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Do nosa udrie vona kvasu
a medu. Vstupili sme na
uzemie, kde sa robi svetova
medovina. Sme v Apimede
v Dolnej Krupej.

4 medovina je naozaj svetova. Doka-

zuje to mnozstvo medaili, slu$né

nielen na slovenské pomery. Je ich
naozaj viac nez dost. Peter Kudla¢ hovori, Ze
dlhodobo najispesnejsia je Trnavskd medovi-
na. No tato aj vyrabaju najdlhsie. Teraz vSak
zne Uspechy Staroslovanskd medovina svetld
- z agatového medu, ktora len za poslednych
devit mesiacov ziskala na medzindrodnych
podujatiach tri vyznamné ocenenia - striebro
na APIMONDII v Montpellieri, Zlata Salimu
v Brne a naposledy zlato v USA na najvacsej
svetovej sutazi medovin MAZER CUP.
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naozaj putavo
Porazili Poliakov

Peter Kudla¢ dokéze o mede a medovine hovo-
rit nesmierne vela a nesmierne zaujimavo.
Necudujte sa, je vceldr, doraba med, vyraba
medovinu. Ked mu poradili, Ze ak chce s medo-
vinou nie¢o naozaj dokdzat a znamenat, mal by
sa zGc¢astnit na sutazi v Spojenych $tatoch,
nevéhal a konal.

Spolu s medovinou pre-
letel Atlantik, aby na
Mazer Cupe v meste
Boulder v state Colorado
ukazal, ze Eurépan dokaze
vyrobit vonavi a lahodnu
medovinu. Az tak, Ze lepSej
nebolo.

Jeho Staroslovanskd medo-
vina svetld ziskala zlata
medailu. Trnavskd medo-
vina striebornd a novinka
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Original Slovenskd medovi-
na tieZ strieborni medailu.

Na jeden $up tri kovy, to ani ‘ﬁ

v Amerike len tak nevidia.
»Potesilo ma, ked mi hovori-

li: Fiha, porazili ste Poliakov!
Nasich severnych susedov totiz
uzndvaju ako $pickovych vyrob-

cov medoviny,“ hovori Peter
Kudlac¢.

Aby bolo jasné, preco je
Mazer Cup taky vyznamny:
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o Ide o najviddiu svetovu

X
| sutaz medovin. Na tohto-
" rotnej sutazi posudzovalo
vzorky takmer 50 degusta-
torov z USA, Kanady aj
Eurdpy, pricom medovina
musela splhat tie najpris-
nejsie kritéria. Siufaze sa
zucastnilo 170 komerc-
nych a 260 domdcich
medovin, teda spolu
vyse 400 medovin. Na

[
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porovnatelnych eurdpskych sutaziach byva
zvdcsa do 50 vzoriek. Preto je uspech firmy
Apimed Dolna Krupa taky cenny.

Vino s dusou medu

Na sutaziach sa posudzuje predovsetkym ¢irost,
vzhlad, farba, vona, chut a celkovy dojem medo-
viny, pricom za kazdy parameter sa pripisuje
ur¢ity pocet bodov. Peter Kudla¢ vysvetluje, ze
Ameri¢ania maji posudzovanie tohto ndpo-
ja velmi dobre prepracované. V zavislosti od
pouzitého medu, technoldgie vyroby, vysled-
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nej sladkosti rozdeluju medovinu do viacerych
kategorii, pricom kazdd ma presne stanovené
kritérid, podla ktorych sa posudzuje. Vitazné
medoviny postupujii do viacerych kol, pricom
sa postupne menia degustujuci, aby sa ¢o moz-
no najviac potlacila subjektivita nazorov jed-
notlivych degustujucich.

