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1. A rum vilaga
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A cukornadtol a rumig
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O1. ALAPANYAG
(cukornadilé, szirup,
melasz)

A rum kizaroélag
cukornadbdl készulhet, de
3 féle médon is
hasznalhatjak
alapanyagkeént
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O2. ERJESZTES

Az alapanyag
cukortartalma élesztd
hatasara alkoholla
forr Ki

O3.LEPARLAS

A cefre alkoholtartalmat a
leparléban koncentraljak.
Oszlopleparlét és pot still
leparlot is hasznalnak rum
készitéséhez
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O4. ERLELES

A kész rum azonnal
palackozhatd, de fahordos
érlelést is kaphat




e ** Mig a ,Miel de Cana” (cukornad méz) kifejezést Kubaban és a
1. A rum vilaga . p . B
\ spanyol nyelvtertleten a melaszra hasznaljak, az angol

tukorforditas, a ,Sugar Cane Honey” (magyarul ugyanaz: .
\ cukornad méz) a cukornad szirup megnevezése. B ==
\ r Ugyhogy vigyazva a zsargonnal! aa
/\ Cukorgyartas '
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A cukornad 3 Cukornadlé  _ .
felhasznalasi \  [s=rup b
maodia:

1. Cukornad lé: a cukornad kipréselt friss leve — Melasz
2. Cukornad szirup**: a cukornad lét melegitéssel (a benne n ]

lévé viz elparologtatasaval) besiritik, de a teljes NI / : /

cukortartalom benne marad i i i * A szirupot és melaszt a
3. Cukornad melasz: a szirup tovabbi melegitésével a Viz * ,l, Eleszto cefrézés soran vizzel

cukor kezd kikristalyosodni, a visszamaradt, még cukrot
tartalmazo siri folyadék a melasz

higitjak, a cukornad lé

Erjesztées 5 - ; ,
1 kozvetlenul felhasznalhato
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| 1. A rum vilaga ] N AN A ,hattyanyak” a gozt a

E/ kondenzatorba vezeti

’l' A kondenzator hité hatasara
a g6z lecsapddik,
folyékonnya alakul vissza

;(_ A parlat elkészult

Alapanyag Melasz

AZ —)
Leparlas Pot still alkoholg6z “ ’
felszall

Testes, izes,

[zvilag fiiszeres,
erételjes /-)

4
Jamaika, , —
: . Barbados g a - n
Szarmazas ’ pot still-ben : = -
GL_Jy_ana’ forrasnak g, < — =
Trinidad indul & W - .
AZ ANGOI— ST“-USU K A kOzépparlat a vegleges, kész
, az el6- és utoparlat
"RUM" rum, az el6- és utoparla

visszakerul a leparloustbe
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Alonolgs? A FRANCIA ()

STILUSU "RHUM” g
A hécserél6 kettds a .. rhum agricole"

funkcigja:
Leh(ti az alkoholgbzt és
ezaltal felmelegiti a cefrét

- Ear| Alapanyag Cukornad lé
] ' -

Reflux: a

vissza- HUtoviz Oszlopleparld
A kénnyedebb jpated A4 Plal Creole Column
alkotérészek e R SeRadE (kisebb méretii
(alkohol) felszallnak y
— vy egytornyos)
Hltbviz A
A nehezebb . Hb K_Ormyed’
alkotorészek (viz) Izvilag viragos,
lecsdpognek t o gyi]mblcsbs
> Martinique,
Szarmazas Eleislalige:
Haiti, Saint
A maradék cefre ) Martin
kivezetése G6z bevezetése Akesz rum

‘ Jmen_ IS
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1. A rum vilaga WY
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A SPANYOL
STILUSU ..RON”

Melasz
(ritkabban
cukornad szirup)

Alapanyag

Oszlopleparld
Multicolumn
(nagy meéretq,
tobbtornyos)

Leparlas

Lagy, edeskes,
karamelles, kavés,
csokis

[zvilag

Venezuela, Costa
Rica, Guatemala,
Panama

Szarmazas

ANALIZATOR

REKTIFIKATOR

Hbécseréld
folyamat: a hideg
cefre leh(ti az
alkoholgé6zt,
ekodzben
felmelegszik

\) Az illékony, nem tiszta

| vegyiileteket elkiilonitik
. A parlat ,szive”

Gz (kdzéprésze) keriil a
bevezetese palackba/horddba
Vissza- €—
maradt

cefre
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Kubai rum: a spanyol stilushoz all a =
Iegk&zelebb_...de azért ez valami mas

