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DOVEN 8 POHARON
A VIDLICKOU V RUKE

Nasajte pravu vinarsku atmosféru doplnenu
o gurmanske Speciality na Slovensku,

o ktorom sa hovori ako o miniattre
eurdpskeho vina. Ochutnajte moderné
slovenskeé vina hrdo odkazujuce na tradiciu
siahajlicu az k Rimanom a Keltom, tradicné

eurdpske odrody ¢i origindlne odrody
vyslachtené priamo na Slovensku. Objavte
krajinu s Uzasnym potencialom bielych vin,
s prekvapujucimi podobami ¢ervenych vin
a sektov vyrabanych tradi¢nou metédou

a krajinu s rozmanitou gastrondémiou, ktoru

ovplyvnila rakdsko-uhorska monarchia a jej
poloha v strede Eurdpy. Nechajte sa zlakat
zaujimavymi kombindciami a nevsednymi
chutami slovenskej gastronémie a pripravte
sa na kopu uzasnych vnemov, ktoré na ceste

objavovania slovenskych chuti a voni zazijete.

© vinohrad | Rata
@ visitbratislava.com
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Mate chut rozjimat v starobylej pivnici, posediet si
v modernej vinotéke v centre velkomesta, ochutnat
pravu presporsku kuchyru a pochutit si na vonavej
kacke? Vydajte sa do Malokarpatskej vinohradnickej
oblasti, hrdo kralujlicej vinohradnickym oblastiam
na Slovensku. Co by bolo vinarstvo na Slovensku
bez starobylych vindrskych dediniek, ako je

Svaty Jur, Limbach, Pezinok ¢i Rac¢a? Vinohrady

na Upatiach Malych Karpat rodia famdznu

klasiku, ako je Veltlinske zelené, Rizling vlassky,
krdlovskd Frankovku modrd, ale aj origindlny Devin
a neprehliadnutelny Skalicky rubin. K ¢arovnej
atmosfére oblasti prispievaju dokoran otvorené
pivnice vindrov, ktori vdm radi vyrozpravaju svoj
pribeh. Navstivte miestne zamky i kastiele a uzite si
neobycajnu gastrondmiu kombinovanu s lokalnym
vinom.

SLOVENSKO

Kralovna Maria Terézia milovala
Frankovku modru z Race

a postarala sa o jej dodnes
trvajdcu slavu. Tato odroda
obsahuje zdraviu prospesnu latku
resveratrol, ktory preventivne
posobi pred infarktom. Mozno
prave preto sa dozila 63 rokov, ¢o
sa v tej dobe povazovalo za vysoky
vek.

Rizling vlassky
Veltlinske zelené
Silvanske zelené
Rizling rynsky
Muller-Thurgau
Frankovka modra
Modry Portugal
Rulandské sedé
a modré (Pinoty)

Devin
Dunaj
Hron

BRATISLAVA AKO KRIZOVATKA

CHUTI AVONI

Hlavné mesto Slovenska vita zmesou stredoeurdpskych chuti
aj starymi recepturami ponatymi moderne.

V kuchyni Bratislavy a jej okoli citit vplyv rakdsko-
-uhorskej monarchie. V lokdlnych jedlach spoznate
mix rakuskej, madarskej a ¢eskej kuchyne. Doprajte
si gulads s typickou knedlou, vyprazany rezen, ale aj
poctivé bryndzové halusky v tradi¢nej bratislavskej
restaurdcii. Slovaci nepohrdnu silnym masovym
vyvarom, spikom z hovadzich kosti na chrumkavej
hrianke ani dozlatista upe¢enym kuratom. Masu
hovorime ano na kazdy spdsob. Pri potulkach
ulickami Bratislavy ochutnajte pravé bratislavské
rozky s vonavou orechovou a makovou naplriou

- Specialitu, ktoru v Presporku (historicky nazov
Bratislavy) domdci piekli uz v obdobf renesancie.
Presporské bajgle (z nemciny Beugel), ako sa
povodne tieto rozky nazyvali, sa stali svetoznamymi
vdaka zru¢nym presporskym pekarom. Pocas

19. storodia ich recepturu vyladili do jemnej
sladkej dokonalosti. Vo velkych skatuliach boli
doddavané aj na cisarsky dvor. Staro¢ny recept
chrani ochranna znamka, najdete ich vo vybranych
obchodoch s potravinami a naserviruju vam ich aj
v staromestskych kaviarfach.

A Rozky v tvare pismena C su s orechovou plnkou a v tvare podkovy zas s makovou.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE
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MIESTO PRE NAJLEPSIE
SLOVENSKE VINA

Ak chcete zaruku, ze vam naleju najlepsie vino v krajine, chodte
do Apponyiho palaca.

Kolko podéb ma slovenské
vino? Tolko, kolko sa zmesti

do pivnic unikdtneho projektu
- Narodného saldénu vin,

v prekrdsnom rokokovom
Apponyiho paldci v historickom
centre Bratislavy. Vasa ndvsteva
sa tu zmeni na prechadzku
vinnymi pivnicami celého
Slovenska. Od roku 2006 salén
sustreduje sto najlepsich
reprezentantov bieleho,
cerveného, ruzového,
tokajského a Sumivého

vina - suchého i prirodne
sladkého. Vyberané su najlepsie
vina, ktoré v danom roku

na Slovensku vyprodukujeme.
Someliér je pripraveny
sprevadzat vas tymto ldkavym
svetom a s vasnou vam
odporucdi neodist s prazdnymi
rukami.
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E I Nérodny salén vin
. salonvin.sk

ZABAVA POD HOLYM NEBOM

Koncom leta a na zaciatku jesene sa

v malokarpatskych vinohradnickych obciach konaju
tradi¢né vinobrania - sldvnosti vina s jedlom, hudbou
a jarmokmi so staro¢nou tradiciou a neopakovatelnou
[udovou atmosférou. Vychutnajte si tu burciak - akysi
»predstupen” vina a rozkvaseny hroznovy must

s typickou arémou. Zavitajte na moderné podujatie,
hodné navstivenia v obdobi od jula do oktdbra,

s ndzvom Otvorené viechy. Spoznajte miestnych
vindrov, vypocuijte siich skisenosti, rady a osobny
pribeh. Krdsnou a velmi popularnou akciou je Vino
pod hviezdami - festival vo vinohrade pocas letnej
noci s dobrou hudbou a ochutnavkou lokdineho
vinka. V polovici novembra sa pravidelne kona Der
otvorenych pivnic, ked mdZete navstivit viac ako sto
najkrajsich pivnic Malokarpatskej vinnej cesty. Pridte
nakuknut do pivniciek, z ktorych kazda ma svoju
Specifickd vénu a chut.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

©

A Svaty Jur je starobylé kralovské mestecko nedaleko Bratislavy
s viac ako 700-ro¢nou vinohradnickou tradiciou. Mdze sa
pochvalit velmi zachovalou architektdrou, z ktorej vés uréite
ihned zaujmu staré vinohradnicke domy s nadhernymi branami,
ako aj unikatne terasovité vinohrady, ktorymi je Svaty Jur
obklopeny. Vydajte sa s partiou kamardtov na nezabudnutelnu
safari jazdu kaskadovymi vinicami, pocas ktorej ochutnate

tie najlepsie lokalne vina a uzijete si nezabudnutelné vyhlady
na Svaty Jur aj Racu.

(@ wineSafari winesafari.sk
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PRVA DAMA SLOVENSKEHO
SLACHTITELSTVA

Dorota PospiSilova vyslachtila najslavnejsie slovenské novoslachtence,

pravidelne ocenované zlatymi medailami.

@ BSK - Monika Kovacova

%

Slnecny potencial Slovenska nie
je taky mohutny ako na juhu,

kde prevazna vacsina teplaide
do cukrov, a teda do alkoholu.

V nasich podmienkach st vina
[tbivejSie, pretoze v chladnejsich
oblastiach viac vynikaju aromy.
Slovenskeé vina su zaujimavé tym,
Ze nie su tak intenzivne tazké
alkoholom, st vynimoc¢né svojimi
aromatickymi zlozkami.