O medovine mézeme s pokojnym svedomim
povedat, ze je to vino s dusou medu. Pravd
medovina, ako hovori muz, ktorého népoj je
svetovy, sa totiz vyraba z ¢istého, pravého, a teda
zdravého medu a vody.
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Rozdelujeme ju do troch zakladnych kategorii.
Peter Kudla¢ vysvetluje, Ze prvou je tradicnd
medovina. Na jej vyrobu sa pouziva len med
a voda, ziadne prichute. ,,V chuti a voni previd-
da med, z ktorého je vyrobend. Je to najcennej-
$i druh medoviny, zvycajne byva aj najdrahsia
a medzi znalcami najuzndvanejsia,“ hovori.
Z Apimedu do tejto kategorie patri Staroslo-
vanskd medovina svetld - z agatového medu,
Staroslovanskd medovina tmavd - z lesného
medu a Original Slovenskd medovina vyrobena
z najlepsich druhov slovenského medu s jem-
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ne prevazujucim lipovym medom v pozadi.
Druhu kategériu tvori medovina bylinna, resp.
korenena. V angli¢tine sa jej hovori metheglin.
Je vyrobena s pridavkom bylin, pripadne kore-
nin. Peter Kudla¢ hovori, Ze je to najrozsire-
nejsia forma vyroby medoviny na Slovensku.
Trnavskd medovina je tiez metheglin. Je totiz
vyrobena z kvetového medu a jemne dolade-
na vytazkom z bylin a korenin. ,\Vynimocnost
Trnavskej medoviny spociva v dokonalej harmo-
nii vybranych druhov kvetového medu a pouzi-
tych bylin a korenin. Popri mnohych oceneniach
je historicky prvou medovinou, ktord ziskala pre
Slovensko zlatii medailu z najvicsej svetovej vie-
larskej vystavy APIMONDIA 2005 v Dubline,“
pokracuje majster medovinr.

Peter Kudlac vie @ medovine hovorit

:
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Tretia kategoria je melomel — ovocna medovi-
na. ,,Je vyrobend s pridavkom ovocia - bud vo
forme $tavy, alebo je ovocie nakrdjané na Casti.
Pouzivajii sa Cierne ribezle, moruse, cucoriedky,
Ceresne, visne, Sipky a podobne. V Amerike sii
ovocné medoviny velmi oblitbené, predovsetkym
medovina z hroznového mustu, zndma ako
Pyment a medovina vyrobend z jabléného mus-
tu — Cyser,“ dozvedame sa ¢osi viac o napoji,
ktory je u nds prakticky neznamy.

V zavislosti od obsahu zvy$kového cukru sa
medovina deli na sucht a sladku.

Podla vyrobnej technoldgie sa dalej deli na
medovinu varenu a medovinu vyrabanu za
studena.

Védsina medovin na slovenskom trhu je pro-
dukovana skor v ,sladsom duchu, kde efekt-
ne vynikne vona medu, takéto medoviny sa
dostavaju na stol ako aperitiv.
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Rok v pivnici

Medovina sa nidherne kiZe po stenach pohara.
Niekto povie, ze pripomina vino. Farbu ma ¢is-
tu, je v nej iskra. Vona prijemnad, chut lahodna.
Peter Kudla¢ neda dopustit na slovenské medo-
viny. Ale ani na slovensky med.

L,Siroky sortiment druhovych medov nakupu-
jeme od siete rokmi preverenych véeldrov z roz-
nych oblasti Slovenska. Kazdi nakiipenii Sarzu
medu laboratorne vysetria na SVaPU v Dolnom
Kubine a az ndsledne je podla druhu zatriedend
a zaradend do vyroby,“ vravi Peter Kudlac.

Med totiz najvyraznej$im spdsobom urcuje
vysledna kvalitu medoviny. Samozrejme, aj
majster-medovinar, ktory ju vyraba - poc¢niic
vyberom medu cez varenie medového roztoku,
nasledné kvasenie az po dozrievanie, filtrovanie
a flaskovanie. Vyroba kvalitnej medoviny trva
priblizne rok aj viac, pricom plati zdsada: ¢im
star$ia, tym lepsia. ,,Pri medovine je pripadnd
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Kvalitny slovensky
med, rokmi
prepracovana
technologia

vyroby, moderné
technologické
zariadenia a bohaté
dlhoro¢né skusenosti

su zakladom pre kvalitny

findlny produkt -
medovinu.

starinka v chuti a voni skor pozitivom,
naplno sa rozvinie chut a véria
medu, z ktorého je medovina
vyrobend, “ hovori hlavny tech-
nolég, medovinar spolo¢nosti
Apimed Jozef Sloboda.
Momentélne prebiehaju final-
ne prace na spusteni novych
vlastnych flia§ do predaja, ¢aka
sa uz len na dodanie novej plnia-
cej technoldgie. ,,Chceme tomuto ndpoju
dodat primeranii dostojnost. Dlho sme dumali
s technikmi-dizajnérmi nad privdatnym tvarom
flase s logom APIMED a pozrite sa: flasa je zau-
jimavd, kénickd — medovina v nej krdsne vynik-
ne,“ usmieva sa Peter Kudlac.