A legészakibb karibi szigetek Alacsony alkoholfoku, testes, izes parlat
egyike, meleg, de nem perzseléen (,aguardiente”) és magas alkoholfoku parlat (,fine
forrd, a cukornad szamara idealis spirit”) készul a multicolumn oszlopleparléban
> .
< ,ElB6-érlelt” aguardiente és a friss, magas
. Ll e > . ) (1' alkohcilfokl] parlat alkotja az elso rumot (,ron
g I fresco”), majd tovabbi érlelés kovetkezik

A kubai stilus testesebb,
komplexebb, izesebb és
sZzarazabb rumot
eredmeényez, mint a
szokasos spanyol stilus

(masTenciics |
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1. A rum vilaga ERLELESI |
T MODSZEREK 1. AZzonos hordds -
s (statikus) érlelés
e — — + Ekkor a rum a teljes érlelési szakaszat ugyanabban a
horddban tolti. A kubai €s az angol stilusu rumokra
' ' ' ' jellemzé.
e e T e ma—— A kubai rumoknal a hazasitasi ciklusokkal uj érlelesi
"R e I R szakasz kezdodik.
BR

A kubai jogszabalyok minimum evmegjelolést

hataroznak meg: a 7 éves kubai rum minden cseppje

\ 1 legalabb 7 éves érlelést kap. Mas orszagok rum-
 ——— torvényei esetenkent megengednek atlagolast vagy

TY T T T elméleti idoszak (pl. Solera rendszerben) megjelenitését.

] 0 0 0 A hordok altalaban ex-Bourbon, amerikai fehér tolgy
horddk, de specialis érlelések torténnek boros vagy akar
— — — — Cognac-os hordékban is.

A fiatalabb horddk hatasa intenzivebb az érlel6dé rumra,
a hordo fajaban még tobb az izanyag

( MmasTERCLESS |




1. A rum vilaga J
A\

LEGFIATALABB
RUMOK

Afrissen leparolt rum a legfelsé
horddsorba keril [ |
A fels6 sorbdl a rum egy > |
részét attoltik az egy sorral & ) )
lejjebb lévé hordokba |y A o &
Minél lejjebb van egy hordd, ) ) ’
annal idésebb rum van || \ y \ y

benne -

Arum hazasitasa, == ’ ) ) )
blendelése a solera- \ y \ y \ Y\ A

folyamaton keresztil

rtenik ’ | ’ | ,
Alegals hordésorbel I\ V| &V

kerdl ki a végleges,
érlelt és blendelt rum

LEGIDOSEBB
RUMOK

1. Solera-rendszenri W
(dinamikus) érlelés

A rum szakaszonként cserél6dik a hordosoros
rendszerben. Spanyol stilusu rumokra jellemzd.

Az érlelési id6t rendszerint a solera-rendszer elméleti
mukodési ideje szerint jelolik, vagy a jelolés
szimbolikus (nem évet jelent). Pl. a 23 azt jelenti, hogy
a palackban 6 — 23 évig solera-rendszerben érlelt
rumok ,elegye”, blendje van (...ezért kell idénkeént
hatcimkeékekt is olvasgatni!)

A solera rendszert a spanyol sherry és brandy érlelési
modszer terjesztette el a spanyol kotodésu karibi
szigeteken.

( MmasTERCLESS |




| 1. A rum vilaga

A szarmazas szerinti klasszifikacio a TIPIKUS stilust,

izvilagot irja le — de kivetelek mindig vannak!

y

.AI.APANYAG

A

.LEPARLAS

y

ﬁvn.i\e

A

.DRY | SWEET
.szi\nMAzi\s

RUM

Melasz

Pot still

Erételjes, magas
észtertartalom (izes),
testes

Dry

Jamaika - Barbados
Trinidad - Guyana

FRANCIA

STILUS

RHUM

Cukornad lé

Creole column still

Konnyed, viragos,
gyumolcsos

Dry

Martinique
Guadeloupe
Saint Martin - Haiti

( MmasTERCLESS |

SPANYOL

STILUS

RON

Melasz és szirup

Multicolumn still

Selymesen lagy,
karamelles, csokis,
kavés, sweet

Sweet

Guatemala - Puerto Rico
Costa Rica - Venezuela
Nicaragua - Ecuador

RON

Melasz

Multicolumn still

Barsonyos, komplex,
dry

Dry

Cuba
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2. A kubai rum g
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: ) ~ i

1. 2.