Dorota PospiSilova

Dorota Pospisilova je vedeckou Slachtitelskou elitou
uznavana osobnost a vysoko si ju ctia aj miestni
vinari. Slovenské vinarstvo svojou pracou zaradila
medzi svetovu spicku a vdaka nej si v nasej krajine
vychutnate skvelé mustové aj stolové (konzumné)
odrody a krasne Cervené vina kabernetového typu.
Jej prvorodenec z roku 1958 je slnkom zaliaty Devin,
ktorym posunula hranice moderného vinarstva.
Medzi jej ,deti“ patria napriklad odrody pomenované
podla slovenskych riek Rudava, Hron, Vah, Rimava,
Dunaij, Nitra, Torysa, Breslava, Hetera ¢i Rosa. Ako
sama hovor, este sa nestalo, Ze by odrody z jej
Slachtitelskej ,kuchyne“ prisli zo sttaze bez medaily.

@ Devin a vyber slovenskych syrov so slivkovym chutney

SLOVENSKO

Odroda vyslachtend v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti, vznikla krizenim odréd Tramin
Cerveny a Muskat ¢erveno-biely. Devin ako aromatické, muskatovo-kvetinovo-korenisté vino

s nadhernou Zlto-zelenou farbou perfektne vynikne v spolo¢nosti tradi¢nych slovenskych bielych
ajemne Udenych syrov a bryndzovych pirohov. Speciality ,sladkej kuchyne®, ako domdca $trudla
s makom a visfiami ¢i gastanové pyré takisto ladia v kombinacii s prirodnymi sladkymi vinami
poddvanymi v teplote 10 - 12 °C.

Dusan KFistek



DVE ESA ZO SKALICE

Zo Skalice, mestecka na Zahori, pochadzaju dve

gurmanske Speciality, ktoré si urcite radi vychutndte.

Skalicky trdelnik je sladka delikatesa, ktorého
vyroba sa traduje od 19. storocia a objavuje sa
najma na jarmokoch. V Skalici a jej okoli si kupite
sladucky, orechmi posypany trdelnik po cely rok.
Tradi¢ny trdelnik sa vyraba z kysnutého cesta
namotaného na trdlo. Dobre upeceny trdelnik sa
nelame, je jemny, Zlty zvnutra a zlatohnedy zvonka.
Jeho recepturu chrani ochrannd zndmka a nazov
Skalicky trdelnik mézZe niest iba trdelnik zo Skalice,
Myjavy a Teplice. Vynimocne chuti so Skalickym
rubinom - unikatnym cervenym vinom, ziskanym
zmieSanim odrdéd Frankovka modra, Svatovavrinecké
a Modry Portugal. Skalicky rubin sa vyrdba z hrozna
dopestovaného na ohranicenom tzemi kopca
Vintoperk s charakteristickym zlozenim pody, ktoré
ddva vinu jeho vysledny charakter.

© SLOVAKIA TRAVEL
@ Martin Sopinec @schopinski

SLOVENSKO

Cesta k pecenej husi nie je
” lahky proces. Hovori sa, ze
staci, len“ hus, sol, mlieko
avoda. No poznat tie spravne
ingrediencie a ich pomer
nestaci. Husky sa u nas
dodnes pecu v hlinenych
pekacoch, tak ako kedysi, ¢o
im dodava jedine¢nu chut
aaromu. No ked'ich peciete
este aj s laskou, vysledok je
dokonaly.

Anna Jajcayova

©) OOCR Malé Karpaty Marek Dvorak

NA JESEN MAJU SLOVACI O JEDEN DOVOD NA RADOST VIAC. JE NIM HUSACINA.

Nechajte sa zlakat delikatnou vérou pecenej husi,
ktorti vedia pripravit najlepsie v Slovenskom Grobe
a okolitych dedinkach. Receptura pecenej husi

sa dedi z pokolenia na pokolenie. Kazda grobska
rodina ma svoje ,,know-how* a vSade vam pripravia
pravé husacie hody hodné krélov, ktoré maju

v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti staro¢nu
tradiciu a vyhladavaju ich gurmani aj zo zahranicia.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

Lahodné, dlho a pomaly pec¢ené maso z domacich
vykfmenych husf podavaju s omastenymi
zemiakovymi lokSami a dusenou kapustou. Ako
predjedlo odporic¢ame smazenu husaciu pecen ,foie
gras“ s chrumkavym chlebom a pecenymi jablkami.
Kulinarsky zazitok najlepsie dotvori sviezi Rizling
rynsky ¢i Rulandské modré. Chut pecene vhodne
doplnia sladSie ladové vina.


http://zlatahus.sk

UMENIE, VEIL[(OLEP\'( PRIESTOR
A ZNAMENITE JEDLO

Jeden z najvyraznejsSich prvkov siluety Bratislavy, legendarne UFO,
v sebe ukryva jednu z top slovenskych restauracii. No a v Elesku
nedaleko hlavného mesta zajdite do moderného vinarstva

v minimalistickej architekture s galériou plnou umenia.

Na prestizny zoznam La Liste, v ktorom najdete
1000 najlepsSich restaurdcii z celého sveta, sa dostali
aj dve slovenské. Jednou z nich je bratislavské

UFO watch.taste.groove (druhou je Gasperov mlyn
v Batizovciach). Pocit vynimocnosti zaruéuje objekt,
v ktorom sa reStaurdcia nachadza, pretoze UFO nad
Mostom SNP je ikonou Bratislavy s neuveritelnym
panoramatickym vyhladom na mesto.

Do reStauracie UFO watch.taste.groove vds vyvezie
za 45 sekdnd vytah, ktory je umiestneny v jednom
z pilierov veze, o ktoru je Most SNP zaveseny.
Interiér je zariadeny minimalisticky a s ohladom

na €o najlepsi vyhlad a zazitok z gastrondémie.

Pod taktovkou $éfkuchdra Jozefa Masarovica vam
tu naserviruju netradi¢né kulinarske Speciality
pripravené s velkou dadvkou fantdzie. Nevidané
kombindcie, ktoré v Ustach spustia doslova chutovy
ohfostroj v tom najlepSom vyzname, na vas ¢akaju

SLOVENSKO

vo vySke 95 metrov nad riekou Dunaj. Po dobrej
veceri mozete vystlpit na vyhliadku na vrchu veze,

ktora je neodmyslitelnou stcastou hlavného mesta.

ULTRAMODERNE VINARSTVO

Koncept Elesko v meste¢ku Modra vas nadchne
svojou energiou a neprehliadnutelnym
architektonickym ponatim svojich priestorov

a vinnej pivnice. Pod jednou strechou tu najdete
Wine park s vlastnou vyrobou kvalitného vina

a reStauraciou zameranou na divinu a slovensku
klasiku. Sti¢astou vinarskeho komplexu pod Malymi
Karpatmi je galerijny priestor Zoya Museum,

v ktorom mozete na obmienajlcich sa tematickych
vystavach obdivovat diela slovenskej moderny aj
sucasnych svetovych umelcov.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE
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Elesko je stary nazov hradu Ostry
Kamen, ktory v 13. storodi strazil
obchodnu cestu z Budina do Prahy.
Dnes je z neho zrlcanina, ktoru
ndjdete pri obci Bukova, nedaleko
Trnavy.

© Zoya Museum | ELESKO wine park | Modra
[© elesko.sk


http://elesko.sk
http://u-f-o.sk
http://u-f-o.sk

« Pristup $éfkuchdra Martina
Novaka je inovativny. Podava
malokarpatské jedla s francizskym
nadychom a dba na to, aby

na tanieri bolo stale nieco
aktualne, s ¢im sa stretdvame

v danom ro¢nom obdobf a lahodne
sparované s vinom.

Simak zamok Pezinok

SUZVUK VINA A ZAMKU

V Pezinku, v obklopent krdsneho parku

s pokojnou atmosférou, natrafite

na zrekonstruovany zadmok, ponukajuci hned
niekolko druhov zazitkov. V jeho historickych
priestoroch, v Galérii skla, ktord v Eurépe nema
obdobu, sa zozndmite s umeleckymi dielami
najlepsich slovenskych, ceskych a svetovych
skldrskych majstrov. Ubytuijte sa v hoteli

v Style zdmku a uspokojte vase labuznicke
chute v Palffy restaurant s prémiovou

lokdInou gastronémiou. Zdmocka viecha

pod stredovekymi klenbami pontka poctivu
domdcu kuchyru z €erstvych lokalnych surovin
s kvalitnym vinom.

