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1. Oznaczenie geograficzne, ktérego dotyczy wniosek o rejestracje

~DEMERARA RUM”

2. Kategoria napoju spirytusowego

Rum (kategoria 1 w zalgczniku Il do rozporzadzenia (WE) nr 110/2008)

3. Opis napoju spirytusowego
Nap6j spirytusowy o charakterystycznych wilasciwosciach organoleptycznych wynikajacych z zawartosci trzciny
cukrowej, produkowany wylacznie w procesie fermentacji i destylacji melasy lub substratéw z trzciny cukrowej.
Wiasciwosci chemiczne
Zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 40 % obj.

Catkowita suma pozioméw kongeneréw (w tym aldehydu octowego, octanu etylu, wyzszych alkoholi) wyrazona
w gramach na hektolitr bezwodnego alkoholu etylowego:

DEMERARA RUM - LEKKI DEMERARA RUM - SREDNI DEMERARA RUM - CIEZKI
Ponizej 30,0 g/hl Powyzej 30,0 g/hl, ale Powyzej 300,0 g/hl
(i ponizej 10,0 g/hl estrow) | ponizej 300,0 g/hl (i powyzej 50,0 g/hl estrow)
(i powyzej 10,0 g/hl, ale ponizej 50,0 g/hl
estrow)

Kwasowos¢ ogdlna, wyrazona w gramach kwasu octowego na hektolitr bezwodnego alkoholu etylowego:

DEMERARA RUM - LEKKI DEMERARA RUM - SREDNI LUB CIEZKI

Ponizej 20,0 g/hl Powyzej 20,0 g/hli
ponizej 200,0 g/hl

() DzU.L130z17.5.2019,s. 1.
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Wlasciwosci organoleptyczne
Wyglgd: przezroczysty o plynnej konsystencji, gestosc i lepko$¢ zmieniajace si¢ w miare¢ dojrzewania.

Barwa: zmieniajaca si¢ w miare dojrzewania — niedojrzaly rum jest przezroczysty, na poczatku dojrzewania zyskuje
jasny stomkowozélty odcien, natomiast rum bardziej dojrzaly ma barwe bursztynowa/ztotg z glebokimi odcieniami
miedzi/brazu/mahoniu.

Aromat: stanowi gléwnie efekt procesu fermentacji surowca uzyskanego z trzciny cukrowej o charakterystycznych dla
,Demerara Rum” nutach stodyczy trzciny cukrowej. W wyniku procesu destylacji aromat zostaje wzbogacony o sub-
telne nuty owocowe i kwiatowe, natomiast podczas procesu dojrzewania rum zyskuje dodatkowo aromaty stodki,
aromatyczny, orzechowy, pikantny, drzewny, ziolowy, ziemisty lub inne poboczne aromaty w zaleznosci od poziomu
zawartoSci danych kongeneréw w destylacie i stopnia dojrzalosci.

Smak: poszczegdlne profile smakowe uzyskuje si¢ w drodze okreslonych styléw destylacji — rum moze by¢ lekki
Srednifcigzki, a w procesie jego produkcji wykorzystuje si¢ rézne konfiguracje drewnianych/miedzianych/stalowych
aparatow destylacyjnych kotlowych i kolumnowych. Rumy ,Demerara Rum” maja charakterystyczny lagodny, deli-
katny, specyficzny smak, od lekko stodkiego do wytrawnego, a wyczuwalne nuty smakowe stanowia uzupelnienie
profilu zapachowego. Zawartos¢ substancji smakowych nie moze przekracza 2,5 % objetosci produktu koficowego
i do rumu nie mozna dodawa¢ zadnych substancji barwigcych (chyba ze rum zyskuje swojg barwe za sprawa drewna
w procesie dojrzewania lub od karmelu pochodzacego z cukréw).

