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Art. 3. — Aire de culture de la canne :

Pour avoir droit & I'appellation d’origine contrdlée « Marti-
nique », les cannes & sucre utilisées doivent avoir él€ récoltées
sur des parcelles cultivées, dans 1'aire de production délimitée
par sections cadastrales, parcelles ou parties de parcelles, telle
qu'elle a été approuvée par le comité national des vins et
eaux-de-vie de I'Institut national des appellations d’origine, lors
de sa réunion du 22 mai 1996, sur proposition de la commission
d’experts désignée i cet effet.

Les plans de délimitation sont déposés 3 la mairie des
communes intéressées.

Au sein de cette aire, chaque parcelle ainsi récoliée doit avoir
fait I’objet d’une demande d’identification, dans les conditions
prévues par le décret relatif & I'agrément des rhums en appelia-
tion d’onigine contrdlée.

Art. 4. — Matiére premidre (cannes) :

Les variéiés de cannes plantées et cullivées, cn vue de la pro-
duction de rhum & appellation d’origine contrdlée <« Marti-
nique », doivent étre inscrites sur une liste, approuvée par le
comité national des vins et eaux-de-vie de I'Instilut national des
appellations d’origine, aprés avis d'une commission technique,
désignée par ledit comité national, sur proposition du syndicat
de défense de l'appellation.

Toutefois, les variétés, plantées avant la publication du
présent décret, et qui ne figurent pas sur la liste des variétés
susmentionnée, peuvent étre ulilisées jusqu'd la récolte
2001 incluse.

Les techniques de plantation et d’enlretien des cultures de
canne doivent étre conformes aux usages locaux.

Pour une année de récolte, la période de coupe commence au
plus 61 au 1 janvier et s’achéve au plus lard au 31 aofit de
I'année considérée.

L’irrigation est limitée & une période maximum de quatre
mois suivant la date de coupe ou de plantation.

Toute pratique d’épandage de substances sur les cannes en
vue de favoriser leur maturation est interdite.

Sont auterisées les récolles avec ou sans brilage par des
moyens manuels cu mécaniques.

Le rendement moyen d'une parcelle nc peut excéder
120 tonnes par hectare. Une parcelle pcut entrer en production
I'année qui suit celle de la plantation.

Art. 5. — Matiére premiére (jus):

Seul peut éire mis en ceuvre I jus frais ou vesou provenant
de cannes saines, loyales et marchandes et répondant aux cri-
téres de culture, de variété, de récolte et de qualité, tels que
définis dans le présent décret.

Les valeurs minimales du brix et du pH du jus extrait des
cannes doivent £tre supérieures & 14 pour le brix et A 4,7 pour
le pH. Ces valeurs minimales peuvent élre augmentées, par
arrété interministériel, en fonction des données climatiques.

Les méthodes de mesure du brix ¢t du pH des jus par échan-
tillennage des lots de canne de chaque récollant sont agréées
par le comité national des vins el eaux-de-vie de I'Institut natio-
nal des appellations d’origine, aprés avis de la commission tech-
nique visée i l"article 4 ci-dessus.

La mise en ceuvre de sirop et/ou de mélasse provenant de la
fabrication du sucre de canne est interdite.

Arl. 6. — Procédé d’extraction du jus de canne :

Les cannes doivent subir une préparation au moyen de maté-
riels et de procédés agréés par le comité national des vins et
eaux-de-vie, aprés avis de la commission technique.

L’extraction doit étre faile par pression mécanique 2 froid
dans des moulins traditionnels dont la largeur utile des cylindres
de broyage n'excéde pas 1,25 metre. L’imbibition, lors du
broyage, doit étre faite exclusivement 4 température ambiante 3
partir d’eau et/ou de petits jus des derniers moulins.

A la sortie des moulins, le jus doit élre débarrassé, i froid,
des matiéres en suspension par tamisage ou tous moycns méca-
niques appropriés.

Le chaulage a chaud, suivi ou non d’une décantation et d’une
clarification, est interdit.

