Rum(Rom)

*‘Rum,kaynagi yalnizca fermente olmus seker kamigi urunleri olan
damitik alkollu bir igkidir.

*Bu Urunler seker kamisi sirasi,pekmezi,melasi veya dogrudan
seker kamisi sirasi da olabilir.

*Sarimsi rengi ficida eskitme sonucu olusurken koyu renkli
rumlara karamel katilarak ulasilir.

Uretimi genellikle West Indies’te odaklasir.



Asamalar




« Gunumuzde en ¢ok taninan rom olan
‘Bacardi'nin uretime tarihi 1862 yilina dek
uzanir.

* Yapimcisi Don Bacardy Maso’'dan adini alan
romun,1960 kuba devrimisonrasinda isim
hakki ve tesislerinin Amerika tarafindan
devralinmasiyla imal yeri Nassau'ya tasinir.

* Buna karsilik kubalilarda Bacardi adinda rom
yapmaya baslayinca olay hukuk savasina
donmus ve Amerika kazanmistir.



« Siyam,Dogu Hindistan,Jamaika,Seylan,Cava ve
Malaga sahillerinde uretilen bir ickidir.

« Toddy ve toddy’nin fermente olmus piring ile
karisimindan veya toddy’'nin piric ve seker
kamisi melasi ile karisimindan,damitma yolu ile
elde olunur.

* (Toddy:Hindistan cevizi agacinin gicek
tomurcuklarindan elde edilen tatlimsi bir
ozsudur.)



* Rengi aclik saridan hafif kahverengiye dek
degisir.

* Arrak toddy’'den ileri gelen eksimsi bir tada
sahptir.

 Alkol icerigi %70-80 kadardir.



e Uretimi

« Kat kat konulan pirincler su ile i1slatilarak
cimlenme baslatilir.

* Cimlenme baslayinca taneler silindirler
arasinda ezilir ve sicaklik 60 C dolayina
yaklasincaya dek su katilir.

« Cunku enzimler optimum bu sicaklikta
calisir ve nisastay! sekere donusturur.

 Mayse suzulur ve yaklasik 21 C'ye
sogutulur.



Kullanilan formule gore ya toddy ve melas

karisimi

Ayrica ic
ozel sekKi

Katillarak fermantasyona birakilir.
Kiye ozel bir tad ve koku vermek uzere

de firinlanmis kirmizi pirin¢ de katilir.

Fermantasyonda Saccharomyces vordermanni
ve Monilia Javanice denilen yabani mayalar

kullantlir.

Bunlarin

ickiye 0zel aroma verdikleri

bilinmektedir.

Fermantasyondan yaklasik 3 hafta sonra basit
imbiklerde u¢ kez veya daha fazla damitilir.



 Elde edilen arrak
mese figilarda 3-7 yil
eskitilir.



