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Le concepttore 
 Christian de 
 Montaguère
Couleurs, saveurs, senteurs et 
atmosphère tropicale typiquement 
caribéennes… Qui aurait cru à 
l’existence, en plein cœur de Paris, 
d’un tel lieu consacré exclusivement 
au rhum et à l’art de vivre aux 
Caraïbes ? C’est pourtant bel et bien 
ainsi que l’on peut décrire ce concept 
store Christian de Montaguère 
situé dans le VI
e
 arrondissement, 
à quelques pas du célèbre grand 
magasin Le Bon Marché. 
L’aventure commence lorsque, 
étant guadeloupéen, je réalise qu’il 
n’existe pas, ou peu, de lieux dans 
la capitale qui permettent aux 
Parisiens l’accès aisé aux produits 
issus de nos contrées ensoleillées. 
C’est donc fort de ce constat que 
j’ai créé en 2008, cette boutique 
éponyme, encore à ce jour unique 
en son genre.
Mon objectif : partager avec le 
plus grand nombre la passion 
qui m’anime dès que l’on aborde 
le thème des Caraïbes et, bien 
évidemment, du rhum !
Et quelle meilleure adresse, on ne 
peut plus symbolique, que la rue 
de l’Abbé-Grégoire ? Cet homme 
d’Église et politique, actuellement 
inhumé au Panthéon, fut, en 
son temps, une des principales 
figures de la Révolution française, 
et milita, entre autres, pour 
l’abolition de l’esclavage dans les 
colonies françaises, indissociable 
de l’industrie sucrière et rhumière 
de l’époque.
Afin de créer et permettre 
de retrouver une atmosphère 
caribéenne, le décor et l’ambiance 
de la boutique allient couleurs 
vives, sobriété et chaleur des bois 
tropicaux, papier peint vintage 
aux accents floridiens, senteurs 
exotiques et musique caribéenne : 
ainsi, pas de doute, nous ne sommes 
plus à Paris !
Grâce à la mise en place d’une offre 
qualitative, d’ateliers et masterclass 
consacrés au rhum, une présence 
accrue sur les réseaux sociaux, un 
bouche-à-oreille indéniablement 
positif, et le support de ma famille 
ainsi que de mes proches, le succès 
ne tarde pas à apparaître.
Nu vn hiid atgrae osntepsinpu eru tuepri ensNu vn hiid atgrae osntepsinpu eru tuepri ens
cnasacssrl ue, osu nl énérlmn e bré uq’aos: eu ucnasacssrl ue, osu nl énérlmn e bré uq’aos: eu u
pasre uprae, etu asueabac u osfsevygrsn ogrd hzpasre uprae, etu asueabac u osfsevygrsn ogrd hz
vu. I es’ai ocpsd’u énèm urg ehiu u esjt, asbe ’u irvu. I es’ai ocpsd’u énèm urg ehiu u esjt, asbe ’u ir 
pasrà iee eiesn oérto.pasrà iee eiesn oérto.
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Laencontre avec 
Jerry Gitany
C’est ainsi qu’un jour, avec l’un 
de mes plus fidèles clients, nous 
décidons de faire équipe. J’ai nommé 
Jerry Gitany. S’ouvre alors une 
nouvelle page pour la boutique, ceci 
pour plusieurs raisons… Premier 
point, et pas des moindres, Jerry 
aime et connaît le rhum ! Ensuite, Il 
est martiniquais, et cela tombe bien, 
puisque je suis guadeloupéen ! C’est 
donc tout naturellement que nos 
vécus et expériences personnelles 
se sont complétés pour permettre 
d’offrir à notre clientèle une 
expérience caribéenne encore plus 
intéressante. 
Jerry s’est aussi investi rapidement 
dans des activités parallèles à 
celles du magasin, mais toujours 
profondément liées au rhum. Il a 
fait la connaissance de Benoît Bail, 
fondateur du groupe Facebook 
« La Confrérie du rhum », et l’a 
ainsi accompagné quasiment dès le 
début dans l’aventure de ce groupe, 
devenu depuis le plus grand au 
monde consacré au rhum. Jerry 
est aujourd’hui reconnu comme un 
indéniable expert en la matière et 
ses services sont demandés d’un 
bout à l’autre du monde.
Unhum averti 
 en vaut deux !
C’est dans ce contexte porteur que 
l’évidence de notre coopération 
pour la réalisation de cet ouvrage 
se fait jour, à l’occasion du 
dixième anniversaire de la boutique 
Christian de Montaguère et du 
lancement de son site de vente en 
ligne. Pour autant, la sélection des 
200 rhums ici racontés n’a pas été 
simple, vous pouvez l’imaginer.
Christian
Nous sommes donc convenus avec 
Jerry de vous présenter à la fois 
les rhums historiques, des rhums 
intemporels, les incontournables, et 
nos coups de cœur. Ce choix s’est 
également fait en mettant l’accent 
sur ceux des Antilles françaises 
dont l’image se détache des autres, 
tant en matière de rhums que de 
punchs.