1493-ban Kolqmbusz hozta el A kubai éghajlaton, talajon és 500 évvel késbbb is
az eredetileg Azsiaban honos mikroklimaban a cukornad elmondhatjuk, hogy a kubai
cukornadat Kubaba igazi, Uj hazara talalt cukor és rum minésége




2. A kubai rum

1848-ban érkezett a folyamatos lepéarlas (oszlopleparld) technolégiaja Kubaba. Az egyediilalld leparlasi
mod (aguardiente és fine spirit), az érlelési és hazasitasi ciklusok alkalmazasa megteremtette a ,Light &
Dry” kubai rum-stilust, ami altal a kubai rum elvalt a spanyol rumok stilusatdl
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ANA CLUB
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3. A Havana Club egyedisége

Cukornad betakaritasa

HAVANA CLUB, ML
PRESENTS = -r,,

S T . =

NE HARVES T

sl 'y SE0E m Bl

r I e -
a i K [ | PR LA
| o) . 2 : A kubai cukornad izanyagokban és
S ' cukorban nagyon gazdag,
= . - e . ~_ készénhetben az egyedi klimanak™* és

s -'-' -.'. “: . 'h'_ w £
5 - = s

3 R ; ! termdfoldnek
S el e PN T ST

: X i - B
* Egyedi kubai klima: Kuba a legészakibb karibi szigetek egyike; éghajlata meleg, de nem forrd; kivalé a cukornad (és a dohdny!) termesztésére ,



3. A Havana Club egyedisége }

A ,guarapo”-t forraljak, mig
belble a cukor kristalyosan
kivalik; a visszamaradt rész a
melasz

N "-\ “""

A cukornad levét fém préseken kinyomjak a
szarbdl. Edeskés, gylimolcsos, juice-ként is
elfogyaszthato folyadék, koktélok, pl. Pina

Colada izesitésére is hasznaljak

A cukornadlIét ,guarapo”-nak
hivjak I




# s
A melasz barna, édes, izes h

folyadék, ,miel de caina”-
nak is nevezik (cukornad

[ 3. A Havana Club egyedisége J

A rumkészités a melasszal kezd6dik e P —— |
: > o méz), és mint naturalis
a San Jose de las Lajas Havana Club T — ’

édesitd is hasznalhato

leparldban

lasz erjeszt6tartalyokba kerdl

A me




[ 3. A Havana Club egyedisége J

A melaszt vizzel higitjak, majd éleszt6t adnak
hozza. Az éleszt6 egyedi gyimolcsosséget ad a
rumnak, ezért minden rumkészit6 sajat .
éleszt6torzzsel dolgozik

Az erjedést folyamatosan
ellendrzik, a cukor- és az
alkoholtartalmat mérik

A \




3. A Havana Club egyedisége

A leparlast tobb emelet
magas oszlopleparlon végzik

== 'hl..l;‘lll

A kiforott cefre (,,vino de
cana” = cukorndad bor) kb.
7-8% alkoholfoku folyadék

A leparolt rum alapszesz neve
,aguardiente”, aminek jelentése:
égetett viz

= . e A

AGUARDIENTE =



A Havana Club egy f6zetbdl elvalasztja
az alacsonyabb szeszfoku, izesebb
,aguardiente”-t és a magasabb

— N

szeszfoku , extra fine spirit”-et (a rum Az ,aguardiente” amerikai fehét tolgy horddkban l

finomszeszt) \ (volt Bourbon whiskey-s hordokba) kerdl

“* ——
ks
Y

"

- ' 4

Az érlelés elengedhetetlen a
Havana Club rumoknal

Sy

g
P e a .



[ 3. A Havana Club egyedisége I ? | ' A3 . \'.‘ \

. ! /

|

v ‘?{: . _& -fj!::l 3

y ; A Havana Club
érlelési és hazasitasi

Az érlelt ,aguardiente madre” ¢ S oy e
és az ,extra fine spirit” — _7_*_:,..: .
hazasitasaval ,ron fresco” P e B e 5 L
(friss rum) készil, ami tovabbi _— e T
érlelésre visszakerul a
hordokba

A rumalapok hazasitasa és az érlelés
folyamatos nyomonkovetése a
Maestro Ronero feladata

Kubaban a horddk pérusain at az érlel6dé rum kb. 7%-a elparolog, ez az
"angel's share": egy 7 éves érlelésl rum kozel fele parolog el az érlelés soran




3. A Havana Club egyedisége '

Az érlelés(ek) és hazasitas(ok) utdn a kész
Havana Club rumot mar csak le kell
palackozni...

