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OBJAVTE VINOHRADY 
SLOVENSKA S POHÁROM 
A VIDLIČKOU V RUKE
Nasajte pravú vinársku atmosféru doplnenú 
o gurmánske špeciality na Slovensku, 
o ktorom sa hovorí ako o miniatúre 
európskeho vína. Ochutnajte moderné 
slovenské vína hrdo odkazujúce na tradíciu 
siahajúcu až k Rimanom a Keltom, tradičné 

európske odrody či originálne odrody 
vyšľachtené priamo na Slovensku. Objavte 
krajinu s úžasným potenciálom bielych vín, 
s prekvapujúcimi podobami červených vín 
a sektov vyrábaných tradičnou metódou 
a krajinu s rozmanitou gastronómiou, ktorú 

ovplyvnila rakúsko-uhorská monarchia a jej 
poloha v strede Európy. Nechajte sa zlákať 
zaujímavými kombináciami a nevšednými 
chuťami slovenskej gastronómie a pripravte 
sa na kopu úžasných vnemov, ktoré na ceste 
objavovania slovenských chutí a vôní zažijete.

visitbratislava.com
vinohrad | Rača

http://visitbratislava.com
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POKLADYPOKLADYPOKLADY
SPOD MALÝCH KARPÁT

Odštartujte vašu nezabudnuteľnú jazdu za multietnickými vínami, 
rozľahlými vinohradmi, legendárnymi vinárskymi mestečkami  
a stolmi plnými lokálneho jedla.

Kus travertínovej skaly zo Spišského Podhradia 
symbolizuje oko, ktoré stráži vinohrady. Monumentálnu 
sochu vytvoril sochár Bohuš Kubinský ako najväčšiu 
sochu z jedného kusu kameňa v strednej Európe. 

vinice ELESKO | Vištuk
Elesko



▲  Rožky v tvare písmena C sú s orechovou plnkou a v tvare podkovy zas s makovou. 

Máte chuť rozjímať v starobylej pivnici, posedieť si 
v modernej vínotéke v centre veľkomesta, ochutnať 
pravú prešporskú kuchyňu a pochutiť si na voňavej 
kačke? Vydajte sa do Malokarpatskej vinohradníckej 
oblasti, hrdo kraľujúcej vinohradníckym oblastiam 
na Slovensku. Čo by bolo vinárstvo na Slovensku 
bez starobylých vinárskych dediniek, ako je 
Svätý Jur, Limbach, Pezinok či Rača? Vinohrady 
na úpätiach Malých Karpát rodia famóznu 
klasiku, ako je Veltlínske zelené, Rizling vlašský, 
kráľovskú Frankovku modrú, ale aj originálny Devín 
a neprehliadnuteľný Skalický rubín. K čarovnej 
atmosfére oblasti prispievajú dokorán otvorené 
pivnice vinárov, ktorí vám radi vyrozprávajú svoj 
príbeh. Navštívte miestne zámky i kaštiele a užite si 
neobyčajnú gastronómiu kombinovanú s lokálnym 
vínom.

Devín
Dunaj
Hron

Rizling vlašský
Veltlínske zelené
Silvánske zelené
Rizling rýnsky
Müller-Thurgau
Frankovka modrá
Modrý Portugal
Rulandské šedé
a modré (Pinoty)

Kráľovná Mária Terézia milovala 
Frankovku modrú z Rače 
a postarala sa o jej dodnes 
trvajúcu slávu. Táto odroda 
obsahuje zdraviu prospešnú látku 
resveratrol, ktorý preventívne 
pôsobí pred infarktom. Možno 
práve preto sa dožila 63 rokov, čo 
sa v tej dobe považovalo za vysoký 
vek.

BRATISLAVA AKO KRIŽOVATKA 
CHUTÍ A VÔNÍ
Hlavné mesto Slovenska víta zmesou stredoeurópskych chutí  
aj starými receptúrami poňatými moderne.

V kuchyni Bratislavy a jej okolí cítiť vplyv rakúsko- 
-uhorskej monarchie. V lokálnych jedlách spoznáte 
mix rakúskej, maďarskej a českej kuchyne. Doprajte 
si guláš s typickou knedľou, vyprážaný rezeň, ale aj 
poctivé bryndzové halušky v tradičnej bratislavskej 
reštaurácii. Slováci nepohrdnú silným mäsovým 
vývarom, špikom z hovädzích kostí na chrumkavej 
hrianke ani dozlatista upečeným kuraťom. Mäsu 
hovoríme áno na každý spôsob. Pri potulkách 
uličkami Bratislavy ochutnajte pravé bratislavské 
rožky s voňavou orechovou a makovou náplňou 

– špecialitu, ktorú v Prešporku (historický názov 
Bratislavy) domáci piekli už v období renesancie. 
Prešporské bajgle (z nemčiny Beugel), ako sa 
pôvodne tieto rožky nazývali, sa stali svetoznámymi 
vďaka zručným prešporským pekárom. Počas 
19. storočia ich receptúru vyladili do jemnej 
sladkej dokonalosti. Vo veľkých škatuliach boli 
dodávané aj na cisársky dvor. Stáročný recept 
chráni ochranná známka, nájdete ich vo vybraných 
obchodoch s potravinami a naservírujú vám ich aj 
v staromestských kaviarňach. 

Vinárstvo Hacaj | Pezinok
OOCR Malé Karpaty Marek Dvořák

Pressburg Bajgel @pressburgbajgel

SLOVENSKO 76 CHUTE     LAHODNÉ A AUTENTICKÉ 



Národný salón vín
salonvin.sk

MIESTO PRE NAJLEPŠIE 
SLOVENSKÉ VÍNA
Ak chcete záruku, že vám nalejú najlepšie víno v krajine, choďte 
do Apponyiho paláca. 

Koľko podôb má slovenské 
víno? Toľko, koľko sa zmestí 
do pivníc unikátneho projektu 
– Národného salónu vín, 
v prekrásnom rokokovom 
Apponyiho paláci v historickom 
centre Bratislavy. Vaša návšteva 
sa tu zmení na prechádzku 
vínnymi pivnicami celého 
Slovenska. Od roku 2006 salón 
sústreďuje sto najlepších 
reprezentantov bieleho, 
červeného, ružového, 
tokajského a šumivého 
vína – suchého i prírodne 
sladkého. Vyberané sú najlepšie 
vína, ktoré v danom roku 
na Slovensku vyprodukujeme. 
Someliér je pripravený 
sprevádzať vás týmto lákavým 
svetom a s vášňou vám 
odporučí neodísť s prázdnymi 
rukami. 

ZÁBAVA POD HOLÝM NEBOM

Koncom leta a na začiatku jesene sa 
v malokarpatských vinohradníckych obciach konajú 
tradičné vinobrania – slávnosti vína s jedlom, hudbou 
a jarmokmi so stáročnou tradíciou a neopakovateľnou 
ľudovou atmosférou. Vychutnajte si tu burčiak – akýsi 
„predstupeň“ vína a rozkvasený hroznový mušt 
s typickou arómou. Zavítajte na moderné podujatie, 
hodné navštívenia v období od júla do októbra, 
s názvom Otvorené viechy. Spoznajte miestnych 
vinárov, vypočujte si ich skúsenosti, rady a osobný 
príbeh. Krásnou a veľmi populárnou akciou je Víno 
pod hviezdami – festival vo vinohrade počas letnej 
noci s dobrou hudbou a ochutnávkou lokálneho 
vínka. V polovici novembra sa pravidelne koná Deň 
otvorených pivníc, keď môžete navštíviť viac ako sto 
najkrajších pivníc Malokarpatskej vínnej cesty. Príďte 
nakuknúť do pivničiek, z ktorých každá má svoju 
špecifickú vôňu a chuť.

▲  Svätý Jur je starobylé kráľovské mestečko neďaleko Bratislavy 
s viac ako 700-ročnou vinohradníckou tradíciou. Môže sa 
pochváliť veľmi zachovalou architektúrou, z ktorej vás určite 
ihneď zaujmú staré vinohradnícke domy s nádhernými bránami, 
ako aj unikátne terasovité vinohrady, ktorými je Svätý Jur 
obklopený. Vydajte sa s partiou kamarátov na nezabudnuteľnú 
safari jazdu kaskádovými vinicami, počas ktorej ochutnáte 
tie najlepšie lokálne vína a užijete si nezabudnuteľné výhľady 
na Svätý Jur aj Raču. 

Víno pod hviezdami OOCR Malé Karpaty

WineSafari winesafari.sk
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PRVÁ DÁMA SLOVENSKÉHO 
ŠĽACHTITEĽSTVA 
Dorota Pospíšilová vyšľachtila najslávnejšie slovenské novošľachtence, 
pravidelne oceňované zlatými medailami. 

Dorota Pospíšilová je vedeckou šľachtiteľskou elitou 
uznávaná osobnosť a vysoko si ju ctia aj miestni 
vinári. Slovenské vinárstvo svojou prácou zaradila 
medzi svetovú špičku a vďaka nej si v našej krajine 
vychutnáte skvelé muštové aj stolové (konzumné) 
odrody a krásne červené vína kabernetového typu. 
Jej prvorodenec z roku 1958 je slnkom zaliaty Devín, 
ktorým posunula hranice moderného vinárstva. 
Medzi jej „deti“ patria napríklad odrody pomenované 
podľa slovenských riek Rudava, Hron, Váh, Rimava, 
Dunaj, Nitra, Torysa, Breslava, Hetera či Rosa. Ako 
sama hovorí, ešte sa nestalo, že by odrody z jej 
šľachtiteľskej „kuchyne“ prišli zo súťaže bez medaily. 

