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Ru m Crécdecrs de comivialité
=» Eurdpai szabdlyozas: 110/2008/EK rendelet Forgalom a vilagon:
=» Nincs egységes, nemzetkozi szabalyozasa, ) ;°'° 13.':““““‘“3' Rum - 2018 15;";%;
7 4 7”7 4 7 4 . . 7 7 7 7”7 7 acar I um
ezért eltér az érlelés/évmegjeldlés, az izesithetGség gyakorlata 2 Captain Morgan Rum 105 126
e s , Sy Lz s £ 2R 3 Havana Club Rum 41087
=>» Kizardlag cukornad lehet az alapanyag, a készités maddjatdl figgben: A Froe R 56 857
* anadcukor gyartasakor keletkezé melaszbdl (altalanosan a legjellemz6bb) 5 Appleton Rum 10 452
. NN 1 2 . . ol . »y 6 Cruzan Rum 9728
* acukornad levebdl erjesztett cefrébdl (a francia-karibi szigeteken jellemz6) . Sailor Jerry Rum 3 947
* cukornad szirupbdl, bes(ritett cukornadlébdl (f6ként Guatemala-n) 8 The Kraken Rum 7909
, , n A , e L 9 Wray & Nephew Rum 6 102
=>» Arum nem izesithetd (illetve az izesitett variaciok nem nevezhetéek 10 mount Gay Rum 3613
rumnak — Eurépaban legalabbis), minimalis alkoholtartalma 37,5%
= Kozép-Amerika, a karibi térség valt a rum készités fellegvarava (lasd = rum torténete)...de azért a
vilag tobbi részérdl se feledkezziink meg: ahol cukornad van = rum van!
= Angol/nemzetk6zi megnevezése: rum; spanyol: ron; francia: rhum
= NEM rum:

* Németorszag, Ausztria: cukorrépa melaszbdl, gabonabdl, gyakran aromakkal (Inlanderrum/Stroh) — nem rum!

* Csehorszag: Tuzemak — a német/osztrakhoz hasonlé ,,domestic rum”, aromakkal izesitett alapszesz — nem rum!

* Magyarorszag: Tengerész ital, Hajos szeszesital — aromas, kommersz termék — nem rum!
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torténete a
cukornaddal  (latin  név:
Saccharum officinarum)
kezdédik. A névény Azsidban
6shonos, onnan terjedt el
el6szor a Kozel-Keleten és a
Mediterran térségben.
Kindban, Malajzidban
fermentdlt (erjesztett), de
nem desztillalt (nem
lepdrolt) alkoholos italokat

rum

készitettek belSle. Marco
Polo is ir ,cukornadbdl

készitett borrol”.

A cukor készitésének modszerét és
maganak a cukornak a
kereskedelmét a muszlim/arab
keresked6k vették at és dominaltak
a 700-1500-as években. A \vilag
felfedezésével épp ezért kezdtek a
spanyol/portugal hajésok uj
cukornadtermé teriileteket keresni.
A Kandri-szigetek és Madeira fontos
cukorndd- és cukor-kdzpontokka
valtak. Erdekes, hogy a szesz
leparlas is arab talalmany, bar ekkor
ez még nem kapcsolddik a cukor
ell6allitashoz.

Kolumbusz 2. vitte
magaval Hispaniola szigetére
(Haiti/Dominikai  Koztarsasag),
innen terjedt el a karibi
szigeteken, ahol az éghajtat és
terméteriletek miatt  valddi
otthonra talalt.

Mondhatjuk térfasan, hogy a
cukor a rumgyartas
mellékterméke; igazdbdl arra
jottek ra, hogy a cukornadlébdl
a cukor kif6zése utan
visszamaradt s(ird, barnas szinl
melaszbdl az eurdpai leparlasi
technikaval kit(ing ital f6zhetd.

atjan

A rum fontos szerepet jatszott az
un. haromszég-kereskedelemben:
Kozép-Amerikabdl cukrot, dohanyt

hoztak Européba/Eszak-
Amerikaba, onnan rumot,
iparcikkeket Afrikdba, ahonnan

rabszolgat K6zép-Amerikaba.