Cechy szczegdlne (w poréwnaniu z napojami spirytusowymi nalezgcymi do tej samej kategorii)

Bogata paleta aromatycznych smakéw rumu ,Demerara Rum” i jego pelny charakter to cechy, ktére odrézniaja go od
innych ruméw. Zlozono$¢ smaku uzyskuje si¢ dzigki zastosowaniu tradycyjnego procesu produkcji oraz w wyniku
szczegllnej zawartosci mineraléw w wodach w regionie Demerara w Gujanie.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Proces fermentacji i destylacji rumu ,Demerara Rum” odbywa si¢ na nadbrzeznych nizinach regionu Gujany — Deme-
rara, na obszarze, ktérego granice od zachodu wytycza rzeka Boearserie, a od wschodu — rzeka Abary. Region Deme-
rara jest polozony w Ameryce Poludniowej u wybrzeza Oceanu Atlantyckiego tuz nad réwnikiem (przyblizone
wspoirzedne: 6° 48’ N 58° 10’ W).

5.  Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

Substrat z trzciny cukrowej pochodzi z obszaru geograficznego i wykorzystuje si¢ go w opisanym ponizej wieloetapo-
wym procesie produkcji ruméw ,Demerara Rum”.

Propagacja drozdzy: propagacja drozdzy szczepu Saccharomyces cerevisiae przebiega w melasie lub substracie z trzciny
cukrowej rozcieficzonym wodg podziemng pobierang ze studni artezyjskich w Demerarze, o odpowiedniej zawartosci
skladnikéw odzywczych i kwasu umozliwiajacej uzyskanie optymalnego pH. Po uzyskaniu wystarczajacej masy
komoérek drozdzy w procesie propagacji kulture przenosi si¢ do kadzi fermentacyjnej, ktérg wypeknia si¢ $wiezym
rozcieficzonym substratem wraz z dodatkiem $rodkéw odzywczych i korektora pH w celu uzyskania fermentujacego
zacieru.

Fermentacja: w kadzi fermentacyjnej drozdze przeksztalcajg cukry zawarte w fermentujacym zacierze w alkohol.
Zacier przepuszcza si¢ przez wymiennik ciepla w celu schlodzenia. W ten sposéb otrzymuje si¢ jednorodna miesza-
ning o temperaturze okoto 32 °C, ktdra jest optymalna dla maksymalnego przefermentowania cukréw w alkohol, kt6-
rego zawarto$¢ zazwyczaj wynosi 6—-8 % objetoSci.

Destylacja: po zakonczeniu fermentacji sfermentowany zacier (o zawartosci etanolu na poziomie 6-8 % objgtosci)
przepompowuje si¢ do zasilajacych zbiornikéw destylacyjnych, z ktérych trafia on do aparatéw destylacyjnych. Desty-
lacja lekkich i $rednich ruméw ,Demerara Rum” odbywa si¢ w aparatach do destylacji ciaglej skladajacych sig
z dwoch/trzech/czterech/pigciu kolumn, natomiast destylacja cigzkich ruméw ,Demerara Rum” odbywa si¢ w apara-
tach destylacyjnych jedno- lub dwukottowych. Kluczowym czynnikiem jest fakt, ze aparaty te musza by¢ wykonane
z amazonskiego gatunku drewna liSciastego greenheart albo z miedzi lub stali nierdzewnej, co odzwierciedla nie-
zmierng réznorodno$¢ unikatowych sposobéw destylacji, formatéw i typow sprzetu wykorzystywanych przy produk-
¢ji rumu ,Demerara Rum”. Kazdy destylat mozna rozpozna¢ dzigki specyficznemu dla niego profilowi smakowemu,
w zwigzku z czym kazdy destylat okresla si¢ za pomocg unikalnej marki w zaleznosci od aparatu i sposobu destylacji
zastosowanych w procesie produkgji.
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Lezakowanie: $wiezy destylat ruméw ,Demerara Rum” rozcieficza si¢ do poziomu 70-80 % przez dodanie dejonizowa-
nej wody czerpanej ze studni artezyjskich w Demerarze. Nastepnie przelewa si¢ go do beczek wykonanych zazwyczaj
z bialego debu amerykanskiego lub w razie potrzeby do innego rodzaju beczek na rézny okres lezakowania, ktére
odbywa si¢ w magazynach, w ktérych panuja tropikalne warunki klimatyczne (zazwyczaj temperatura wynosi 24—
32 °C, a wilgotno$¢ — 70 %). Magazyny znajduja si¢ na poziomie morza na wybrzezu w regionie Demerara graniczg-
cym z Oceanem Atlantyckim. Magazyny nie sg szczelnie zamkniete, tak aby péinocno-wschodnie pasaty obnizaly
wysoka temperature i wilgotno$¢ oddzialujace na beczki, w ktérych lezakuje rum ,Demerara Rum”.