MESTECKO KERAMIKY A VINA

Navstivte klenbové pivnice mestianskych

domov v mestecku Modra s bohatou vinarskou
histériou a ochutnajte to, ¢o sa rodi v plodnych
malokarpatskych vinohradoch. Modranské rodiny sa
pestovanim vini¢a a vyrobou vina Zivia uz niekolko
generacii. Skvostom je modranska majolika,

zapisand v Reprezentativnom zozname nehmotného
kultdrneho dedicstva Slovenska - druh keramiky,

s tradiciou siahajlicou do 14. storocia a osobitostami
znamymi na celom svete. Nie je neobvyklé, ak vam

v Modre naleju vino z kréaha s modranskymi vzormi

a naserviruju vam jedlo na tanieri s modrym dezénom.
Zastavte sa tu na vinko a odneste si kiisok tradi¢ného
umenia.

@ Simak zamok Pezinok

© SLOVAKIA TRAVEL
[© Martin Sopinec @schopinski



Pivnica Hotela Matysak je jednou z najvacsich vinnych pivnic v Eurdpe.
O vine sme sa v jej vynimocnych priestoroch porozpravali s UspeSnym
slovenskym someliérom Erikom Dorusincom.

Preco ste sa rozhodli zasvatit svoj zivot vinu?

Pri enolégii je zaujimavé, Ze ¢im o nej viete

viac, tym mate vacsi pocit, Ze viete velmi malo.
Kazdoroc¢ne vznikaju nové a nové vina. Nové
vinarstva, vinohrady, spolky... Naucit sa teda vsetko
o vine je prakticky nemozné. Myslim si, Ze je naozaj
krdsne, ked ¢lovek méze do konca svojho Zivota

na sebe neustale pracovat a objavovat nové chute,
kombindcie, miesta a spoznavat zaujimavych ludi,
s ktorymi zdiela emdciu pri kalichu vina. Vino je
podla mia v prvom rade o vasni a emacii.

Aké je vase oblibené vino?

Z toho mnozZstva vina sa tazko vybera jeden favorit.
Mdm samozrejme svoje preferencie vin, ktoré mi
imponuju viac a niektoré menej. Kazdopadne ako
someliér by som mal vediet objektivne zhodnotit

aj vino, ktoré nie je Uplne mojim obltbenym. Ja si
vino vyberdm a pijem podla ndlady, jedla, roéného
obdobia, pocasia a samozrejme spolo¢nosti,

s ktorou vino degustujeme. Ak by som mal opisat
moj oblUbeny Styl, ktory ma asi neomrzi, tak st to
biele, suché, Struktirované vina s dlhou mineralnou
a ¢istou dochutou.

V ¢om s podla vas slovenské vina jedine¢né?

Pravdou je, Ze naSou dominantou su biele a ruzové
vina, avsak aj cervené vina mézu dosahovat
prvotriednu kvalitu a s prehladom sa vyrovnat
svetovej Spicke. Geograficky sa nachadzame

v regione s chladnejsim podnebim pre vinic. Toto
pasmo nam zapricinuje pomalSie dozrievanie
hrozna, v ktorom sa tvori vacsie mnozstvo
chutovych a aromatickych latok a kyselin. Dnes
uz vSak vdaka oteplovaniu nemame problém ani
s obsahom cukru v bobuliach, takze mézeme
povedat, Ze Slovensko ma vyborné podmienky
na dopestovanie skvelého hrozna. Rozmanité
poédne podmienky ndm umoznuju pestovanie
roznych odrod vinica. Slovensko sa v zahranici
zapisalo ako jedna z najlepsich krajin na vyrobu
ruzovych vin.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

Ako by mala vyzerat podarena degustacia?
Délezité je, aby si hostia odniesli zaZitok, poznatky
a emociu. Nie je dolezité hosti zahrnit mnozstvom
informdcii, ktorym c¢asto ani nerozumeju

a nezapamataju si ich. Radsej hostom podavame
informdcie, ktoré su pre nich zaujimavé. Treba
vediet odhadnut hosta, ¢o ho zaujima a do akej
hibky méZeme fst. Su hostia, ktori preferujd pribeh
o vine, inf preferuju technické udaje. Host by mal
odchddzat vzdy spokojny.
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Chateau Topol¢ianky

DO SKLA

v Nitrianskej vinohradnickej oblasti.

/\ Vino z hrozna, ktoré sa urodilo v Nitrianskej zdkladom je podkladom rozmanitosti nitrianskych
vinohradnickej oblasti, pili uz velkomoravské vinohradov, vytvarajucim najlepSie podmienky pre

kniezatd, papez Jan Pavol II. aj anglicka kralovnd degustaciu velkych pokladov z legendarnych pivnic,
obohacujlcich slovensku vindrsku scénu - Pivnica

— Alzbeta. Toto historicky posvatné, zemepisne

/_\ réznorodé Uzemie, s kvalitnym pddnym zlozenim Radosina a Chateau Topol¢ianky. Okolie vinic si vds
a mikroklimou sa pysi vyberom typickych ziska krasnou prirodou, kultdrnymi pamiatkami

slovenskych odrdd, ale aj origindlnymi odrodami. a stavnatymi gurmanskymi zazitkami.

%% Jedine¢na pdda s vybornym minerdinym

z:\/ Dotknite sa Urodnej pody a zacitte vonu prastarych pivnic

Rizling vlassky
Veltlin zeleny
Silvan zeleny
Tramin Cerveny
Rulandské biele
Frankovka modra
Muller-Thurgau
Feteasca Regala
(Pesecka lednka
¢i Dievcie hrozno)

Milia
Noria

SLOVENSKO CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE @




@ Terroir Tekov

POLOHA, KTORA DOKAZE

S VINOM DIVY

Za nazvom Terroir Tekov sa skryva Cast Slovenska, ktord sa
rozprestiera na juhu Stiavnickych vrchov, na Ipelskej pahorkatine.

Vinohrady, ktoré tu vyrastli, maju vyborny zaklad
v tufovych a andezitovych vyvrenindch sopky
Sitno. Slovo ,terroir“ pochadzajuce z francuzstiny,
v sebe ukryva niekolko veli¢in, ktoré urcuju kvalitu
jedinecného lokdlneho vina, zakladom ktorého je

E. OZ Terroir Tekov

SLOVENSKO

Specificka pdda, spravne zvolend odroda a pristup
vinohradnika k svojmu vinohradu. Terroir Tekov
tvori 12 rodinnych vinarstiev a v kazdom z nich vas
radi ponuknu svojim uslachtilym napojom.

UNIKATNE PIVNICE V BANSKE) STOLNI

Do oblasti s jedine¢nym terroir patri aj obec Pukanec
- zaujimava svojimi najvyssie polozenymi vinohradmi
na Slovensku s nadmorskou vyskou az 480 metrov.
Miestne vina patria do kategdrie horskych vin, su
charakteristické svojou sviezostou a korenitostou.
Tunajsi pestovatelia uskladiuju a degustuju vino

v tzv. lochu - pivnici vysekanej v minulosti banikmi
do zvetraného andezitu. Pivnice boli vysekavané

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

postupne, po¢as niekolkych storo&i, v réznych hibkach,
niektoré sa krizuju jedna nad druhou a raritou st
poschodové pivnice. Atrakciou Pukanca je najvacsia
vinna pivnica, ktora kedysi sluzila ako banska stéIna.
Pochadza z roku 1900 a ukryva v sebe dva obrovské
sudy, ktoré st zabudované do skalného masivu

(s objemom 25-tisic litrov). Ozvena, ozyvajuca sa

Zich Utrob, vas uchvati.