BSK – Monika Kováčová

Devín a výber slovenských syrov so slivkovým chutney 

Odroda vyšľachtená v Malokarpatskej vinohradníckej oblasti, vznikla krížením odrôd Tramín 
červený a Muškát červeno-biely. Devín ako aromatické, muškátovo-kvetinovo-korenisté víno 
s nádhernou žlto-zelenou farbou perfektne vynikne v spoločnosti tradičných slovenských bielych 
a jemne údených syrov a bryndzových pirohov. Špeciality „sladkej kuchyne“, ako domáca štrúdľa 
s makom a višňami či gaštanové pyré takisto ladia v kombinácii s prírodnými sladkými vínami 
podávanými v teplote 10 – 12 °C.

Slnečný potenciál Slovenska nie 
je taký mohutný ako na juhu, 
kde prevažná väčšina tepla ide 
do cukrov, a teda do alkoholu. 
V našich podmienkach sú vína 
ľúbivejšie, pretože v chladnejších 
oblastiach viac vynikajú arómy. 
Slovenské vína sú zaujímavé tým, 
že nie sú tak intenzívne ťažké 
alkoholom, sú výnimočné svojimi 
aromatickými zložkami.
Dorota Pospíšilová

Dušan Křístek
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DVE ESÁ ZO SKALICE

Zo Skalice, mestečka na Záhorí, pochádzajú dve 
gurmánske špeciality, ktoré si určite radi vychutnáte. 
Skalický trdelník je sladká delikatesa, ktorého 
výroba sa traduje od 19. storočia a objavuje sa 
najmä na jarmokoch. V Skalici a jej okolí si kúpite 
sladučký, orechmi posypaný trdelník po celý rok. 
Tradičný trdelník sa vyrába z kysnutého cesta 
namotaného na trdlo. Dobre upečený trdelník sa 
neláme, je jemný, žltý zvnútra a zlatohnedý zvonka. 
Jeho receptúru chráni ochranná známka a názov 
Skalický trdelník môže niesť iba trdelník zo Skalice, 
Myjavy a Teplice. Výnimočne chutí so Skalickým 
rubínom – unikátnym červeným vínom, získaným 
zmiešaním odrôd Frankovka modrá, Svätovavrinecké 
a Modrý Portugal. Skalický rubín sa vyrába z hrozna 
dopestovaného na ohraničenom území kopca 
Vintoperk s charakteristickým zložením pôdy, ktoré 
dáva vínu jeho výsledný charakter. 

Nechajte sa zlákať delikátnou vôňou pečenej husi, 
ktorú vedia pripraviť najlepšie v Slovenskom Grobe 
a okolitých dedinkách. Receptúra pečenej husi 
sa dedí z pokolenia na pokolenie. Každá grobská 
rodina má svoje „know-how“ a všade vám pripravia 
pravé husacie hody hodné kráľov, ktoré majú 
v Malokarpatskej vinohradníckej oblasti stáročnú 
tradíciu a vyhľadávajú ich gurmáni aj zo zahraničia. 

Lahodné, dlho a pomaly pečené mäso z domácich 
vykŕmených husí podávajú s omastenými 
zemiakovými lokšami a dusenou kapustou. Ako 
predjedlo odporúčame smaženú husaciu pečeň „foie 
gras“ s chrumkavým chlebom a pečenými jablkami. 
Kulinársky zážitok najlepšie dotvorí svieži Rizling 
rýnsky či Rulandské modré. Chuť pečene vhodne 
doplnia sladšie ľadové vína.

NA JESEŇ MAJÚ SLOVÁCI O JEDEN DÔVOD NA RADOSŤ VIAC. JE NÍM HUSACINA.

Cesta k pečenej husi nie je 
ľahký proces. Hovorí sa, že 
stačí „len“ hus, soľ, mlieko 
a voda. No poznať tie správne 
ingrediencie a ich pomer 
nestačí. Húsky sa u nás 
dodnes pečú v hlinených 
pekáčoch, tak ako kedysi, čo 
im dodáva jedinečnú chuť 
a arómu. No keď ich pečiete 
ešte aj s láskou, výsledok je 
dokonalý.
Anna Jajcayová

OOCR Malé Karpaty Marek Dvořák

Pivnica u zlatej husi | zlatahus.sk
Marek Dvořák

Martin Šopinec @schopinski
©    SLOVAKIA TRAVEL
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UMENIE, VEĽKOLEPÝ PRIESTOR 
A ZNAMENITÉ JEDLO
Jeden z najvýraznejších prvkov siluety Bratislavy, legendárne UFO, 
v sebe ukrýva jednu z top slovenských reštaurácií. No a v Elesku 
neďaleko hlavného mesta zájdite do moderného vinárstva 
v minimalistickej architektúre s galériou plnou umenia. 

Na prestížny zoznam La Liste, v ktorom nájdete 
1000 najlepších reštaurácií z celého sveta, sa dostali 
aj dve slovenské. Jednou z nich je bratislavské 
UFO watch.taste.groove (druhou je Gašperov mlyn 
v Batizovciach). Pocit výnimočnosti zaručuje objekt, 
v ktorom sa reštaurácia nachádza, pretože UFO nad 
Mostom SNP je ikonou Bratislavy s neuveriteľným 
panoramatickým výhľadom na mesto. 
Do reštaurácie UFO watch.taste.groove vás vyvezie 
za 45 sekúnd výťah, ktorý je umiestnený v jednom 
z pilierov veže, o ktorú je Most SNP zavesený. 
Interiér je zariadený minimalisticky a s ohľadom 
na čo najlepší výhľad a zážitok z gastronómie. 
Pod taktovkou šéfkuchára Jozefa Masaroviča vám 
tu naservírujú netradičné kulinárske špeciality 
pripravené s veľkou dávkou fantázie. Nevídané 
kombinácie, ktoré v ústach spustia doslova chuťový 
ohňostroj v tom najlepšom význame, na vás čakajú 

vo výške 95 metrov nad riekou Dunaj. Po dobrej 
večeri môžete vystúpiť na vyhliadku na vrchu veže, 
ktorá je neodmysliteľnou súčasťou hlavného mesta.

ULTRAMODERNÉ VINÁRSTVO

Koncept Elesko v mestečku Modra vás nadchne 
svojou energiou a neprehliadnuteľným 
architektonickým poňatím svojich priestorov 
a vínnej pivnice. Pod jednou strechou tu nájdete 
Wine park s vlastnou výrobou kvalitného vína 
a reštauráciou zameranou na divinu a slovenskú 
klasiku. Súčasťou vinárskeho komplexu pod Malými 
Karpatmi je galerijný priestor Zoya Museum, 
v ktorom môžete na obmieňajúcich sa tematických 
výstavách obdivovať diela slovenskej moderny aj 
súčasných svetových umelcov. 

Elesko je starý názov hradu Ostrý 
Kameň, ktorý v 13. storočí strážil 
obchodnú cestu z Budína do Prahy. 
Dnes je z neho zrúcanina, ktorú 
nájdete pri obci Buková, neďaleko 
Trnavy. 

ELESKO wine park | Modra

Zoya Museum | ELESKO wine park | Modra
elesko.sk

UFO watch.taste.groove u-f-o.sk

UFO watch.taste.groove u-f-o.sk
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SÚZVUK VÍNA A ZÁMKU

V Pezinku, v obklopení krásneho parku 
s pokojnou atmosférou, natrafíte 
na zrekonštruovaný zámok, ponúkajúci hneď 
niekoľko druhov zážitkov. V jeho historických 
priestoroch, v Galérii skla, ktorá v Európe nemá 
obdobu, sa zoznámite s umeleckými dielami 
najlepších slovenských, českých a svetových 
sklárskych majstrov. Ubytujte sa v hoteli 
v štýle zámku a uspokojte vaše labužnícke 
chute v Palffy restaurant s prémiovou 
lokálnou gastronómiou. Zámocká viecha 
pod stredovekými klenbami ponúka poctivú 
domácu kuchyňu z čerstvých lokálnych surovín 
s kvalitným vínom. 

◀  Prístup šéfkuchára Martina 
Nováka je inovatívny. Podáva 
malokarpatské jedlá s francúzskym 
nádychom a dbá na to, aby 
na tanieri bolo stále niečo 
aktuálne, s čím sa stretávame 
v danom ročnom období a lahodne 
spárované s vínom. 

Navštívte klenbové pivnice meštianskych 
domov v mestečku Modra s bohatou vinárskou 
históriou a ochutnajte to, čo sa rodí v plodných 
malokarpatských vinohradoch. Modranské rodiny sa 
pestovaním viniča a výrobou vína živia už niekoľko 
generácií. Skvostom je modranská majolika, 
zapísaná v Reprezentatívnom zozname nehmotného 
kultúrneho dedičstva Slovenska – druh keramiky, 
s tradíciou siahajúcou do 14. storočia a osobitosťami 
známymi na celom svete. Nie je neobvyklé, ak vám 
v Modre nalejú víno z krčaha s modranskými vzormi 
a naservírujú vám jedlo na tanieri s modrým dezénom. 
Zastavte sa tu na vínko a odneste si kúsok tradičného 
umenia.