Mieszanie: destylaty pozadanych marek i rocznikéw miesza si¢ w odpowiednich proporcjach, aby uzyskaé mieszany
rum ,Demerara Rum”. Nie dopuszcza si¢ mieszania z rumami produkowanymi poza obszarem geograficznym. Marki
do kazdego mieszania dobiera si¢ starannie tak, aby wzajemnie si¢ uzupelnialy i tworzyly zlozony, lecz subtelny,
wyjatkowy produkt dostepny na rynku dla konsumentéw. Rum ,Demerara Rum” nie jest aromatyzowany i dostadza
si¢ go jedynie w celu dopelnienia ostatecznego smaku produktu i maksymalnie w ilosci 20 g/l.

Mieszany rum rozcieficza si¢ do pozadanej zawarto$ci alkoholu dejonizowang wodg czerpang ze studni artezyjskich
w Demerarze, a nastgpnie odstawia si¢ w metalowych zbiornikach lub drewnianych kadziach, aby umozliwi¢ mu
przenikniecie si¢ i ujednolicenie smaku oraz poddaje si¢ kontroli jako$ci w celu zapewnienia rownowagi i spéjnosci
w kazdej partii.

Butelkowanie: rumy ,Demerara Rum” typu Cask Aged, Special Reserve i Grand Special Reserve nalezy butelkowaé
w miejscu ich pochodzenia geograficznego, gdyz wody uzyte do rozcieficzenia i mieszania wplywaja na profil mine-
ralny wilasciwy dla rumu ,Demerara Rum”, ktéry nieodigcznie wigze si¢ ze szczeg6lng jakoscia wody artezyjskiej
w Demerarze.

Wymdg, zgodnie z ktérym w przypadku ruméw ,Demerara Rum” typu Cask Aged, Special Reserve i Grand Special
Reserve w Demerarze musi odbywac si¢ nie tylko fermentacja, destylacja i lezakowanie, ale réwniez mieszanie i butel-
kowanie, ma zapewni¢ reputacje i historyczng integralnos$¢ jako$ci premium i super premium, co jest mozliwe
wylacznie dzigki wiedzy i lokalnym technikom wykorzystanych w procesie produkdji.

Kolejng kwestia jest unikanie niedozwolonych praktyk. Ze wzgledu na réznice miedzy rumami, ktére lezakuja
w Demerarze, i pozostalymi rumami butelkujgcy z innych regionéw moga wykazywacé sktonnos$¢ do kompensowania
braku jakosci wynikajacej z lezakowania w tropikalnych warunkach, stosujac takie wprowadzajace w blad praktyki.
Ma to szczegdlne znaczenie, biorgc pod uwage fakt, ze istotna ilos¢ produkowanego nielezakowanego rumu ,Deme-
rara Rum” przeznaczona jest na wywoz, co stwarza ryzyko, ze jako rum dojrzaly bedzie butelkowany, sprzedawany
i wprowadzany do obrotu rum dojrzaly niezgodny z profilem lezakowania rumu ,Demerara Rum”. Jako$¢ premium,
ktdra konsumenci przypisuja rumom lezakujacym w Demerarze, moze zatem ulec obnizeniu w wyniku wystepowa-
nia produktéw sfalszowanych, ktérym przypisuje si¢ wysoka jakos¢ wiasciwg dla oryginalnego rumu lezakujacego
w Demerarze.