Nous avons surtout eu à cœur de 
rédiger un livre qui, nous l’espérons, 
vous donnera du plaisir à sa lecture, 
l’impression d’avoir voyagé, des 
informations qui vous aideront à 
faire vos choix, et surtout des idées 
à mettre en pratique, ce qui, selon 
nous, est le plus important lorsque 
l’on parle de rhum : la convivialité et 
le partage.
Alors, mettez un peu de piraterie 
dans votre vie, car c’est bien connu : 
un rhum averti en vaut deux !
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Le voyage 
de la canne àucre
La canne à sucre, plante millénaire, 
serait originaire de Mélanésie. Les 
premières cultures auraient débuté en 
Papouasie-Nouvelle-Guinée, environ 
6 000 ans avant J.-C. Elle s’est 
ensuite répandue en Asie : Chine, 
Inde, Indonésie, Malaisie, Philippines, 
Thaïlande…
Mais c’est en Inde, 4 000 ans avant J.-C., 
que la canne à sucre est cultivée de 
façon intensive. De la famille des 
graminées, son nom en sanscrit 
sankara
 signifie « grain », mais elle 
sera très rapidement surnommée 
« le roseau sucré ». Les Indiens sont 
ainsi les premiers à produire une 
poudre brun clair appelée 
sarkara

en sanscrit, qui évoluera en 
sukkar
 
en arabe,
 zucker
 en allemand, 
sugar
 
en anglais et sucre en français. 
Entre le IV
e
 et le VII
e
 siècle, le delta 
de l’Indus est considéré comme le 
centre de production mondial du 
sucre. Ce sera ensuite le tour du golfe 
Persique, car la canne à sucre aura 
continué son voyage à travers la Perse 
jusque dans les pays musulmans. 
Les Arabes, qui la cultivent, vont 
l’introduire dans les territoires 
qu’ils occupent : Égypte, Afrique du 
Nord, Syrie. Grâce aux techniques de 
fabrication du sucre et à leur sens 
du commerce, ils vont permettre à la 
canne à sucre de se répandre dans 
le sud de l’Europe (Espagne du Sud, 
Baléares). Quand les croisés découvrent 
la culture de la canne à sucre, son 
expansion s’accroît encore davantage 
et elle est introduite par les Portugais 
dans les îles Canaries et Madère. 
Et c’est seulement au cours de 
son second voyage, en 1493, que 
Christophe Colomb emportera avec 
lui des plants de canne à sucre 
provenant des Canaries et les 
introduira à Hispaniola (aujourd’hui 
Haïti et Saint-Domingue). La canne 
à sucre va très bien s’adapter au climat 
tropical des Caraïbes et se répandre 
dès 1520 au Mexique, puis au Guyana 
et au Brésil où elle sera cultivée 
intensivement.
La culture de la canne à sucre et son 
industrialisation ne vont se développer 
dans les Petites Antilles qu’au 
milieu du XVII
e
 siècle avec l’arrivée 
de missionnaires juifs hollandais et 
protestants portugais, chassés du 
Brésil, qui maîtrisent les techniques 
de culture de la canne à sucre et de la 
production du sucre.
10















[image: ]La naissance 
 duhum
Jusqu’ici, nous n’avons évoqué que 
la canne à sucre et la production 
de sucre. Il est en effet paradoxal 
de constater que le rhum, produit 
à partir de la canne à sucre, n’est 
pas né dans la région d’origine de 
sa matière première. Un manuscrit 
indien appelé 
Manasollasa 
fait bien 
mention d’une boisson fermentée 
à base de jus de canne, appelée 
en sanscrit 
asava, 
mais celle-ci 
ressemble davantage à de la bière 
qu’à du rhum, c’est une boisson 
fermentée sans distillation.
On considère le plus souvent l’île 
de la Barbade comme le berceau 
du rhum. En effet, Pieter Blower, 
qui fait partie de ces Hollandais 
chassés du Brésil, s’y installe en 
1637 et y introduit la culture de 
la canne à sucre. Il aurait alors 
mis au point la distillation de la 
mélasse, résidu de la production du 
sucre, pour rentabiliser sa récolte 
de canne à sucre. On retrouve le 
même phénomène en 1644 en 
Martinique, où Benjamin Da Costa, 
missionnaire portugais, lui aussi 
chassé du Brésil, introduit des 
techniques de culture de la canne 
à sucre, de production du sucre et 
de distillation. Quelques années 
plus tard le Père Labat va améliorer 
les techniques de distillation à la 
Martinique, en important de France 
du matériel en cuivre provenant de 
la région de Cognac et en l’adaptant 
à la canne à sucre.