MESTEČKO KERAMIKY A VÍNA

Martin Šopinec @schopinski
©    SLOVAKIA TRAVEL
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Šimák zámok Pezinok

Šimák zámok Pezinok
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VÍNO JE

O EMÓCIIO EMÓCIIO EMÓCII

ERIK DORUŠINEC
Head someliér

Pivnica Hotela Matyšák je jednou z najväčších vínnych pivníc v Európe. 
O víne sme sa v jej výnimočných priestoroch porozprávali s úspešným 
slovenským someliérom Erikom Dorušincom.

Prečo ste sa rozhodli zasvätiť svoj život vínu?

Pri enológii je zaujímavé, že čím o nej viete 
viac, tým máte väčší pocit, že viete veľmi málo. 
Každoročne vznikajú nové a nové vína. Nové 
vinárstva, vinohrady, spolky... Naučiť sa teda všetko 
o víne je prakticky nemožné. Myslím si, že je naozaj 
krásne, keď človek môže do konca svojho života 
na sebe neustále pracovať a objavovať nové chute, 
kombinácie, miesta a spoznávať zaujímavých ľudí, 
s ktorými zdieľa emóciu pri kalichu vína. Víno je 
podľa mňa v prvom rade o vášni a emócii. 

Aké je vaše obľúbené víno?

Z toho množstva vína sa ťažko vyberá jeden favorit. 
Mám samozrejme svoje preferencie vín, ktoré mi 
imponujú viac a niektoré menej. Každopádne ako 
someliér by som mal vedieť objektívne zhodnotiť 
aj víno, ktoré nie je úplne mojím obľúbeným. Ja si 
víno vyberám a pijem podľa nálady, jedla, ročného 
obdobia, počasia a samozrejme spoločnosti, 
s ktorou víno degustujeme. Ak by som mal opísať 
môj obľúbený štýl, ktorý ma asi neomrzí, tak sú to 
biele, suché, štruktúrované vína s dlhou minerálnou 
a čistou dochuťou.

V čom sú podľa vás slovenské vína jedinečné? 

Pravdou je, že našou dominantou sú biele a ružové 
vína, avšak aj červené vína môžu dosahovať 
prvotriednu kvalitu a s prehľadom sa vyrovnať 
svetovej špičke. Geograficky sa nachádzame 
v regióne s chladnejším podnebím pre vinič. Toto 
pásmo nám zapríčiňuje pomalšie dozrievanie 
hrozna, v ktorom sa tvorí väčšie množstvo 
chuťových a aromatických látok a kyselín. Dnes 
už však vďaka otepľovaniu nemáme problém ani 
s obsahom cukru v bobuliach, takže môžeme 
povedať, že Slovensko má výborné podmienky 
na dopestovanie skvelého hrozna. Rozmanité 
pôdne podmienky nám umožňujú pestovanie 
rôznych odrôd viniča. Slovensko sa v zahraničí 
zapísalo ako jedna z najlepších krajín na výrobu 
ružových vín.

Ako by mala vyzerať podarená degustácia?

Dôležité je, aby si hostia odniesli zážitok, poznatky 
a emóciu. Nie je dôležité hostí zahrnúť množstvom 
informácií, ktorým často ani nerozumejú 
a nezapamätajú si ich. Radšej hosťom podávame 
informácie, ktoré sú pre nich zaujímavé. Treba 
vedieť odhadnúť hosťa, čo ho zaujíma a do akej 
hĺbky môžeme ísť. Sú hostia, ktorí preferujú príbeh 
o víne, iní preferujú technické údaje. Hosť by mal 
odchádzať vždy spokojný.

Martin Šopinec @schopinski
©    SLOVAKIA TRAVEL

1 9CHUTE     LAHODNÉ A AUTENTICKÉ 



Z VINICEZ VINICEZ VINICE
DO SKLA

Dotknite sa úrodnej pôdy a zacíťte vôňu prastarých pivníc  
v Nitrianskej vinohradníckej oblasti.

Víno z hrozna, ktoré sa urodilo v Nitrianskej 
vinohradníckej oblasti, pili už veľkomoravské 
kniežatá, pápež Ján Pavol II. aj anglická kráľovná 
Alžbeta. Toto historicky posvätné, zemepisne 
rôznorodé územie, s kvalitným pôdnym zložením 
a mikroklímou sa pýši výberom typických 
slovenských odrôd, ale aj originálnymi odrodami. 
Jedinečná pôda s výborným minerálnym 

základom je podkladom rozmanitosti nitrianskych 
vinohradov, vytvárajúcim najlepšie podmienky pre 
degustáciu veľkých pokladov z legendárnych pivníc, 
obohacujúcich slovenskú vinársku scénu – Pivnica 
Radošina a Château Topoľčianky. Okolie viníc si vás 
získa krásnou prírodou, kultúrnymi pamiatkami 
a šťavnatými gurmánskymi zážitkami. 

Mília
Noria

Rizling vlašský
Veltlín zelený
Silván zelený
Tramín červený
Rulandské biele
Frankovka modrá
Müller-Thurgau
Feteasca Regala
(Pesecká leánka
či Dievčie hrozno)

Château Topoľčianky
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OZ Terroir Tekov 

Vinohrady, ktoré tu vyrástli, majú výborný základ 
v tufových a andezitových vyvreninách sopky 
Sitno. Slovo „terroir“ pochádzajúce z francúzštiny, 
v sebe ukrýva niekoľko veličín, ktoré určujú kvalitu 
jedinečného lokálneho vína, základom ktorého je 

špecifická pôda, správne zvolená odroda a prístup 
vinohradníka k svojmu vinohradu. Terroir Tekov 
tvorí 12 rodinných vinárstiev a v každom z nich vás 
radi ponúknu svojím ušľachtilým nápojom. 

Do oblasti s jedinečným terroir patrí aj obec Pukanec 
– zaujímavá svojimi najvyššie položenými vinohradmi 
na Slovensku s nadmorskou výškou až 480 metrov. 
Miestne vína patria do kategórie horských vín, sú 
charakteristické svojou sviežosťou a korenitosťou. 
Tunajší pestovatelia uskladňujú a degustujú víno 
v tzv. ľochu – pivnici vysekanej v minulosti baníkmi 
do zvetraného andezitu. Pivnice boli vysekávané 

postupne, počas niekoľkých storočí, v rôznych hĺbkach, 
niektoré sa križujú jedna nad druhou a raritou sú 
poschodové pivnice. Atrakciou Pukanca je najväčšia 
vínna pivnica, ktorá kedysi slúžila ako banská štôlňa. 
Pochádza z roku 1900 a ukrýva v sebe dva obrovské 
sudy, ktoré sú zabudované do skalného masívu 
(s objemom 25-tisíc litrov). Ozvena, ozývajúca sa  
z ich útrob, vás uchváti. 

UNIKÁTNE PIVNICE V BANSKEJ ŠTÔLNI 

POLOHA, KTORÁ DOKÁŽE 
S VÍNOM DIVY
Za názvom Terroir Tekov sa skrýva časť Slovenska, ktorá sa 
rozprestiera na juhu Štiavnických vrchov, na Ipeľskej pahorkatine.

◀  Urobte si pekný deň v usadlosti ViaJur Farná, južne od mesta 
Levice v regióne Tekov. Putovanie slnečnými vinohradmi 
si tu môžete užiť s piknikovým košíkom plným lahôdok 
a sviežeho vína. Po svojich či na golfovom autíčku sa dostanete 
k umeleckým dielam – originálnym fotopointom, aj do novej 
atrakcie – štýlovej stodoly s expozíciou traktorov z 50. rokov 
minulého storočia. Vinohradnícko-turistický zážitkový areál 
je úzko spätý s malokarpatským vinárstvom ViaJur a takisto 
ctí príbeh šľachtičnej Kataríny Pálffy, prvej známej vinárky 
na našom území (16. – 17. stor.). Zatiaľ čo vo Svätom Juri sa 
výborne darí rizlingom aj odrode Muller-Thurgau, 140 km 
vzdialenú Farnú preslávili aromatické biele a modré odrody,  
ako Cabernet Sauvignon či Frankovka modrá.

Terroir Tekov

Najväčšia vínna pivnica v Pukanci
Ján Rosenberger

Usadlosť Farná viajur.sk
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JEDLO NAŠICH PREDKOV JE OPÄŤ IN 

Párance boli kedysi výhradne mužskou 
záležitosťou a recept sa tradoval 
po generáciách najmä v dedinách Pukanec 
a Uhliská. Sýte múčne jedlo s roztlačenými 
zemiakmi, tvarohom, klobásou či slaninou si 
pripravovali drevorubači a uhliari na raňajky 
aj po ťažkej práci v Štiavnických vrchoch. 
Vymiesené cesto pred uvarením v slanej vode 
nekrájali, ale trhali, odtiaľ dostala cestovina 
meno párance. Dnes sa starodávny recept 
silákov z hôr jedáva na mnoho moderných 
spôsobov – s ovocím, čokoládou, aj vo variante 
bryndzových halušiek. Znovuobjavené párance 
sa v tradičnej aj vo vylepšených podobách 
tešia popularite na streetfoodoch, najmä 
na západnom Slovensku. Stánok s párancami 
určite nájdete i na niektorom z hudobných 
festivalov, ako na multižánrovom Festivale 
Pohoda.