A leghiresebb, hiteles
rabszolgatorténet (,Venture
Smith” felszabaditdsa utan irt
Onéletrajzi  torténete)  szerint

1739-ben 6t magat ,,3 birodalmi
gallon” (14L) rumért vették meg
valahol Nyugat-Afrikaban
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Pirted in O

Az els6 cukornad vagy melasz

parlatok nem a ma ismert
rumként, hanem ,aguardiente”
(égetett viz) vagy ,tafia” néven
szilettek; erds, nyers parlatok
voltak, és az akkori leparlasi
technika kovetkeztében
feltehet6leg nem is tul jo
mingségliek. Aguardiente és
tafia néven ma is készitenek
rumszerU ,retro” italokat

Valészinlileg Indidban alakult ki a

punch, az eurdpai hajésok,
keresked6k a bor és  sor
helyettesit6jeként fogyasztottak, és
a Brit Kelet-Indiai Tarsasag mutatta
be Anglidban. Nevét a hindu ,,pan¢”
(6t) szdbol szarmaztatjak, ami az
ottani 0Osszetev@ire utal: alkohol,
cukor, citrom, viz és izesit
flszerek).

Jamaica 1655-0s elfoglalasaval, és a

rum alapanyagként vald
haszndlataval az angol punch
recept is kialakult, még kis

versikébe is foglaltdk: "One of Sour,
Two of Sweet, Three of Strong, Four
of Weak, (vagyis 1 rész savanyu, 2
rész édes, 3 rész erds, 4 rész
gyenge), amivel az els§ kevert ital
recepturajat is megadtak.

Megjelenik a grog: eredete a ,rum ration”, a brit
Kirdlyi Haditengerészet (Royal Navy) altal
alkalmazott rum fejadag, mas széval a ,tot”,
melyet 1970-ben (egészen pontosan 1970. julius
31-én) sziintettek meg. A napot ,Black Tot Day”-
nek (a rum fejadag fekete napjanak) nevezik, és a
dontés a legénység korében nem volt népszer(!

A fejadagot Edward Verdon admirdlis kezdte
alkalmazni a hajéjan 1740-ben, akkor még fél
birodalmi pint (1 pint = 5,68dl) mennyiségben
(kés6bb tobbszor csokkent!). Tehat majdnem 3 di
rumot kapott minden tengerész naponta (raadasul
57%-osat!). Ez is mar ,leszabalyozdsa” volt az
addig hajonként eltér6 mértékben és maddon
alkalmazott gyakorlatnak! A rumot 1:4 ardanyban
vizzel higitottak, délben és este osztottak, majd a
skorbut ellen citromlét/limelét is adtak hozza...és
kialakult a grog!

Rum

Flavor Wheel

Kialakulnak a rum stilusok: az
alapanyag-felhasznalas madja
(cukornadlé vagy melasz), a
leparldsi technika (pot still vagy
oszlopleparlo), az érlelés
mikéntje (hordds, Solra-rendszer)
a modszert meghonositd eurdpai
orszag, az akkori gyarmattartd
szerint beszélink ma angol,
spanyol, francia stilust rumokrol
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Az USA szesztilalma (1920-33
kozott volt érvényben), a vart

gazdasagi és egészségligyi
hatdsai helyett a
feketekereskedelmet és a

blin6zést lenditette fel. Ahogyan
a ,bootlegger”-ek Kanada fel6l a

whisky-t (ugymond
,Csizmaszarban”), a ,rum-
runner”-ek a karibi térséghbdl

hajékkal csempészték a rumot,
és 10x-es haszonnal
értékesitették az illegdlis
baroknak (a 10x-es mérték csak
az .importér” haszna volt)

Mai Tai (IBA):
4 cl white rum
2 cldark rum
1.5 cl orange
curacao

1.5 cl orgeat syrup
1 cl fresh lime
juice

+ adhaté hozza
narancs- vagy
ananaszlé

Aztan csak véget ért a szesztilalom és
egy Uj, boldog korszak kovetkezett az
italok és fogyasztdik szamara. A rum az
un. ,Tiki-culture” keretében kapott
lendiletet. A Tiki eredetileg Polinézia
Gslakossaganak kulturajat, faragott fa
szobrait, népszokasait jelentette, a
modern id6kben viszont igy hivtak
mindent, ami a karibi hangulatu ,tiki-
barok”, italok, koktélok, ételek,
éttermek vilagaban divatossa valt.

Az egyik meghatarozo rum alapu koktél,
a Mai Tai is ekkor sziiletett

A XX. szdzad vége mar a rum-kélarél
sz6lt. Vagy a Cuba Libre-rél. De ne
keverjik a kett6t: a Cuba Libre a 4cl
rumhoz 1dl kélat kér — és mindségi
rum kell hozz3!