<« Urobte si pekny den v usadlosti ViaJur Farna, juzne od mesta
Levice v regiéne Tekov. Putovanie slne¢nymi vinohradmi

si tu mozete uzit s piknikovym kosikom pInym lahddok

a sviezeho vina. Po svojich ¢i na golfovom auticku sa dostanete
k umeleckym dielam - origindlnym fotopointom, aj do novej
atrakcie - Stylovej stodoly s expoziciou traktorov z 50. rokov
minulého storocia. Vinohradnicko-turisticky zazitkovy areal

je uzko spaty s malokarpatskym vindrstvom Viajur a takisto

cti pribeh Slachti¢nej Katariny Palffy, prvej znamej vinarky

na nasom Gzemi (16. - 17. stor.). Zatial ¢o vo Svatom Juri sa
vyborne darf rizlingom aj odrode Muller-Thurgau, 140 km
vzdialenu Farnu preslavili aromatické biele a modré odrody,
ako Cabernet Sauvignon ¢&i Frankovka modra.

@ uUsadlost Farna viajur.sk

O,


http://viajur.sk

JEDLO NASICH PREDKOV JE OPAT IN

Parance boli kedysi vyhradne muzskou
zéleZitostou a recept sa tradoval

po generaciach najma v dedinach Pukanec

a Uhliska. Syte mucne jedlo s roztlacenymi
zemiakmi, tvarohom, klobasou ¢i slaninou si
pripravovali drevorubadi a uhliari na rafajky

aj po tazkej praci v Stiavnickych vrchoch.
Vymiesené cesto pred uvarenim v slanej vode
nekrajali, ale trhali, odtial dostala cestovina
meno parance. Dnes sa starodavny recept
silakov z hor jedava na mnoho modernych
sposobov - s ovocim, cokoladou, aj vo variante
bryndzovych halusiek. Znovuobjavené parance
sa v tradi¢nej aj vo vylepSenych podobach
teSia popularite na streetfoodoch, najma

na zapadnom Slovensku. Stanok s parancami
urcite ndjdete i na niektorom z hudobnych
festivalov, ako na multizanrovom Festivale
Pohoda.

KRALOVSKE ViNA Z RADOSINY

Zdegustuijte jedinecné charakterové chute

a vone vin reSpektované vzneSenymi hlavami aj
uznavanymi enolégmi. Na svetovych vystavach
ocenované vina z Pivnice Radosina sa dostali
na britsky kralovsky st6l aj do Vatikanu.
Radosinsky Klevner bol podavany pri poslednej
navsteve Jana Pavla Il. & anglickej kralovne;.
Patsto litrov vynimocného ro¢nika 1945

na vyziadanie putovalo i na svadobny stél
Alzbety II. a princa Filipa. Nazov Klevner je
synonymom starobylej franctzskej odrody
Burgundskeé sivé (Pinot Gris a Rulandské Sedé/
sivé). Radosinsky Klevner z biskupskych vinic
je slavnou dominantou, ktora dava tusit, Ze

v oblasti s prestiZzou a neutichajlcou vasnou
dorabaju vinari tie najkvalitnejsie vina.

@rydzeparance

© pivnicaradosina.sk

Rulandské Sedé s hrstkovou polievkou

PIné vino s vériou jablk a pomarancov, hrugiek

a naznakov medu, ktoré zrenim dostdva az konakovy
charakter, sa hodi ku korenistym jedldam, rybam,
hydine a hustym polievkam. SladSie verzie Klevneru
su dokonalym doplnkom k dezertom.

SLOVENSKO

Dusan KFistek


http://pivnicaradosina.sk

PODLAHNITE BUBLINKAM

Kvalitné slovenské Sumivé vina s pribehom.

»Toto Sampanské je vynikajuce,”
povedal o sekte rodiny Hubertovcov
v roku 1896 cisar Frantisek Jozef

I. Takmer pred 200 rokmi vznikla

na Slovensku jedna z prvych
mimofrancuzskych fabrik na vyrobu
Sumivého vina. Spolo¢nost vznikla

v Bratislave a podla povesti ju zalozil
mlady franctzsky vojak Johann
Evangelista Hubert, ktory pochadzal
priamo z oblasti Champagne. Vdaka
|aske k zdravotnej sestre Pauline, ktora
sa o neho starala, ked bol zraneny,
zostal zit v Bratislave a tradi¢nu
recepturu na vyrobu Sampanského
zo svojej domoviny priniesol sem.

V roku 1846 bol jeho sekt oceneny
zlatou medailou za distotu, chut

a kvalitu. A tak je tomu dodnes.
Spolo¢nost Hubert J.E. sidli od roku
1995 v Seredi a vyrdba kvalitné sekty
v mnohych liniach. Vybrat si mézete
zo zakladného radu Sumivych vin,
ktort dostat v beznych obchodoch,
ale aj klenoty pre skutocnych
»fajnsSmekrov“ vyrabané tradi¢nou
franciizskou metédou.

hubertsekt.sk

SEKT, KTORY SA PIL NA TITANICU

és Historia Sumivych vin je na Slovensku
priam neuveritelna. V roku 1859 zalozil
v Bratislave vinarstvo Jacob Palugyay
a jeho vina pili vladcovia Japonska,
turecky sultan, brazilsky cisar, belgicky
kral'a pilo sa dokonca aj na palube
slavneho Titanicu. Palugyay vstupil
—5 b % & [ o, o ol g v ,
5000000 coom do dejin vinarstva aj ako muz, ktory
S vybudoval tzv. ,vinovod*. Viedol
z pivnic vybudovanych v podzemi -
z dnesnej Prazskej ulice v Bratislave
do priestorov Hlavnej stanice, kde ho
stacali do sudov a flias.

SLOVENSKO

© Narodny Zrebéin Topoltianky

TOPOL'CIANKY OKORENENE
UNESCOM

NARODNY ZREBCIN CHATEAU TOPOLCIANKY

Patri medzi najvyznamnejsie Slachtitelské Vo viniciach Chateau Topol¢ianky sa rodia

a chovatelské centra Eurdpy so stadom 550 koni. zaujimavé vina, kazdoro¢ne vyhravajldce medaily
Ndrodny Zrebcin v Topol¢iankach, zalozeny v roku na prestiznych sdtaziach. V portféliu Chateau
1921, sa zameriava na chov arabskych plemien Topolcianky najdete Sirokd skalu cervenych

a jedno z najstarsich kulturnych plemien sveta - a bielych vin, ale aj archivne a privlastkové
plemena lipican. Tradicie spojené s jeho chovom vina najvyssej kategdrie a Sumivé vina kvalitou

sa dostali v roku 2022 na Zoznam nehmotného porovnatelné s francdzskymi. Malebné apartmany
kultirneho dedi¢stva UNESCO. Centrom Zrebcina je situované priamo pri viniciach, su pripravené
jazdiaren a ¢ast Zrebcina je umiestnena na teritériu na sukromny wellness v srdci vinohradnickej obce.

znameho Zamku Topol¢ianky - letného sidla prvého
prezidenta Ceskoslovenskej republiky T. G. Masaryka.
Milovnici konf a histdrie tu zaziju krasne chvile.
Nedaleky Zamok Topol¢ianky z 13. storocia je
skutocnou narodnou pychou. V 19. storo¢i bolo
dobudované kridlo v klasicistickom Style povazované
za najkrajsi a najtypickejsi architektonicky prejav
klasicizmu na Slovensku. Z3jdite do vybornej
reStauracie a muizea znameho vzacnou zbierkou \
porcelanu, ndbytku a hodin. United Nations © Svetovs

Educational, Scientific and - dediéstvo na
CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE @

Cultural Organization - Slovensku


http://hubertsekt.sk
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VYCHUTNAJTE SI ATYPICKE
VINA Z RODINNYCH PIVNICIEK

Oblast Hontianskej a VelkokrtiSskej vinnej cesty, tiahnuca sa pod
vulkanickou horou Straz, je typicka mensimi rodinnymi vinarstvami,
z ktorych niektoré maju tradiciu az 400 rokov.

Vindrstvo Csernus z dedinky Vinica, ktoré sa
zaoberda najma vyrobou bielych a ruzovych vin,
si ziskalo srdcia mnohych ludf a je pravidelne

ocenované na domacich aj zahrani¢nych sataziach.