Pour notre part, nous pensons que 
le rhum est né au Brésil. En effet, 
un rapport rédigé en 1552 par le 
gouverneur de l’État de Bahia, Tomé 
de Sousa, fait état d’une boisson 
nommée
 cachaço 
qui deviendra 
la cachaça, donnée aux esclaves 
pour les aider à supporter leur dur 
labeur. Cette boisson est élaborée 
en distillant le pur jus de la canne 
à sucre. Le gouvernement portugais 
interdit la consommation de cet 
alcool réservé aux très nombreux 
esclaves, et qui, par conséquent, ne 
s’exportera pas car la production 
est à peine suffisante pour 
la consommation locale.
En ce début de XVIII
e
 siècle, l’industrie 
du sucre est primordiale dans les 
colonies et la demande de sucre 
est si importante que toute la 
canne à sucre y est consacrée dans 
les Caraïbes : la mélasse, résidu 
de la fabrication du sucre non-
cristallisable, mais qui contient 
encore de la saccharose, devient 
très abondante et va devenir la 
matière première pour la production 
du rhum dans toutes les îles. 
11















[image: ]À cette époque dans toutes les îles des Caraïbes, y compris dans les Antilles françaises, le rhum qui coule à flots est produit 
à partir de mélasse. Les colonies anglaises, notamment la Barbade et la Jamaïque, sont alors réputées pour la qualité 
de leurs « rums ». Ce n’est qu’à la fin du XVIII
e 
et au début du XIX
e
 que les « tafias » français, qui ont gagné en qualité, vont 
se faire de plus en plus connaître en Europe et dans le monde. L’engouement est tel qu’en 1897, la Martinique distille plus 
de 18 millions de litres et la Guadeloupe près de 4 millions. La ville de Saint-Pierre de la Martinique comptera à elle seule 
19 distilleries où sont distillées les mélasses de la plupart des autres îles des Caraïbes. Saint-Pierre est sacrée capitale 
mondiale du rhum et premier port exportateur mondial de rhum, et ce jusqu’à l’éruption de la montagne Pelée, qui va raser 
la ville le 8 mai 1902.
Alors que les Anglais emploient le mot « rum » depuis fort longtemps, dans les Antilles françaises le mot « tafia » désignera 
pendant de très longues années le rhum obtenu à partir de mélasse. Il semble bien que le terme « rhum » ait été réservé 
au produit de la distillation du jus de canne fermenté.
 
Lehum agricole, une exception française
Jusqu’au début du XIX
e
 siècle, l’habitation-sucrerie qui produit du sucre aussi, mais pour bon nombre, son propre tafia, est 
le modèle économique dans les îles françaises.
Mais les facteurs suivants ont pour conséquence la faillite de la plupart des habitations-sucreries :
• l’introduction de la production du sucre de betterave en France en 1812 ;
• la surproduction de sucre au plan mondial, entraînant la chute des cours ;
• l’abolition de l’esclavage dans les colonies françaises en 1848, donc la fin de la main-d’œuvre bon marché ;
• et, à moindre titre, le blocus des ports français par les Anglais.
12















[image: ]On assiste à l’apparition des 
usines centrales, dont certaines 
auront leur distillerie produisant 
du rhum à partir de leur mélasse. 
Ces sucreries industrielles sont 
alimentées en canne à sucre 
par de nombreux propriétaires 
d’anciennes habitations-sucreries 
ayant fait banqueroute. 
Certains planteurs, mécontents du 
coût d’acheminement de la canne à 
sucre et du prix offert, vont décider 
de se consacrer à la distillation du 
jus frais de la canne à sucre, appelé 
vesou
 en créole, pour produire ce 
qu’ils désignaient comme le « rhum 
z’habitant ».
Deux écoles vont s’affronter : la 
première basée sur la fermentation 
du jus frais de canne à sucre et 
la seconde sur la fermentation 
du sirop obtenu par évaporation 
du jus de canne à sucre. Les 
partisans de la première technique 
seront les plus nombreux. Mais 
les deux courants s’accordent 
pour dire que le rhum de vesou 
(pur jus de canne) est meilleur et 
plus aromatique que le rhum de 
mélasse. Même le pharmacien 
principal des troupes coloniales 
écrit en 1905 : « Les rhums de 
vesou possèdent un arôme suave 
tout particulier, rappelant l’odeur 
que l’on respire auprès d’un moulin 
à canne. Ce rhum est certainement, 
pour un connaisseur, de beaucoup 
supérieur à tous les autres. »
Le rhum agricole était né, la canne 
à sucre n’étant plantée et récoltée 
que pour la production de celui-
ci. Il connaîtra une expansion 
exceptionnelle puisqu’en 1939 la 
Martinique comptera 124 distilleries 
et la Guadeloupe 55. Les colonies 
anglaises et espagnoles ont, quant 
à elles, continué à produire des 
rhums de mélasse.
13
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[image: ]De Christophe Colomb 
 à aujourd’hui
Quittant l’Espagne pour se rendre aux Indes, 
mais arrivant en réalité en Amérique, Christophe 
Colomb pensa découvrir le paradis quand il mit 
les pieds pour la première fois dans ces îles, 
en 1492. Parfums, fruits, végétation, mer turquoise, 
cascades d’eau… Oui, un véritable paradis !