A Cuba Libre (Szabad Kuba) volt a
csatakidltasa a harcolé kubaiaknak az
1898-as spanyol-amerikai haboru alatt,
ami végil Kuba flggetlenné valdsaval
ért véget. Az ital kezdetleges formaban
korabban is létezhetett (rum, barna
cukor, viz), de igazan népszer(ivé az
amerikai kéla Kubaba valé importdlasa
utan valt, amikor a végs6é recept is
kialakult: rum, kéla, lime

A 2000-es évek pedig
meghoztdk az érlelt rumok
divatjat. Ujra fontossd valik
az izvildg, az alapanyag, a
lepdrlasi technika és az
érlelés mikéntje, aminek
szerepét a korabbi nyers,
érleletlen  fehér rumok
elnyomtak, 0Osszemostak,
masodlagossa tettek.
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=» Elég bonyolult! Ha a whisk(e)y-hez hasonlitjuk, ahol részletes szabalyozas van érvényben, jogilag
meghatarozott, mi a Single Malt, mi a Blended Whisky, mi a Bourbon vagy mi az Irish Single Pot Still
Whiskey...a rumnal szerteagazo, és kevésbé részletes, szamtalan helyi szabalyozas létezik,
tulajdonképpen egyetlen kdzds ponttal: a rum alapanyaga kdtelez6en a CUKORNAD!

1.

Foldrajzi kategorizalas

1.

A karibi térség a rum legismertebb terlilete, és azon belll is |éteznek alapvet6 éghajlati tényezék, leparlasi mddszerek,
alapanyag-hasznalati technikak, érlelési sajatossagok, ami alapjan tovabb lehet bontani a régioét (...hat tulajdonképp az
egykori gyarmattartd orszagok szerint, hisz 6k honositottdk meg a sajat leparasi/érlelési mddszereiket. Eszerint van
tehat: spanyol, angol, francia és a spanyoltdl fontos tényez6k mentén levalt kubai stilusi rum.

De vigyazat! Mara mar ezek a stilusok erésen keverednek, igy vannak, akik ezt a kategorizalast mar elavultnak tartjak
(hasonldan, mint a skot whisky régidkat = lasd Scotch Whisky ismertetd!)

Rum mindenhol van, ahol cukornad terem, tehat a kovetkezd teriilet: Azsia (a cukornad eurdpai kdzvetitéssel, az elsé
felfedezdk (Iasd: Kolombusz) altal jutottak el a karibi szigetekre...ahol viszont igazi hazara talaltak!), konkrétan Thaiféld,
Flilop-szigetek, Kambodzsa, de Japan és India is rendelkeznek rum leparldkkal. Specialis indonéz parlat a "batavia
arrack"”, ami, ha nem a megcsapolt palmafa erjesztett levébdl, hanem cukornadbdl készitenek, szintén rumnak
tekinthetd.

Afrika: mar csak azért is, mert meghatarozo szerepe volt az Un. "Triangle Trade"-ben (Haromszog kereskedelem), az
1700-1800-as évek rabszolga-kereskedelmében, mely soran rabszolgdkat vittek Amerikaba, onnan gyarmatdarukat
Eurdpaba, onnan textilt, iparcikkeket ("liveggyongyot") és rumot Afrikdba...amin rabszolgakat vettek... A meghatarozd
afrikai rumkészit6 orszag Dél-Afrika.
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4.

5.

Brazilia: egyfajta cukornad-parlat a helyi szabalyozassal biré cachaga, ami nem melaszbdl, hanem friss cukornadlébdl
készilil (ennyiben leginkdbb a francia-karibi Rhum Agricole-hoz hasonlé). Vannak orszagok, ahol a cachacga-t "Brazilian
Rum"-ként is engedik forgalmazni. De ugymond "valédi" brazil rumok is |éteznek.

USA, Ausztralia és Uj-Zéland: az angolszasz orszagokban is ismert a rumkészités

Osszefoglalva: Még a legmeghatarozdbb rum-térségben, a karibi szigetvilagban sem egyértelmi mara,
hogy melyik foldrajzi terllet milyen rumstilust képvisel, globalisan pedig még inkabb valtozatos és
kiszamithatatlan a dolog. Tehat a foldrajzi kategorizalas elég nehéz mifaj.

2. Funkcionalis kategorizalas

1.