Napoj dostojny
Medovina zaziva svoj boom na viano¢nych
trhoch. Tam sa podava a ochutnava zvycajne
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hriata - hortca. Peter Kudla¢ hovori, Ze ju sta-
¢i iba zohriat a moze sa servirovat. Zasadne sa
do nej ni¢ nepridava, to jej modze len uskodit.
V letnom obdobi sa medovina podava vychla-
dena najlepsie na 12 - 16 °C. Pridany platok
citréna pripadne iného vhodného ovocia ju
osviezi. Je vhodna aj na vyrobu réznych mie-
$anych napojov.

Postupne sa dostavame k téme, aké st naj-
blizie ciele a plany v suvislosti s medovinou:
»Nasim cielom je dostat postupne medovinu do
vinoték, restaurdcii, hotelov a gastrozariadeni
a predstavit tento ndpoj ako vhodnii alternati-
vu pripitkovych ndpojov - Vermutu, Cinzana ¢i
sladsich typov vin, ako je neskory alebo ladovy
zber, tokajské vina. Vyhodou je, Ze ju dokdze-
me vyrobit z viastnych zdrojov a ako ndpoj je
ovela hodnotnejsia. Za dvandst rokov existencie
firmy sme spolu s niekolkymi dal$imi slovensky-
mi vyrobcami dokdzali predstavit medovinu
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Sirokej verejnosti ako znovuobjaveny alkoho-
licky népoj z medu. Medovina sa stala neod-
myslitelnou sucastou vianocnych trhov, tradic-
nych mestskych jarmokov, vystav a kultirnych
podujati. Nasim najnovsim cielom je predsta-
vit medovinu aj ako typicky slovensky ndpoj
s bohatou histériou, ktord siaha hlboko do Zivo-

ta nasich predkov, starych Slovanov. S oblubou
ju pili pri viznamnych rodovych a kmeriovych
slavnostiach.”

V Apimede sa v8ak snazia aj pre slovenského
spotrebitela znovuobjavovat tento starodavny
néapoj zmedu, kombinovat medovinu s vhodny-
mi jedlami ¢i pridavat ju do roznych miesanych
napojov. ,Preto sme v prevddzke firmy v Dol-
nej Krupej zriadili historicky prvii degustacnii
miestnost na Slovensku vyhradenii iba na degus-
tdciu medoviny. Tu by sme chceli oskoro zacat
s pravidelnymi degustdciami medoviny s cielom
naucit predovsetkym majitelov a previdzkarov
vinoték, hotelov a reStaurdcii, ako spréavne podd-
vat a pit tento lahodny ndpoj z medu, “ vysvetlu-
je filozofiu Peter Kudlac.

Dodéva, ze priblizne 70 percent produkcie
medoviny zostiva na Slovensku, $tvrtina ide
do Ceskej republiky a zvy$ok exportuji do
inych krajin. Dobry vysledok pre firmu, ktora
je na trhu dvanast rokov. Zac¢inali doma v piv-
ni¢nych priestoroch, postupne vybudovali
nové vyrobné priestory, dnes ich je spolu vo
firme trinast ludi. Od zaciatku sa drzia filozo-
fie: kvalita a trpezlivost su zakladom uspechu.
Kvalitny slovensky med, rokmi prepracovana
technoldgia vyroby, moderné technologic-
ké zariadenia a bohaté dlhoro¢né skdsenosti
st zakladom pre kvalitny findlny produkt -
medovinu. A to robi kvalitnd znacku, ktorou
Apimed vo svete medu, ale najma medoviny
nesporne je — o ¢om sved¢i rad domdcich
a medzinarodnych oceneni... £
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Velka Cast prace je automatizovana, ale nesmie chybat ani ludsky faktor
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