


Cukrova trtina pochazi z oblasti jthovychodni Asie, kde byla domestikovana
pravdépodobné jiz pred 6 000 lety. Odtud se Sitila do dalSich c¢asti Asie,
kde se z ni stal dulezity zdroj sladidla a dale pak do Evropy a nasledné do
Stredni Ameriky.

Rum ma své kofeny na karibskych ostrovech, kde byli prvni kolonizatoriv17.
stoleti konfrontovani s nadbytkem melasy, vedlejsitho produktu pfi vyrobé
cukru. Prvni destilacni techniky byly inspirovany jiz znamymi destilacnimi
postupy a brzy zacal vznikat napoj, ktery byl z prvu oznacovan jako kill-
devil.

S postupem casu a zdokonalenim technik destilace zacaly vznikat jemnéjsi
a vyvazenéjsi rumy. Postupné se vyvinuly ruzné styly rumu, od lehkych
bilych rumu az po ty tmavé a vyrazné.

Rum se stal neodmyslitelnou soucasti karibské kultury. Tradice destilace
a vyroby rumu se staly klicovym prvkem spolecenstvi a oslav. Mnoho
karibskych ostrovi ma své vlastni charakteristické styly rumu, od
jamajskych rumu s intenzivnimi ovocnymi tény po dominikanské rumy
s jemnou sladkosti.

S narustem obliby a rozvojem obchodnich tras se rum rozsiril po celém
svété. Kolonialisté, obchodnici a namornici roznesli tento tropicky napoj
na evropsky kontinent, kde se stal pfedmétem mody a luxusu. V Americe
byl rum oblibenym napojem, zejména béhem obdobi prohibice, kdy bylo
obtizné ziskat alkohol.

V poslednich desetiletich zaziva rum renesanci diky rostoucimu zajmu
o kvalitni a remeslné vyrabéné alkoholické napoje. Malé destilérky na
karibskych ostrovech 1 v jinych ¢astech svéta se zaméfuji na vyrobu rumu
s durazem na tradici, kvalitu surovin a inovativni postupy v destilaci.

Historie rumu odrazi kolonialni déjiny, ale také kreativitu a kulturu. Od
jeho skromnych zacatku v karibskych plantazich po globalni oblibenost.
dnes rum zustava unikatnim nadpojem s bohatou paletou chuti a vyraznym
kulturnim vyznamem. Pro milovniky rumu predstavuje nejen napoj, ale
1 okno do historie a rozmanitosti svéta.



Vyroba

Vyroba rumu je Romplexni proces spojujict prirodni suroviny, umeént destilace
a tradici.

Zdkladem rumu je cukrovd titina (Saccharum officinarum). Pro kvalitni rum
je Rlicové vybrat spravny druh cukrové trtiny a spravny okamzikR sklizné.
KdyZ jsou cukrové trtiny sklizeny, je treba rychle zacit proces extrakce
§tdvy, kRterd je zdkladni surovinou pro vjrobu rumu. Pro vysoky obsah cukru
rychle degraduje.

Cukrové trtiny se lisuji nebo vdlcuji, aby se uvolnila sladkd Stdva. Tato
Stdva obsahuje cukr, vodu a dalsi ldtky, Rteré se budou ndsledné fermentovat
a destilovat. Kvalita této Stdvy ovliviuje koneé¢nou chut a aroma rumu. Drt
jakozZto druhotnd surovina po lisovdni se nazyva bagasa a ma mnohé dalSi
vyuziti.




Stdva, melasa nebo panensky med (derivdty cukrové titiny) jsou ndsledné
vystaveny procesu fermentace, Rde se cukry preménuji na alkohol. Tradic¢né
se fermentace provddi pomoci prirozenych Rvasinek pritomnych v prostredi,
ale moderni technologie umozZnuji také pouZiti specifickych kvasinek pro
dosaZenti poZadovanych chuti.

Fermentat se ndsledné podrobi procesu destilace. Tento krok je Rlicovy
pro ziskdni cistého alkoholu. Existuje nékolik ruzngch metod destilace
nejpouzivanéjsi jsou pot still a column still, kazdd poskytujici odlisSné
vliastnosti destildtu.

Destildt se poté presouva do drevénych sudu, obvykle dubovych sudi po
burbonu. Béhem zrdni v sudech absorbuje rum charakteristiky dreva, ziskdvad
barvu a rozviji komplexnost chuti. Délka zrdni muZe byt aZ nékolik desitek
let a je Rlicovym faktorem pt i urcovdni kRvality rumu.