Fehér rum: rendszerint érlelés nélkili, nyers rum, fehér (atlatszd) szin; esetenként hordds ,,pihentetést”, ritkabban
tobb éves hordods érlelést (pl. Havana Club 3YO = 3 évig érlelt fehér rum) kap = atlaldban longdrinkek, hosszu koktélok
(Mojito) alapja a fehér rum

Arany (gold) rum: s6tétebb, arany vagy borostyan szinét hordds érleléssel, de egyszer(ibb valtozatoknal szinezékkel
(karamellel) érik el; izvilaguk teltebb, mint a fehér rumoké - eré6teljesebb koktélokhoz (Cuba Libre)

Sotét (dark/black) rum: tovabbi hordds érlelést kaphat (de évmegjellés nem szokott feltiintve lenni), a feketébe hajld
nagyon sotét szin biztos, hogy szinezék (karamell) hasznalataval érhetd el = a sotét/fekete szinnel lehet jatszani

Izesitett (spiced/flavoured) rum: gold és black rumoknal hasznalatos a hagyomanyosabb, vanilids-fahéjas-meleg
fliszeres izesités, a ,,spiced” izvilag; de megjelentek valtozatos gylimolcs- és egyéb izesitések is, rendszerint fehér rum
alapon; bar érlelt rumoknal is egyre inkabb megjelenik a kiilonb6z6 fliszernovényekkel, gyomolcsokkel torténd,
altaldban maceracioval (alkoholos dztatassal) végzett izesités = longdrinkek, koktélok; érlelt rumok tisztan is
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5.

Er6s (navy strength/overproof) rum: az 57% feletti rumokat nevezik igy; a hajdani ,puskapor-préba” alapjan: a rumba
tett puskapor 57% alkoholfokig meggyullad, az alkohol fokmérdk feltalalasa el6tt csak igy tudtak ellendrizni a rum
erdsségét; tipikusan az angol stilusu rumoknal jellemz6, hiszen hagyomanyosan is ezek a rumok voltak a brit
hadihajokon = "Tiki" koktélok meghatarozo dsszetevéje (Mai Tai / Zombi)
Erlelt rum: els6sorban az évmegjeldlésii (7YO, 15Y0) rumokat értjik alatta, de a szabados rum szabalyozas miatt
évmegjelolés nélkiili érlelések is gyakoriak (esetleg hatcimkén valé magyarazattal pl. ,6-t6l 23 éves érlelésl rumokat
tartalmaz”); stilustél fliggéen, az alap-orszagra jellemz6 hagyomanyos technoldgidk alapjan egyedi érlelési médok is

hasznalatosak (pl. a spanyol stilusi rumoknal az eredetileg sherrybornal, brandynél haszndlt un. solera modszer) 2>
rendszerint tisztan kortyolgatva (+ egy szivar?)

3. Alapanyag-felhasznalas szerinti kategorizalas

De hat most mondtuk, hogy a rum esetén az alapanyag mindig cukornad?! Ez igaz, de felhasznalasi mddja
kiilonb6z6, 3 féle egészen pontosan:

1.

A legelterjedtebb a cukornad melaszbdl készitett rum: a cukornad levét melegiteni kezdik, addig, mig a cukor
kikristalyosodik, ezt tobb (2-3) fazisban begydijtik, a visszamaradt s6tétbarna |1é a melasz (hivjak "cukornad-méznek" is,
mert cukortartalma még mindig magas, 50% koriili) = testes, izes rumok készilnek igy

A masik véglet a cukornadlé kozvetlen erjesztése: f6képp a francia multu terileteken szokasos, altalaban
oszlopleparlds desztillacid kiséri = konnyed, gyimolcsos rumok késziilnek igy (de csak az aratas idején lehet igy f6zni!)
A kett6 kozott van a legritkabb, a cukorszirupbdl készitett rum: a cukornad kipréselt levét itt is melegitik, de csak
besdritik, a cukor kristalyosoddsat mar nem érik el, nem gydijtik ki a cukrot bel6le = a szirup stabil, tarolhatd!
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4. Leparlas szerinti kategorizalas

Részben visszavezet oda, hogy melyik eurépai nemzet milyen leparldberendezést hasznalt eredetileg. Az
els6 nyilvan a "pot still" (rézist; 1600-1700-as évek), Iévén, hogy a "column still" (oszlopleparld; 1800-as
évek), Coffey-still néven 1831-ben nyert szabadalmat (a francidk ettél fliggetlentl, de ekkoriban
fejlesztettek hasonld oszlopleparldkat), majd a XX. szazad hozta el a "multi-column still" leparldkat, ahol a
leparldtornyok komplex és tobbszoros rendszerbe rendezve mikodnek.

1.