KRÁĽOVSKÉ VÍNA Z RADOŠINY 

Zdegustujte jedinečné charakterové chute 
a vône vín rešpektované vznešenými hlavami aj 
uznávanými enológmi. Na svetových výstavách 
oceňované vína z Pivnice Radošina sa dostali 
na britský kráľovský stôl aj do Vatikánu. 
Radošinský Klevner bol podávaný pri poslednej 
návšteve Jána Pavla II. či anglickej kráľovnej. 
Päťsto litrov výnimočného ročníka 1945 
na vyžiadanie putovalo i na svadobný stôl 
Alžbety II. a princa Filipa. Názov Klevner je 
synonymom starobylej francúzskej odrody 
Burgundské sivé (Pinot Gris a Rulandské šedé/
sivé). Radošinský Klevner z biskupských viníc 
je slávnou dominantou, ktorá dáva tušiť, že 
v oblasti s prestížou a neutíchajúcou vášňou 
dorábajú vinári tie najkvalitnejšie vína. 

Rulandské šedé s hŕstkovou polievkou 

Plné víno s vôňou jabĺk a pomarančov, hrušiek 
a náznakov medu, ktoré zrením dostáva až koňakový 
charakter, sa hodí ku korenistým jedlám, rybám,  
hydine a hustým polievkam. Sladšie verzie Klevneru  
sú dokonalým doplnkom k dezertom.

@rydzeparance

pivnicaradosina.sk

Dušan Křístek
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PODĽAHNITE BUBLINKÁM 
Kvalitné slovenské šumivé vína s príbehom.

„Toto šampanské je vynikajúce,“ 
povedal o sekte rodiny Hubertovcov 
v roku 1896 cisár František Jozef 
I. Takmer pred 200 rokmi vznikla 
na Slovensku jedna z prvých 
mimofrancúzskych fabrík na výrobu 
šumivého vína. Spoločnosť vznikla 
v Bratislave a podľa povesti ju založil 
mladý francúzsky vojak Johann 
Evangelista Hubert, ktorý pochádzal 
priamo z oblasti Champagne. Vďaka 
láske k zdravotnej sestre Paulíne, ktorá 
sa o neho starala, keď bol zranený, 
zostal žiť v Bratislave a tradičnú 
receptúru na výrobu šampanského 
zo svojej domoviny priniesol sem. 
V roku 1846 bol jeho sekt ocenený 
zlatou medailou za čistotu, chuť 
a kvalitu. A tak je tomu dodnes. 
Spoločnosť Hubert J.E. sídli od roku 
1995 v Seredi a vyrába kvalitné sekty 
v mnohých líniách. Vybrať si môžete 
zo základného radu šumivých vín, 
ktorú dostať v bežných obchodoch, 
ale aj klenoty pre skutočných 
„fajnšmekrov“ vyrábané tradičnou 
francúzskou metódou. 

SEKT, KTORÝ SA PIL NA TITANICU

História šumivých vín je na Slovensku 
priam neuveriteľná. V roku 1859 založil 
v Bratislave vinárstvo Jacob Palugyay 
a jeho vína pili vládcovia Japonska, 
turecký sultán, brazílsky cisár, belgický 
kráľ a pilo sa dokonca aj na palube 
slávneho Titanicu. Palugyay vstúpil 
do dejín vinárstva aj ako muž, ktorý 
vybudoval tzv. „vínovod“. Viedol 
z pivníc vybudovaných v podzemí – 
z dnešnej Pražskej ulice v Bratislave 
do priestorov Hlavnej stanice, kde ho 
stáčali do sudov a fliaš. 

TOPOĽČIANKY OKORENENÉ 
UNESCOM
NÁRODNÝ ŽREBČÍN

Patrí medzi najvýznamnejšie šľachtiteľské 
a chovateľské centrá Európy so stádom 550 koní. 
Národný žrebčín v Topoľčiankach, založený v roku 
1921, sa zameriava na chov arabských plemien 
a jedno z najstarších kultúrnych plemien sveta – 
plemena lipican. Tradície spojené s jeho chovom 
sa dostali v roku 2022 na Zoznam nehmotného 
kultúrneho dedičstva UNESCO. Centrom žrebčína je 
jazdiareň a časť žrebčína je umiestnená na teritóriu 
známeho Zámku Topoľčianky – letného sídla prvého 
prezidenta Československej republiky T. G. Masaryka. 
Milovníci koní a histórie tu zažijú krásne chvíle. 
Neďaleký Zámok Topoľčianky z 13. storočia je 
skutočnou národnou pýchou. V 19. storočí bolo 
dobudované krídlo v klasicistickom štýle považované 
za najkrajší a najtypickejší architektonický prejav 
klasicizmu na Slovensku. Zájdite do výbornej 
reštaurácie a múzea známeho vzácnou zbierkou 
porcelánu, nábytku a hodín. 

CHÂTEAU TOPOĽČIANKY

Vo viniciach Château Topoľčianky sa rodia 
zaujímavé vína, každoročne vyhrávajúce medaily 
na prestížnych súťažiach. V portfóliu Château 
Topoľčianky nájdete širokú škálu červených 
a bielych vín, ale aj archívne a prívlastkové 
vína najvyššej kategórie a šumivé vína kvalitou 
porovnateľné s francúzskymi. Malebné apartmány 
situované priamo pri viniciach, sú pripravené 
na súkromný wellness v srdci vinohradníckej obce. 

Národný žrebčín Topoľčianky 

hubertsekt.sk
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EKO A BIOEKO A BIOEKO A BIO
Spoznajte slovenské naturálne vína aj jednu  
z top slovenských reštaurácií.

OBLASŤ S PUNCOM
Pivnica Csernus
vinohrady vo Vinici



VYCHUTNAJTE SI ATYPICKÉ 
VÍNA Z RODINNÝCH PIVNIČIEK
Oblasť Hontianskej a Veľkokrtíšskej vínnej cesty, tiahnuca sa pod 
vulkanickou horou Stráž, je typická menšími rodinnými vinárstvami, 
z ktorých niektoré majú tradíciu až 400 rokov.

Chová vlastnú hydinu a dobytok, dokonca aj pstruhy! Pestuje vlastné 
ovocie, zeleninu a bylinky, aby mohol svojim hosťom ponúknuť naozaj  
to najlepšie a to, za čo sa vie zaručiť. Šéfkuchár Marián Filo.

Ako by ste charakterizovali slovenskú kuchyňu? 
Čo zo slovenských jedál varíte v Afrodite, hoci aj 
v modernom šate?

Slovenská kuchyňa sa za posledné roky dostala 
na vysokú úroveň, som presvedčený, že môže 
konkurovať svetovej kuchyni. Prešla výraznými 
zmenami, používajú sa kvalitné suroviny, dbá 
sa na precíznosť, čerstvosť a sezónnosť. Aj 
v našej reštaurácii sme si prispôsobili slovenské 
jedlá, pripravujeme napríklad partizánsky steak, 
bryndzové halušky, flambovaný steak s chrumkavou 
cibuľkou. 

Ktoré z vašich jedál je najviac obľúbené u hostí?

Práve spomínaný flambovaný steak, ale aj račia 
polievka s bryndzovými toastami či riečne raky...

Aké jedlo z minima ingrediencií si rád varíte sám 
pre seba doma? 

Veľmi rád si doma pripravujem filetu zo pstruha, 
pretože si ho doma aj chováme.

Máte problém zohnať kvalitné a čerstvé suroviny, 
ktoré potrebujete?

Na Slovensku už nie je problém kúpiť kvalitné 
suroviny a ani si bez nich neviem predstaviť prácu 
v kuchyni. V tejto oblasti som do určitej miery 
sebestačný, pretože máme vlastný chov hovädzieho 
dobytka, ošípaných, sliepok či pstruhov a rovnako si 
pestujeme aj vlastné ovocie, zeleninu a bylinky.

Vinárstvo Csernus z dedinky Vinica, ktoré sa 
zaoberá najmä výrobou bielych a ružových vín, 
si získalo srdcia mnohých ľudí a je pravidelne 
oceňované na domácich aj zahraničných súťažiach. 
Pri návšteve tohto vinárstva pocítite vľúdnu 
pohostinnosť a zápal pre to, čo s láskou už veľa 
generácií robia. Zaujímavosťou lokality je vinárstvo 
G.A.-BOR v obci Želovce, venujúce sa výrobe vína 

z čiernych ríbezlí s medom. Plody čiernych ríbezlí 
patria medzi najzdravšie druhy ovocia. Vo vinárstve 
Domin a Kušický si prídu na svoje najmä milovníci 
ekologického prístupu bez pridávania chemických 
prísad, s ručne zbieraným hroznom, ktoré je 
šetrne spracované a lisované. Vína sú certifikované 
známkou BIO a patria k top naturálnym slovenským 
vínam.

