


LET THE FUN BEGIN

Turn inexpensive rum into something 
spiced & delicious in just 72 hours

At Sandy Leaf Farm we want making your own amazing food and drinks at 
home to be easy and enjoyable. We’ve written this guide book to allow you to 
make your own spiced rum, in two delicious flavours.

We hope you enjoy making your spiced rum as much as we enjoyed developing 
the recipes. If you ever need any help we’re just a message away via our help 
center on our website.

Ben

Sandy Leaf Farm



1.	 Use warm water to clean out a mason jar large enough to hold a 
full bottle of rum.

2.	 Add a spice sachet and dark rum to the jar.
3.	 Leave to infuse in a cool dark place for 72 hours. While it infuses, 

occasionally taste using the pipette to see how the flavours are  
developing.

4.	 Once you are happy with the spiciness, filter out the spices using 
the reusable cotton filter.

5.	 Return the spiced rum to your jar and leave to sit for 2-3 days, 
this will allow any sediment to settle and will make your rum 
clearer.

6.	 Filter your rum using the cleaned cotton filter.
7.	 Bottle your rum and label using the included bottle label. Drink 

within one year.

LET’S GET STARTED!

With this kit you will be able to make two 700ml batches of 
spiced rum. The recipes are really simple and take less than a 

week per batch. You will need to buy inexpensive dark rum for 
each recipe, which shouldn’t already be spiced. The two flavours 

included in the kit are:

Glass jar with lid, bottle to store your rum in 
700ml dark rum per batch

Captain’s blend:  Classic pirate spice
Jamaican ginger: Unique ginger zing

YOU WILL NEED



Kit  zur  Herste l lung von Gewürzrum
Mit  d iesem Kit  s ind  Sie  in  der  Lage,  zwe i  700 ml  Chargen Gewürzrum 
herzuste l len .  Die  Rezepte  s ind  w i rk l ich  e infach und dauern  weniger 
a l s  e ine  Woche pro  Charge.  Für  jedes  Rezept  müssen Sie  pre iswerten 
dunk len  Rum kaufen,  der  n icht  bere i ts  gewürzt  se in  so l l te .  Die  be iden 
im Ki t  entha l tenen Geschmacksr ichtungen s ind:

Captain’s blend:  Klassisches Piratengewürz
Jamaican ginger: Einzigartiger Ingwer-Kick

Was Sie  benöt igen:  
• 	 Glasgefäß mit  Decke l
• 	 Flasche zur  Aufbewahrung Ihres  Rums
• 	 700 ml  dunk ler  Rum pro  Charge

Los  geht ’ s!
1 . 	 Re in igen Sie  e in  Glas ,  das  groß genug für  e ine  vo l le  Flasche Rum 

ist ,  mit  warmem Wasser.
2 . 	 Geben Sie  e inen der  Gewürzbeute l  und dunk len  Rum in  das  Glas .
3 . 	 An e inem kühlen,  dunk len  Ort  72 Stunden durchz iehen lassen. 

Während des  Aufgusses  ge legent l ich  mit  der  Pipette  prob ieren, 
um zu  sehen,  w ie  s ich  d ie  Aromen entwicke ln .

4. 	 Wenn Sie  mit  dem Geschmack zufr ieden s ind,  f i l tern  Sie  d ie 
Gewürze  mit  dem wiederverwendbaren Baumwol l f i l ter  heraus .

5 . 	 Geben Sie  den gewürzten Rum in  Ihr  Glas  zurück  und lassen 
Sie  ihn  2-3 Tage stehen,  damit  s ich  eventue l le  Ablagerungen 
absetzen können und Ihr  Rum k larer  w i rd .

6 . 	 Fi l tern  Sie  Ihren Rum erneut  mit  dem gere in igten Baumwol l f i l ter.
7 . 	 Fü l len  Sie  Ihren Rum ab und verwenden Sie  das  mitge l ieferte 

Flaschenet ikett .  Tr inken Sie  den Rum innerha lb  e ines  Jahres .

