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MUZEUM POLSKIEJ WODKI

Informacja prasowa z dn. 6 kwietnia 2020 roku

Szybkie przepisy na wyborne infuzje prosto z Muzeum Polskiej Wadki

Przygotowanie domowych nalewek na bazie Polskich Wédek moze zajac kilka tygodni,
miesiecy, a nawet lat. Znamy jednak lepszy sposéb na to, aby szybko mdéc delektowac sie
rasowym trunkiem o smaku ulubionych owocow czy ziét. Dzieki infuzowaniu, czyli
aromatyzowaniu Polskiej Wodki, mozna w krotkim czasie uzyskaé zaskakujacy efekt. Tym,
ktorzy chca rozpoczac przygode z infuzjami z pomocg przychodza barmani Muzeum Polskiej
Waédki z Koneser Bar 3/4.

Szczypta historii

Nalewki przygotowywano juz w starozytnosci — na bazie miodu pitnego lub wina. Z czasem do
przygotowywania nalewek zaczeto uzywad spirytusu i wédki. Obecnie przyjeto sie, ze domowe
nalewki, czyli inaczej infuzje, to alkoholowe wyciagi z owocdéw, korzeni, kwiatéw lub catego ziela
sporzadzane przez zalanie sktadnikéw alkoholem i ewentualne ich dostadzanie. To wtasnie alkohol ma
za zadanie wydoby¢ oraz utrwali¢ pozgdany smak i aromat napoju.

Moda na domowe nalewki w Polsce wywodzi sie z pofaczenia rdznych tradycji siegajacych
Sredniowiecza. Zapis o produkcji polskich destylatdw pojawia sie juz w XVI wieku, w dziele Stefana
Falimirza O ziotach i o mocy ich” w rozdziale ,,0 paleniu wodek z ziét”. Zielnik Falimirza stat sie pierwsza
popularng encyklopedia lekarsko-przyrodniczg, a samodzielne wytwarzanie domowych nalewek w
gospodarstwach szybko stato sie tradycjg kultywowang przez kolejne pokolenia. Staropolski obyczaj
wytwarzania domowych nalewek przetrwat mimo wojen i zakretow historii. Swoj rozkwit miat szanse
przezy¢ w XVIII wieku, wraz z upowszechnieniem gorzelnictwa w Polsce. Na polskich stofach zagoscity
przerézne domowe nalewki, jak np. anyzéwka, kminéwka, ajeréwka, wodki gdanskie czy wodka z
pigwy, piotunowa, gozdzikowa, biata ratafia i wiele wiele innych. Czes$¢ z nich pito ze wzgledu na
niezwykty smak, inne traktowano jak medykamenty, a nalewkowe receptury byty pilnie strzezone i
przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Obecnie tworzenie domowych nalewek to takze pasja i sposéb na pobudzenie kreatywnosci zaréwno
amatordw, jak i zawodowych barmandéw. A co za tym idzie — doskonaty pomyst na wzbogacenie
Swigtecznego stotu i zaskoczenie biesiadnikdw oryginalnym trunkiem witasnego autorstwa.

Kluczem jest jakos¢

Gwarantem sukcesu podczas nalewkowych eksperymentdw sg produkty najwyzszej jakosci. Ta zasada
tyczy sie zaréwno zrédta aromatu (owoce, ziota itp.), jak i alkoholu. Barmani Koneser Baru % z Muzeum
Polskiej Wédki polecaja, by starannie wybieraé¢ owoce i przyprawy oraz uzywac trunkéw spetniajgcych
kryteria chronionego oznaczenia Polska Wdédka. Bynajmniej nie tylko po to, by uktoni¢ sie polskiej
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tradycji i kulturze. Jakos¢ Polskiej Wédki jest unikatowa w skali Swiata. Warto pamietaé, ze aby trunek
magt by¢ oznaczony Chronionym Oznaczeniem Geograficznym ,,Polska Wédka” musi by¢é produkowany
z ziemniaka lub jednego z pieciu polskich zbdz — zyta, pszenicy, owsa, jeczmienia lub pszenzyta.
Dodatkowo, uprawa surowcéw oraz caty proces produkcji wédki muszg by¢ prowadzona na terenie
naszego kraju.

