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EAN 3275130009637
Kéd produktu RU009450

Dillon Rhum Vieux Hors d“Age XO je pe¢livé namichan z téch nejlepsich 7 let starych rumd. Je vyroben 100 % ze $tavy cukrové titiny,
fermentace probihd po dobu 2 dnl, naslednd destilace probiha pfi teploté 65-75°C. Zrani v malych dubovych sudech vede k ziskan{
maximalniho aroma a chuti. Vyniké svou eleganci a jemnosti, ma svétle mahagonovou barvu, v komplexnim a bohatém aroma se
prolind zjemnovani starenim s alkoholovou silou. Kulaty rhum s lehkymi tény Svestek, kandovaného ovoce, vanilky a lékorice. Rum s

plnym télem a dlouho trvajicim a hrejivym zdvérem.

Dostupnost na hlavnim skladé: expedujeme ihned
Dostupné mnozstvi u dodavatele: na dotaz do 7 dni
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Popis . . o Hlavni parametry

H.|st.or|§ a soucasnost.DHIon Dl.st|ler|e Z.akl«::)da,telem Znacka Dillon
distilerie byl Arthur Dillon, hrdina americké valky za e
nezavislost, ktery se ozenil s majitelkou velkého Druh poctivy titinovy Rum
panstvi a planta2f Laure Girardin de Montgérald. Detail vyzrély rum v dfevénych sudech
Diky tomuto snhatku se stal Arthur Dillon velmi Klasifikace pdvodu rum z Cisté titinové stavy & Agricole
majetnym a v roce 1789 byl zvolen ¢lenem Objem 700 ml
parlamentu na Martiniku. V roce 1794 byl vak Alkohol ABV 43,00 %

obvinén ze spiknuti a popraven. Nékolik let potom
distilerie upadala, aZz v roce 1857 ji kupuje starosta
mésta Saint-Pierre a opét obnovuje vyrobu rumd. V
roce 1866 krize s cukrovou trtinou nici distilerii a
plantéze se dostéavaji do rukou akciové spole¢nosti,
kterou fidi Louis Domergue. Ty vSak v roce 1891
devastuje hurikan a Louis Domergue umira. Jeho syn
Raoul v roce 1900 zacin s obnovou panstvi a
plantézi, ale v souladu s politikou vyrobnich kvét je
roku 1928 distilerie transformovéna na cukrovar.
Vyroba rumu je zde obnovena az v roce 1954. V roce
1967 kupuje distilerii rodina Bardinet z Bordeaux.
Béhem dalsich 20ti let z¢tyrndsobuje produkci rumu
a investuje znac¢né ¢astky do modernizace celého
vyrobniho zafizeni a sklepl. Sou¢asny vlastnik La
Martiniquaise kupuje distilerii v roce 1993 a i nadéle

ji pozveda mezi nejprestiznéjsi lihovary Martinique,

LMIV & Dopliikové parametry
Vyrobce La Martiniquaise 85 rue de I'Hérault Charenton-le-Pont Val de Marne 94220, Francie

Upozorfiujeme, Ze tento produkt mliZze obsahovat alergeny. Pfesné sloZeni a alergeny jsou k dispozici na

Alergenylupozoment obalu vyrobku. Prosim, zkontrolujte pred konzumaci.

vyrobce agricole rhumu , je nositelem nejcistsich
tradic vyroby a drzitelem mnohych svétovych
ocenéni. Dillon Rhum je dnes jedni¢kou na
francouzském trhu a své predni misto na zebricku
zaujimé v mnoha zemich svéta Vyroba Dillon Rhumu
Cukrova trtina je okam?Zité po sklizni odvézena z
pole do distilerie. Zde je vézena, jsou odebirany
vzorky pro zjisténi obsahu cukru a hladiny pH (pro
splnéni AOC systému musi byt pH vyssi nez 4,7).
Toto je hlavni faktor urujici kvalitu ale zéroven i
cenu pro péstitele. Nasledné zaciné proces
rozvldknovani, kdy je titina rozfezana v drticce,
pricemz se sleduje, aby vldkna umoznila uvolnéni
maximalniho mnozstvi stavy. Po rozvldknovani
prochdzi titina drticimi mlyny, které extrahuji stavu
z vladken, zbyly odpad (bagasa) slouZi jako topivo do
kotl& pro vyrobu pary. Parni stroje jsou hlavni
soucasti drticiho procesu a slouzi k ziskavani stavy z
rozvlaknéné trtiny. Trtina je dale v zavislosti na
obsahu cukru dofedovéna vodou, dvakrat fi ltrovana
a zahajuje se fermentacni proces v nerezovych
nadrzich. Ten probih& 24 - 48 hodin pod
kontrolovanou teplotou. Mirnym probublavénim se
uvolnuje oxid uhli¢ity, ktery aktivuje kvasinky. V této
fazi se uvolni alkohol a rum ziskava typické
aromatické vlastnosti. V. momenté dokonceni
fermentac¢niho procesu je tftina 4 - 5 procentni a je
pripravena pro destilaci. Destilace probiha ohratim
trtinové Stavy na teplotu 65-75°C, dochazi ke
kondenzaci tékavych latek - lihu, esteru, aldehydd
atd., nasleduje ochlazeni na pokojovou teplotu v
kondenzéatorech a vysledkem je nerafi novany rum o
sile sedmdesati procent. Ten je umistén do
nerezovych tankd. Bily rum zde lezi v klidu 3 mésice
a déle je pripraven pro lahvovéni. Dalsi ¢ast
produkce je pfipravena pro stareni. Zakladni tmavé
rumy se ukladaji do dievénych sudli o objemu 650
litr@, zréni probihd 12 mésicd. Dle délky doby zrani
se oznacuji rumy podle apelacniho systému (stejné
jako u konaku) : VO (Rhum Vieux) - minimalni doba
zréni 3 roky VSOP (Tr?s Vieux Hors d’Age Rhum) -
minimalni doba zrani 4 roky XO (Hors d’'Age) -
minimalni doba zrani 6 let Starené rumy zraji v
sudech po bourbonu z amerického dreva nebo ve
francouzskych sudech z dubového dreva z Limousin.
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