Pot still: angol eredet a klasszikus rézist, kerek hassal, felette hosszu nyakkal, egyértelm(ien "batch" (vagyis
szakaszos) a leparlds, vagyis az Gstot minden leparlds utan ki kell Griteni, és az Uj cefrével feltolteni; altalaban
alacsonyabb, 60-70 alkohol %-ra készitik a parlatokat és cukornad melaszt haszndlnak alapanyagként, testes,
izes parlatok sziletnek

Tradicionalis column still (egy vagy két oszlop): jellemz8en a francia stilus, a cukornadlé-alapu cefrézés és az
oszlopleparlé adja a "rhum agricole" konnyed, gyiimdlcsos izeit; de haszndljak a spanyol multu terlleteken is;
oszlopformadju berendezések, de "emberléptéklek", 3-4 méter magasak, tehat a tradicionalis jelz6 itt is megall

Multi-column still: komoly méretd, rendszerint kivil rozsdamentes acél (de bellil réz!) berendezések, tobb
leparlokor komplex rendszere; igazi "continuous" vagyis folyamatos leparlast biztosit; ilyen
leparldrendszereken készitenek vodkat, Scotch grain whisky-t, de a nagykapacitdsu Bourbon-leparldk is
ilyenek; alkalmas valtozatos szeszfoku rumok készitésére, tehat alacsonyabb szeszfoku "aguardiente"-t és
magas szeszfoku finom parlatot is készitenek vele
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Rum kategorizalas 5.

5. [zvilag szerinti kategorizalas (és a hozzdadott cukor!)

A rum (és minden parlat) szlletésekor teljesen cukormentes (vagyis "dry" (szdraz) - barmilyen italnal ez a
jelz6 utal arra, hogy nem édes, nem cukros). Viszont utélag ad(hat)nak cukrot a rumhoz. De miért? Az
izvilag kialakitdsa, harmonidja érdekében. Tehat vannak erételjes (és rendszerint alacsony cukortartalmu)
és lagy (melyekben éaltalaban tobb cukor van) rumok.

(Bln a cukrozas? ...hat, ha azt nézzik, hogy a Champagne is hozzdadott cukorral készil el ("liqueur
d’expedition", és cukortartalom szerint lesz: nature<3g/L, brut12g/L, extra dry12-17g/L, demisec 32-
50g/L, doux>50g/L) - fogadjuk el, hogy vannak édes és szaraz rumok; kérdés, hogy nekink melyik izlik!)

1. Dry: vannak teljesen cukormentes rumok; ilyenek tipikusan a normal fehér rumok (minek bele cukor, ha ugyis kélaba
keriil?), az overproof rumok (a cél az erGteljesség, minek lagyitandk le?), és bizonyos, f6képp az angol jellegl, pot still
rumok, de van spanyol stilusu is ilyen (a rum tiszta karakterét akarjak megmutatni); ide soroljuk még az alacsony, 3-
4g/L cukortartalmu (ez még Champagne-ban is "nature"!) rumokat

2. Sweet: valtozatos cukormennyiséggel készitenek rumokat, rendszerint a spanyol stilushoz, az oszlopleparléhoz és a
solera érleléshez tarsul magasabb cukortartalom, tipikusan 12-18g/L...és olyan 40-50g/L max.; lagy, édes izvilag
kialakitasa a cél (6k ugy tartjak, hogy igy teremtenek izharmaoniat)

3. Spiced: "fliszeres" a direkt forditas, de itt egyaltalan nem csip&sségrél, hanem meleg, barna fliszerek hasznalatarol van
s20; az elsé szamu flszer a vanilia, de mas tropusi izek is tarsul(hat)nak hozza...és ami flszeres, annak kell lennie egy
édes oldalu egyensulyanak, tehat a spiced rumok altalaban magasabb cukortartalommal is birnak
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Martinique Haiti Kuba

Guadeloupe e — _ Brit-Virgin
* nagyon idealis éghajlat és talaj mellett
AN Barbados
) (Kuba a karibi térség északi része; meleg, de .
~+ ,rhum agricole” nem forré klima) Jamaica
* cukornadlé alapu,  akaribi térség legszigoribb rumkészitési Guyana Trinidad

* acukornadlé eredeti izét jobban
megdrz6, gyimolcsds rumok 4

szabalyai (pl. a skét whiskyvel megegyez6
érlelési szabaly: ,,a 7 éves rum minden cseppje

min. 7 éves érlelést kap”), .
karakteres, de barsonyos izvilag

,havy rum”

* cukornad melaszbdl,

* soOtét szind, er6teljes
izd rumok,

* pot still leparlas

* gyakran magasabb
alkoholtartalommal

* 57% =angol 100 proof

(,,puskapor-préba”: a

rumba tett puskapor 57%

alkoholfokig meggyullad)

Puerto Rico
Guatemala

Dominika o

Rt et

* cukornad melaszbdl, .
* konnyedebb, édes, vanilias RN T ;
iz, DA el -
e tradicionalisan valamilyen Kolumbia
eljarassal (pl. solera) érlelt ;
e ,rugalmas” érlelési ! Venezuela ;

szabalyok / évmegjeldlés.