»W Koneser Barze %, do przygotowywania aromatyzowanych alkoholi wykorzystujemy Polskq Wdodke
nie tylko dlatego, Ze bar znajduje sie w bezposrednim sgsiedztwie Muzeum Polskiej Wodki — ktére w
nowoczesny sposob przedstawia historie tego narodowego trunku — ale takze dlatego, Ze w praktyce
przekonalismy sie, ze jej smak — inny w zaleznosci od surowca, z ktérego powstata — uzupetnia,
podkresla, ale nie dominuje przygotowywanych przez nas nalewek i infuzji. To pozwala nam w petni
wykorzystac potencjat tzw. wsadu, ktéry odpowiada za nowy aromat wddki. Dla barmana to idealne
pole do popisu i eksperymentowania” — ttumaczy Aleksander Matys z Koneser Baru %.

Tradycja w nowoczesnym wydaniu

Obecnie infuzja zyskuje nowy wymiar i umozliwia stworzenie aromatyzowanej wédki w zaledwie kilka
dni lub tygodni. Wazne, by nie przegapi¢ momentu, w ktérym napar uzyska satysfakcjonujgca
intensywnos¢ smaku i barwy i w odpowiednim momencie przerwac proces. Dlatego wazny jest nadzér
i przerwanie infuzji w odpowiednim momencie poprzez odcedzenie napoju. Warto poswieci¢
procesowi nieco uwagi — aromatyzowany alkohol moze odmieni¢ smak i postrzeganie wielu
klasycznych koktajli! Dodatkowo, przygotowanie aromatyzowanej wédki to nie lada przyjemnos$é, a
potem powdd do dumy.

,Nasze infuzowanie to taka tradycja w nowoczesnym wydaniu. To, co lubie w aromatyzowaniu trunkéw
najbardziej, to mozliwos¢ niemal nieskoriczonego eksperymentowania, tgczenia réznych zapachdw i
smakow — creme de la creme zawodu barmana. Co wiecej — koktajl z uzyciem infuzowanego sktadnika
zyskuje zaskakujqgcy, oryginalny i niepodrabialny charakter” — méwi Aleksander Matys z Baru % w
Muzeum Polskiej Wodki.

Najtrudniejszg rzecza w infuzowaniu alkoholi jest dobér sktadnikdw tak, aby osiggnac pozadany zapach
i smak. Jedli wiemy jak i w jakich proporcjach je faczyé — cata reszta powinna przebiec bez
nieprzyjemnych niespodzianek. Warto eksperymentowaé, szukaé ulubionych pofaczen, niemniej na
poczatek warto zdac¢ sie na sprawdzone przepisy. Muzeum Polskiej Wédki przychodzi z pomoca i poleca
przetestowane receptury na wyborne domowe nalewki — na bazie Polskiej Wodki oczywiscie.

Infuzje — zestaw dla poczatkujgcych, czyli o czym warto pamietac i co przyda sie do przygotowania
aromatyzowanej wodki w domu?

e dobrej jakosci produkty (owoce koniecznie bez pestek);

e duzy stoik z wieczkiem (moze by¢ zakrecany lub zamykany na zatrzask);

e chtodne, a zarazem ciemne miejsce (nie lodéwka);

e sitko, gaza i ew. filtr do kawy do odcedzenia naparu;

e szklana butelka do przechowywania gotowego napoju (dla pewnosci niezmiennego smaku,
trzymajcie butelke w lodéwce).
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Wyborne przepisy od Muzeum Polskiej Wadki:

ANANAS | CZERWONE PAPRYCZKI CHILI

Sporo czasu poswiecilismy na doskonalenie tego przepisu. Doszliémy do wniosku, ze kandyzowane
krazki ananasa sprawdzajg sie w tej nalewce najlepiej. Cukier z kandyzowanych owocéw rozpuszcza sie
w wddce i przyjemnie tagodzi pikantny smak papryczki. Osoby, dla ktérych moc papryczki bedzie zbyt
intensywne, mogg zastapi¢ papryczki Bird’s Eye tagodniejsza odmiang chili. Swieze papryczki chili
nadajg najbogatszy smak — swiezy i intensywnie pikantny. Alternatywnie mozna uzy¢ takze papryczek
suszonych.

SKEADNIKI

3 litry wodki Wyborowa Zytnia

36 suszonych krgzkow kandyzowanego ananasa

12 swiezych papryczek chili Bird’s Eye (przekrojonych na pdt)

PRZYGOTOWANIE

Umiesc¢ krazki kandyzowanego ananasa na dnie stoja.