Aby zapewni¢ jako$¢ rumu ,Demerara Rum”, mieszanie i butelkowanie tych kategorii rumu muszg odbywac¢ si¢ na
obszarze geograficznym w celu zagwarantowania i ochrony szczegdlnych wlasciwosci tych produktéw.

Higiena: w butelkowanym rumie nie moze wystepowac zaden staly osad ani zadna zawiesina.

Jakos¢ wody: jako$¢ wody na obszarze geograficznym rézni si¢ od jakosci wody na innych terytoriach na przyklad ze
wzgledu na niski poziom twardosci (zawarto$ci wapnia) w pordwnaniu z wodg na wyspach na Karaibach, ktére
zazwyczaj charakteryzujg si¢ wysoka twardoscig wody i $rednig zawartoScig zelaza i sodu. Wynika to ze szczegblnego
uwarunkowania geograficznego podtoza, na ktére sklada si¢ rodzaj gleby i historia formowania gleb z holoceniskich
i nieco wezesniejszych osadéw morskich i rzecznomorskich, a takze wysokie lustro wody i bliska odleglos¢ do wody
stonej, dzigki czemu warstwa wodono$na wéd podziemnych jest odpowiednio uzupelniania woda o duzej zawartosci
mineraléw.

6. Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym

Zwigzek z obszarem geograficznym: rum ,Demerara Rum” zawdzigcza swoja specyfike polaczeniu wielu czynnikéw
wynikajacych z warunkéw agroekologicznych panujacych zaréwno na obszarze uprawy trzciny cukrowej, jak i na
obszarze, na ktérym odbywa si¢ lezakowanie, a takze z autentycznego charakteru procesu produkcji faczacego
w sobie elementy natury, tradycji, sztuki i nauki.

Zwiazek jakosci, wlasciwosci, reputacji i dziedzictwa rumu ,Demerara Rum” wigze si¢ z obszarem geograficznym ze
wzgledu na nastepujace czynniki:

Warunki srodowiskowe: na lokalne warunki skladaja si¢ gleby gliniaste uformowane z holocenskich i nieco wczesniej-
szych osadéw morskich i rzecznomorskich wzdluz nadbrzeznych nizin Demerary (pierwotnie gleby glejowe (ang.
hydraquent), ale takze czgSciowo gleby torfowe (ang. medihemist)). Wysoka zawarto$¢ mineratéw i zwigzkow organicz-
nych w tych glebach gliniastych przyczynia si¢ do wysokich zbioréw lokalnych upraw trzciny cukrowej, co stanowi
o wysokiej zawarto$ci cukru w substracie poddawanym fermentacji.
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Ponadto ten wilgotny typ gleby sprzyja rozwojowi roznych gatunkéw drobnoustrojéw bioracych udzial w tworzeniu
skladnikoéw odzywczych w glebie. Dzigki stosowaniu recznej/cze$ciowo mechanicznej metody zbioru trzciny cukro-
wej dochodzi do duzego kontaktu migdzy szypulkami trzciny cukrowej a glebg, a czg$¢ z nich dociera do fabryki
i wchodzi w skfad produktu ubocznego — melasy, ktéra jest wykorzystywana gléwnie w procesie fermentacji przy
produkgji rumu ,Demerara Rum”. Taki poddawany fermentacji substrat charakteryzuje si¢ duza zawartoscig osadu
i drobnoustrojéw, ktére maja niepowtarzalny wplyw na proces fermentacji za sprawg wielu dodatkowych reakgji,
w wyniku ktérych powstaja produkty uboczne nadajace dodatkowej glebi i bogactwa sfermentowanemu zacierowi.

