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Gastronomia (3 ndpoje

Jozef Servansky

Ozivte tradicné napoje

Medovina patrila k tradicnym napojom na
nasom Uzemi uz za Cias starych Slovanov.

ko ndpoj typicky pre Sloven-
sko by preto nemal chybat
a ndpojovom listku alebo vo
vinotéke Zziadnej reStaurdcie. Predo-
véetkym by ju mali zaradit previdzky,
ktoré navstevuje zahrani¢nd klientela.
Cudzinci totiz prirodzene vyhladd-
vaju lokdlne produkty, a tak okrem
kvalitnych domaci vin & tradi¢nych
ovocnych destilatov je prave medovina
ich vhodnym reprezentantom.

Vplyv medu

Prvd medovina vznikla s najvic¢sou
pravdepodobnostou prirodzenou ces-
tou, ked sa k medu divych véiel v du-
tine stromu dostala dazdova vody, a ten

skvasil. V takejto podobe ju objavili aj

Flower Toddy

e 6¢l medoviny Trnavska svetla

e Acl vody

e 2cl jablkového dZlsu

e 2 ks Cerstvych pomarancov

e 2 ks &erstvych jablk

e 1cl citrénovej $tavy

e 1 lyzicka medu

Pomarance a jablka roztlacime, potom
priddme ostatné ingrediencie. VSetko
zahrejeme v pohéri, nasledne precedi-
me do Cistého hrubostenného pohdra
s uskom. Ako garnitlru pouZzijeme plat-
ky jablka.

Matuis Svida a Tomds Mrva, $éfbarmani
restaurdcie Rio Grande

nasi predkovia a potom ju zacali aj sami
vyrébat, a to este skor ako dalsie alko-
holické nipoje z hrozna, ovocia &i obi-
lia. V sicasnosti posobi na Slovensku
viacero vyrobcov medoviny, pri¢om ich
produkty Znu dspechy aj v zahranici.
Naposledy napr. spol. Apimed ziskala
1 zlatd a 2 strieborné medaily na
najvicésej svetovej sitazi Mazer
Cup v americkom meste Boulder,
a to v konkurencii 170 komerénych
a 260 domicich medovin. ,V strednej
Eurépe sme zrejme jediny vyrobca,
ktory vyriaba medovinu podla druhu
medu, podobne ako vindri robia vino
z jednotlivych odrod vinica. Trnavskd
medovina je napr. vyrobend zo zmesi
kvetinového medu, Staroslovanska
svetld z agdtového, Staroslovanski
tmava z lesného a pripravovand no-
vinka Origindl Slovenskd medovina
z vybranych druhov kvetového medu
s jemne prevazujicim lipovym medom
v pozadi. Ur¢itd skupina zdkaznikov
preferuje aj ochutené medoviny, preto
mime v portféliu aj prichute cherry,
mandla a orech. Surovinou na ich
pripravu si zmesové kvetové medy obo-
hatené o prirodné esencie,” hovori Peter

Kudlég, majitel spol. Apimed.

Prevlida sladkd

Medovina vznika kvasenim roztoku
medu a vody za pomoci u§lachtilych
vinnych kvasiniek. V zdvislosti od

obsahu cukru sa potom deli na suchu
a sladku. Vic¢sina medovin na slo-
venskom trhu je podla slov P. Kudlica
produkovand skor v sladsom duchu, ked
efektne vynikne véna medu, pri¢om
sa dostdvajui takéto medoviny na stél
ako aperitiv. Medovina sa tiez deli aj
podla technolégie vyroby na varenu
a vyrdbanu zastudena. Pri vyrobe je
rozhodujiica samotna surovina — med.
,,Sirok}? sortiment druhovych medov
nakupujeme od siete rokmi overenych
veelarov z réznych oblasti Slovenska.
Kazda nakdpend $arza medu je labo-
ratérne vySetrend a aZ ndsledne za-
triedend podla druhu a zaradend do
vyroby,“ vysvetluje P. Kudl4¢. Treba
pritom zd6raznit, Ze medovina m4 aj
priaznivé zdravotné uéinky, podobne
ako samotny med. , Ak sa pije v prime-
ranych mnozZstvich, posobi na udsky
organizmus pozitivne aj samotny
alkohol vzniknuty pri kvaseni medu,
kedZze povzbudzuje litkovd vymenu,
prekrvenie a reguluje hladinu choles-
terolu v krvi. Imunitny systém zase
povzbudzuji antioxida¢né litky na bize
polytenylov, ktoré viazu v tele volné ra-
dikaly,“ poznamenéva P. Kudlac.

Spravny servis

,Nasu vinotéku som sa snazil
postavit v prvom rade na domdcich
vyrobcoch, pricom sa do nej vyborne
hodi medovina ako zaujimavé spestre-
nie. Navyse si na flu Slovici nemusia

dlho zvykat, jednoducho im chuti, ¢o
bol dalsi z dovodov, preco ju zaradit,”
hovori Rastislav Sutik, somelier hotela
Alexandra®™** v Piachove. Medovina m4
podTa jeho slov podobné vlastnosti ako
vino. Jej charakter sa meni v zdvislosti

Druhy medoviny

e Tradi¢na — je to Cisty prirodny produkt
vyrobeny len z medu a vody bez pri-
dania dal$ich prisad. Vo voni a chuti
prevldda med, z ktorého je vyrobena.
Ide o najcennej$i druh medoviny,
kedZe je bez primesi a jej pripadné
nedostatky sa nedajd zakryt bylina-
mi, koreninami, $tavami i sirupmi.
ZvyCajne je aj najdrahSia a medzi
znalcami aj najuzndvanejSia.

e Bylinnd, resp. korenena — vyrobena
s pridavkom bylin a/alebo korenin.
Charakter byva ovplyvneny mnozstvom
a druhom pouzitych bylin, resp. ko-
renin. PouZiva sa napr. mata, echy-
nacea, Skorica, klinceky, muskatovy
orech, ¢ili, zézvor, badian, pomaran-
¢ova kora, koriander ¢i vanilka.