Théâtre de rivalités entre grandes puissances de 
l’époque, et ce pendant presque 500 ans, ces îles 
ont été, au gré de guerres ou d’échanges liés à des 
traités de paix, tour à tour françaises, anglaises, 
espagnoles, hollandaises, danoises, suédoises ou 
américaines.
Ce sont à ce jour 25 pays et territoires qui 
sont décrits comme étant LES Caraïbes. Il est 
communément admis, lorsque l’on parle de LA 
Caraïbe, d’y inclure la péninsule du Yucàtan au 
Mexique, ainsi que les pays d’Amérique centrale 
bordant la mer des Caraïbes. Pour des raisons 
pratiques, nous avons choisi ici de séparer les îles 
du continent. Néanmoins, un patrimoine commun 
à tous fait l’unanimité : le rhum.
LsCrïbs, ’etuesceso ’îlspreée u otsLsCrïbs, ’etuesceso ’îlspreée u ots 
d otnn mérci, lspécsémn nr ’Aérqed odd otnn mérci, lspécsémn nr ’Aérqed od 
e ’Aérqed u, eusl lrd uq’a eeul.e ’Aérqed u, eusl lrd uq’a eeul.
Lehum, 
ciment des Caraïbes
Car c’est en effet dans les Caraïbes que devait 
naître un des alcools parmi les plus bus et prisés 
au monde. La canne à sucre, s’étant imposée dans 
ces régions tropicales et humides propices à sa 
culture, les îles ont presque toutes leur propre 
rhum, ou boisson à base de rhum. Le système 
économique mis en place dans le même temps 
que la colonisation, le commerce triangulaire, 
a favorisé le développement des plantations de 
canne à sucre, de l’industrie sucrière, et par là 
même, de l’industrie du rhum, à tel point que, 
malgré les restructurations parfois brutales des 
décennies passées, cette dernière occupe souvent 
encore une place importante dans l’économie de 
la région caribéenne. 
Dans son sillage apparaîtront des cocktails 
devenus des incontournables, eux aussi présents 
dans tous les bons bars, d’un bout à l’autre de la 
planète.
Avec le rhum, les saveurs varient et se ressemblent 
parfois, mais une certitude, il nous fait voyager 
sous des ciels radieux, plonger dans des mers à 
la transparence cristalline, et nous transporte, 
comme par magie, d’une île à l’autre… sans 
bouger de chez nous !
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Guadeloupe
Premier et seul domaine écopositif de la région, la distillerie 
Bellevue peut être fière d’être à la pointe quant au respect 
de l’environnement. Caféière, puis sucrerie avant de devenir 
distillerie, elle est passée de main en main, jusqu’à la famille 
Godefroy, qui s’est associée, au début des années 2000, au 
bien connu groupe bordelais Bardinet. Actuellement dirigée 
par Hubert Damoiseau, la distillerie a fait le choix du rhum 
agricole blanc dans lequel elle excelle, tout en faisant aussi du 
vieillissement, mais en moindre quantité.
L’Habitation Bellevue est l’une des tois distilleries 
emblématiques de Marie-Galante, l’une des dernières îles 
des Caraïbes dont l’activité cannière, liée au sucre et au 
rhum, rythme encore le quotidien de ses habitants. Vous vous 
surprendrez à regarder passer les cabrouets remplis de canne, 
encore tirés, comme il y a 100 ans, par des bœufs, apportant 
leur charge à l’unique usine sucrière ou dans l’une des trois 
dernières distilleries de l’île, avec cette nonchalance typique 
qui fait tout le charme des Caraïbes.
Ce rhum est un blanc, de facture certes classique, mais dont la 
réalisation est parfaitement maîtrisée de bout en bout. Le nez 
est plutôt traditionnel avec des notes fruitées et gourmandes 
de sucre roux et de vesou subtilement auréolées de la fraîcheur 
d’agrumes tropicaux (citron vert et chadeck). L’attaque en 
bouche, vive avec la puissance de ses 59 %, s’assouplit ensuite 
pour donner une nette impression de mordre à pleines dents 
dans de la canne à sucre. Il sera l’allié indispensable de vos 
ti-punchs et, si vous ne craignez pas ses 59 %, appréciez-le 
comme là-bas, c’est-à-dire sans glaçons ! Émotion et voyage à 
Marie-Galante garantis.
Tp eru : ln gioe
Oiied amru : ai-Glne
Oiied hm: ai-Glne
Dgé : 9%
Pi : 
Bellevue 59 %
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Petite île des Antilles françaises avec à peine 160 km
2
, Marie-
Galante est devenue une terre sucrière, puis rhumière à partir 
du XVII
e
 siècle, abandonnant les cultures de café, tabac, coton et 
indigo. Le savoir-faire des trois distilleries actuellement encore 
en activité sur l’île est aujourd’hui unanimement reconnu. 
