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Why is it gone?



Valmistus

Rommi valmistetaan sokeruo’osta, ja ne jaetaan kahteen ryhmään sen mukaan onko niihin käytetty sokeriruo’on mehua vai melassia. Rommi on peräisin Karibianmeren saarilta. Kun siellä aloitettiin sokerin valmistus, huomattiin että valmistuksessa ylimääräiseksi jäänyt melassi saatiin käymään ja kun käynyt melassi tislattiin siitä saatiin rommia. Rommin valmistus sokeriruo’on mehusta on Karibian meren ranskalaisilla saarilla syntynyt metodi. Koska melassi sisältää paljon rikkiä, tislataan melassi erittäin puhtaaksi. Mehu taas jätetään suhteellisen epäpuhtaaksi, jolloin sen maku on voimakkaampi.

Tislauksen jälkeen rommi on hyvin raakaa ja vahvan ja tulisen makuista, minkä takia rommia usein ikäännytetään että sen maku                 Bristol Classic Rum 16yr muuttuu pehmeämmäksi ja hienommaksi. Rommin ikäännyttämi-

seen käytetään tammitynnyreitä, ja rommin ikäännyttäminen kestää yhdestä kolmeenkymmeneen vuotta tai jopa kauemmin. Ikäännyttämisen aikana rommista tulee ensin kullanväristä ja myöhemmin tumman ruskeaa. Rommi laatu ja maku paranee sen ikääntyessä, eli parhaat rommilaadut ovat kaikista vanhimpia.
Rommien alkoholipitoisuus vaihtelee 40% - 80% välillä. Korkean alkoholiasteen rommit on pullotettu lähes tislausvahvuudessaan.

Osa rommeista pullotetaan ilman ikäännyttämistä, eli ne jäävät väriltään vaaleiksi ja niitä kutsutaankin vaaleiksi rommeiksi. Vaaleita rommeja ikäännytetään enintään 6kk. Kultaisiin ja tummiin rommeihin saatetaan lisätä poltettua sokeria väriaineeksi ennen pullotusta. Ranskalaisen metodin mukaan valmistetut rommit saattavat olla väriltään hyvinkin vaaleita, vaikka niitä olisi ikäännytetty pitkään. On olemassa myös ikäännyttämättömiä tummia rommeja, jotka saavat värinsä väriaineista ja makunsa erilaisista mausteista. Ne ovat niinkutsuttuja halpisrommeja. Lisäksi on myös Premium-rommeja, jotka ovat pitkäkestoisesti ikäännytettyjä tummia rommeja, ja Super-Premium rommit jotka ovat rommien aatelia. Premium rommeja on ikäännytetty vähintään 4 vuotta, ja Super-Premiumeja yli 20 vuotta. 
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Vaaleita rommeja käytetään eniten drinkeissä. Daiquiri, Mai Tai, Mojito ja Cuba Libre ovat tunnettuja drinkkejä joissa on pohjana vaaleaa rommia. Vaaleita rommeja ovat mm. Bacardi Superior, Havana Club Añejo Blanco ja Ron Cabana Blanco
· Kultaisia rommeja käytetään eniten kuumissa juomissa kuten rommi toteissa. Ne ovat ns. regular-rommeja. 
· Tummat rommit sopivat nautittavaksi kolajuomien kanssa tai sellaisenaan aromilaseista. Tummia rommeja ovat esimerkiksi Bacardi Black, Rhum Negrita, Captain Morgan Black Label ja Rhum Pecoul.
· Premium ja Super-Premium rommit kuuluu nauttia                                     Rommitoti sellaisenaan aromilasista. Premium rommeja ovat esimerkiksi  Flor de Caña Grand Reserve, Cruzan Estate Diamon 5yr, Bacardi 8 ja Havana Club Añejo 7 Años. Super -Premium rommeja ovat esimerkiksi El Dorado 21 Years Old Rum ja Ron Zacapa Centenario 23 anos.
· Korkean alkoholipitoisuuden omaavia rommeja käytetään esimerkiksi kokkauksessa ruokien liekittämisessä. 
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