...6s elfogyasztani!

A\

Kubaban szokas a frissen bontott palack elsé néhany csoppjét a foldre onteni:
"para los santos" (a szentek tiszteletére)

A Mojito ikonikus koktélja a La Bodegmta Del
Medio barnak és a Havana Club- nak_




[ 3. A Havana Club egyedisége

1. Minéseéegi 2. Szofisztikalt 3. A hazasitas 4. A kuldnleges 5. A Meastro
osszetevok leparlas maodja horddhasznalat Ronero-k




3/1. Minéségi 6sszetevok

VALOGATOTT ey

CUKORNAD
MELASZ "n

Teljesen érett cukornad |
kerul feldolgozasra |

Un. ,,Class A” melaszt ])l]

hasznalunk, melynek ay

cukortartalma 55%-0s,
magasabb, mint a
megszokott

FORRASVIZ

A Havana Club leparl6 egy
természetes vizbazis folé
epult, érintetlen kornyezet
veszi korul, a tenger felé
mangrove erdokkel

A tiszta természetes viz
mar tovabbi mesterséges
szlirést vagy kémiai
kezelést nem igényel

( MmasTERCLESS |

$AJAT o
ELESZTOTORZS

Az éleszto a cefre
forrasba hozasahoz
szukséges, de a rum

izvilagara is hatassal van.

A Havana Club sajat,
kikisérletezett és azébta is
nevelt élesztétorzzsel
dolgozik.




3/2. Szofisztikalt leparlas

N ([
i =y
ERJESZTES i ‘I [ El
A melaszt vizzel higitjuk, El I I {
majd hozzaadjuk az éleszté6t. I 1 I B )
A cefre kiforrasa (a cukor 1& ¥ Bl Az ..AGUARDIENTE
alkoholla alakulasa) egy 24 ® : m A 75%-0s alkoholfokra parolt
oras folyamat. aguardiente a Havana Club
. . rum alapja.
LEPARLAS
Alacsony alkoholfoku, testes, Afriss aguardiente melaszos
izes parlat (,aguardiente”) és edessegel bir, pici
magas alkoholfoku parlat (,fine citrusossaggal es a frissen
i N [ spirit”) készil a multicolumn vagott zold fu aromaival.
oszlopleparloban. Az aguardiente kiindulasképp
Oszlopleparloként is végez kap egy 2 éves ,,el6-
kozépparlat elvalasztast, erI"eIfast”, majd faszenes
tehat csak a parlat ,szive” kertll szurest

a vegleges rumba.

( MmasTERCLESS |




Aguardiente ciklus

P —D
o

Az aguardiente 75% Az aguardiente 2 Majd
alkoholfokkal hagyja el a éves érlelést kap faszénen A
leparlot tolgyfa hordokban atsz(rik ‘
B
‘ e ——

J ) 2 0 4 )

years
[ e A rumok ex-
Az aguardiente aromainak Bourbon
tesztelése: ‘ tolgyfahordos
Dorzsolj szét a markodban néhany 7 \ erlelest kapnak
csepp aguardientét, és szagolj A — I

bele: a melasz édességét, citrosok

llatat és fi aromait fogod érezni. <> X .

Az .elb-érlelt”
aguardientét frissen
leparolt ,fine spirit’-el
hazasitjak: ez a ,ron
fresco’

|

A ,ron fresco” az

< < alaprum, ami még
(Ne félj, a kezed nem lesz ragados: ‘J years toveinbbi x'ﬂ’,rl_el'ést kap. Sét,
a parlatban semmi cukor nincs!) az érlelési évek

e — szamolasa csak most
Hasonlé moédszer a §zérazpr6ba Végiil elkésziil a kezdbdik!
(,Copa Seca”), vagyis az uires kiillonbozahatdok - .
pohar illatolasa, miutan az Aokt le ¥ ) z
aguardiente elparolgott beléle. : ) Rum ciklus

( MmasTERCLESS |
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[ 3/4. A kuillonleges hordéhasznalat J

A hordé életkoratdl és karakterétol (a fa min6ségi 0sszetevoitdl)
fuggbéen mas izeket és szineket ad at a rumnak, ezért a konkrét célra
és idbre tortén6 megvalasztasa, és az érlelés folyamatos figyelemmel
kisérése elengedhetetlen