Les rhums vieux Bellevue sont traditionnellement distingués 
et plutôt doux, quoique non sans caractère. Le rhum Bellevue 
1821 Millésime 2006 est issu de l’assemblage de rhum de 
mélasse et de rhum agricole. Après avoir vieilli pendant dix 
années en fûts de chêne, il est embouteillé dans une belle 
carafe, promesse d’un moment de dégustation unique.
La robe prend une couleur foncée au contact du chêne, 
devenant ainsi acajou aux reflets or. Avec ses 45 %, le nez 
est plutôt expressif, gourmand avec une facette fruitée 
(mangue rôtie, banane flambée, noix, pruneau), et des notes 
de caramel très cuit légèrement fumé. La bouche rappelle le 
plaisir gourmand d’une banane flambée cuisinée avec du sirop 
de batterie et relevée d’épices (cannelle, poivre, vanille, bois 
d’Inde). Des notes de chêne brûlé se font sentir, sans jamais 
devenir envahissantes. La finale, douce et longue, reste sur le 
bois de santal, des notes torréfiées (café, cacao) et de tabac. 
À déguster nature, de préférence sans glaçons.
Tp eru : iu emélse/arcl
Oiied amru : ai-Glne
Oiied hm: ai-Glne
Âg : 0as
Dgé : 5%
Pi : 
Bellevue 1821 
10 ans Millésime 
2006
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La Confrérie du rhum, groupe Facebook fondé par Benoît 
Bail en 2013 et rejoint par Jerry Gitany, regroupe à ce jour des 
passionnés de rhum, en France mais aussi dans de nombreux 
autres pays à travers le monde. Elle déniche des cuvées 
d’excellence à proposer au public. 
Cette cuvée est le résultat de la première expérience de mise 
en vieillissement de l’ambré premium de la maison, issu d’une 
double distillation en colonne, puis en alambic à repasse. 
Émanant de quatre fûts différents, Bielle 2009 cuvée Confrérie 
du Rhum est décliné en quatre 
single casks.
 Tous expriment 
le savoir-faire évident de cette vénérable maison.
Si nous parlons ici uniquement du fût n° 106, sachez que les 
trois autres, quoique subtilement différents, ont cependant 
beaucoup de points communs avec lui. Ce rhum vieux 
exceptionnel de 9 ans, d’un bel acajou brillant, dévoile un 
nez particulièrement attrayant. Il oscille entre notes de fruits 
confits tropicaux (papaye, sapotille), d’épices douces (cannelle, 
fève tonka) et de bois précieux (cèdre, santal). La bouche, elle 
aussi très capiteuse mais équilibrée, laisse surtout s’exprimer 
les fruits tropicaux confits. Les épices se font plus présentes 
(cannelle, muscade, vanille) accompagnées d’un fin boisé. 
La finale, très longue et légèrement tannique, étire sans fin 
ses délicates notes boisées. Il trouvera tout naturellement sa 
place en digestif.
Sur la presque vingtaine de distilleries que comptait Marie-Galante au début du 
e
 siècle, 
trois seulement sont encore en activité et c’est fort heureusement le cas pour la distillerie Bielle. 
Cette ancienne caféière, puis sucrerie, est devenue une distillerie en 1910. Elle porte encore le nom 
de son premier propriétaire, Jean-Pierre Bielle, mais appartient aujourd’hui à la famille Thiéry. 
Bielle est célèbre autant pour la qualité de ses rhums blancs (dont le classique 59% 
emblématique du terroir marie-galantais), que pour le savoir-faire dont la marque fait montre 
avec ses rhums vieux, unanimement reconnus par les connaisseurs et experts. La distillerie 
propose également une gamme de liqueurs dont le fameux shrubb.
Tp eru : iu gioebu efût
Oiied amru : ai-Glne
Oiied hm : ai-Glne
Âg :  n
Dgé : 2,6%
Pi : 
Bielle Confrérie 
du Rhum 2009
Guadeloupe
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Si chez Bielle, comme pour les autres marques de l’île, le 
rhum blanc classique à 59 % est le plus consommé, la marque 
occupe une véritable place de choix auprès des connaisseurs 
de rhums ambrés et vieux.
Le Bielle Ambré Premium est un rhum ambré qui se distingue 
de tous les autres car il est distillé une première fois en 
colonne, puis une seconde fois en alambic à repasse. Il connaît 
ensuite un vieillissement d’un an en fûts de chêne, ce qui lui 
donne sa belle couleur dorée. 
Le nez offre des notes de fruits jaunes compotés avec une 
pointe de vanille et de boisé. En bouche, on découvre un 
ambré à l’allure de jeune rhum vieux avec des saveurs 
boisées et vanillées affirmées, quelques touches céréalières 
et balsamiques, tout en gardant le fruité offert par le vesou. 