Ovocnéa — vyrobena s pridavkom ovo-
cia alebo ovocnych Stiav. Vyhodou je
to, Ze ovocie prindSa mnoZstvo Zivin
potrebnych na kvasny proces. Medzi
najznamejsie patri: jablkova (cyser),
hroznové (pyment), ovocna (melomel)
— napr. Cierne ribezle, moruse, ¢uco-
riedky, CereSne, viSne, Sipky a pod.,
medovina so sladom, chmelom ¢&i
pivom (braggot), alebo s prirodnymi
ovocnymi arémami, prip. sirupmi.

HORECA
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od tepoty, pri ktorej ju budeme
podavat. ,Vyrobcovia odporacaju
11 - 12 °C, no ja som pocas
leta skdsal aj niZ$iu teplotu
a jej kvalita zostala zacho-
vand. Naopak, v zimnych
mesiacoch ju mdézZeme
mierne ohriat, najviac v§ak
na 55 °C,“ upozornuje R. Su-

tdk. Serviruje sa v kali-

choch z tenkostenného

skla na prirodne sladké
vina (slamové, ladové) tak,
aby sme mohli dostato¢ne
posudit vzhlad a nadychnut
sa jej vone.

Snubenie s jedlom

Tradi¢na a kvalitnd me-
c}ovina je podla slov R.
Sutdka prirodnym produk-
tom bez neziaducich pri-
davkov, s obsahom alko-
holu okolo 12 % a jej typickd
sladkastd chut pontka vela moznosti
aj na kombinidciu s jedlom. Lahko
podchladend méze byt zaujimavym
aperitivom. Skvele sa hodi k husacej
peceni s lesnym ovocim. Zaujimavd
je aj kombindcia s kacacimi prsiami
s pikantnym pomarancovym Catni.
Medovinu pritom mézZeme dspesne
podavat aj s dzijskou kuchytiou na bize
ovocia a orientdlnych korenin. Samo-
statnou kapitolou st dezerty, z ktorych
najvhodnejsie budu tradi¢né slovenské
napr. s orechmi a réznym ovocim. Pri
teplote 18 — 20 °C harmonizuje aj so
zmrzlinou. Zo syrov k nej odporuca R.
Sutik napr. kezmarsky rival s modrou
plestiou tesne pred ddtumom spotreby.
Ziroveii vSak upozorniuje na to, Ze vzdy
treba brat ohlad na prilezitost a chara-
kter stolovania, aby sa uslachtily ndpoj,

akym kvalitnd medovina nepoch-
ybne je, nestal iba tazkym sdistom
pre vetkych nedockavych.

Namiesajte drink

Medovinu mozno vyuzit aj
pri priprave miesanych ni-
pojov. Vzhladom na svoju
§pecifickd chut sa podla
slov Tomédsa Mrvu, $éf
barmana z re$tauricie Rio
Grande v Bratislave, vhodne
kombinuje s ovocim, ako su
pomarance, hrozno alebo le-
sné plody — maliny, jahody ¢i
Cucoriedky. ,Zaujimavé kred-
cie mézu vzniknu aj pouzitim

korenin, ako $korica celd ale-
bo mletd, levandulovy kvet,
s mierou aj muskdtovy orech
alebo aromatické klinceky
¢i anizovy suSeny kvet,*

podotyka T. Mrva. Podla

jeho slov je pritom doélezité zvolit

spravnu kombindciu chuti a vyuzivat

Cerstvé zlozky, ktoré su zdkladom

uspechu mie§aného nédpoja, a nebét
sa experimentovat. [

Honeytini
e 4cl medoviny Staroslovanska svetla

e 2cl St. Germain liquer — bazového li-
kéru

e 2cl vodky Finlandia Lime
o 1cl Cerstvej limetkovej $tavy
® 6 ks zeleného hrozna

Hrozno roztlacime, priddme ostatné in-
grediencie, zaSejkrujeme a scedime cez
dvojité sitko. Nalejeme do martini pohdra.
Ako tzv. garnish pouZzijeme zéstrek z po-
marancovej kory a ako garnitiru celé
hrozno.
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Matus Svida a Tomés Mrva, $éfbarmani
reStaurdcie Rio Grande

Sidlo:
Nova 645 / 47,919 65
Dolna Krupd, SR

Prevadzka:

Hlavnd 578 / 119, 919 65
Dolna Krupd, SR

Tel.: +421 33 557 75 46
Fax.: +421 33 557 75 46

Staroslovanskéd
medovina svetla

Staroslovanskd
medovina tmava

Trnavska
medovina
A —— www.apimed.sk

www.trnavskamedovina.sk
www.staroslovanskamedovina.sk
www. medovina.sk
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