bohata historie

neodmyslitelna soucédst ruské kultury




Vodka, destilat, ktery se stal synonymem pro spolecenské setkaniamixologii,
ma bohatou historii, ktera saha nékolik set let zpét.

Historie vodky ma kofeny v oblasti vychodni Evropy, kde vznikaly razné
alkoholické napoje pripravované z obili a fermentovanych plodin. Prvni
zdokumentované destilace aqua vitae — vody Zivota na Evropském uzemi se
datuji do 14. stoleti. V té dobé byl alkohol povazovana za 1éCivy napoj a mél
vyznamné postaveni v krestanskych klasterech. V Rusku byla destilace
vodky podporovana carem Ivanem IIl. a stala se neodmyslitelnou soucasti
ruskeé kultury,

V prubéhu19. stoletidoSlok vyznamnému pokroku ve vyrobé vodky. Zavedeni
destilacnich kolon, které umoznily opakovanou destilaci, vedlo k vyrobé
¢istSiho a kvalitnéjSiho destilatu. Standardizace postupu a regulace kvality
se staly klicovymi prvky, které polozily zaklady pro moderni vodkovy
prumysl.

Po prulomu ve vyrobé se vodka mimo Polsko, Rusko a Skandinavii rychle
rozsitila do dalsich ¢asti svéta.

V USA ziskala vodka svou popularitu zejména v druhé poloviné 20. stoleti.
V prubéhu studené valky se vodka stala symbolem vychodoevropské kultury
a mnoho Ameri¢anu j1 zacalo vnimat jako exoticky a moderni napoj. To
vedlo k rapidnimu rustu prodeje vodky a k rozvoji americké vodkové kultury.

Dnes je vodka jednim z nejpopularnéjsich destilata na sveété. Globalni trh
nabizi Sirokou Skalu znacek vodky z ruznych ¢asti svéta. Kultura popijeni
vodky se neustale vyviji, a to zejména diky rozmachu femeslnych paliren
a experimentovani s ruznymi pfichutémi a inovativnimi technologiemi.



Vyroba

Zakladem pro vyrobu vodky jsou zemédélské plodiny. Nejcastéji se pouzivaji
obiloviny jako je Zito, jecmen nebo pSenice, ale také brambory a hroznovy most.
Kvalita vstupnich surovin md vyznamny vliv na konec¢nou chut a kRvalitu vodkRy.
Mnoho vyrobcu si proto zaklada na pouZivdani lokdlnich a vysoce kvalitnich
surovin.

Po vybéru surovin ndsleduje fdze fermentace, pri Rteré jsou cukry obsazZené
v surovindch preménovdny kvasinkami na alkohol. Tento proces muze trvat nékolik
dni a probihd v nerezovych nebo drevénych nddobdch. V této fdzi je sledovdna
teplota, aby bylo zajisSténo optimdlni prostredi pro kvasinky.

Destilace je Rlicovou fdzi vyroby vodky, pri Rteré se alkohol oddéluje od
nezddouctich ldtek. Destilac¢ni kolony nebo tradié¢ni médéné Rkotle se pouzivajtl
R opakované destilaci, coz vede k vzniku Ccistého a vysoce koncentrovaného
destildtu. Destilace je také fdzi, pri niZ mnoho mistru destilatéru projevuje své
umeéni pri kontrolovaném oddélovdni a zachovavdni specifickych chutt.

Po destilaci ndsleduje fdze filtrace, kde se odstranuji necistoty a sedimenty.
Filtrace muzZe byt provedena ruznymi zpusoby, véetné vyuziti filtru obsahujicich
uhli, skorapky nebo jiné materidly. Cilem této faze je dosdhnout maximdlni mozZné
¢istoty a jasnosti vodRky.

Konecénd fdze vyroby vodky spociva v redéni na poZadovanou voltaz a lahvovdnt.
Nékteré znacky zduraznuji design lahvi a exkluzivni prezentaci svych produktu.
Vyroba vodky je precizni kombinaci uméni a védy, kde kazda fdze md svuj vjznamny
vliv na konecé¢ny produkt. Destildt, ktery putuje z poli aZ do lahve, podléhd
pec¢livému dozoru a odbornym znalostem mistru destilatéru.






Druhy vodhy

Vodka se déli do nékolika kRategorii dle ndsledujicich aspekti:
o

- Geograficky puvod — Vychodoevropské (Rusko, Ukrajina), stfedoevropské (Polsko,
Ceskd republika, Francie), severské (Svédsko, Finsko, Norsko), americké a ostatnt

- Zdakladni surovina — obilné (psSenic¢né, zZitné, jecné), bramborové, ryzové, hroznové
a ostatnt

- Status a prémiovosti - existuji vodkRy standardni, prémiové, superprémiovée
a ultraprémioveé OdliSuji se cenou, designem a také ndroc¢nosti vyroby.

Vodka je nezbytnym zdkladem mnoha oblibenych koktejlu. Klasické recepty jako
Martini, Bloody Mary nebo Cosmopolitan jsou jiZz dlouho soucasti kRoktejlovych
menu. Vodka diky své neutralni chuti funguje jako vynikajici zdklad pro smési
s ovocnymi Stdvami, bylinami nebo sodou, coz ddvd mixologiim nekonec¢né moznosti
tvorivého experimentovdnt.

V posledni dobé se stdle vice barmanu zaméruje na vytvdreni vlastnich infuzi
vodky. Tato technika spoc¢iva v maceraci ovoce, bylin nebo koreni primo ve vodce,
coz vede kR vytvoreni unikdtnich a bohatych chuti. Infuzovand vodka muZe byt
pouZita v Rlasickych koktejlech nebo pouZita pri vjrobé dezerti a omdcek. (Pozor —
v CR nelegdlni).

Vodka nachdzi své misto také v kuchyni. Pri varenti se vodka pouzZivd R odbourant
necistot a pro zlepSent chuti. Vodka muzZe byt priddvana do marinad na maso nebo
do omdcek. V dezertech priddvd vodka jemné alkoholické tony a pomahd zméRcit
strukturu tésta.

Progresivni kuchari a mixologové vyuzivaji vodku v ramci molekuldrni gastronomie.
Diky svym vlastnostem se vodka stavd prostredkem pro tvorbu geli, pén a kavidru.




Vodka diky své neutralité a vSestrannosti nachdzi své
uplatnéni v celé skdle kategorii. Od Rlasickych koktejlit aZ po
kRreativni gastronomické experimenty, je vodka nejen ndpojem
pro spolecenské prilezitosti, ale také inspiraci pro kRuchare
a mixology po celém svété. Jeji bezbarva podstata a schopnost
harmonicky doplnit rizné chuté ji ¢ini vyjimeénym ndstrojem
pro ty, kteri hledaji nové dimenze chutovych zdzitku. Vodka
se stala fenoménem, ktery spojil kultury a ziskala si své pevné
misto ve sveétové gastronomii.