La finale, moyennement longue, est plutôt suave et finement 
boisée. Enfin, un ambré qui s’apprécie comme un rhum vieux 
et qui fait parfaitement l’affaire à l’apéritif comme au digestif.
Tp eru : mré gioe
Oiied amru : ai-Glne
Oiied hm: ai-Glne
Âg : 2mi
Dgé : 2%
Pi : 
Bielle Rhum 
Ambré Premium
Guadeloupe
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Le rhum blanc Bielle Canne Grise est un rhum monovariétal 
qui risque bien de vous surprendre. Il est issu d’une distillation 
en colonne créole et fait l’objet de soins poussés lors de son 
élaboration. Différent il l’est assurément, par la variété de 
canne utilisée qui lui confère son caractère atypique. 
En dépit de la puissance typiquement marie-galantaise 
affichée, il est étonnant de douceur et de gourmandise. Le nez 
offre une fraîcheur verte et végétale avec l’omniprésence des 
notes de vesou, délicatement soulignées d’un peu de citron 
vert et de maracudja. La bouche est un véritable florilège de 
fruits jaunes tropicaux (ananas, mombin, prune de cythère 
mûre et maracudja) qui disputent la première place au vesou, 
ici particulièrement végétal. La finale est longue, légèrement 
vanillée, avec un voile de menthe poivrée.
Ce rhum de dégustation s’appréciera plutôt nature, en début ou 
en fin de repas, et éventuellement en ti-punch – dans ce cas, 
avec juste un très petit zeste de citron et très peu de sucre, 
histoire de lui laisser montrer pleinement tous ses arômes 
et saveurs – à température ambiante ou rafraîchi pour mieux 
appréhender sa puissance.
Tp eru : ln gioe
Oiied amru : ai-Glne
Oiied hm: ai-Glne
Dgé : 9 %
Pi : 
Bielle Canne Grise
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La matière première
Aatd’êtesri tapécéedn nvreo négéeà nccti uuercteAatd’êtesri tapécéedn nvreo négéeà nccti uuercte
d usn, omn s arqéel’eu-d-ved an ?oc e rniae étpsd usn, omn s arqéel’eu-d-ved an ?oc e rniae étps
à onîtepu iu opedel rcsu epouto ucélèbebevg.à onîtepu iu opedel rcsu epouto ucélèbebevg. 
Lscoxréaiésa or ecsétpsdneota rdi iiatn epoisLscoxréaiésa or ecsétpsdneota rdi iiatn epois
aoaiuse uttf aiés, orntepu rn lii.aoaiuse uttf aiés, orntepu rn lii.
La canne à sucre est l’unique base 
de départ, mais elle peut être 
utilisée sous plusieurs formes :
 le jus de canne (vesou)
On l’obtient par simple broyage des 
tiges de la canne à sucre. Il est employé 
essentiellement aux Antilles françaises 
pour le rhum agricole, à Haïti pour le 
clairin, et au Brésil pour la cachaça.
le miel de canne ouirop de canne
Il est obtenu par la réduction, par évaporation, 
du jus de canne. De couleur dorée à plus ou 
moins foncée, et de texture plus ou moins épaisse 
selon le degré de cuisson, il s’apparente au sirop 
de batterie (Antilles françaises) ou au sirop la 
cuite ou galabé (île de la Réunion). Il est utilisé 
principalement au Guatemala et par quelques 
rares distilleries d’Amérique centrale et du Sud.
la mélasse
Après une longue cuisson et réduction du jus de canne, finissent par apparaître des cristaux 
de sucre, qui seront par la suite extraits, par centrifugation, pour donner le sucre de canne roux tel 
que vous le connaissez couramment. Une fois l’extraction opérée, il reste un liquide visqueux, très 
épais, de couleur noire et de saveur réglissée, plutôt amère : c’est la mélasse. Aujourd’hui, environ 
95 % de la production mondiale de rhum utilise cette partie restante, issue de l’industrie sucrière.
 La fabrication 
 du rhum
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Fabriquer du rhum à partir de mélasse
Les choses sont beaucoup plus simples avec la mélasse. Pas étonnant, lorsque l’on prévoit lors de 
la prochaine décennie une part de presque 90 % du marché mondial du sucre détenu par le sucre 
de canne (contre 10 % pour le sucre de betterave). Les quantités de mélasse qui en résultent sont, 
et seront, considérables. La production d’éthanol (biocarburant) à base de canne à sucre n’est 
pas étrangère à cette augmentation des surfaces cultivées en canne. Du coup, ne pouvant être 
compétitifs face aux grands pays aux coûts de production très bas, nombre de pays producteurs 
de rhum, et notamment les petites îles-États de la Caraïbe ont cessé ou presque la fabrication du 
sucre, donc de mélasse, donc la culture de la canne à sucre. C’est la raison pour laquelle nombre 
de distilleries s’y trouvant ont fait le choix d’importer cette mélasse. 