Vinárstvo G.A.-BOR

Reštaurácia Afrodita | Kaštieľ Čereňany
Igor Peter Králik
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ŠPECIALITY Z KAPUSTY 

Z dvoch stredoslovenských regiónov, Novohrad 
a Podpoľanie, pochádzajú dve tradičné jedlá – 
kapustník a strapkáč. Strapkáč, klasická polievka 
z kapusty a fazule s údeným mäsom a smotanou, 
je známa v regióne Podpoľanie. Varievala sa 
v podpolianskych domácnostiach ako jednoduchá, no 
sýta polievka, aby chlapi vydržali robiť až do večera 
v lese, na poli, v kameňolome alebo v bani. Kapustník 
je sladký koláč z kysnutého cesta a kyslej alebo 
hlávkovej kapusty, pochádzajúci z Novohradu. 
Spojenie koláča a kapusty je trochu netradičné,  
no budete prekvapení, aká dobrota to je. Obe jedlá 
nájdete na jedálnych lístkoch miestnych reštaurácií. 
Ľahko si ich môžete pripraviť aj doma, ak máte chuť.

OŽIVENÁ SLADKÁ TRADÍCIA 

Vyučený kuchár srbského pôvodu Alojz Atkáry mal 
v Kremnici na začiatku 19. storočia cukráreň, ktorú 
preslávil jeho vlastný recept – Atkáryho krumpel 
(nárečovo zemiak). Cukrovinka v tvare zemiaku je 
pripravovaná zo špeciálnych piškót, ktoré sú plnené 
dvomi druhmi krémov a obalené v orechovo-cukrovom 
ceste a kakau. Ako prejav úcty Atkáryovcom sa dodnes 
označuje veľkým písmenom „A“. Ponorte sa do tajov 
prípravy Atkáryho krumpľa v dobovo zariadenej dielni 
v Kremnici, ktorá vás vráti v čase aj vďaka cukrárkam 
odetým v kostýmoch z dvadsiatych rokov minulého 
storočia. Pochutnajte si na Atkáryho krumpli s dobrou 
kávičkou v neďalekej cukrárni.

Frankovka modrá a divinový 
guláš so žemľovou knedľou

Starobylá odroda pochádzajúca 
pravdepodobne z Rakúska a jedna 
z najpestovanejších odrôd na výrobu 
červeného vína. Frankovka modrá 
sa vyznačuje rubínovou farbou, jej 
decentnému buketu dominujú čerešne 
a černice. Chuť je elegantná a skvele 
sa hodí k divine, hovädziemu mäsu 
či rôznym paštétam. Tak ako všetky 
červené vína by sa mala podávať pri 
teplote okolo 16 – 18 °C. 

Tramín červený
Rizling vlašský
Frankovka modrá
Cabernet sauvignon
Rulandské biele
Rulandské modré
Modrý Portugal
Svätovavrinecké
Konkordia 

Na juhu stredného Slovenska sa v ústrety slnku 
vypínajú viničné vrchy obdarené jedinečným 
pôdnym zložením aj klímou, prinášajúce svieže, 
čisté a nevšedné vína. Traduje sa, že ani jeden 
ročník vína tu nechutí rovnako. Najkvalitnejšie 
vinohrady s vulkanickým substrátom 
Stredoslovenskej vinohradníckej oblasti sa 
nachádzajú na južných svahoch Krupinskej planiny 
a v Ipeľskej kotline. Výborné vína okorenené 
mineralitou získanou z podložia, najmä z oblasti 
Veľkého Krtíša, pochádzajú z odrôd Tramín červený, 
Rizling vlašský, Frankovka modrá, Cabernet 
sauvignon, Rulandské biele a Rulandské modré. 
Dominantou oblasti sú rodinné vinárstva, venujúce 
sa vyrábaniu vína už storočia. Práve rodinná 
atmosféra, punc tradície a veľkosť vinárstiev je to, 
čo robí túto oblasť jedinečnou. Na svoje si tu prídu 
milovníci bio vína.  

Miestni vinári sú známi používaním prírodných 
ingrediencií, divokých kvasiniek a bez náznaku 
chémie. Nazrite do starých tufových pivníc, 
ochutnajte tradičnú miestnu kuchyňu a objavte 
jednu z najoceňovanejších slovenských reštaurácií. 

Dušan Křístek

Martin Varhaňovský @atkaryhokremnickekrumple
OOCR Novohrad a Podpoľanie
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CHÂTEAUCHÂTEAUCHÂTEAU
Na juhu Slovenska ochutnáte pikantnú kuchyňu 
a slnkom pobozkané vína.

SLNKO,

A DOBRÉ VÍNO

Martin Šopinec @schopinski
©    SLOVAKIA TRAVEL

Château Belá



Breslava
Aromína
Hetera
Váh
Hron

Chardonnay
Sauvignon
Rulandské šedé
Rulandské modré
Cabernet Sauvignon
Dunaj
hrozienkové, ľadové 
a slamové výbery

V POVODÍ RIEKY DUNAJ LEŽÍ EXKLUZÍVNY KÚT 
SLOVENSKÉHO VINÁRSKEHO BOHATSTVA

Slnko, voda a zem sú tu pre život mimoriadne 
štedré. Vďaka najvyššiemu počtu slnečných dní 
v roku je Južnoslovenská vinohradnícka oblasť 
miestom s mimoriadne priaznivými podmienkami 
na pestovanie viniča. Veľtok Dunaja spolu s lužnými 
lesmi a rybníkmi vytvárajú makroklímu, ktorá 
dodáva veľkým vínam nezameniteľný charakter. 
Túlajte sa nížinami malebného kraja a nechajte sa 
pozvať aj do jedného z luxusných château alebo 
do klasickej, Maďarskom inšpirovanej čárdy.

ZATANCUJTE SI 
ČARDÁŠ CHUTÍ

Gastronómia Žitného ostrova je pravým 
čardášom chutí so znakmi tradičnej maďarskej 
kuchyne.

Najväčší riečny ostrov Európy je bohatý na ryby a divinu a to je vidieť 
aj na tanieroch miestnych ľudí. Skutočné dunajské halászlé sa varí 
z viacerých druhov drobných rýb. Hotová rybacia polievka sa dôkladne 
prepasíruje. Medzi miestne špeciality patria jedlá z diviaka a jeleňa 
či drobná zver, ako zajac a bažant. Mäso je obľúbenou surovinou 
žitnoostrovskej gastronómie, či už ide o hydinu, bravčové mäso 
alebo kvalitnú hovädzinu. V jedálnom lístku hrá čoraz väčšiu úlohu aj 
mangalica. Delikatesy z miestnych chovov tohto starého druhu ošípanej 
s veľmi jemným mäsom ponúka čoraz viac reštaurácií. V tejto oblasti 
Slovenska sa veľmi dobre darí ovociu, štrúdle naplnené sezónnym 
ovocím, čerešňami, višňami či slivkami sú skutočnou špecialitou. 

OOCR Žitný ostrov
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PRIJMITE POZVANIE NA ZÁMOK
Château po francúzsky znamená zámok a južné Slovensko je nimi 
posiate. V každom z nich na vás čaká excelentná gastronómia 
podčiarknutá temperamentnými vínami. 

CHÂTEAU BELÁ

Úžasné miesto, v ktorom si užijú všetky vaše zmysly, to 
je barokový zámok prerobený na hotel Château Belá, 
neďaleko Štúrova. Užite si luxusný pobyt s toskánskou 
atmosférou, nádherné aristokratické prostredie 
a ochutnajte vysokú gastronómiu s najlepšími vínami 
oblasti. Prvé víno odtiaľto opúšťalo holé múry ešte 
nezrekonštruovaného kaštieľa, aby dobylo svet 
a získalo si priaznivcov nielen v mekke vinárstva, 
v Európe, ale na celom svete. V rustikálnej vínotéke 
kaštieľa si vychutnáte krásne, stabilné vína starostlivo 
skombinované s regionálnymi aj medzinárodnými 
jedlami z kuchyne známeho slovenského šéfkuchára 
Ľubomíra Herka. V tejto oblasti sa výrobou vína 
zaoberali už Rimania. Vína Château Belá sú pojmom 
a môžete sa s nimi stretnúť aj v najlepších reštauráciách 
a vínotékach v New Yorku alebo Tokiu. 

CHÂTEAU RÚBAŇ

V Château Rúbaň každý rok netrpezlivo čakajú 
na úrodu, aby ju premenili na nezabudnuteľný 
mok. V úchvatných priestoroch dobového kaštieľa 
na okraji obce Rúbaň s rozľahlým lesoparkom 
môžete rozjímať, koľko len chcete. Moderné 
vinárstvo opierajúce sa o tradíciu si vás získa 
pohostinnosťou, kvalitnou kuchyňou, ako aj 
dizajnovým ubytovaním uprostred prírody, kde  
vás zobudí ranný štebot vtákov. 

CHÂTEAU AMADE

V obci Vrakúň stojí luxusný zámok, ktorý splní 
všetky vaše romantické predstavy v rozprávkových 
izbách. Tunajšia kuchyňa má sezónny a regionálny 
charakter v súlade s pravidlami slow food. Doprajte 
si divinu a ryby od miestnych poľovníkov a rybárov, 
ovocie a zeleninu z vlastných záhrad či netradičnú 
mangalicu a hydinu z vlastnej farmy. Vínna 
pivnica je tu bohato zásobená špičkovými vínami, 
ktoré vám s jedlom starostlivo spáruje someliér. 
V Château Amade okúsite koktail zážitkov, ako 
napríklad ryžovanie zlata, mliečny kúpeľ, ručne 
zdobenú čokoládu, jazdu v koči či stredovekú 
večeru. 