Na obszarach, na ktérych uprawia si¢ trzcing cukrows, ze wzgledu na panujgcy tam klimat wystepuje bogata mikro-
flora, w tym rodzime dzikie drozdze i grzyby, ktore maja kontakt z szyputkami trzciny cukrowej i dzigki temu wcho-
dza w sklad melasy lub substratu z trzciny cukrowej. Dzikie drozdze i grzyby wystepuja réwniez w okolicy destylarni
dzieki znajdujacemu si¢ w bliskiej odlegtosci terenowi uprawy trzciny cukrowej i moga wchodzi¢ w interakcje takze
na etapie fermentacji, gdyz uzywane naczynia nie s3 w spos6b hermetyczny odizolowane od $rodowiska. Naturalna
fermentacja z udzialem tych gatunkéw rodzimych intensyfikuje kontrolowang fermentacje pod wplywem rozpropa-
gowanej kultury drozdzy Saccharomyces cerevisiae, co skutkuje dalszym wzbogaceniem sfermentowanego zacieru w dro-
dze dodatkowych reakgji z udziatem rodzimej mikroflory.

W wyniku wszystkich tych czynnikéw Srodowiskowych powstaje sfermentowany zacier zawierajacy wysokiej jakosci
alkohol i duzg ilo$¢ kongenerdéw, z ktérych gorzelnicy mogg wydobywaé rézne profile smakowe poprzez wprawne
wyizolowanie smakéw w procesie destylacji. W rezultacie rumy ,Demerara Rum” s znane ze swojego pelnego cha-
rakteru i fagodnosci oraz charakterystycznego stodkiego zapachu trzciny cukrowe;.

Warunki klimatyczne: tropikalny/réwnikowy klimat w Demerarze ma istotne znaczenie ze wzgledu na utrzymujaca sie
w tym regionie w ciggu roku stalg temperature (24-32 °C) i wilgotno$¢ (Srednio 70 %) i wystepujace tu na zmiane
dwie pory roku — pora sucha i deszczowa (§rednia ilos¢ opadéw wynosi 2 500 mm rocznie). Ma to wplyw na okres
uprawy i zbioréw trzciny cukrowej (ktére zbiegaja si¢ z pora deszczows i porg sucha), gdyz rozklad opadéw w porze
deszczowej (100-300 mm dziennie z intensywnoscig opadéw dochodzacg do 23 mm na godzing w miesigcach kwie-
cien-lipiec i grudzien-luty) wyklucza mozliwo$¢ prowadzenia zbior6w. Aby produkcja rumu mogla odbywaé sie
w porze deszczowej, w ktdrej nie prowadzi si¢ uprawy, melasg lub substrat z trzciny cukrowej przechowuje si¢ luzem
i wystawia na dzialanie czynnikéw $rodowiskowych, ktére wplywaja na jakos¢ ostatecznego procesu fermentacji —
dzigki obecnosci wigkszej ilosci bakterii uzyskuje si¢ wyzsze poziomy kongeneréw w sfermentowanym zacierze pod-
dawanym destylacji.

Lezakowanie w tropikalnych warunkach klimatycznych otoczenia — charakteryzujacych sie utrzymujacy sie w ciagu
roku stala temperaturg i wilgotnosciag — w zasadniczy sposdb przyczyniaja si¢ do przyspieszonego tempa dojrzewania,
ktore jest szacunkowo 2-3 razy szybsze niz w warunkach klimatu umiarkowanego. Rumy ,Demerara Rum” sg zatem
przewaznie bardziej dojrzale niz napoje spirytusowe poddane poréwnywalnemu lezakowaniu na obszarach o klimacie
umiarkowanym. Dzigki temu rum ,Demerara Rum” charakteryzuje si¢ wigksza tagodnoscia, szersza paleta smakow
i bogatszym bukietem aromatycznym powstalymi w wyniku reakcji chemicznych zachodzgcych w procesie dojrzewa-
nia, w ktorym bukiet smakowy wydobywany jest za sprawg zlozonych interakcji rumu z drewnem dgbowym.