Ce système autorise de pouvoir distiller et faire du rhum où que l’on soit dans le monde. C’est ainsi 
que beaucoup de distilleries sont situées dans des pays au climat non tropical et où donc ne pousse 
pas la canne. On fabrique ainsi du rhum à New York, Paris et Montréal ou Boston !
De nos jours, environ 95% de la production rhumière mondiale utilise mélasse ou miel de canne 
comme matière première. Les distilleries les utilisant peuvent ainsi fonctionner 365 jours par an, 
c’est-à-dire au-delà de la période de récolte de la canne qui s’étale sur environ 6 mois chaque 
année, ce qui leur confère une bien meilleure rentabilité.
Principales caractéristiques de l’utilisation de la mélasse : 
• Coût d’achat très bas. 
• Transport et stockage aisés.
• Longue conservation. 
Fabriquer du rhum à partir de canne à sucre
La situation des rhums agricoles et pur jus de canne est presque à l’inverse. La canne à sucre 
s’oxydant très rapidement, il est obligatoire d’avoir broyé les tronçons de canne dans un maximum 
de 48 heures suivant la coupe de ceux-ci. Le cas contraire, l’oxydation induirait un début de 
fermentation naturelle, mais non souhaitée et surtout non maîtrisable, ce qui nuirait nécessairement 
à la qualité du produit fini. Les distilleries de rhums agricoles ou de pur jus de canne ne peuvent 
donc faire usage que des cannes fraîchement coupées. C’est pourquoi l’approvisionnement se fait 
de façon très différente en comparaison avec les distilleries de rhum de mélasse. Ceci d’autant plus 
qu’il s’agit dans la très grande majorité des cas de petites entreprises qui font appel à leur tour à de 
petits planteurs pour cet approvisionnement. L’adage créole d’antan « la canne doit avoir le pied en 
terre et la tête au moulin », est encore d’actualité de nos jours : en clair, une fois la canne coupée, 
la fabrication doit s’enclencher sans délai.
 
éparation et transformation
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oyage et extraction
Dirigées vers des moulins, ou plus précisément vers une batterie de moulins, les cannes 
vont être broyées grossièrement, puis finement, tout en étant arrosées d’eau (imbibition) 
vers la fin du broyage, afin d’en tirer un maximum de jus. Sont ainsi séparés : jus d’un côté, 
ainsi que les écumes et la bagasse (résidus fibreux) de l’autre. Celle-ci sera récupérée 
pour servir de combustible aux fours qui fourniront ensuite de l’électricité pour l’usine, 
ou bien sera mélangée avec les écumes (riches en azote) et les vinasses pour obtenir un 
compost vert pour les champs. Rien ne se jette ou presque !
C’est à partir de là que sirop, sucre et rhum seront réellement mis en route.
La période de récolte arrivée, le ballet incessant des camions chargés de cannes peut enfin 
commencer. Rien que le transport et la dépose du précieux chargement sont déjà à eux 
seuls tout un spectacle pour les yeux qui le découvrent pour la première fois. Et imaginez 
la complexité de la logistique pour gérer l’afflux potentiel de dizaines, voire des centaines 
de petits planteurs. Vous ne pouvez pas tous les accepter le même jour et en même temps !
 
Lorsque les tronçons de canne sont acheminés par les planteurs vers l’usine, ils doivent 
nécessairement passer par la pesée, qui permet de mesurer son poids, mais aussi d’analyser 
sa teneur en sucre, l’unité de mesure pour celle-ci étant le brix. Un double objectif est 
ainsi poursuivi : accepter les cannes en fonction du but ultérieur poursuivi et calculer la 
rémunération des planteurs ayant amené leurs cannes. Certains lots pourront même être 
refusés, s’ils ne répondent pas aux critères attendus négociés à l’avance. Cependant, une 
fois les lots acceptés, le chargement est amené vers un convoyeur, première étape du 
processus de fabrication. Aussitôt, rythme soutenu et régulier sont à observer, afin que la 
chaîne qui se met en route ne soit pas rompue. 
Principales caractéristiques de l’utilisation du jus de canne :
• Coût de production élevé. 
• Fragile. Ne se conserve pas du tout.
• Transport et stockage du jus impossibles.
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La maturation et le vieillissement 
Qu’il provienne de l’alambic ou de la colonne, avant d’être mis en bouteille, le rhum tout juste 
distillé (donc blanc), devra patienter plusieurs semaines, voire mois, dans des cuves en inox, ou 
des foudres de chêne tout en se débarrassant des éléments volatiles indésirables.
Durant cette période plus ou moins longue, le précieux liquide sera très régulièrement brassé 
et aéré, donc oxygéné, permettant ainsi un meilleur développement des arômes et des saveurs.
C’est le moment également choisi pour faire l’adjonction d’eau neutre dans le but de faire 
descendre le degré d’alcool au degré souhaité pour l’embouteillage, ceci de façon très 
progressive, afin de ne pas brusquer le distillat d’origine.