Nékteré rumy jsou vytvdreny smisenim destildti riznych vékovych kategorit
nebo styla. Docela ¢asté je i dostarfovdni rumu v ruznych sudech po whisky
¢i cherry. Dle povahy vysledného napoje ndsleduje filtrovani a poslednim
kRrokem ve vyrobé je ndsledné lahvovdni. Nékteré rumy jsou lahvovdny v plné
sile, zatimco jiné mohou byt zredény pridanim vody.

Béhem celého procesu vyroby rumu je nezbytnd peclivd kontrola kvality.
Toto zahrnuje organoleptickd hodnoceni, chemické analyzy a pravidelné
degustace, aby se zajistila konzistence a vysoka kRvalita vjysledného produktu.

Vyroba rumu je uméni spojujici tradici, remeslo a ldsku R detailum. Kazdy
Rrok v tomto procesu prispiva kR vytvoreni unikdtniho ndpoje, Rtery oslovuje
milovniky alkoholu po celém svété. Historie a vasen spojend s vyrobou rumu
predstavuji jeden z nezbytnych prvka jeho fascinujiciho svéta.



Zakhladni rozdéleni rumoveho sveta

Dle pouzitého derivdtu cukrové trtiny (Stdva, melasa, panensky med)
Dle pouzitého destila¢niho zatizent (pot still, column still)
Dle kolonizac¢ni minulosti (Anglicky, Spanélsky a Francouzsky styl)

Rum podle EU

Kazdy trh upravuje rum jinymi parametry a muzZeme se setkat i s mnohymi
apelacemi jako je A.0.C. Martinic, nebo DOP (P.D.0.) Cuba. Pro EU plati:

- Rum je destildt z cukrové trtiny a jejich derivatu

- Po destilaci muze mit maximalné 96% alkoholu

- Minimdlni obsah alkoholu v rumu je 37,5 %

- Priddnti alkoholu, i zfedéného, je zakdzdno

- Rum nesmi byt aromatizovdn, nesmti do néj byt priddvdna Zddna aditiva

- Rum muze obsahovat pridany kRaramel pouze jako prostredek pro upravu zbarvent
Rum muze byt slazen k dotvorfeni konecéné chuti. Konec¢ny vyrobek vsak nesmi

obsahovat vice nez 20 gramu sladidel na litr




Pouziti rumu ve sveété mixologie:
kRreativni experimenty a Rlasické Rombinace

Klasické Rumové Koktejly

Rum je Rlicovou slozkou mnoha klasickych kRoktejlu, které zaujaly milovniky drinka
po celém svété. Mai Tai, Rum Punch nebo Daiquiri jsou pouze nékteré z kultovnich
ndapoju, ve Rtergych se rum vyznacuje svou jedinecnou chuti a aromatem.

TIKI

Diky svému puvodu a exotickym téonim se rum casto objevuje v Roktejlech
inspirovanych tropickygm prostiedim. V pripadé TIKI cocktailtd je to inspirace
Polynéskymi kulturami. Jde o koktejly jako Zombie, Hurricane nebo Mai Tai,
kRteré vytvdreji atmosféru pldZzi a palmoviych hdji, kde se rum stdvd nezbytnygm
prvkem.

Rum v remeslnych napojovych kulturdach:

V nékterych regionech, jako napriklad v Karibiku nebo v JiZzni Americe, md rum
hluboké koreny v mistni ndpojové kulture. Tradice, jako je Cuba Libre nebo
Ti’Punch, odrdZeji historii a kulturni vlivy, které formovaly pouziti rumu v téchto
regionech.




Kulinarské Vyuziti Rumu

V kulindrském svété se rum také stavd oblibenou ingredienct.
Je pouzivdan ke glazurdm, omdc¢kam a marindddm, coZ prindst
do jidel unikdtni sladkou a aromatickou dimenzi.

PouZiti rumu v mixologii predstavuje nejen vyuZiti alkoholu,
ale také prilezitost k vytvoreni uméleckych dél ve sklenici. Od
kRlasickych kRoktejlu po moderni trendy, rum se stdvd inspiract
pro barmany po celém svété, Rteri chtéji prinést do svéta
mixologie nové chutoveé zdzZitky a vzrusent.