Art. 7. — Fermentation :

La fermentation est de type discontinu, en cuve ouverte d’une
capacité maximale de 500 hectolitres. Les fermentations conti-
nues el en cuves fermées sont interdites.

L’apport d’agent fermentaire est limilé aux seules levures
appartenant au genre Saccharomyces. L’ensemencement du jus
mis en fermentation ne se fait que par les procédés suivants :

— par cuve meére ;

— par coupage ;

— par pied de cuve;

— par levures centrifugées.

La durée de fermentation, a compier de la mise en cuve jus-
qu’a la distiflation, ne peut excéder 72 heures i une température
ne dépassant pas 38,5 °C.

Les jus fermentés doivent présenter un titre alcooméirique
volumique minimum de 3,5 p. 100 en volume.

Un réglement technique, approuvé par le comité national des
vins et eaux-de-vie de I'Institut national des appellations d’ori-
gine, aprés avis de la commission technique, précise les condi-
tions de conduite de la fermentation, et netamment les modali-
tés

- d'un complément azoté et phosphaté qui peut étre apporié

lors de la fermentation ;

— de Vacidification qui assure, par abaissement du pH, la

protection de la fermentation levurienne contre le déve-
loppement bactérien.

Art. 8. — Colonnes de distillation :

La distillation doit se faire en colonnes i fonctionnement
continu utilisées (traditionnellement a la Martinique, dont les
caractéristiques principales sont les suivantes :

— chauffage par injection de vapeur ;

— diametres dans la partie épuisement : compris entre 0,7 et

2 métres ;

— concentration : réalisée par 5 & 9 plateaux en cuivre. Les
colonnes possédant 10 ou 11 plateaux peuvent étre utilisées
jusqu’ad la récolte de I'an 2001 ;

— épuisement : réalis€ par au moins 15 plateaux en inox ou
en cuivre ;

— rétrogradation : réalisée par un ou plusieurs chauffe-vins ou
condenseurs 3 eau en cuivre.

Les colonnes dotvent élre agréées par le comité nalional des
vins et caux-de-vie de I'Institut national des appellations d’ori-
gine, aprés avis d'une commission d’experts. Celle commission
esl désignée par Ie comité national des vins el eaux-de-vie, sur
proposition du Syndicat de défense du rhum agricole de la Mar-
tinique.

La rectification est interdite. En conséquence, lorsque les
colonnes, conformes aux dispositions ci-dessus, ont des €lé-
ments de rectification, ceux-ci doivent étre rendus inutilisables
par plombage, réalisé par la direction générale des douanes et
droits indirects, avant la mise en route et jusqu's la fin de
chaque campagne.

Art. 9. — Dans les établissements oil sont élaborés a la fois
des rhums pouvant prétendre a 1'appellation d’origine controlée
« Martinique » et d’autres rhums ou eaux-de-vie, les opérations
doivent étre réalisées dans des conditions assurant unc sépara-
tion et une individualisation absolue des matidres premidres et
des ecaux-de-vie de chaque catégorie.

Art. 10. ~ Produit brut :

Les rhums produits doivent présenter 3 la sorlie du récepteur
Journalier et A la température de 20°C un titre alcoométrique
volumique compris entre :

— minimum : §5 p. 100 vol.;

— maximum : 75 p. 100 vol,,
et, dans tous les cas, ils doivent présenter au minimum une
tencur en éléments volatils autres que les alcools méthylique et
éthylique de 225 grammes par hectolitre d’alcool pur.

En cours de campagne de distillation, chaque distillerie doit
faire procéder & des analyses de sa production par un laboratoire
agréé par les ministres concernés, aprds avis de |’ Institut natio-
nal des appellations d’origine.

La fréquence des analyses doit &tre au moins hebdomadaire.

Art. 11. - Produit fini:

A I'issue de la distillation, les thums revendiqués en appella-
tion d’origine contrélée « Martinique » doivent entrer dans 'une
des catégories suivantes :

— soil ne présenter aucune coloration et avoir satisfait & une

période de préparation minimum de trois mois aprés la dis-
tillation. Dans cc cas, la mention « blanc » doit compléter