% A NEM karibi térség: a vilag mas részein
| is készitenek rumokat - ahol cukornad

van = rum van!
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; bﬂﬂu B Seychelles: Takamaka {
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Dél-Afrika: Inverroche A

Ausztralia: Bundaberg
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A "Gargano kategorizalas" 1. Rt RiGak

Créatecrs de comvialité
=>» A Velier nevd olasz rum importdr tulajdonosa, Luca Gargano és a barbadosi Foursquare distillery rum mestere,
Richard Seale dolgozott ki egy rendszert, ami kifejezetten NEM a foldrajzi kategorizalas, hanem f6képp a leparlas,
kisebb részt az alapanyag-hasznalat szerint nevezi meg a kilénb6z6 rum-tipusokat

| I8

= Atvesznek megnevezéseket a whisky vilagabdl, mint a "Single", "Pure", "Blended" de részben mas jelentéssel:

. "Single": eredetileg egy adott elparld whisky-je - viszont rum leparléknal el6fordul, hogy egyazon leparlé tobbféle berendezést is
hasznal, ett6l még a Single magat a distillery-t jelenti itt is
e  "Single Blended": ez a kifejezés whisky-nél nem létezik - rumnal lehet ilyen:
o Pl egy leparld pot still és column still rumjainak hazasitasa
o Pl. egy lepdrld adott berendezésével tobbféle stilusu parlat készitése (pl. HC = aguardiente és extra finom parlat) és hazasitasa

*  "Pure": a whisky-nél ez a kifejezés mara "Blended Malt"-ra véltozott (tehat kizarélag malt whisky-k hazasitdsa) - rumnal ez az egyféle
leparlasu (pl. pot still) rum jelz6je

. "Pure Single": whisky-nél értelmetlen fogalom - rumnal létezik (pl. az adott distillery egyfajta berendezésén készilt rum, pl. pot still-en)

. ...elvileg lehetne akkor "Pure Blended" is...tobb leparld altal (vagyis nem Single), de azonos tipusu berendezéssel (pl. pot still) készitett

rumok hazasitdsa...de feltehet6en a gyakorlatban nem nagyon van ilyen, a Gargano-modell sem hozza!

= Alegnagyobb hangsulyt a leparlasi technikara fekteti

= Az alapanyag-hasznalat kiilon dimenzio, és teljesen kimarad az érlelési szempont (év
megjel6lés, mddszer) - nem utolsdsorban a szabdlyozas dsszevisszasaga miatt!

=> ...hat, érdekes kategorizalasi elmélet, sajnos egységes jogi szabalyozas hidnyaban nem
egyértelmd; arra azért felhivja a figyelmet, hogy a "rum" nem egy egységes, egynemdi, egyiz(
ital!




PERNOD RICARD HUNGARY A Gargano modell arra sikeresen felhivja
a figyelmet, hogy a rum nem egynemd/egyiz(i

n HE A ey | |
A Gargano kategorlzalas 2. ...de azért egy tiszta képet (egységes jogi hattér nélkul)

nem tud teremteni...azért j0 nézegetést!

Sugarcane Juice Syrup Molasses
Pure Single Agricole Rhum Pure Single Rum Pure Single Rum
Single Blended Rum
Agricole Rhum Traditional Rum Traditional Rum

Rum Rum
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17AlA 1 THE WHISKY EXCHANGE Pernod Ricard
Rum kategorizalas - The Whisky Exchange 1. | on o et s orsne s ceviivd
RUM A The Whisky Exchange részben a klasszikus funkcionalis kategorizalast, részben a
e leparlasi mdédszer szerinti "Gargano-modell"-t koveti. Néhany példa a besorolasokra:
Golden 1. Klasszikus funkcionalis
Dark

A White-Golden-Dark-Spiced/Flavoured besorolas elég egyértelm(i
Spiced/Flavoured

2. Leparlasi eljaras szerint ("Gargano-modell")
SINGLE RUM (egy leparlébol szarmazé rumok)

SINGLE RUM

Hecerals Modernist (multi-column still): Angostura, Bacardi, Brugal, Diplomatico, Don Papa, El Dorado, Flor

Traditional Pot de Cana, Havana Club, Pampero, Zacapa

Traditional Column ere . .. . .

rcitional Colun Traditional Pot (pot still): Bayou, Clairin, Diplomatico Batch Cattle, Forsyths, Hampden Estate
Traditional Blended

| o Traditional Column (kisméret(i column): Clement, Damoiseau, Diplomatico Barbet, English Harbour,

BLENDED RUM JM, Saint James, Depaz, HSE...f6leg "rhum agricole"-ok!