Pri ndvSteve tohto vindrstva pocitite vlidnu
pohostinnost a zapal pre to, ¢o s laskou uz vela
generacif robia. Zaujimavostou lokality je vinarstvo
G.A.-BOR v obci Zelovce, venujlce sa vyrobe vina

SLOVENSKO

z ¢iernych ribezli s medom. Plody &iernych ribezli
patria medzi najzdravsie druhy ovocia. Vo vinarstve
Domin a Kusicky si pridu na svoje najma milovnici
ekologického pristupu bez priddvania chemickych
prisad, s ru¢ne zbieranym hroznom, ktoré je

Setrne spracované a lisované. Vina su certifikované
znamkou BIO a patria k top naturdlnym slovenskym
vinam.

Chova vlastnu hydinu a dobytok, dokonca aj pstruhy! Pestuje vlastné
ovocie, zeleninu a bylinky, aby mohol svojim hostom ponuknut naozaj
to najlepsie a to, za o sa vie zarucit. Séfkuchar Marian Filo.

Ako by ste charakterizovali slovensku kuchyriu?
Co zo slovenskych jedal varite v Afrodite, hoci aj
v modernom Sate?

Slovenska kuchyna sa za posledné roky dostala

na vysoku uroven, som presvedéeny, Ze moze
konkurovat svetovej kuchyni. Presla vyraznymi
zmenami, pouzivaju sa kvalitné suroviny, dba

sa na preciznost, Cerstvost a sezénnost. Aj

v nasej restaurdcii sme si prisposobili slovenské
jedl3, pripravujeme napriklad partizansky steak,
bryndzové halusky, flambovany steak s chrumkavou
cibulkou.

Ktoré z vasich jedal je najviac oblibené u hosti?

Prave spominany flambovany steak, ale aj racia
polievka s bryndzovymi toastami i riecne raky...

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

O,

Aké jedlo z minima ingrediencii si rad varite sam
pre seba doma?

Velmi rad si doma pripravujem filetu zo pstruha,
pretoze si ho doma aj chovame.

Mate problém zohnat kvalitné a cerstvé suroviny,
ktoré potrebujete?

Na Slovensku uz nie je problém kupit kvalitné
suroviny a ani si bez nich neviem predstavit pracu

v kuchyni. V tejto oblasti som do urcitej miery
sebestacny, pretoze mame vlastny chov hovadzieho
dobytka, oSipanych, sliepok ¢i pstruhov a rovnako si
pestujeme aj vlastné ovocie, zeleninu a bylinky.

© Restauracia Afrodita | Kastiel Cerefiany
Igor Peter Kralik



Na juhu stredného Slovenska sa v Ustrety sinku
vypinaju vini¢né vrchy obdarené jedine¢nym
podnym zloZenim aj klimou, prindsajlce svieze,
Cisté a neviedné vina. Traduje sa, Ze ani jeden
ro¢nik vina tu nechuti rovnako. Najkvalitnejsie
vinohrady s vulkanickym substratom
Stredoslovenskej vinohradnickej oblasti sa
nachadzaju na juznych svahoch Krupinskej planiny
a v Ipelskej kotline. Vyborné vina okorenené
mineralitou ziskanou z podloZia, najma z oblasti
Velkého KrtiSa, pochddzaju z odréd Tramin Cerveny,
Rizling vladsky, Frankovka modra, Cabernet
sauvignon, Rulandské biele a Rulandské modré.
Dominantou oblasti st rodinné vindrstva, venujlce
sa vyrdbaniu vina uz storodia. Prdve rodinnd
atmosféra, punc tradicie a velkost vinarstiev je to,
o robfi tuto oblast jedinecnou. Na svoje si tu pridu
milovnici bio vina.

OZIVENA SLADKA TRADICIA

Vyuceny kuchar srbského p6vodu Alojz Atkary mal

v Kremnici na zaciatku 19. storocia cukraren, ktord
preslavil jeho vlastny recept - Atkaryho krumpel
(narecovo zemiak). Cukrovinka v tvare zemiaku je
pripravovana zo Specidlnych piskét, ktoré su plnené
dvomi druhmi krémov a obalené v orechovo-cukrovom
ceste a kakau. Ako prejav Ucty Atkaryovcom sa dodnes
oznacuje velkym pismenom ,,A“ Ponorte sa do tajov
pripravy Atkaryho krumpla v dobovo zariadenej dielni
v Kremnici, ktord vas vrati v Case aj vdaka cukrarkam
odetym v kostymoch z dvadsiatych rokov minulého
storodia. Pochutnajte si na Atkdryho krumpli s dobrou
kavickou v nedalekej cukrarni.

Martin Varhanovsky @atkaryhokremnickekrumple

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

Miestni vinari su znami pouzivanim prirodnych
ingrediencii, divokych kvasiniek a bez ndznaku
chémie. Nazrite do starych tufovych pivnic,
ochutnajte tradi¢nd miestnu kuchyru a objavte
jednu z najocenovanejsich slovenskych reStaurdcii.

Tramin Cerveny
Rizling vlassky
Frankovka modra
Cabernet sauvignon
Rulandské biele
Rulandské modré
Modry Portugal
Svatovavrinecké
Konkordia

SPECIALITY Z KAPUSTY

Z dvoch stredoslovenskych regiénov, Novohrad

a Podpolanie, pochddzaju dve tradi¢né jedla -
kapustnik a strapkac. Strapkac, klasicka polievka

z kapusty a fazule s idenym masom a smotanou,

je zndma v regiéne Podpolanie. Varievala sa

v podpolianskych domacnostiach ako jednoducha, no
syta polievka, aby chlapi vydrzali robit az do vecera

v lese, na poli, v kamerolome alebo v bani. Kapustnik
je sladky kolac z kysnutého cesta a kyslej alebo
hlavkovej kapusty, pochadzajlici z Novohradu.
Spojenie kolaca a kapusty je trochu netradicné,

no budete prekvapeni, aka dobrota to je. Obe jedla
najdete na jedalnych listkoch miestnych restauracii.
Lahko si ich mozete pripravit aj doma, ak mate chut.

0OCR Novohrad a Podpolanie



CHATEAU




V POVODI RIEKY DUNA) LEZi EXKLUZIVNY KUT
SLOVENSKEHO VINARSKEHO BOHATSTVA

Slnko, voda a zem su tu pre Zivot mimoriadne
Stedré. Vdaka najvyssiemu poctu sine¢nych dni

v roku je Juznoslovenska vinohradnicka oblast
miestom s mimoriadne priaznivymi podmienkami
na pestovanie vinica. Veltok Dunaja spolu s luznymi
lesmi a rybnikmi vytvaraju makroklimu, ktord
doddva velkym vinam nezamenitelny charakter.
Tulajte sa nizinami malebného kraja a nechajte sa
pozvat aj do jedného z luxusnych chateau alebo

do klasickej, Madarskom inSpirovanej ¢ardy.

SLOVENSKO

CHUTE

LAHODNE A AUTENTICKE

ZATANCUJTE SI
CARDAS CHUTI

Gastrondmia Zitného ostrova je pravym
cardasom chuti so znakmi tradi¢nej madarskej
kuchyne.

Najvacsi rieCny ostrov Eurdpy je bohaty na ryby a divinu a to je vidiet
aj na tanieroch miestnych ludi. Skuto¢né dunajské halaszlé sa vari

z viacerych druhov drobnych ryb. Hotova rybacia polievka sa dokladne
prepasiruje. Medzi miestne Speciality patria jedla z diviaka a jelena

¢i drobna zver, ako zajac a bazant. Maso je obltibenou surovinou
Zitnoostrovskej gastrondmie, ¢i uz ide o hydinu, bravéové maso

alebo kvalitnt hovadzinu. V jeddlnom listku hra coraz vacsiu tlohu aj
mangalica. Delikatesy z miestnych chovov tohto starého druhu oSipanej
s velmi jemnym masom pontka ¢oraz viac restauracif. V tejto oblasti
Slovenska sa velmi dobre darf ovociu, Stridle naplnené sezénnym
ovocim, ceresnami, visnami ¢i slivkami su skutocnou Specialitou.