Umyj i doktadnie osusz swieze papryczki chili.

Przekrdj papryczki na pot (staraj sie nie dotyka¢ wnetrza papryczki, poniewaz jest ono naprawde
BARDZO pikantne!).

W16z je do stoja.

Odmierz odpowiednig ilos¢ wodki i zalej nig sktadniki nalewki.

OKRES LEZAKOWANIA

3-10 dni. Aby uzyska¢ petng moc nalewki, nalezy sprawdza¢ nalewke i mieszaé delikatnie jej sktadniki
co 3 dni, poniewaz moc papryczki chili moze by¢ rézna w zaleznosci od jej rozmiaru i odmiany.

Nie nalezy trzymac ananasa i papryczek w zalewie dtuzej niz 3 tyg.

Najtatwiej wyjaé je tyzka durszlakowa.

PODANIE
Doskonata nalewka na impreze. Odmierz odpowiednig ilo$¢ nalewki i wlej jg do shakera. Mieszaj szybko
i intensywnie z duzg iloscig lodu. Wylej do kieliszka do szotow.

POLSKIE LEMONCELLO

Naszg inspiracjg byty: wtoskie Lemoncello i polska babka cytrynowa. W Polsce ciasta cieszg sie ogromng
popularnoscig, a Polacy od wiekdéw z pasjg przygotowujg swoje wypieki. Nasze Lemoncello taczy
stodycz wanilii ze $wiezym i intensywnym smakiem cytryny. Smakuje swietnie podane z lodem lub
dobrze schtodzone. Aby podkresli¢ wszechstronny charakter cytryny, uzylismy zaréwno soku jak i
skorki

z cytryny.

SKEADNIKI

3 litry wodki Wyborowa Pszeniczna
Skérka z 12 cytryn

Skérka z 12 pomaranczy

600 ml swiezo wycisnietego soku z cytryny
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450 ml syropu cukrowego z wanilig* lub 9 tyzeczek barmanskich (50 ml) cukru waniliowego.

PRZYGOTOWANIE

Umyj doktadnie i osusz pomaranicze i cytryny.

Obierz owoce obieraczka i umiesé ich skérke na dnie stoja.

Wycisnij sok z cytryn i wlej go do stoja. Wiecej soku mozna uzyska¢ z cytryny, ktéra nie byta
przechowywana w lodéwce.

Dodaj wodke i wymieszaj sktadniki.

Dodaj cukier waniliowy lub syrop i zamieszaj intensywnie az cukier sie rozpusci.

OKRES LEZAKOWANIA
10-14 dni. Odstaw na 10 dni. Mieszaj i prébuj. Sprawdzaj codziennie, do uzyskania optymalnego smaku.

PODANIE

Doskonata, od$wiezajgca nalewka na lato.

Wlej nalewke do shakera do koktajli. Dodaj duzg ilo$¢ lodu, wstrzasnij i nalej do kieliszkéw do szotéw
lub do szklanek do whisky wypetnionych lodem. Udekoruj pomaranicza.

WYBOROWA WISNIOWKA

Wisnie obecne sg w Polsce od stuleci, stanowigc tak popularny sktadnik alkoholi, ze daty nazwe wddce
o wisniowym smaku. Wisniéwka to tradycyjna wddka z Polski. W przypadku braku mrozonych lub
Swiezych wisni, przepis ten mozna zmodyfikowa¢, dodajgc suszonych wisni i stodszych wisni z puszki.

SKLADNIKI

3 litry woédki Wyborowa Ziemniaczana

2 kg wisni (mrozonych lub swiezych)

750 ml syropu cukrowego z wanilig lub 16 miarek barmanskich (50 ml) cukru waniliowego
8 matych (3 cm) kawatkdéw kory cynamonu

2 tyzeczki barmanskie mielonej gatki muszkatotowe;j

PRZYGOTOWANIE

Umyj doktadnie swieze wisnie, wykorzystujgc w tym celu sitko.

Wsyp wisnie na dno stoja.

Dodaj cukier, cynamon i gatke muszkatotows.

Zakryj szczelnie i odstaw na 3 dni (jest to tradycyjna metoda fermentacji, w wyniku ktorej smak wodki
nabiera intensywnosci).

Wymieszaj delikatnie sktadniki.

Dodaj wodke i wymieszaj delikatnie.