A fiatal ex-Bourbon hordd
er6sebb hatast fejt ki,

r
meghatarozo 4
vaniliassagot ad a FIATAL i : ’
rumnak vVS. Az idés hordok hatasa
IDOS kevésbé intenziv,
Vs HORDOK viszont a hosszabb

A vanilia onnan jon, hogy a
Bourbon hordokat kiégetik,
a fanedveket ,megsutik”,
azok nem nyers allapotban
erintkeznek a rummal (és
korabban a whiskey-vel)

( MmasTERCLESS |

érlelési idészak lehetdvé
teszi, hogy a rum a hordoé
fajanak mélyére
hatoljon. Innen jonnek a
karakteres izek, a
kakao, kavé, csokoladé,
dohany.




3/5. A Maestro Ronero-

SALOME
ALEMAN
Maestra Ronera

MANUEL
CALDERON
Maestro Ronero

MORALES
Maestro Ronero

Koztuk Kubaban az elsé Ronera, vagyis holgy a
rummesterek kozott, valamint egy tanitvany, akiajové = “ o

generacié mestere lesz.
F - !

A Meastro Ronero-k egyedi tudasa kierdemelte a az
UNESCO ,World Intangible Heritage” mindsitéseét. r

JUAN CARLOS OSMANY N
GONZALEZ CARDENTEY
Primer Maestro Ronero Aspirante Maestro Ronero

| BRAND ESSENTIOLS | '

S



3/5. A Maestro Ronero-k ]
\&

ANEHAI
" DON JOSE
NAVARRO (1942-2020)




—
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— | — ANEJO
l ANEJO 7ANOS L
s:‘ — }ﬁf ESPECIAL — A Havana Club zaszléshajéja. Tisztan
A [ ~,Double aged” kubai rum. Az elsé érlelési és fogyasztva ajanljuk, de egy rum Old
'& ‘J I NA S M hazasitasi ciklus utan még egyszer visszakeriil a Fashion-ben is kimagasld! ,,Folyamatos
il S ANOS — blend a horddkba. érlelés”-t kap, a minimum 7 éves érlelésli
Kubai rumok hazasitasa, melyek minimum 3 A klasszikus Cuba Libre: 4cl (inkabb 5) Havana rumok hazasitasa utan egy resz visszakerul
éves érlelést kaptak ex-Bourbon, amerikai fenér  Club Especial, 1dl kdla (nem tdbb!), jégre tdltve, a hord9kba, amit jovébeni hazsitasoknal
tolgy hordokban. A valédi, kubai Daiquiri és egy gerezd lime belefacsarva = izes, testes, NEM hasznalnak fel.
Mojito alaipja;;; ~ egyszerl rumos-kola! v Fdes Léds
es Ja P z
ETT";{TI;’ B i onhiD Edes £ g/ ¥ KUBAI DOHANY TROPUSI
Kénnved VANILIA & KARAMELL Lagy = GYOMOLCS
i Fliszeres Pikans VANILIA ''S%t@  OK 32

GYUMOLCSOSSEG

FAHE] NARANCSHE) KAKAO



L 4. A Havana Club portfolio ]

CUBAN SPICED

100% kubai, double-aged rum egzotikus

Mojito vagy Spiced Espresso Martini
formajaban!

Edes Gaz’dag, friss Kénnyed
LEPESMEZ |ROPUSE el
Ligy GYUMOLCSOK sotét
VANILIA Tiszta ETCSOKOLADE

KAKAO

CUBAN SMOKY

A fUstds Scotch és a mezcal vildagaban mozog, a
flszerekkel, tropusi izekkel. Probald ki Spiced barsonyos kubai rum kap egy ex-Islay whisky-
s hordés finish-t. Kalandkeresd rum- (vagy
whisky-) fogyasztoknak. Rum Penicillin!

Aszalt
GYUMOLCSOK

Szaraz
FUSZERESSEG

T | I _ ’ ‘r[ J'.I"f
! g L ':rr !/
I. b | lll || ¥
H er-al % f ¥ | ‘J"\\\
5 W [ J/N -
1 | ] —_ . >
e | B L W) f i : -
a \ ¥ X o
! : F 4
| ' 4
1

* PROFUNDG ¢
- B ¥
PROFUNDO TE

A ,profundo” spanyolul azt jelenti: mély.
Vagyis izének ,,mélysége” meghatarozo.
Tobb aguardiente, minimalis cukortartalom.
Mint a 7 éves Havana Club fehérben...