Château Rúbaň 

Château Amade 

Château Belá  

Martin Šopinec @schopinski
©    SLOVAKIA TRAVEL

3 9CHUTE     LAHODNÉ A AUTENTICKÉ 3 8SLOVENSKO



Dušan Křístek

Rizling rýnsky a grilovaná fileta zo zubáča s opečenou polentou  
a citrónovo-maslovou omáčkou 

Rizling rýnsky je starobylá, veľmi cenená odroda s výraznou arómou s tónmi zeleného 
jablka, marhúľ a lipového kvetu, ktorá sa perfektne hodí k ľahkej úprave sladkovodných 
rýb a hydine. Chuť je plná a extraktívna, víno má sviežu „kyselinku“. 

GRILOVANÁ FILETA ZO ZUBÁČA 
S OPEČENOU POLENTOU A MASLOVO-
CITRÓNOVOU OMÁČKOU

• 2 filety zo zubáča
• 1 šálka polenty
• 4 šálky vody
• 50 g syra oštiepok
• 100 g masla
• 1 citrón
• soľ a mleté čierne korenie 
• rastlinný olej na grilovanie

Polentu pripravte podľa návodu na obale. Zvyčajne 
sa varí v pomere 1 : 4 (jedna šálka polenty na štyri 
šálky vody). Do hrnca pridajte vodu, dajte ju variť 
a postupne do nej vmiešajte polentu. Premiešajte 
do hladka a varte podľa návodu na obale, približne 
20 až 25 minút. Potom pridajte na malé kúsky 
nakrájaný oštiepok, soľ a korenie podľa chuti 
a nechajte ešte chvíľu variť, kým polenta nebude 
mäkká a krémová. Potom polentu vylejte do menšej 
štvoruholníkovej nádoby (ideálne vhodnej 
na pečenie) a nechajte stuhnúť v chladničke 
niekoľko hodín. Následne polentu pečte na teplote 
180 °C asi 10 minút. Pri servírovaní ju prekrojte 
uhlopriečne.

Zubáča očistite, osušte a nakrájajte na filety. 
Posypte ich soľou a korením a nechajte odstáť.
Pripravte maslovo-citrónovú omáčku. Roztopte 
maslo v panvici a pridajte šťavu z citróna 
a citrónovú kôru. Ochuťte soľou a korením 
a nechajte pomaly variť, kým omáčka nezhustne.

Rozpáľte gril alebo panvicu. Potrite ju rastlinným 
olejom a grilujte filety z každej strany asi 3 – 4 
minúty, kým nebudú pekne zlaté a krehké.
Na tanier naservírujeme polentu a grilovanú 
filetu zo zubáča. Podávame s maslovo-citrónovou 
omáčkou. Môžete pridať ešte čerstvé bylinky, 
napríklad petržlen alebo kôpor, na ozdobenie 
a dotvorenie chuti.

VYSOKÁ GASTRONÓMIA  
VO VAŠEJ KUCHYNI
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Typickým znakom tejto oblasti sú teplé 
noci a hmlisté rána, čo podporuje tvorbu 
jedinečných cibéb. 

PLESEŇPLESEŇPLESEŇ
Zatúlajte sa do tufových pivníc a ochutnajte víno, ktoré vraj lieči. 
V oblasti Tokaj dorábajú exkluzívne vína, ktoré vstúpili do európskych 
dejín. 

TOKAJ ROBÍ VÝNIMOČNÝM 
UŠĽACHTILÁ

Košice Región Turizmus
Vinohradnícka oblasť Tokaj



Štvorputňový Tokaj a grilovaná foie gras 
s marinovaným jablkom a sladkou brioškou 

Prírodne sladké víno zlatej farby pripomínajúce filtrovanú 
jablkovú šťavu, nesie lekvárové nuansy s tónmi 
kandizovaných marhúľ a pomarančového džemu, sušených 
fíg či dokonca ananásu. Perfektne sa hodí k plesnivým 
syrom, koziemu syru či husacej pečeni.

Tokajská vinohradnícka oblasť je výnimočné územie tiahnuce sa 
po oboch stranách slovensko-maďarskej hranice, kde sa rodia 
jedinečné vína.

TOKAJ JE POJEM

Toto miesto je navždy spojené s vulkanickou 
minulosťou našej planéty. Jedinečné klimatické 
podmienky dali možnosť pracovať ušľachtilej 
plesni Botrytis cinerea Persoon, ktorej dielom sú 
zoschnuté bobuľky hrozna – cibéby, obsahujúce 
40 až 60 % cukru a zbierajú sa výlučne ručne. 
Tým, že sa cibéby netvoria každý rok, ide doslova 
o hrozienkový zázrak. Odtiaľto pochádzajú prírodne 
sladké legendy Furmint, Lipovina a Muškát žltý, 
ktoré už od 17. storočia prekvapujú celý svet. 

Tokajské víno bolo oficiálnym liečivom predávaným 
v lekárňach ako univerzálny liek „Universalis Vera 
Medicina“ na liečenie málokrvnosti, malátnosti 
a nervových chorôb, ale pôsobí aj ako afrodiziakum. 
Terroir Tokaj je jedinečné práve tak ako Bordeaux 
vo Francúzsku, Chianti v Taliansku či La Rioja 
v Španielsku a je veľkým darom, že tento kus zeme 
máme na Slovensku. Tokaj je ďalší dôvod, pre ktorý 
je možné tvrdiť, že Slovensko je krajinou vína.

Dušan Křístek

Tokaj Macík Winery
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RARITNÉ TOKAJSKÉ PIVNICE

História pestovania viniča v oblasti 
Tokaj siaha do dôb Rimanov. Odrodu 
Furmint do oblasti priniesli Taliani 
a Turci tu po sebe zanechali raritnú 
stopu – tokajské tufové pivnice. 
Tie pôvodne slúžili ako úkryty ľudí 
a majetku. Dnes sú raritné tokajské 
tufové pivnice v obciach Veľká a Malá 
Tŕňa využívané na uskladnenie vín. 
Tufová pivnica je špecifická tým, že 
dýcha, keďže tuf je dobre priepustná 
hornina, udržiavajúca relatívnu vlhkosť 
a vyššiu teplotu (okolo 10 °C). Vínka tak 
majú možnosť odpočívať a dozrievať 
v ideálnych podmienkach. Tuf, ktorý sa 
tu vyskytuje v pôde, navyše poskytuje 
dokonalé prostredie pre korene vínnej 
révy. 

PUTŇOVÉ TOKAJSKÉ VÍNA 

Jantárové tokajské vína sa rozlišujú na troj až šesťputňové, a to podľa počtu 
putní cibéb, ktoré sa na dorábanie vína použijú. Cibéby, prezývané aj tokajské 
zlato, sú bobule napadnuté ušľachtilou plesňou. Prirodzenou stratou vody sa 
vďaka tomu v hrozienkach koncentrujú tie najaromatickejšie látky a vysoká 
cukornatosť. V minulosti sa cibéby zbierali do drevených nádob – putní, a 
hoci sa dnes už nepoužívajú, tradičný názov na označenie putňovosti zostal 
zaužívaný. Napríklad pri dorábaní trojputňového tokajského výberu sa 75 kg 
cibéb (pôvodne tri putne) zaleje 136 litrami suchého vína, ktoré potom dozrieva 
v drevenom sude v tufovej pivnici, a to minimálne tri roky. Víno z Tokaja putuje 
ďalej do Európy, Ázie či Brazílie.

▶  Pôvod slova cibéba 
pochádza z arabského 
zabíba – hrozienko. 
Je to bobuľa hrozna, 
ktorá zoschla na viniči 
a obsahuje 40 – 60 % 
hmotnosti cukru a býva 
napadnutá plesňou 
Botrytis cinerea. 
Svoju prácu si však 
pleseň dobre urobí iba 
vtedy, ak po vlhkých 
a hmlistých dňoch 
nastúpi suché a slnečné 
počasie.

Jozef Mareček

Tokaj Macík Winery
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DO TOKAJA PO NEOBVYKLÉ ZÁŽITKY

Vo vinohradníckej oblasti Tokaj, v najmenšej 
vinohradníckej oblasti na svete, sa darí dopestovať 
vinič na výrobu prírodne sladkých vín. Okrem návštev 
vínnych pivníc a degustovania zlatého moku patrí 
medzi top atrakcie oblasti 12-metrová vyhliadková 
veža v tvare sudu. Nájdete ju uprostred viníc 
v malebnej obci Malá Tŕňa, odkiaľ pochádzajú tie 
najlepšie vína. Vedú tadiaľto 23 km dlhé nenáročné 
cyklotrasy. Dolnozemplínska cyklomagistrála spája 
obce Čerhov, Malú a Veľkú Tŕňu, Boršu a Viničky.

▼  Netradičné ubytovanie v štýle glamping, v obrovských sudoch v romantickom 
prostredí vinohradov, je originálny zážitok, ktorý poteší milovníkov vína a vyznávačov 
pestrých zážitkov.