Region Demerara jest polozony na poziomie morza lub nieznacznie ponizej poziomu morza wzdluz wybrzeza
Oceanu Atlantyckiego, dzigki czemu wystepuja tam wyrazne bryzy morskie, szczeg6lnie pasaty poinocno-wschodnie.
Wiatry te nie tylko rozprzestrzeniajg mikroflore na nisko polozonych terenach nabrzeznych, i tym samym pozwalaja
na utrzymanie wplywu czynnikéw srodowiskowych na fermentacje, ale réwniez zapewniaja wentylacje magazynéw,
w ktorych znajduja si¢ beczki, dzigki czemu nie ma potrzeby kontrolowania w nich temperatury ani wilgotnosci.
W rezultacie zachodzi bardziej zaawansowany proces calorocznego lezakowania w warunkach tropikalnych, co ma
istotny wplyw na charakter ruméw ,Demerara Rum”.

Jakos¢ wody: woda uzywana do produkcji ruméw ,,Demerara Rum” pochodzi wylacznie ze studni artezyjskich potozo-
nych w wyzszych piaskach w warstwie wodonosnej, przewaznie na glebokosci 100-200 stép i o szerokosci 50-400
stdp, lub w piaskach typu , A", ktére zwykle spotyka si¢ na glebokosci 200-300 stép pod powierzchnig ziemi i ktérych
warstwa ma zwykle 50-200 st6p szerokosci. Ze wzgledu na bliskie potozenie rzeki Demerara lustro wody jest prze-
waznie wysokie i dobrze uzupelniane, a woda charakteryzuje si¢ niskim poziomem twardosci (< 10 mg/L), ale $rednia
zawarto$cig mineralow, szczegdlnie zelaza (> 5 mg/L), i Srednim poziomem zasolenia (do 1 200 mg/L). Majac na uwa-
dze, ze wodg t¢ wykorzystuje si¢ w procesie fermentacji, do wytwarzania pary na potrzeby destylacji oraz — po uzdat-
nieniu i dejonizacji — do rozcieficzenia rumu w procesie lezakowania, mieszania i butelkowania, profil mineralny
wla$ciwy dla rumu ,Demerara Rum” nieodlgcznie wiaze si¢ ze szczegdlng jakoscia wody artezyjskiej w Demerarze.
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Profil mineralny lokalnej wody ma szczegdlny wplyw na proces lezakowania. Na przyklad kwas szczawiowy powsta-
jacy podczas fermentacji stanowi czynnik chelatujacy, ktéry moze si¢ wigza z mineratami. Szczawian wapnia
powstaly w ten spos6b w procesie lezakowania wykazuje wigksza rozpuszczalno$¢ w obecnosci sodu lub magnezu
wystepujacych w wodzie. Mineraly przyczyniajg si¢ zatem do utrzymania, a nawet zwigkszenia, obecnosci elementéw
smakowych w procesie lezakowania.

Czynnik ludzki i czynniki procesowe: na przestrzeni wiekow przekazywano sobie nabyte w Demerarze wiedze fachows,
umiejetnosci i do§wiadczenie zwigzane z procesami produkeji, w tym podejscie filozoficzne do procesu destylacji,
w ktérym zlozone profile smakowe uzyskuje si¢ bezposrednio za sprawa fermentacji i destylacji, a stosowane metody
w duzej mierze odpowiadajg pierwotnym metodom.

Ponadto do dzisiaj produkcjg z uzyciem recznie robionych aparatéw zajmuja sie gorzelnicy-rzemieslnicy, ktérzy maja
bogate doswiadczenie w doskonaleniu jakosci rumu ,Demerara Rum” wytwarzanego w malych partiach. Te recznie
robione aparaty pochodzg z czaséw siggajacych poczatku destylacji na wielu lokalnych plantacjach. Takim aparatem
jest miedzy innymi aparat destylacyjny obudowany podwdjnie drewnem, ktéry pierwotnie zainstalowano na plantacji
Port Mourant w 1732 r., oraz drewniany aparat kolumnowy Conffeya pochodzacy z 1880 r. z plantacji Enmore. Oba
aparaty s nadal wykorzystywane w Demerarze i s3 to jedyne tego typu zachowane aparaty na $wiecie.