Chardonnay Breslava
Sauvignon é Aromina

Rulandské sedé Hetera
Rulandské modré Vah
Cabernet Sauvignon Hron
Dunaj

hrozienkové, ladové

a slamové vybery

®



PRIJMITE POZVANIE NA ZAMOK

V obci Vrakun stoji luxusny zdmok, ktory spini

Chateau po francuzsky znamena zamok a juzné Slovensko je nimi
posiate. V kazdom z nich na vas ¢aka excelentna gastrondmia
podciarknuta temperamentnymi vinami.

CHATEAU RUBAN

V Chateau Ruban kazdy rok netrpezlivo ¢akaju

na Urodu, aby ju premenili na nezabudnutelny
mok. V Uchvatnych priestoroch dobového kastiela
na okraji obce Rubarn s rozlahlym lesoparkom
moZete rozjimat, kolko len chcete. Moderné
vindrstvo opierajlce sa o tradiciu si vds ziska
pohostinnostou, kvalitnou kuchynou, ako aj
dizajnovym ubytovanim uprostred prirody, kde
vas zobudi ranny Stebot vtdkov.

SLOVENSKO

veleru.

CHATEAU BELA

UZasné miesto, v ktorom si uziju vietky vase zmysly, to
je barokovy zdmok prerobeny na hotel Chateau Beld,
nedaleko Stlrova. UZite si luxusny pobyt s toskdnskou
atmosférou, nddherné aristokratické prostredie

a ochutnajte vysoku gastrondmiu s najlepsimi vinami
oblasti. Prvé vino odtialto opustalo holé mury este
nezrekonstruovaného kastiela, aby dobylo svet

a ziskalo si priaznivcov nielen v mekke vindrstva,

v Eurdpe, ale na celom svete. V rustikalnej vinotéke
kastiela si vychutnate krdsne, stabilné vina starostlivo
skombinované s regiondinymi aj medzinarodnymi
jedlami z kuchyne znameho slovenského $éfkuchara
Lubomira Herka. V tejto oblasti sa vyrobou vina
zaoberali uZ Rimania. Vina Chateau Beld su pojmom

a mbzete sa s nimi stretnit aj v najlepsich restauraciach
a vinotékach v New Yorku alebo Tokiu.

CHUTE

CHATEAU AMADE

vSetky vase romantické predstavy v rozpravkovych
izbach. Tunajsia kuchyna md sezénny a regiondiny
charakter v stlade s pravidlami slow food. Doprajte
si divinu a ryby od miestnych polovnikov a rybarov,
ovocie a zeleninu z vlastnych zahrad ¢i netradi¢nu
mangalicu a hydinu z vlastnej farmy. Vinna

pivnica je tu bohato zasobena Spickovymi vinami,
ktoré vam s jedlom starostlivo sparuje someliér.

V Chateau Amade okusite koktail zazitkov, ako
napriklad ryZovanie zlata, mliecny kdpel, ru¢ne
zdobenu Cokoladu, jazdu v kodi &i stredoveku

LAHODNE A AUTENTICKE

© SLOVAKIA TRAVEL
Martin Sopinec @schopinski
© chateau Bela



VYSOKA GASTRONOMIA
VO VASE) KUCHYNI

GRILOVANA FILETA ZO ZUBACA
S OPECENOU POLENTOU A MASLOVO-
CITRONOVOU OMACKOU

o 2 filety zo zubaca

/\WWZ%%
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e 13dlka polenty © \) =

e 4 33alky vody \\ — §

e 50 g syra odtiepok \//}% / §
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e sol'amleté ¢ierne korenie
¢ rastlinny olej na grilovanie

Polentu pripravte podla ndvodu na obale. Zvycajne
savariv pomere 1:4 (jedna $alka polenty na Styri
$alky vody). Do hrnca pridajte vodu, dajte ju varit
a postupne do nej vmiesSajte polentu. Premiesajte
do hladka a varte podla ndvodu na obale, priblizne
20 az 25 minut. Potom pridajte na malé kusky
nakrajany ostiepok, sol a korenie podla chuti

a nechajte este chvilu varit, kym polenta nebude
makkd a krémova. Potom polentu vylejte do mensej
Stvoruholnikovej nddoby (idedine vhodnej

na pecenie) a nechajte stuhnit v chladnicke
niekolko hodin. Nasledne polentu pecte na teplote
180 °C asi 10 minut. Pri servirovani ju prekrojte
uhlopriecne.

a citronovo-maslovou omackou

0

N\

Zubaca odistite, osuste a nakrdjajte na filety.
Posypte ich solou a korenim a nechajte odstat.
Pripravte maslovo-citrénovd omdcku. Roztopte
maslo v panvici a pridajte stavu z citréna

a citrénovu koru. Ochutte solou a korenim

a nechajte pomaly varit, kym omacka nezhustne.

Rozpalte gril alebo panvicu. Potrite ju rastlinnym
olejom a grilujte filety z kazdej strany asi 3 - 4
minuty, kym nebudd pekne zlaté a krehké.

Na tanier naservirujeme polentu a grilovanu
filetu zo zubada. Poddvame s maslovo-citrénovou
omackou. Mdzete pridat este Cerstvé bylinky,
napriklad petrzlen alebo képor, na ozdobenie

a dotvorenie chuti.

Rizling rynsky a grilovana fileta zo zubaca s opecenou polentou

Rizling rynsky je starobyld, velmi cenend odroda s vyraznou arémou s tdnmi zeleného
jablka, marhdul a lipového kvetu, ktora sa perfektne hodi k lahkej Gprave sladkovodnych
ryb a hydine. Chut je pInd a extraktivna, vino ma sviezu ,kyselinku®

SLOVENSKO
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Dusan Kristek

TOKA) JE POJEM

Tokajska vinohradnicka oblast je vynimocné tzemie tiahnuce sa
po oboch stranach slovensko-madarskej hranice, kde sa rodia

jedinecné vina.

Toto miesto je navzdy spojené s vulkanickou
minulostou nasej planéty. Jedine¢né klimatické
podmienky dali moznost pracovat uslachtilej

plesni Botrytis cinerea Persoon, ktorej dielom su
zoschnuté bobulky hrozna - cibéby, obsahujlce

40 az 60 % cukru a zbieraju sa vyluéne rucne.

Tym, Ze sa cibéby netvoria kazdy rok, ide doslova

o hrozienkovy zazrak. Odtialto pochadzaju prirodne
sladké legendy Furmint, Lipovina a Muskat zlty,
ktoré uz od 17. storocia prekvapuju cely svet.

Tokajské vino bolo oficialnym lie¢ivom predavanym
v lekarnach ako univerzalny liek ,,Universalis Vera
Medicina“ na lie¢enie malokrvnosti, malatnosti

a nervovych choréb, ale posobf aj ako afrodiziakum.
Terroir Tokaj je jedinecné prave tak ako Bordeaux
vo Francuzsku, Chianti v Taliansku ¢i La Rioja

v Spanielsku a je velkym darom, Ze tento kus zeme
mdme na Slovensku. Tokaj je dalsi dévod, pre ktory
je mozné tvrdit, ze Slovensko je krajinou vina.

© Tokaj Macik Winery

s marinovanym jablkom a sladkou brioskou

@ Stvorputriovy Tokaj a grilovana foie gras

Prirodne sladké vino zlatej farby pripominajlice filtrovanu
jablkovu Stavu, nesie lekvarové nuansy s tonmi
kandizovanych marhul' a pomarancového dzemu, susenych
fig ¢i dokonca ananasu. Perfektne sa hodi k plesnivym
syrom, koziemu syru ¢i husacej peceni.



RARITNE TOKAJSKE PIVNICE

Histdria pestovania vini¢a v oblasti
Tokaj siaha do dob Rimanov. Odrodu
Furmint do oblasti priniesli Taliani

a Turdi tu po sebe zanechali raritnu
stopu - tokajské tufové pivnice.