Tei len  Sie  Ihren Rum
Markieren Sie  Ihre  Fotos  auf  Instagram #sandy leaffarm

Folgen Sie  uns  auf  Facebook



Kit  per  la  preparaz ione d i  Rum spez iato
Con questo  k i t  potra i  produrre  due lott i   d i  rum spez iato  da  700ml 
c iascuno.  Le  r icette  sono davvero  sempl ic i  e  la  loro  preparaz ione 
r ich iede meno d i  una  sett imana per  lotto .  Per  c iascuna  r icetta  dovra i 
acqu istare  de l  rum bruno poco costoso  che non s ia  g ià  spez iato .  I  due 
sapor i  in  dotaz ione a l  k i t  sono:

Captain’s blend:  la classica spezia dei pirati
Jamaican ginger: uno zenzero Zing unico

Avrai  b isogno d i :   
• 	 una brocca d i  vetro  con coperch io
• 	 bott ig l ia  per  la  conservaz ione de l  rum
•	 700ml  d i  rum bruno per  lotto  d i  produz ione

In iz iamo!
1 . 	 Usa  acqua  ca lda  per  pu l i re  una  brocca  abbastanza  grande da 

contenere  una  bott ig l i a  p iena  d i  rum.
2.	 Versa quindi nel la brocca una del le bustine di  spezie e i l  rum bruno.
3. 	 Lasc ia  in  infus ione in  un  luogo f resco e  bu io  per  72 ore .  Durante 

l ’ in fus ione,  assagg ia  d i  tanto  in  tanto  servendot i  de l la  p ipetta  d i 
degustaz ione,  per  vedere  come s i  sv i luppano i  sapor i .

4 . 	 Quando sara i  sodd is fatto  de l  sapore ,  f i l t ra  le  spez ie  servendot i 
de l  f i l t ro  r iut i l i z zab i le  in  cotone.

5. 	 Rimett i  i l  rum spez iato  ne l la  brocca  e  lasc ia lo  r iposare  per  2-3 
g iorn i ,  c iò  consent i rà  i l  depos i to  d i  qua ls ias i  sed imento e  renderà 
i l  tuo  rum p iù  ch iaro .

6 . 	 Fi l t ra  d i  nuovo i l  tuo  rum con i l  f i l t ro  d i  cotone pu l i to .
7 . 	 Imbott ig l ia  i l  rum ed et ichetta lo  ut i l i z zando l ’ appos i ta  et ichetta 

in  dotaz ione a l  k i t .  Consuma i l  prodotto  entro  un  anno.

Condiv id i  i l  tuo  rum
Tagga  le  tue  fotograf ie  su  Instagram #sandy leaffarm

Seguic i  su  Facebook



Kit  de  fabr icat ion de  rhum épicé
Ce k i t  vous  permet  de  fabr iquer  deux  lots  de  700 ml  de  rhum ép icé . 
Les  recettes  sont  t rès  s imples  et  prennent  moins  d ’une semaine  par  lot . 
I l  vous  suff i t  d ’acheter  du  rhum brun bon marché pour  chaque recette . 
I l  ne  do i t  pas  être  ép icé .  Deux saveurs  sont  inc luses  dans  le  k i t :

Mélange du capitaine: épice pirate classique 
Gingembre jamaïcain : un gingembre unique 	
		              en son genre

Matér ie l  et  ingrédients :  
• 	 un  boca l  en  verre  avec  couverc le
• 	 une boute i l le  pour  conserver  votre  rhum
•	 700 ml  de  rhum brun par  lot

Allons-y!
1 . 	 Ut i l i sez  de  l ’eau  chaude pour  nettoyer  un  boca l  assez  grand pour 

conten i r  une boute i l le  de  rhum p le ine .
2 . 	 A joutez  un  des  sachets  d ’ép ices  et  du  rhum brun dans  le  boca l .
3 . 	 La issez  infuser  dans  un  endro i t  sombre  et  f ra i s  pendant  72 

heures .  Pendant  l ’ in fus ion,  goûtez  de  temps en  temps à  l ’ a ide  de 
la  p ipette  pour  vo i r  comment  les  arômes  se  déve loppent .

4. 	 Une fo is  que vous  êtes  sat i s fa i t  de  la  saveur,  f i l t rez  les  ép ices  à 
l ’ a ide  du  f i l t re  en  coton réut i l i sab le .

5 . 	 Remettez  le  rhum ép icé  dans  votre  pot  et  la i ssez  reposer 
pendant  2  à  3  jours ,  ce la  permettra  à  tout  séd iment  de  se 
déposer  et  rendra  votre  rhum p lus  c la i r.

6 . 	 Fi l t rez  à  nouveau votre  rhum à  l ’ a ide  du  f i l t re  en  coton nettoyé.
7 . 	 Mettez  votre  rhum en boute i l le  et  ét iquetez- le  à  l ’ a ide  de 

l ’ét iquette  de  boute i l le  fourn ie .
8 . 	 À consommer dans  un  dé la i  d ’un  an .

Partagez  votre  rhum
Taguez  vos  photos  sur  Instagram #sandy leaffarm.

