Prava medovina sa vyraba po cely rok
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- Viano€né trhy su predzvestou Vianoc. V stankoch rozvoniavaju medovniky, vino aj medovina. Ako
v8ak rozpoznat pravi medovinu?

Jozef Sloboda je sice spolumajitel firmy, ale pracuje priamo vo vyrobe

Medovina - napoj bohov, kralov a lasky, ako ju po starocia nazyvali Gréci, Rimania ¢i Slovania. Jej zaslu slavu oprasuju
mnohi vyrobcovia. NajlepSou vizitkou pre kvalitni medovinu su vraj zakaznici. ,Ak je na viano¢nych trhoch okolo stanku
vela [udi a medovinu chvalia, potom vieme, Ze sme ju vyrobili dobru,“ hovori Peter Kudlag, jeden z majitelov firmy
Apimed v Dolnej Krupej, ktory ju vyraba uz 12 rokov. Ale potom prezradil aj dalSie znaky, podla ktorych kvalitnu
medovinu rozliSite.

Ako chuti

Medovinu si treba vychutnat podobne ako dobré vinko. Najskoér privonat, potom prevalat v ustach a nechat lahodny mok
rozplynut na jazyku. ,Napoj by mal mat dobrd medovu chut a Ciru farbu. Méze byt aj jemne dochuteny bylinkami alebo
citrusovym ovocim. Je trochu silnejSi ako vino. Nasa medovina obsahuje od 13 do 14 % alkoholu. NajlepSie chuti
vychladena na teplotu 10 az 16 °C, napriklad s platkom citréna, v zime zasa zohriata na 50 az 60 °C, ked este lepSie
vynikne jej aroma. D& sa vS8ak konzumovat aj riedena mineralkou &i konakom. Potom ju v8ak treba pit’ opatrne,” vravi s
usmevom Peter Kudlac.
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Varenie: V tomto kotle sa zacina varit medovina
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Prava medovina

Medovina je vykvaseny alkoholicky napoj z medu. Pokial sa nevyraba kvasenim, potom by sa podla normy medovinou
nazyvat nemala. ,Nechcem povedat, Ze je falSovana, ale v tom pripade nejde o medovinu a vyrobcovia by nemali ludi
zavadzat. Ak zmie$aju nejaku liehovinu s vodou a medom, ide o likér a nie o medovinu,” tvrdi odbornik. ,AZ rok trva, kym
vznikne kvalitna medovina, a €im je starSia, tym je lepSia,“ dodava.

Kvasenie: V plastovych kadiach medovina kvasi tri mesiace

Ako sa vyraba

Na vyrobu medoviny treba kvalitny med, vodu a vinne kvasinky. ,Nejaky med mame z vlastnej firemnej v€elnice, ale ten
by uz dnes nestacil. Kedysi som maval 40 ufov v¢iel, ale dnes ich je len 25. Med vykupujeme od rokmi preverenych
v&elarov zekologickych oblasti z celého Slovenska a jeho kvalitu si zakazdym davame overit v Statnom veterinarnom
ustave,“ hovori Kudlag. ,Med s vodou a kvasinkami treba najskor varit. Zbiera sa z nej pena, ¢o su

nahromadené bielkoviny. Potom sa odvadza do plastovych nadrzi, kde prebieha faza burlivého kvasenia. Teplota, ktora
sa pritom musi dodrziavat, ¢o je v nasom pripade 18 az 22 °C, vyznamne ovplyviuje konecny efekt produktu. Po troch
mesiacoch sa ¢erpadlami medovina staca do antikorovych nadob, kde sa Cisti eSte devat mesiacov. Nasledne
prechadza filtraciou a az potom sa plni do flia$,” vysvetluje postup vyroby majitel firmy. ,Ak chceme medovinu este
jemne dochutit, pondrame do nej bylinky a korenie. Tie sa v nej luhuju dva mesiace.*

Cistenie: V antikorovych kadiach sa medovina &isti devat mesiacov



Véely su osud

Kto iny by si mohol zalozit’ firmu s medom a medovinou, ak uz nie Peter Kudlag, ktory sa véelam a medu venuje od
mali¢ka, hoci vystudoval vysoku Skolu strojarsku. Firmu som zalozil v roku 1998 s manzelkou a svokrom. Zacali sme
podnikat s medom a medovina bola iba vedlajSim produktom. Dnes sa toto rozhodnutie ukazalo ako spravne, a
medovina je dokonca ziadanejSia ako med, a to po cely rok. V zaciatkoch sme medoviny vyprodukovali 6-tisic litrov

roéne, v siigasnosti je to niekolkonasobok a stale jej na trhu nie je dostatok. VyvaZame ju aj do Ceska, Rakuska a
Nemecka,“ hovori Kudlag.

Pinenie do flias: Uz len zazatkovat a prilepit etiketu.
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