Tie povodne sluzili ako Ukryty fudi

a majetku. Dnes su raritné tokajské
tufové pivnice v obciach Velkd a Mala
Tfa vyuzivané na uskladnenie vin.
Tufova pivnica je Specificka tym, ze
dycha, kedze tuf je dobre priepustna
hornina, udrziavajlca relativnu vihkost
a vyssiu teplotu (okolo 10 °C). Vinka tak
maju moznost odpocivat a dozrievat
videdlnych podmienkach. Tuf, ktory sa
tu vyskytuje v pdde, navyse poskytuje
dokonalé prostredie pre korene vinnej
révy.

Tokaj Macik Winery

SLOVENSKO

Jozef Mareéek

» Povod slova cibéba
pochddza z arabského
zabiba - hrozienko.

Je to bobula hrozna,
ktora zoschla na vinici
a obsahuje 40 - 60 %
hmotnosti cukru a byva
napadnuta plesriou
Botrytis cinerea.

Svoju pracu si vSak
plesen dobre urobi iba
vtedy, ak po vihkych

a hmlistych dnoch
nastupi suché a slne¢né
pocasie.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

PUTNOVE TOKAJSKE ViNA

Jantarové tokajské vina sa rozliSuju na troj az Sestputriové, a to podla poctu
putni cibéb, ktoré sa na dorabanie vina pouziju. Cibéby, prezyvané aj tokajské
zlato, st bobule napadnuté uslachtilou plesriou. Prirodzenou stratou vody sa
vdaka tomu v hrozienkach koncentruju tie najaromatickejsie latky a vysoka
cukornatost. V minulosti sa cibéby zbierali do drevenych nadob - putni, a

hoci sa dnes uz nepouzivaju, tradi¢ny nazov na oznacenie putriovosti zostal
zauzivany. Napriklad pri dordbani trojputfiového tokajského vyberu sa 75 kg
cibéb (pbvodne tri putne) zaleje 136 litrami suchého vina, ktoré potom dozrieva
v drevenom sude v tufovej pivnici, a to minimalne tri roky. Vino z Tokaja putuje
dalej do Eurdpy, Azie ¢ Brazilie.



© vyhliadkova veza v Malej Tfni
OOCR Kosice Region Turizmus

DO TOKAJA PO NEOBVYKLE ZAZITKY

Vo vinohradnickej oblasti Tokaj, v najmensej
vinohradnickej oblasti na svete, sa dari dopestovat
vini¢ na vyrobu prirodne sladkych vin. Okrem navstev
vinnych pivnic a degustovania zlatého moku patri
medzi top atrakcie oblasti 12-metrova vyhliadkova
veza v tvare sudu. Ndjdete ju uprostred vinic

v malebnej obci Mald Tria, odkial pochadzaju tie
najlepsie vina. Vedu tadialto 23 km dlhé nendrocné
cyklotrasy. Dolnozemplinska cyklomagistrala spdja
obce Cerhov, Malt a Velkd Tifu, Borsu a Vinicky.

A Vobci Velka Bara, vo velkolepom Chateau Grand Bari, sa vyraba pozoruhodné vino vyhradne
z vlastnych vinohradov z produkcie ekologického vinarstva. Ubytujte sa na vine luxusu
a vyskusajte miestnu, madarskou kuchyriou ovplyvnent, gastronémiu.

© chateau Grand Bari
OOCR Kosice Regién Turizmus

v Netradi¢né ubytovanie v Style glamping, v obrovskych sudoch v romantickom
prostredi vinohradov, je originalny zazitok, ktory potesi milovnikov vina a vyznavacov
pestrych zazitkov.

©  Glamping v sude
OOCR Kosice Region Turizmus
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VINICA JE MATKOU VINA,
VINAR JEHO OSUDOM

Vina z vychodoslovenskych vinic su skvelou

a neoddelitelnou sucastou slovenskej scény. Zvlast
vyznamné postavenie dosiahli tibavské vina z vinic
pri obci Tibava a v Sobranciach na juhu Vihorlatu.
Vulkanické podlozie, obsah tufu a Idvové kamene
v pdde absorbuju intenzivne sinecné Ziarenie

a su tak idedlnym tepelnym akumuldtorom v
strmom veternom teréne. Mineralne latky, ktoré
vini¢ vstrebdva zo sopecného podlozia dodavaju
vinam Specificky charakter - terroir. Miestni
vinari sa priklanaju k ekologickému pestovaniu
bez chemickych postrekov, ale aj k Setrnému
ru¢nému zberu ¢&i pridavaniu vlastnych kvasiniek

z vinohradov. Vysledné vina su extraktivne

a urcené pre citlivého a naro¢ného konzumenta,
ktory tuzi objavovat nové chute a véne. Dari sa tu
najma Rizlingu rynskemu, ale aj Milleru-Thurgau,
Silvdnskemu zelenému a Diev¢iemu hroznu.

V poslednych rokoch vSak na vychode nezvycajne

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

©

prekvapuje modra odroda Cabernet Sauvignon,
ktora je vo svete jednou z najpopularnejsich.
Na vychode sa ju dari dopestovat tak, ze vino je
vskutku neprehliadnutelné vo svojej Cervenej aj
ruzovej podobe.

Rizling rynsky
Rizling viadsky
Miller-Thurgau
Silvanske zelené
Dievcie hrozno
Frankovka modra
Modry Portugal

Cabernet Sauvignon



A ROzne oslavy a festivaly ,pouli¢ného jedla“ sa pravidelne
konaiju aj na namesti pred kodickym Kinom Usmev. Nie je to
vsak iba také obycajné kino, ale komplexny kulttrny projekt,
ktory zastresuje zaujimavé akcie, prednasky a vzdelavacie
podujatia. Dvakrat do roka sa tu kona velkolepy a KoSicanmi
milovany Street Food Festival, kde sa vzdy vyskytuje ten
najlepsi vyber miestnej food truck gastro scény. Za zmienku,
a najma ochutnanie, stoja napriklad uz legendarne Robin
Street Food hotdogy. Ich truck ndjdete pred Kinom Usmev
kazdé popoludnie od jari do jesene. Zaujimavostou je aj poctivy
slovensky cider Opre), ktory Zne slavu vsade, kde sa objavi.

« Tabacka Kulturfabrik je mlady multizanrovy verejny priestor
plny sic¢asného umenia a kreativity. P6vodne priemyselny
aredl vdychol svoj genius loci rozsiahlej rekonstrukcii v roku
2015 a premenil sa na unikdtne kultirne centrum. Celoro¢ne tu
mozete zazit koncerty, divadlo ¢i nechat sa strhndt diskusiou
na zaujimavej prednaske. Oblubeny a pravidelny kosicky
streetfood robi z Tabacky miesto radosti zo zdielania domacej
a svetovej kuchyne. Jedinecny projekt s jedine¢nou atmosférou
skratka musite zazit, ked budete v Ko$iciach.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

Kino Usmev

Tabacka Kulturfabrik
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A Bryndzové halusky ochutnajte, ¢i ste milovnikom pathviezdi¢kového luxusu alebo aj ,,oby¢ajného“ streetfoodu.

Liptov, Mala a Velka Fatra, Orava a Vysoké Tatry -
to su hory, ako sa patri a su aj najvyhladavanejsimi
turistickymi regidnmi. Slovensko sa mdze

pochvalit prekrasnou divokou prirodou a miestnou
autentickou gastronémiou, ktora vychadza

zo spdsobu Zivota nasich predkov. Za ndrodné jedlo
sa na Slovensku povazuju legenddrne bryndzové
halusky zhotovené zo zemiakového cesta, ktoré sa
podavaju s chrumkavou slaninkou. A na nich sa veru
ani za sto rokov nezmenilo nic¢! Ak ste na Slovensku,
musite ich ochutnat, rovnako ako pirohy, ktoré sa
jedia na sladko aj na slano - s bryndzou a slaninou,
¢i s lekvarom, tvarohom alebo makom. Obltibenou
potravinou je kvasend kapusta, z ktorej sa vari
kapustnica s mnohymi regiondlnymi variaciami.
Kapustnica sa podava ako tradi¢na viano¢na

a novoro¢na polievka. Kysla kapusta sa pripadne
konzumuje aj s haluskami (verzia strapacky) alebo
sa poddva k jaterniciam ¢i peCenému bravéovému
masu.