Suivez-nous  sur  Facebook



Kit  voor  gekruide  rum
Met deze  k i t  kun je  twee keer  700ml  gekru ide  rum maken.  Het  recept 
i s  hee l  eenvoudig  en  het  duurt  minder  dan een week  per  port ie .  Voor 
e lk  recept  zu l  je  we l  een voorde l ige  f les  donkere ,  maar  n iet  gekru ide , 
rum moeten kopen.  De twee smaken d ie  in  deze  k i t  z i jn  inbegrepen z i jn :

Kapiteinsmix: De authentieke piratenkruiden 

Jamaicaanse gember: Voor een uniek pittige 	
		           gembersmaak

Wat je  nodig  hebt:  
• 	 g lazen pot  (weckpot)  met  dekse l
• 	 f les  om je  run  in  te  bewaren
• 	 700ml  donkere  rum per  port ie

We gaan beginnen!
1 . 	 Gebru ik  warm water  om een pot  schoon te  maken d ie  groot 

genoeg i s  om een he le  f les  rum in  te  g ieten.
2 . 	 Voeg één van  de  kru idenbuide l t jes  en  de  donkere  rum toe  aan  de 

pot .
3 . 	 Laat  voor  infus ie  72 uur  s taan  op een koe le  donkere  p lek . 

Proef  t i jdens  de  infus ie  rege lmat ig  met  de  p ipet  om te 
smaakontwikke l ing  te  vo lgen.

4. 	 A ls  je  eenmaal  tevreden bent  over  de  smaak,  gebru ik  je  het 
herbru ikbare  katoenen f i l ter  om de kru iden eru i t  te  f i l teren.

5 . 	 Doe de  gekru ide  rum terug  in  de  pot  en  laat  het  nog 2-3 dagen 
staan zodat  de  droesem kan bez inken en je  een he ldere  rum 
overhoudt .

6 . 	 Fi l ter  je  rum nogmaals  met  het  schoongemaakte  katoenen f i l ter.
7 . 	 Giet  je  rum in  een f les  en  labe l  hem met  het  inbegrepen 

f lessenet iket .  Dr ink  de  rum b innen een jaar.

Deel  je  rum:
Tag je  foto’s  op  Instagram met  #sandy leaffarm

Volg  ons  op  Facebook



Kit  de  fabr icac ión de  ron especiado
Con este  k i t  podrás  hacer  dos  lotes  de  700 ml  de  ron espec iado.  Las 
recetas  son rea lmente  s imples  y  se  tarda  menos  de  una  semana por 
lote .  Deberá  comprar  ron  oscuro  económico para  cada  receta ,  que  no 
deber ía  estar  ya  condimentado.  Los  dos  sabores  inc lu idos  en  e l  k i t  son:

Captain’s blend:  Especias piratas clásicas

Jamaican ginger: Un chispazo único de jengibre

Qué neces ita :  
• 	 Frasco de  v idr io  con tapa
• 	 Bote l la  para  guardar  e l  ron
• 	 700 ml  de  ron oscuro  por  lote

¡Empecemos!
1 . 	 Use  agua  t ib ia  para  l impiar  un  f rasco lo  suf ic ientemente  grande 

como para  contener  una  bote l la  de  ron.
2 . 	 Añada  una  de  las  bo ls i tas  de  espec ias  y  ron  oscuro  a l  f rasco.
3 . 	 Dejar  infus ionar  en  un lugar  f resco y  oscuro  durante  72 horas . 

Mientras  se  infus iona,  pruebe ocas iona lmente  con la  p ipeta  para 
ver  cómo se  desarro l lan  los  sabores .

4. 	 Una vez  que esté  sat i s fecho con e l  sabor,  f i l t re  las  espec ias  con 
e l  f i l t ro  de  a lgodón reut i l i zab le .

5 . 	 Devue lva  e l  ron  con espec ias  a l  f rasco y  dé je lo  reposar  durante 
2-3 d ías ,  esto  permit i rá  que cua lqu ier  sed imento restante  se 
as iente  y  ac larará  la  beb ida .

6 . 	 Fi l t re  e l  ron  nuevamente  usando e l  f i l t ro  de  a lgodón l impio .
7 . 	 Embote l le  su  ron y  et iquéte lo  usando la  et iqueta  de  la  bote l la 

inc lu ida .  Beber  en  e l  p lazo  de  un año.

Comparte  tu  ron
Et iqueta  tus  fotos  en  Instagram con #sandy leaffarm

Síguenos  en  Facebook