À ce stade, le rhum peut être soit embouteillé tel quel, donc blanc, soit mis en vieillissement 
en fût ou foudre de chêne. Embouteillé blanc, et voilà qu’apparaissent déjà les images de 
ti-punch, rhums arrangés et autres cocktails en bord de plage ou de piscine, de fêtes tropicales 
déchaînées, d’apéritifs emplis de bonheur et de bonne humeur… Le faire patienter quelques 
années, laisser les anges faire leur travail et prendre leur part au passage (la « part des anges » 
étant l’inévitable évaporation ayant cours lors du vieillissement), et on se prend à rêver de 
s’asseoir tranquillement dans un magnifique fauteuil club en cuir, dans un salon aux riches 
boiseries couleur acajou, ou dans un fauteuil en rotin sur une grande terrasse rafraîchie par les 
alizés, en profitant pleinement des effluves et saveurs de notre rhum vieux…
La distillation
• L’historique et donc ancien : l’alambic à 
repasse, qui nécessite d’opérer une première 
chauffe du vin de canne – et l’on obtient ainsi 
un alcool titrant entre 25 et 30 ° –, puis une 
deuxième chauffe, pour enfin obtenir le 
spiritueux dont la puissance alcoolique 
va jusqu’à 70-75°. Sa texture est souvent 
plutôt grasse et ses arômes concentrés et 
plus marqués.
• Le plus récent et plus rentable : l’alambic 
à distillation continue, également appelé 
colonne de distillation. Environ 90 % 
des rhums en sont issus. Il en résulte 
des rhums au caractère plutôt léger, 
voire très léger selon le type de colonne 
utilisé, titrant, pour la plupart, entre 70 et 
95 degrés environ.
La fermentation
Cette étape est cruciale, car elle influence fortement le produit fini. Elle se produit 
éventuellement spontanément, mais le plus souvent par l’ajout de levures (industrielles 
ou naturelles).
Elle dure généralement moins de 24 heures pour obtenir des rhums dits « légers », de 24 à 
48 heures pour la grande majorité des rhums de type agricole, et jusqu’à 10-15 jours pour 
les rhums dits « grand arôme ». Cela peut aller jusqu’à une vingtaine de jours pour les 
rhums dits « lourds » (souvent jamaïcains).
À la fin de cette période, on obtient du « vin de canne », dont la teneur en alcool varie, 
généralement de 4 à 6 % vol.
Deux types d’alambics principaux peuvent être employés pour la distillation.
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Le rhum blanc Bologne Black Cane est une cuvée 
exceptionnelle à plus d’un titre. La distillerie Bologne est, 
à ce jour, la seule en Guadeloupe à utiliser cette variété de 
canne, abandonnée par toutes les autres principalement 
pour cause de faible rendement, malgré un potentiel 
aromatique remarquable. Ensuite, la canne est récoltée 
à la main pour garantir un produit fini de qualité. Dès la 
première sortie de cette cuvée, en 2016, le succès a été 
foudroyant et ne s’est jamais démenti depuis. 
Dès leur récolte, les cannes sont immédiatement 
acheminées à l’usine pour être broyées, réduisant ainsi les 
risques d’oxydation. Le jus obtenu est mis en fermentation, 
puis distillé en colonne de cuivre, avec un système de basse 
température qui fait ressortir les arômes intrinsèques de 
la canne. 
Le rhum est d’une pureté cristalline. Il offre un nez riche de 
fruits tropicaux (ananas, maracudja, mangue, litchi), végétal 
(vesou) et frais (chadeck, citron vert, ainsi qu’une discrète 
pointe d’eucalyptus et d’anis). En bouche, la puissante et 
gourmande canne à sucre se fond avec les fruits tropicaux, 
évoluant progressivement vers un caractère plus sec, 
marqué par les épices (poivre, gingembre), mais également 
plus frais avec des notes de réglisse bien présentes. La 
finale, d’une belle longueur pour un rhum blanc, reste 
sur une fraîcheur réglissée, très légèrement épicée avec 
des notes de poivre et de gingembre. Cette eau-de-vie se 
révélera autant lors d’une dégustation nature en digestif 
(éventuellement rafraîchi), qu’à l’apéritif pour un ti-punch 
« haut de gamme ».
Située aux pieds du volcan encore actif la Soufrière, la distillerie Bologne, créée en 1887, 
tient son nom de la famille propriétaire de l’ancienne sucrerie. Les rhums agricoles 
Bologne font partie des plus appréciés en Guadeloupe. La marque y occupe aujourd’hui 
le deuxième rang des ventes en volume. Avec la refonte totale de la gamme et la 
modernisation de l’outil de production alliée à la construction de nouveaux chais de 
vieillissement et d’un espace d’accueil et d’une boutique modernes, nul doute que 
la maison a entamé une mue, qui laisse présager de nombreuses surprises à venir. 
Tp eru : ln gioe
Oiied amru : udlue
Oiied hm: udlue
Dgé : 0 %
Pi : 
Bologne Black Cane
Guadeloupe
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