▲  V obci Veľká Bara, vo veľkolepom Château Grand Bari, sa vyrába pozoruhodné víno výhradne 
z vlastných vinohradov z produkcie ekologického vinárstva. Ubytujte sa na vlne luxusu 
a vyskúšajte miestnu, maďarskou kuchyňou ovplyvnenú, gastronómiu.

Vyhliadková veža v Malej Tŕni

Château Grand Bari

Glamping v sude

OOCR Košice Región Turizmus

OOCR Košice Región Turizmus

OOCR Košice Región Turizmus
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SOPKASOPKASOPKA
Nechajte sa prekvapiť nečakanými nuansami, ktoré v sebe skrývajú 
východniarske vína. Vyrástli v drsnom kraji, no napriek tomu sú nežné 
a rezonujúce. 

VINOHRADY, 
KTORÝM KRAĽUJE



Rizling rýnsky
Rizling vlašský
Müller-Thurgau
Silvánske zelené
Dievčie hrozno
Frankovka modrá
Modrý Portugal
Cabernet Sauvignon

Vína z východoslovenských viníc sú skvelou 
a neoddeliteľnou súčasťou slovenskej scény. Zvlášť 
významné postavenie dosiahli tibavské vína z viníc 
pri obci Tibava a v Sobranciach na juhu Vihorlatu. 
Vulkanické podložie, obsah tufu a lávové kamene 
v pôde absorbujú intenzívne slnečné žiarenie 
a sú tak ideálnym tepelným akumulátorom v 
strmom veternom teréne. Minerálne látky, ktoré 
vinič vstrebáva zo sopečného podložia dodávajú 
vínam špecifický charakter – terroir.  Miestni 
vinári sa prikláňajú k ekologickému pestovaniu 
bez chemických postrekov, ale aj k šetrnému 
ručnému zberu či pridávaniu vlastných kvasiniek 
z vinohradov. Výsledné vína sú extraktívne 
a určené pre citlivého a náročného konzumenta, 
ktorý túži objavovať nové chute a vône. Darí sa tu 
najmä Rizlingu rýnskemu, ale aj Mülleru-Thurgau, 
Silvánskemu zelenému a Dievčiemu hroznu. 
V posledných rokoch však na východe nezvyčajne 

prekvapuje modrá odroda Cabernet Sauvignon, 
ktorá je vo svete jednou z najpopulárnejších. 
Na východe sa ju darí dopestovať tak, že víno je 
vskutku neprehliadnuteľné vo svojej červenej aj 
ružovej podobe.

VINICA JE MATKOU VÍNA,  
VINÁR JEHO OSUDOM

Cabernet Sauvignon a pečená bravčová 
roláda plnená gaštanmi a rozmarínom 

Víno rubínovo červenej farby s fialovým odleskom 
patrí medzi 4 najobľúbenejšie svetové odrody. Ideálne 
si sadne s pečeným a grilovaným mäsom, divinou 
a bravčovým. Dáva vyniknúť cesnaku aj rozmarínu,  
ako aj pikantným jedlám.

Dušan Křístek
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METROPOLA VÝCHODU 
LÁKA NA STREETFOOD 
Národ sa dá veľmi dobre spoznať cez jedlo. A úplne super je, keď vám to dobré jedlo 
naservírujú štýlovo, priamo na ulici a vy sa tak nemusíte na nič hrať, len spoznávať 
a ochutnávať. Východoslovenská metropola Košice v posledných rokoch intenzívne žije 
streetfoodom, kde ochutnáte nielen dobré jedlo, pivo a víno, ale nasajete aj perfektnú 
uvoľnenú atmosféru, a tak trochu „hipsterský vibe“. 

◀  Tabačka Kulturfabrik je mladý multižánrový verejný priestor 
plný súčasného umenia a kreativity. Pôvodne priemyselný 
areál vdýchol svoj genius loci rozsiahlej rekonštrukcii v roku 
2015 a premenil sa na unikátne kultúrne centrum. Celoročne tu 
môžete zažiť koncerty, divadlo či nechať sa strhnúť diskusiou 
na zaujímavej prednáške. Obľúbený a pravidelný košický 
streetfood robí z Tabačky miesto radosti zo zdieľania domácej 
a svetovej kuchyne. Jedinečný projekt s jedinečnou atmosférou 
skrátka musíte zažiť, keď budete v Košiciach.

▲  Rôzne oslavy a festivaly „pouličného jedla“ sa pravidelne 
konajú aj na námestí pred košickým Kinom Úsmev. Nie je to 
však iba také obyčajné kino, ale komplexný kultúrny projekt, 
ktorý zastrešuje zaujímavé akcie, prednášky a vzdelávacie 
podujatia. Dvakrát do roka sa tu koná veľkolepý a Košičanmi 
milovaný Street Food Festival, kde sa vždy vyskytuje ten 
najlepší výber miestnej food truck gastro scény. Za zmienku, 
a najmä ochutnanie, stoja napríklad už legendárne Robin 
Street Food hotdogy. Ich truck nájdete pred Kinom Úsmev 
každé popoludnie od jari do jesene. Zaujímavosťou je aj poctivý 
slovenský cider Opre', ktorý žne slávu všade, kde sa objaví.

Tabačka Kulturfabrik

Kino Úsmev

Tabačka Kulturfabrik

Kino Úsmev
Adam Bielik 
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TRADIČNÝCHTRADIČNÝCHTRADIČNÝCH
Slovensko, to nie je len šesť vinohradníckych oblastí. K Slovensku 
patria aj hory a zelené pastviny plné oviec a tradičné jedlá starých 
materí. 

HORY

CHUTÍ

Salaš Pastierska  

Martin Šopinec @schopinski
©    SLOVAKIA TRAVEL



KRAJE S BRYNDZOU SPOJENÉ 

Liptov, Malá a Veľká Fatra, Orava a Vysoké Tatry – 
to sú hory, ako sa patrí a sú aj najvyhľadávanejšími 
turistickými regiónmi. Slovensko sa môže 
pochváliť prekrásnou divokou prírodou a miestnou 
autentickou gastronómiou, ktorá vychádza 
zo spôsobu života našich predkov. Za národné jedlo 
sa na Slovensku považujú legendárne bryndzové 
halušky zhotovené zo zemiakového cesta, ktoré sa 
podávajú s chrumkavou slaninkou. A na nich sa veru 
ani za sto rokov nezmenilo nič! Ak ste na Slovensku, 
musíte ich ochutnať, rovnako ako pirohy, ktoré sa 
jedia na sladko aj na slano – s bryndzou a slaninou, 
či s lekvárom, tvarohom alebo makom. Obľúbenou 
potravinou je kvasená kapusta, z ktorej sa varí 
kapustnica s mnohými regionálnymi variáciami. 
Kapustnica sa podáva ako tradičná vianočná 
a novoročná polievka. Kyslá kapusta sa prípadne 
konzumuje aj s haluškami (verzia strapačky) alebo 
sa podáva k jaterniciam či pečenému bravčovému 
mäsu. 

▲  Bryndzové halušky ochutnajte, či ste milovníkom päťhviezdičkového luxusu alebo aj „obyčajného“ streetfoodu. 

▲  Na salašoch, kde sa chovajú ovce a dorábajú produkty 
z ovčieho mlieka, sú pánmi bačovia, ktorí si vedomosti 
odovzdávajú z generácie na generáciu. 

Halušky, korbáčiky, parenica či čerstvé ovčie syry 
– ak ich chcete skúsiť, navštívte Liptov, Oravu 
a Považie. V prekrásnych horských oblastiach 
nájdete autentické koliby a salaše, kde sa môžete 
najesť a aj si výrobky z ovčieho a kravského mlieka 
kúpiť. Sú nielen výborné, ale aj veľmi zdravé! 
Bryndza, mäkký zrejúci ovčí syr s typickou arómou, 
obsahuje obrovské množstvo probiotík. Slovensko 
je jedna z mála krajín na svete, kde ju nájdete! 
Najkvalitnejšia je májová bryndza a zájsť v tomto 
období na niektorý zo salašov je úžasný zážitok.

▲  Korbáčiky – tradičný ručne vyrábaný polotvrdý syr 
z kravského mlieka je syrovou klasikou Oravy. Parenica – ovčí 
syr s jemnou chuťou je charakteristický svojím tvarom stočenej 
stuhy. Oštiepok – údený alebo neúdený syr z ovčieho mlieka sa 
vyrába vtláčaním do drevenej vyzdobenej formy, kde sa nechá 
odstáť.

Salaš Pastierska 
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NA LIPTOV AJ ZA KOLÁČMI

Nechodí sa sem „len“ na halušky a ovčie syry, 
na Liptove nájdete aj vyhlásenú kaviareň Arch 
Caffe. A čím je taká zaujímavá? Môžete tu ochutnať 
dezerty od cukrára, ktorý je držiteľom michelinskej 
hviezdičky, Martina Devečku. No a tie jeho koláče, 
to je jednoducho rozprávka! Mladý „pastry chef“ 
sa vyučil vo Francúzsku, kde získal tie najcennejšie 
znalosti, a po návrate na Slovensko založil 
vyhľadávanú značku zákuskov. Môžete ich ochutnať 
práve v liptovskej kaviarni Arch Caffe. Pri ich tvorbe 
používa lokálne kvalitné suroviny – maslo a mlieko 
z kežmarskej mliekarne a ovocie z liptovských sadov. 
Jeho výroba sa vždy zameriava na sezónnosť a kvalitu 
a jeho dezerty sú hotové umelecké diela.