Tlo historyczne: historia produkcji rzemieslniczej rumu ,Demerara Rum” z wykorzystaniem oryginalnego aparatu des-
tylacyjnego obudowanego podwdjnie drewnem i aparatu Conffeya wynalezionych w Gujanie sigga juz ponad 300 lat.
Wywoéz rumu z Demerary jest prowadzony juz od ponad 200 lat. Napdj ten wykorzystano miedzy innymi do zapew-
nienia historycznych dziennych racji rumu przydzielanych marynarzom w brytyjskiej marynarce wojennej. Niektore
z tych oryginalnych aparatéw zachowaly si¢ do dzisiaj i s3 nadal wykorzystywane.

Polaczenie dziedzictwa, czynnikéw naturalnych oraz sztuki i znajomosci procesu destylacji z uzyciem tradycyjnych
metod, sprzetu i wiedzy fachowej w niepomierny sposéb przyczynito si¢ do zachowania charakteru i jako$ci ruméw
,Demerara Rum” i ich reputagji.

Reputacja: w stowniku Oxford English Dictionary w definicji terminu ,Demerara Rum” wskazano, ze jest to rum pro-
dukowany w Gujanie. Do 1970 r. w marynarce wojennej Wielkiej Brytanii obowigzywata praktyka wydawania mary-
narzom racji rumu. W ramach tej praktyki wydawano wla$nie rum ,Demerara Rum”. Clo przywozowe od rumu
,Demerara Rum” mozna znalez¢ w zbiorach przepiséw prawa brytyjskiego z 1816 r. Odniesienia do rumu ,Demerara
Rum” mozna znaleZé w sprawozdaniach brytyjskich izb parlamentu z lat 40. XIX w. O rumie ,Demerara Rum” jest
mowa we wszystkich rzetelnych opracowaniach historii rumu i produkeji rumu, w tym: w ksiazce pt. ,Historia rumu
na $wiecie” [,Rum: a global history”] autorstwa Richarda Fossa z 2012 r. Rum ten widnieje réwniez we francuskich
i duriskich wykazach wysokiej jakosci ruméw. W ksigzce Denisa A. Nicola pt. ,Rum” z 2003 r. powolano si¢ na wiele
zrédel, z ktérych wynika, ze rum ,Demerara Rum” byt produkowany juz w potowie XVII w.

7. Przepisy unijne lub krajowe/regionalne

8.  Wnioskodaweca:

8.1. Paristwo czbonkowskie, paristwo trzecie, osoba prawna lub fizyczna:

Demerara Distillers Limited, spotka z ograniczong odpowiedzialno$cig

8.2. Pelny adres (ulica i numer domu, miejscowosc i kod pocztowy, kraj):
Adres: Plantation Diamond, East Bank Demerara, Georgetown, Gujana
Tel. +592 2656142; 592 2652089; 592 2652076
Faks +592 2653367

E-mail: info@demrum.com

9. Dodatkowe informacje na temat oznaczenia geograficznego

10. Szczegétowe przepisy dotyczace etykietowania
Dostepne s3 nastepujace rodzaje ,Demerara Rum”:

— Demerara Rum: niemieszany lub mieszany, ale nie z alkoholem produkowanym poza obszarem geograficznym,
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— Old Demerara Rum: niemieszany lub mieszany rum lezakujacy przez 2 lata, niezmieszany z alkoholem produko-
wanym poza obszarem geograficznym,

— Cask Aged Demerara Rum: niemieszany lub mieszany rum lezakujgcy przez minimum 3 lata,

— Special Reserve Demerara Rum: niemieszany lub mieszany rum lezakujacy przez minimum 12 la,
— Grand Special Reserve Demerara Rum: niemieszany lub mieszany rum lezakujacy przez minimum 25 lat.
Na etykiecie musza by¢ widoczne gléwnie nastgpujace elementy:

a) marka;

b) nazwa produktu;

¢) zawarto$¢ alkoholu;

d) zawarto$¢ netto;

e) adres producenta;

f) kraj pochodzenia;

g) oéwiadczenie o wieku lub stopniu dojrzatosci.

Kazda butelka rumu jest opatrzona etykiets, na ktérej widnieje zarejestrowany znak towarowy: ,Demerara Rum” — ilu-
stracja
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