Csak Kubaban kaphaté. B+.

. lllatos
Intenziv TOLGYFA
ZOLDFUSZEREK A

y Egyedien
Frls"s b . SZARAZ ==
GYUMOLCSOK e



L 4. A Havana Club portfolio ]

SELECCION DE MAESTROS

, 1 riple barrel aged”, a rum mesterek valogatasa,
kulonleges kiadasa. A Maestro Ronero-k 3x
,Szelektalnak”, ron fresco koraban, rum koraban és
,seleccion’ koraban. El6tte meg mindig érlelnek "egy
Kicsit”. Erételjes iz, elbirja a 45%-os alkoholt.

Porkolt Erds
PEKANDIO ’ KAVE
Kandirozott
GYUMOLCSOK

ANEJO 15 ANOS

Néhany tucat hordo évente...amelyik eljut
odaig, hogy a hazasitasi-érlelési ciklusok
soran egyszer csak: 15 év!l Minden cseppje!
Nem atlag, nem elméleti 23.

Erds
Gazdag  KAVE ES DOHANY
SZILVA Meleg, barna

Edes, aszalt FUSZEREK
GYUMOLCSOK

UNION

Rum mellé szivar. OK. De rumban a szivar?
Nem kell sz6 szerint érteni. Egy olyan rum,
melynek izvilagat rum- és szivar-mesterek
kozosen alkottak, hogy harmonizaljon..a
Cohiba Siglo Vl-al...hat mivel massal?

izes
Fiistos  ™MenzV eresoKOLADE
TOLGYFA ASZALT
: GYUMOLCSOK
Finom I
KOKUSZ -l



L 4. A Havana Club portfolio

TRIBUTO 23 MAXIMO

Eventem megujulé specialis kiadas a kubai rum és a kubai Maximo. Nincs foljebb. A legritkabb, leghosszabban érlelt rumokbdl.
Maestro Ronero-k szaktudasanak tiszteletére. A 2023-as 1000 palack készul évente. Kézzel fujt, kristaly palackban. Komplex,
kiadas két, hosszan érlelt, tobb hazasitasi-érlelési cikluson kulonleges izvilag.

atjutott alaprum hazasitasa. Az egyik rész 16 éves, a masik
Lelete” 1978-ban kezdddott, de benne a legfiatalbb 6sszetevd

icc & Zamatos
is leglabb 23 éves...széval ritka, idés, érlelt rumok! Friss €s aszalt

Enyhe KORTE ASZALT

TOLGYFA Erds, fekete
ETCSOKOLADE

GYUMOLCSOK

Karamellizalt Hosszan

KORTE Intenziv érlelt  Aszalt
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A karbonsemlegesség elérése nem
csak a CO, kibocsatas
csokkentésével, hanem a CO,
természetes megkotéseével is
segithetd.

A Havana Club a leparlé mellett
elhelyezkedd 650 hektaros
mangrove erddé megujitasaval is
dolgozik ezért a célért.

FELELOS ’
ALKOHOLFOGYASZTAS

Kubaban és szerte a vilagon a

Havana Club is felhivja a

figyelmet arra, hogy:

- Ne vezess ittasan!

- Mint fiatalkoru, ne fogyassz
alkoholt!




Ki az, aki vigyaz rank?

O Giraldilla, aki itt minden slide-ot vegigkiseér, a Havana Club rum
minden palackjat a cimken 6rzi, és rank is figyel, mig a rum
minden kortyat élvezzuk.

Ki volt 67

A legendak szerint az 1537-ben 7. kormanyzokent Kubaba
erkezett Don Fernando de Soto felesege, Dona Isabel de
Bobadilla, aki a kikot6 tornyaban allva varta a tovabbi
felfedezésekben részt vevo férjét...milyen pech, hogy hiaba...

Ez a torténet ihlette a kubai szobraszt, Jeronimo Martin Pinzont,
hogy az akkori kormanyzo utasitasara 1630 és 1634 kozott a
Sevilla-i Giralda torony mintajara elkészitse Giraldilla szobrat.

A szobor 1926-ig allta az idok viharait, amikor is egy hurrikan a
foldre dontotte. Az eredeti szobor igy muzeumba kerult, helyén
pedig egy replika all.

Ugy latszik, a vilagon csak egyetlen dolog 6rok: a kubai rum és

fogyasztoinak rajongasal |
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