REŠTAURÁCIA, ZA KTOROU SA CESTUJE

Prerobiť opustený mlyn v podtatranskej obci 
Batizovce bol výborný nápad. Zo starého mlyna 
tak pred desiatimi rokmi vznikla špičková 
reštaurácia Gašperov mlyn, za ktorou sa oplatí 
cestovať aj stovky kilometrov. Ako jedna z dvoch 
slovenských reštaurácií (spolu s UFO watch.taste.
groove v Bratislave) sa totiž dostala po druhýkrát 
na prestížny medzinárodný rebríček La Liste a to 
s takým skóre, že predbehla viaceré michelinské 
reštaurácie! Ide o skutočný slovenský unikát v oblasti 
gastronómie. Filozofiou Gašperovho mlyna je 
rešpekt k prírode, ktorá oblasť obklopuje a ponúka 
skvelé suroviny. Snažia sa ich využiť na maximum 
s minimálnym dopadom na životné prostredie 
v spolupráci s výrobcami a farmármi zo slovenských 
regiónov. Šéfkuchár Jozef Breza pracuje 
so surovinami, ktoré sú typické pre našu krajinu, 
hoci na niektoré z nich sa už zabudlo. V Gašperovom 
mlyne sa dbá na komornú atmosféru, jeho kapacita 
je obmedzená a návšteva je možná iba s rezerváciou 
vopred a reštaurácia nie je vhodná pre deti do 15 
rokov.

Martin Devečka @martindevecka

Arch Caffe

Gašperov Mlyn | Batizovce

gasperovmlyn.sk
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V Tatrách je spolu 13 turistických chát, kde sa môžete 
počas túry zastaviť, dobre sa najesť alebo aj prespať. 

NASAJTE ATMOSFÉRU

CHÁT

VYSOKO-
HORSKÝCH 
VYSOKO-
HORSKÝCH 
VYSOKO-
HORSKÝCH 

Sú to čarovné miesta s úžasnou energiou. 
V tatranských vysokohorských chatách je signál 
slabý a cesta k nim je náročná. Tie najvyššie 
položené zásobujú iba legendárni tatranskí nosiči. 
Môžete ich počas túry zahliadnuť, ako sústredene 
kráčajú často aj so stokilovým nákladom na chrbte. 
A čo po poriadnej turistike padne človeku najlepšie? 

No predsa výdatné jedlo! V útulných chatách 
dostanete klasiku, ako je guláš, pečená klobáska 
či kapustnica a mimoriadnej popularite sa tu tešia 
parené buchty, ktoré sú veľké skoro ako tanier. Sme 
si istí, že na chate vám bude chutiť o čosi viac ako 
na iných miestach. Je to preto, že keď sa sem už 
dostanete, tak jedlo je fakt zaslúžené. 

▶  Téryho chata je postavená vo výške 2015 m n. m. a je to 
najvyššie položená chata s celoročnou prevádzkou. Vedie sem 
pomerne náročná trasa, no počas nej môžete vidieť nádherné 
tatranské scenérie a neraz stretnúť aj kamzíky. Na chate sa dá 
prenocovať a jedlo tu majú naozaj výborné! 

Martin Šopinec @schopinski
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ZÁŽITKY SO ZNAČKOU  
„ASPOŇ RAZ ZA ŽIVOT“
Let v balóne s pohárom vína v ruke alebo káva na viac ako 
dvojtisícovom Lomnickom štíte? Aj to sa dá! Je len na vás,  
do akých výšok si trúfate ísť.

KULINÁRSKY LET BALÓNOM

Leťte ponad Tatry v balóne a pozrite sa na ne 
z vtáčej perspektívy. Tento dychberúci zážitok sa 
ešte dá umocniť tým, že počas neho budete popíjať 
exkluzívne slovenské vínka a dáte si skvelé raňajky 
alebo brunch. 

MINIMALIZMUS NA TANIERI

Fanúšikom tzv. fine diningu, teda objavovania 
nečakaných chutí a gastronomických exkluzivít 
na špičkovej úrovni, ulahodí reštaurácia Franz Jozef 
v hoteli Lomnica.

▲  Na Skalnaté pleso sa dostanete pohodlne 
lanovkou z Tatranskej Lomnice. Výlet sem je 
preto vhodný aj pre rodiny s úplne malými 
deťmi. 

◀  Na Chatu pri Zelenom plese v nadmorskej 
výške 1551 m n. m. sa dostanete z Tatranskej 
Lomnice približne za 3 hodiny. Oplatí sa to 
nielen pre jedlo, ale aj preto, že Zelené pleso 
je jedno z najkrajších plies v Tatrách. 

Martin Šopinec @schopinski

Vicktor Belicak @travelbedeker
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Hotel Lomnica

viajur.sk

viajur.sk
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ROZJÍMAJTE NA VRCHOLE

Lomnický štít (2634 m n. m.) je druhý najvyšší 
štít vo Vysokých Tatrách, a teda aj na Slovensku. 
Našťastie nemusíte byť horolezec, aby ste sa 
na jeho vrchol dostali, pretože naň zo Skalnatého 
plesa ide lanovka. Veľkou zaujímavosťou je, že 
na tomto vrchole je vybudovaná kaviareň Dedo, 
kde si môžete posedieť a užiť výhľady, dať si kávu, 
zákusok či pohár prosecca. 

▲  Jednou z obľúbených je chata na Popradskom plese, kam sa ľahko dostanú aj turisti 
začiatočníci. Ponuka jedál je široká a vychutnať si ich môžete na slnečnej  
terase s výhľadom na prekrásne Popradské pleso. 

Martin Šopinec @schopinski
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SPOZNAJTE ŠESŤ VINOHRADNÍCKYCH OBLASTÍ,
OD MALOKARPATSKEJ AŽ PO VÝCHODOSLOVENSKÚ

Malokarpatská vinohradnícka oblasť

Južnoslovenská vinohradnícka oblasť

Nitrianska vinohradnícka oblasť

Stredoslovenská vinohradnícka oblasť

Východoslovenská vinohradnícka oblasť

Tokaj

Bratislava

Svätý Jur

Slovenský Grob

Pezinok

Modra

Skalica

Château Amade

Château Rúbaň

Château Belá

Radošina

Topoľčianky

Čereňany

Kremnica
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AKO SA K NÁM DOSTANETE?

PRÍJAZD AUTOBUSOM ALEBO AUTOM

Online cestovné poriadky autobusov
www.cp.hnonline.sk

Informácie o diaľničných známkach
www.eznamka.sk

LETECKÁ CESTA NA SLOVENSKO

Letisko M. R. Štefánika | Bratislava
www.bts.aero

Košice International Airport
www.airportkosice.sk

Letisko Poprad-Tatry
www.airport-poprad.sk

VLAKOVÉ SPOJENIA NA SLOVENSKO

Železničná spoločnosť Slovensko
www.zssk.sk

Plánovanie cesty vlakom
www.cp.hnonline.sk

 Medzinárodné cestné ťahy E

 Železničná sieť na Slovensku

 Medzinárodné letiská

Veľká Fatra

Malá Fatra

Liptovský Mikuláš

Liptov

Batizovce

Vysoké Tatry

Košice
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Zaručené tradičné špeciality

Bratislavský rožok

Liptovská saláma

Ovčí hrudkový syr – salašnícky

Ovčí salašnícky údený syr

Tradičná lovecká saláma

Tradičné špekačky

Spišské párky

Chránené zemepisné označenie

Hrušovský lepník

Klenovecký syrec

Levický slad

Liptovské droby

Oravský korbáčik

Skalický trdelník

Slovenské víno

Slovenská bryndza

Slovenská parenica

Slovenský oštiepok

Tekovský salámový syr

Zázrivský korbáčik

Zázrivské vojky

Zemepisné označenia liehovín 
a aromatizovaných vín

Spišská borovička

Chránené označenie pôvodu

Malokarpat/-ská, -ské, -ský

Južnosloven/-ská, -ské, -ský

Nitrian/-ska, -ske, -sky

Stredosloven/-ská, -ské, -ský

Východosloven/-ská, -ské, -ský

Vinohradnícka oblasť Tokaj

Bardejovský med

Karpatská perla

Stupavské zelé 

Skalický rubín 

Žitavská paprika

ZOZNAM POTRAVÍN S OCHRANNOU ZNÁMKOU 
V SYSTÉME POLITIKA KVALITY EÚ:

slovensko
CHUTE
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Slovensko tvorí šesť vinohradníckych oblastí, z ktorých každá 
má svoj jedinečný podpis. Ochutnáte v nich vína, ktoré sa svojou 
kvalitou vyrovnajú tým najlepším na svete, no málokto ich pozná, 
hoci vinárstvo tu siaha až do čias Rimanov. Zároveň vás prekvapia 

unikátne chute miestnych špecialít a množstvo zážitkov, ktoré gastro 
turizmus v krajine v srdci Európy ponúka.

Objavte gurmánsky 
rozmer Slovenska!

KRAJINA VÍNA  
A DOBRÉHO JEDLA 

@slovakiatravel
www.slovakia.travel
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