DESTILADOS
UTA




Los aguardientes de fruta tienen una historia larga y rica que se remonta a
la antiguedad. Surgieron de la necesidad de conservar y aprovechar la
cosecha estacional de fruta y estan vinculados a los métodos
tradicionales de destilacion. Los destilados de fruta son apreciados por su
perfil de sabor intenso y sus cualidades aromaticas.

Las primeras menciones de la destilacién aparecen ya en las
civilizaciones antiguas, incluidas las romanas y arabes. Estas culturas
desarrollaron las primeras técnicas de destilacién, que originalmente se
utilizaban con fines medicinales. La destilacién se entendia como un
método para extraer esencias de plantas medicinales.

En la Europa medieval, la destilacién comenzé a difundirse
principalmente a través de traducciones arabes y latinas. Se utilizaba
sobre todo para la elaboracién de elixires medicinales, aunque poco a poco
surgio también su uso para destilar bebidas de fruta.

En los siglos XVI y XVII los aguardientes de fruta empezaron a ganar
popularidad en la Europa central, especialmente en las zonas que hoy
corresponden a Alemania, Austria y la Republica Checa. En esta época, la
destilacioén solia estar asociada a practicas curativas, pero también
comenzaron a producirse bebidas destinadas al disfrute.

Cada cultura regional europea aportd su propio enfoque a la destilaciéon y
produccién de aguardientes de fruta. Por ejemplo, la slivovitz en Europa
Central o el calvados en Normandia.

En el siglo XIX, con la revolucidén industrial, mejoraron las tecnologias de
destilacién y, posteriormente, la producciéon masiva de aguardientes de
fruta. La comercializacién de estas bebidas trajo nuevas oportunidades
comerciales y llevd al desarrollo de marcas regionales especificas y
diversos tipos de destilados.



A lo largo del siglo XX los gobiernos comenzaron a regular la produccion
de alcohol y la destilacién. Esto llevé a la introduccidn de estandares para
la calidad y la seguridad de los aguardientes de fruta. El sufijo “-ice” en los
destilados de fruta (por ejemplo: slivovice, hruskovice, merunkovice) es
habitual en checo y designa un destilado elaborado a partir de una fruta
concreta sin el uso de aditivos, n1 en el mosto ni en el producto final.
Algunas regiones obtuvieron marcas protegidas para sus productos
tradicionales, lo que contribuyd al mantenimiento y la promocién de los
destilados regionales.

En las ultimas décadas ha resurgido el interés por las técnicas
tradicionales de destilacidon y la produccién local de aguardientes de fruta.

Los aguardientes de fruta ocupan un lugar importante en la historia de la
destilacién y siguen siendo populares gracias a la combinacién unica de
meétodos tradicionales e I1nnovaciones modernas de produccidén. Su
variedad y diversidad regional contribuyen al rico patrimonio cultural de
la destilacion.










El uso de los aguardientes de fruta es tan amplio y variado
que representan una fuente de inspiracion para cocineros,
mixdlogos, productores de bebidas y amantes de los productos
de calidad. Su cardcter unico contribuye a la diversidad de
la gastronomia y de la industria de bebidas, lo que explica
por qué los aguardientes de fruta mantienen su lugar
indiscutible en el paisaje cultural.





