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Vychutnejte si rum

Rum je z cukrové trtiny

Ceska legislativa rozumi rumem lihovinu vyrobenou vyluéné alkoholickym kvasenim a destilaci
melasy nebo sirobu, vznikajicich pri vyrobé cukru z cukrové trtiny nebo stavy z cukrové trtiny.
Kli¢ovy je také obsah alkoholu, ktery je ve vét$iné zemi stanoven okolo hranice 40 % (v CR je to minimalné
37,5 %), ale v Kolumbii je to dokonce o 10% vice. Na trhu lze najit jeSté lihoviny, které se rumu snazi
priblizit, ale jedna se o alkohol naredény lihem, do néjz je pridavano rumové aroma.

Prapuvodni ,napoj namorniku“ mél nejspis lehce hnédou barvu. Ta byla dand uloZzenim v sudech,
které na rozdil od téch dnesnich nebyly vypalované. Mok se pysnil vysokym procentem alkoholu, takze
to bylo piti pro poradné chlapy. Az pozdéji se redil vodou, zjemnoval korenim ¢i ovocnou stavou. Také
dnes lze na trhu zakoupit rumy, u nichz obsah alkoholu stoupa k 70%, ale tyto druhy rozhodné nevévodi
prickam popularity.

Cim tmavsi, tim lepsi?

Jako meéritko kvality je casto vyuzivana barva rumu. Nemélo by byt jedinym posuzovanym
kritériem - tmavy rum totiz mohl lezet dlouho ve vypaleném drevéném sudu se silnéjsi vrstvou
vypaleni, ale stejné tak mohl barvu ziskat umélym dobarvenim pomoci karamelu. Svétly rum naopak
mohl kristalové barvy docilit diky mnohondasobné filtraci.

Vzhledem k nejednotné legislativé zemi vyroby je tézké poznat, zda jsou informace uvedené na lahvich



skutecné pravdivé. Problémem je hlavné nepriznané doslazovani cukrem ¢i dobarveni karamelem. Vyplati se
tedy kupovat transparentné oznacené a provérené rumy. Vsadte na doporuceni odborniku, pripadné
prostudujte nezavislé testy nadSenct dostupné napr. na internetu.

Barva a chut vysledného napoje jsou dany kvalitou a druhem cukrové trtiny, ale také zpusobem a
délkou ulozeni. Odbornici upozornuji i na klicovy vliv podnebi, které muze zréani rumu zrychlovat i
zpomalovat. Rumy mohou prochazet i nékolikerym zranim v ruznych druzich sud ¢imz ziskaji
intenzivni chut a vini. Ty nejlepsi rumy zraji v pouzitych sudech po whiskey, bourbonu, ale také
cherry. Rumy zrajici v nerezovych barelech jsou oproti tomu chutové jemnéjsi a po nasledné filtraci
ziskavaji kristalovou barvu. Podle barvy délime rumy na bilé, zlaté a tmavé. Kapitolou samotnou jsou
korenéné rumy dochucené jednak mnoha druhy koteni, jednak ovocem.

Slovnicek milovnika rumu

Blendovani -Je poslednim krokem pii vyrobé rumu. Pri ném se rumy misi, sceluji, tak jako napriklad
whiskey nebo vina.

Solera - Tento zplsob zrani je typicky nejen pro rum. Prapivodné se vyuZival ve Spanélsku pri vyrobé
cherry. Jedna se o uskladnéni rumu v sudech, které jsou na sebe vrstveny. Vespod jsou rumy nejstarsi,
navrchu rumy nejmladsi. Kazdoro¢né vyrobci od¢erpaji z nejstarsich rumu jen urcitou ¢ést, kterou doplnuji
mlad$imi ro¢niky. Na lahvi takovych rumu je uveden nejstarsi ro¢nik rumu bez ohledu na to, jakou
procentudlni ¢ast zastava.

Reserva - Oznacuje zasobu téch nejlepsich starenych rumu daného ro¢niku.

Barel Proof/Single Proof - Pokud je na obalu uvedena tato informace, znamena to, Ze rum zral v jednom
sudu a odtud byl sta¢en primo do lahvi. Neprosel zadnym blendovanim.

X.0. - Marketingové oznaceni pro extra old rumy, tedy starené rumy.

Spiced a flavoured rumy neboli korenéné a ochucené rumy jsou nejcastéji obohacené o chut vanilky,
hrebicku, skorice nebo citrusovych plodu. Vyjimkou v$ak nejsou ani kdva nebo tropické ovoce.

Univerzalni pouziti?

Svétlé rumy se diky vysokému procentu alkoholu a méné vyrazné chutihodi pro pripravu koktejltu.
Rumovym koktejlim vévodi letni osvézujici mojito (listky maty, limetova stava a trtinovy cukr),
daiquiri (limetova nebo citronova stava a cukrovy sirup), cuba libre (coca cola) a pina colada
(ananasova a kokosova stava).

Ani v zimé se nemusite bat rumového aroma v horkych napojich. Klasikou je ¢aj s rumem a citronem
, pro silnéjsi natury pak léty osvédcCeny grog. Jestli hledate néco méné otrelého, ale ¢asu nezbyva,

svarte s rumem a korenim ovocny dzus nebo experimentujte s kavou ovonénou touto typickou
zimni lihovinou.



Mate-li rddi sladké chute, nesladte pouze cukrem. Daleko zajimaveéjsiho vysledku docilite diky medu
nebo javorovému sirupu. Gurmanum, kteri maji casu a energie nazbyt, doporucujeme domaci karamel.
Ten je totiz s rumem jedna ruka.

Pokud se dohadujete, zda pit rum vychlazeny ¢i nikoli, nebo zda ho dokonce nepodavat na ledu, vézte, ze
univerzalni pravda neexistuje. Jednotlivi vyrobci prinasi tipy pro tu nejlahodnéjsi chut svého moku. Obecné
lze rici, Ze rumum, které zraly ve vyssich nadmorskych vyskach, slusi pri podavani nizsi teplota, na
jakou byly v sudech zvyklé. Kromé ledu zkuste experimentovat i s drobnym obcerstvenim. Ovocné tony
podtrhnou platky pomerance, milovnici sladkého by si ke skleni¢ce dobrého rumu nemuseli odepirat kvalitni
vysokoprocentni cokoladu.