OKRES LEZAKOWANIA
5-7 dni. Po dodaniu woédki pozostaw nalewke na okres 5-7 dni. Po uptywie 5 dni sprawdzaj j3
codziennie. Jezeli nalewka jest zbyt stodka, dodaj wiecej woédki.

PODANIE

Nalewke mozna podawaé w temperaturze pokojowej, z kostkami lodu lub po zmieszaniu z duzg iloscig
lodu w shakerze. Podajemy w kieliszkach do szotow.

Po zlaniu nalewki pozostate wisnie nasgczone wdédka mozna wykorzystaé jako dodatek do deserdw.
Smakujg doskonale w potgczeniu z jogurtem, lodami i Swiezo ubitg Smietana.
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W czerwcu 2018 r., na terenie zabytkowego Centrum Praskiego Koneser, otwarto

MW\

Muzeum Polskiej Wodki - wyjatkowe miejsce na mapie Warszawy,
ktére od 2018 przybliza historie narodowego trunku, ktéry dzieki
swoim bogatym dziejom i wspaniate] jakos$ci zostat wpisany na liste
Chronionych Oznaczen Geograficznych. W atrakcyjny, nowoczesny i
interaktywny sposdb prezentowana jest zwiedzajgcym historia Polskiej
MUZEUM POLSKIEI WODKI Wodki, proces jej powstawania, a takze surowce. Wycieczka po
Muzeum to réwniez szansa na poznanie roznic w walorach smakowych
poszczegblnych rodzajow Polskiej Wodki, w specjalnej przestrzeni
edukacyjnej Vodka Academy Bar. Na zwiedzajagcych Muzeum Gosci w pieciu galeriach czekaja
wyjatkowe ekspozycje, projekcje filmowe, unikatowe eksponaty historycznych butelek, a takze wiele
informacji i ciekawostek zwigzanych z wptywem Polskiej Wédki na ksztattowanie sie polskiej kultury i
tradycji oraz jej miedzynarodowg renome.

Wiecej o Muzeum i Polskiej Wédce na stronie: www.muzeumpolskiejwodki.pl

Polub nas na Facebooku: www.facebook.com/MuzeumPolskiejWodki

Koneser Bar % to wyjgtkowe miejsce ukryte w budynku Muzeum Polskiej
Wodki. Przestrzen unikalna, gdzie kazda osoba rzadna spréobowaé czegos
nowego i oryginalnego, ale jednak bliskiego tradycji odnajdzie swdj smak. Bar
oferuje koktajle klasyczne oraz autorskie — stworzone przez doswiadczonych
barmandéw Baru, a takie zaskakujgce smakiem domowe nalewki. Zespot
Koneser Bar % zawsze chetnie doradza, jak najlepiej cieszy¢ sie smakiem, jak
dobrze potaczy¢ sktadniki w przepysznym koktajlu. Wiecej o Koneser Bar %
BAR na stronie: www.koneserbar.pl

KONESER

Informacje dla mediow:

Agnieszka Rynecka Patrycja Drabik Anna Wréblewska
Museum&PR Manager Agencja PROJEKT 77 Agencja PROJEKT 77
agnieszka.rynecka@pvm.pl patrycja.drabik@projekt77.pl anna.wroblewska@projekt77.pl
tel.: 515 015 381 tel.: 503 830 505 tel.: 512 454 089

Definicja Polskiej Wodki precyzuje, ze moze byé ona wytworzona jedynie z tradycyjnych polskich zbdz (zyto,
jeczmien, owies, pszenica, pszenzyto) lub ziemniakéw, a wszystkie etapy jej wytwarzania muszg odbywac sie
na terenie Polski.

Poza definicjg tym, co wyrdznia Polska Wédke, na tle innych tego typu trunkdéw, jest droga od surowca z pola
upraw do alkoholu dostepnego na sklepowych pétkach. Produkcja przebiega w gorzelni, zaktadzie rektyfikacji
i produkcji wodek, gdzie nad catym procesem czuwa cztowiek.

O zgodnosci alkoholu z definicjg informuje umieszczony na butelce napis Polska Wdédka / Polish Vodka. Warto
rowniez wiedzie¢, ze Polska Wddka jest Chronionym Oznaczeniem Geograficznym, dlatego wodki stosujace
to oznaczenie, to gwarancja unikatowego charakteru oraz wielowiekowej tradycji zwigzanej z polskimi ziemiami,
jak réwniez wysokiej jakosci produktu.
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