Modernist Traditional Blended (pot still és kisméret(i column still blendje): Appleton, Chairman's Reserve,

Traditionalist Doorly's, El Dorado érlelt kiadasok, Mount Gay, Plantation kiadasok, Wrey&Nephew

RUM BY FLAVOUR BLENDED RUM (t6bb leparlé rumjainak hazasitasa)

CACHACA Modernist: Bonpland, Boulet de Canon, Dos Maderas, Lamb's Navy, La Hechicera, Kirk&Sweeney,
Pusser's

AGUARDIENTE
Traditionalist: Black Tot, Plantation kiadasok, Equiano, Hattiers
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Pernod Ricard

Rum kategorizalas - The Whisky EXchange 2. o o e s cotmrs do oiraisd
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A The Whisky
Exchange (a
helyzet egyfajta
megoldasara és a
valasztas
megkonnyitésére)
sajat "rum stilus-
rendszert" is
alkalmaz:

6 iztipusba
sorolja a rumokat

Tobbet errdl itt:

https://www.thewhisky
exchange.com/feature/
rumbyflavour

FRUITY AND SPICY DRY AND S§PICY



Rum kategorizalas - jo tanacsok 1.
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Pernod Ricard
Créatectrs de comivialitdé

Semmiképp nem vallalkozunk arra, hogy egy atfogo kategorizalast probaljunk teremteni...ahhoz a rum vilaga
sokkal szinesebb és f6ként szabalyozatlanabb! De ime néhany tipp! Az informacidkat rendszerint a palackon
megkapjuk:

>

>

(Single) Pot Still: az ilyen rum klasszikus rézilist leparldon készilt, rendszerint melasz alapbdl, alacsonyabb szeszfokra
f6zve, altaldban érlelve (tehat barna a szine, esetleg érlelési id6vel) = karakteres, er6teljes izeket varjunk (pl. Bayou,
Forsyths, Hampden Estate)

Rhum Agricole: a "francia rum", cukornadlé alapon, rendszerint oszlopleparlén f6zve (ha nem, azt odairjak!) >
konnyed, gylimodlcsds rum lesz a palackban (pl. Clement, Damoiseau, JM)

Spiced Rum: "fliszeres" sz6 szerint forditva, de ez leginkabb vanilias, tropusi jellegd, lagy fliszerezést jelent = édeskés,
de izes, lagy rumokrol van szé

* Lehetnek érleletlen, friss rumok, ezeket inkdbb longdrink-ben hasznaljuk (pl. Captain Morgan, HC Spiced, Kraken)
* Vagy érlelt rumok, karakteres koktélokhoz, vagy tisztan fogyasztva (pl. Bumbu, Ableforth's Rumbullion)
Erlelési id6:
* Kuba: pl. 7 years old / 15 years old: a whisky-hez hasonldan a legfiatalabb 6sszetevd érlelési ideje
* Mas orszagok: jellemz8bb, hogy az évmegjelolés atlag érlelési id6t jelent
* Mas szamok: pl. 23, 21 a solera érlelési mddszerre utalnak

Overproof/Navy Strenght: erés, 55-75% alkoholfoku rumok, koktélokba, erételjes longdrinkekbe...tisztan ne nagyon
igyuk 6ket...minek? Ugyse érezziik, csak az égetd, magas alkoholt!
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Rum kategorizalas - jo tanacsok 2. I L s

=>» Alapanyag-hasznalat: a cukorndad felhasznalasanak madja

Melasz: amikor a cukrot mar kikristalyositottak és kivontak bel6le - a leggyakoribb médszer a rum leparlasara,
pl. Havana Club, Bacardi, stb.

Cukornad lé: a cukornad kipréselt, friss levét erjesztik meg (ezért csak az aratds idején, néhany hénap
idétartamban lehet igy rumot késziteni), tipikusan a francia multu szigetek "rhum agricole"-jai ezek pl.
Clement, Damoiseau, IM

Cukornad szirup: a cukornad levét melegitéssel bes(rUsitik; megbrzi a friss gylilolcsos izhatast, magas
cukortatalmu; a "Guatemala-maddszer"-nek is mondjak, pl. Zacapa, Zaya, Montecristo

=» Horddhasznalat:

Ex-Bourbon horddk: a legszélesebb kdrben hasznalatos; részben mert nagyon alkalmas spirit-ek érlelésére
(Scotch/Irish Whisk(e)y-k esetén is a legnagyobb aranyu hordétipus); és részben mert nagy mennyiségben
elérhetd (a Bourbon mindig kiégetett UJ horddban késziil - vagyis az egyszer hasznalt horddkat tovabbadjak);
vanilias, citrusos, kdnnyed trépusi gyimolcsos izeket ad

Ex- sherry horddk: a masik jellemz6 hordd, de jéval kisebb ardnyban (pont, mint a whisky-nél); telt
gylimolcsos, mazsolds, meleg barna fliszeres (fahéj, szegfliszeg, csokolddé) izeket hoz

Mas horddk: pl. Pedro Ximenez (édes, desszertbor), portéi, Cognac horddk; hasznalatuk ritkabb, izhatasuk az
eredeti italébdl ered
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Créatectrs de comivialitdé

Rum kategorizalas - jé tanacsok 3.

=>» A kulon jelzé nélkili minGségi rum rendszerint Blended - vagy egy leparld kiilonb6z6 mdédon f6zott parlata
(agueardiente/fine spirit) vagy egyazon leparld kilonbozd leparld-berendezésén fézték (pot still/column still) vagy
tobb leparld (pl. mas karibi szigetek) rumjainak hazasitasa.

= A "majdnem rumok" (...vagy nem is akarnak az lenni): cachaga, aguardiente, batavia arrack
* Cachaga: brazil parlat, cukornadlé alapu, altaldban oszlopleparlon késziil, rendszerint érleletlen

* Aguardiente: a sz6 jelentése "tlizes viz", szerte Dél-Amerikdban készitik, az alapanyag gyakran cukornad
(nyilvan ekkor "majdnem rum"), de sz616bél, gyiimdlcsbdl, gabonabdl is f6zik

* Batavia arrack: eredetileg a palmafa torzsét csapoljak meg, ebbdl erjesztenek cefrét, de készitik cukornad
alapon is, és ezek kozil bizonyos tipusok rumnak is hivjak magulat

=» Szoktam hallani, hogy "a rum a cukorgyartas mellékterméke". A fraszt! A cukor a rumgyartas mellékterméke!
Kikristalyositjuk a cukornadlébdl a cukrot, hogy megmaradjon nekiink a finom melasz (a "cukornad-méz"!), amibdl
remek rumokat féziink!

= ...ésaz utolsd j6 tanacs: kdstoljunk rumokat! Es valasszunk sajat kedvenceket! Es ne délj be a poz6rkddd
nagyhangunak! Magadnak igyal, ne masoknak! Idd, ami izlik!
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PERNOD RICARD HUNGARY
A rum készitése - Kubaban

Pernod Ricard
Créatecrs de comivialité

Mda"sz | Erjesztés
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: A végsé blend
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PERNOD RICARD HUNGARY
Rum = Rum alapu koktélok

/2

2y
Pernod Ricard

Crécdecrs de comivialité

Grog

Az elsé ,koktél”, a haditengerészet alkotta meg
(Edward Vernon admiralis), aki a ,navy strength”
(>57%) rum fejadagot vizzel és citromléval higitva
adta ki. Skorbut ellen is jo volt. Azdta szamtalan
valtozata keletkezett, készitik melegitve is.

Moijito

| Sir Francis Drake talalt ki hasonld italt (rum, lime,

cukornad |é, menta) vérhas és skorbut ellen, ,El
Draque” néven ismerték, de a kubai rabszolgdk is
készitettek hasonlét ,,mojadito” (spanyolul ,little
wet”/, kicsit nedves”) néven. A mai recept: kubai rum,
lime, cukor, menta, széda, jég

Daiquiri

Santiago de Cuba-ban a Daiquiri ércbanyaban dolgozé
amerikai banyamérnok, Jennings Cox taldlta ki. Ernest
Hemingway és John F. Kennedy elnok kedvenc itala
volt. Hemingway specidlis receptje (a ,, papa doble”)
extra adag rummal, cukor nélkiil, néhany csepp
maraschino likérrel késziilt. A klasszikus recept: kubai
rum, cukor, lime, jég. Van ,frozen” forma (jégkasaval)

Cuba Libre

Az 1989-es spanyol-ameriaki
haboru alatt (ekkor valt Kuba
fliggetlenné) sziiletett, amikor a
Cola az amerikai csapatok révén
eljutott Kubaba. ,Cuba Libre!” a
kubai hadsereg csatakialtasa volt. A
recept: érlelt kubai rum, kéla, lime
szelet, jég

El Presidente

Gerardo Machado elnokrél (1925-
1933) nevezték el, aki korabban a
kubai fliggetlenségi haboru (1895-
1898) tabornoka volt. Az akkori
kubai elit kedvenc itala volt. A
recept: érlelt kubai rum,
cukorszirup, szdraz vermut, néhany
csepp narancskeser(, egy
grapefruit szelet, jég)
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