SLOVENSKO

A Na salasoch, kde sa chovaju ovce a dorabaju produkty
z ovCieho mlieka, st panmi bacovia, ktori si vedomosti
odovzddvaju z generacie na generaciu.

© sala$ Pastierska
© SLOVAKIA TRAVEL
[® Martin Sopinec @schopinski

KRAJE S BRYNDZOU SPOJENE

Halusky, korbaciky, parenica ¢i erstvé ovcie syry
- ak ich chcete skusit, navstivte Liptov, Oravu

a Povazie. V prekrasnych horskych oblastiach
ndjdete autentické koliby a salase, kde sa mozete
najest a aj si vyrobky z ov¢ieho a kravského mlieka
kipit. SU nielen vyborné, ale aj velmi zdravé!
Bryndza, makky zrejuci ovci syr s typickou arémou,
obsahuje obrovské mnozstvo probiotik. Slovensko
je jedna z mala krajin na svete, kde ju ndjdete!
Najkvalitnejsia je majova bryndza a zajst v tomto
obdobi na niektory zo salasov je Uzasny zazitok.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE

A Korbaciky - tradi¢ny ru¢ne vyrabany polotvrdy syr

z kravského mlieka je syrovou klasikou Oravy. Parenica - ov¢i
syr s jemnou chutou je charakteristicky svojim tvarom stocenej
stuhy. OStiepok - iideny alebo netideny syr z ov¢ieho mlieka sa
vyraba vtladéanim do drevenej vyzdobenej formy, kde sa nechd
odstat.



® Martin Devedka @martindevecka

NA LIPTOV A) ZA KOLACMI

Nechodi sa sem ,len“ na halusky a ovcie syry,

na Liptove najdete aj vyhlasenu kaviarer Arch

Caffe. A ¢im je taka zaujimava? Mozete tu ochutnat
dezerty od cukrara, ktory je drzitelom michelinskej
hviezdi€ky, Martina Devecku. No a tie jeho kolace,
to je jednoducho rozpravka! Mlady ,pastry chef*

sa vyucil vo Francuzsku, kde ziskal tie najcennejsie
znalosti, a po ndvrate na Slovensko zalozil
vyhladavanu znacku zakuskov. MéZete ich ochutnat
prave v liptovskej kaviarni Arch Caffe. Priich tvorbe
pouziva lokdlne kvalitné suroviny - maslo a mlieko

z kezmarskej mliekarne a ovocie z liptovskych sadov.
Jeho vyroba sa vzdy zameriava na sezénnost a kvalitu
a jeho dezerty su hotové umelecké diela.

SLOVENSKO

Arch Caffe

RESTAURACIA, ZA KTOROU SA CESTUJE

Prerobit opusteny mlyn v podtatranskej obci
Batizovce bol vyborny napad. Zo starého mlyna

tak pred desiatimi rokmi vznikla Spickova
reStaurdcia Gasperov mlyn, za ktorou sa oplati
cestovat aj stovky kilometrov. Ako jedna z dvoch
slovenskych reStauracii (spolu s UFO watch.taste.
groove v Bratislave) sa totiz dostala po druhykrat

na prestizny medzinarodny rebricek La Liste a to

s takym skore, ze predbehla viaceré michelinské
reStauracie! Ide o skuto¢ny slovensky unikat v oblasti
gastrondmie. Filozofiou Gasperovho mlyna je
reSpekt k prirode, ktora oblast obklopuje a pontka
skvelé suroviny. Snazia sa ich vyuzit na maximum

s minimalnym dopadom na Zivotné prostredie

v spolupraci s vyrobcami a farmarmi zo slovenskych
regidénov. Séfkuchar Jozef Breza pracuje

so surovinami, ktoré su typické pre nasu krajinu,
hoci na niektoré z nich sa uz zabudlo. V Gasperovom
mlyne sa dbd na komornu atmosféru, jeho kapacita
je obmedzend a ndvsteva je moznd iba s rezervaciou
vopred a restauracia nie je vhodna pre deti do 15
rokov.

© Gasperov Mlyn | Batizovce
gasperovmlyn.sk


http://gasperovmlyn.sk

NASAJTE ATMOSFERU

VYSOKO-

u
CHAT

YRSKYCH

V Tatrach je spolu 13 turistickych chat, kde sa mézete
pocas tury zastavit, dobre sa najest alebo aj prespat.

Su to ¢arovné miesta s Uzasnou energiou.

V tatranskych vysokohorskych chatdch je signal
slaby a cesta k nim je naro¢na. Tie najvyssie
polozené zdsobuju iba legendarni tatranski nosici.
MozZete ich pocas tury zahliadnut, ako sustredene
krdcaju casto aj so stokilovym ndkladom na chrbte.
A ¢o po poriadnej turistike padne ¢loveku najlepsie?
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SLOVENSKO

No predsa vydatné jedlo! V Utulnych chatach
dostanete klasiku, ako je gulds, pecend klobdska

¢i kapustnica a mimoriadnej popularite sa tu tesia
parené buchty, ktoré su velké skoro ako tanier. Sme
si isti, Ze na chate vdam bude chutit o ¢osi viac ako
na inych miestach. Je to preto, Ze ked sa sem uz
dostanete, tak jedlo je fakt zasluzené.

» Téryho chata je postavena vo vyske 2015 m n. m. a je to
najvyssie polozena chata s celorocnou prevadzkou. Vedie sem
pomerne naro¢na trasa, no pocas nej mozete vidiet nadherné
tatranské scenérie a neraz stretnut aj kamziky. Na chate sa dd
prenocovat a jedlo tu majd naozaj vyborné!

© SLOVAKIA TRAVEL
Martin Sopinec @schopinski



A Na Skalnaté pleso sa dostanete pohodine
lanovkou z Tatranskej Lomnice. Vylet sem je
preto vhodny aj pre rodiny s tplne malymi

ZAZITKY SO ZNACKOU

detmi.

© SLOVAKIA TRAVEL
[© Martin Sopinec @schopinski

<« Na Chatu pri Zelenom plese v nadmorskej
vyske 1551 m n. m. sa dostanete z Tatranskej
Lomnice priblizne za 3 hodiny. Oplati sa to
nielen pre jedlo, ale aj preto, Ze Zelené pleso
je jedno z najkrajsich plies v Tatrach.

@ Vicktor Belicak @travelbedeker

LASPON RAZ ZA ZIVOT“

© Hotel Lomnica
viajur.sk

Let v balone s poharom vina v ruke alebo kava na viac ako
dvojtisicovom Lomnickom Stite? Aj to sa da! Je len na vas,

do akych vysok si trifate ist.

KULINARSKY LET BALONOM

Lette ponad Tatry v baléne a pozrite sa na ne

z vtacej perspektivy. Tento dychberuci zazitok sa
este da umocnit tym, Ze pocas neho budete popijat
exkluzivne slovenské vinka a date si skvelé ranajky
alebo brunch.

MINIMALIZMUS NA TANIERI

Fanusikom tzv. fine diningu, teda objavovania
necakanych chuti a gastronomickych exkluzivit

na Spickovej Urovni, ulahodi reStaurdcia Franz Jozef
v hoteli Lomnica.

CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE


http://viajur.sk
http://viajur.sk

© SLOVAKIA TRAVEL
Martin Sopinec @schopinski

ROZJIMAJTE NA VRCHOLE

Lomnicky 3tit (2634 m n. m.) je druhy najvyssi

Stit vo Vysokych Tatrach, a teda aj na Slovensku.
Nastastie nemusite byt horolezec, aby ste sa

na jeho vrchol dostali, pretoze nan zo Skalnatého
plesa ide lanovka. Velkou zaujimavostou je, Ze

na tomto vrchole je vybudovana kaviaren Dedo,
kde si mozete posediet a uzit vyhlady, dat si kavu,
zakusok ¢i pohar prosecca.

A Jednou z obltibenych je chata na Popradskom plese, kam sa lahko dostant aj turisti
zaciatocnici. Ponuka jedal je Siroka a vychutnat siich mozete na sine¢nej
terase s vyhladom na prekrdsne Popradské pleso.

© SLOVAKIA TRAVEL
[@ Martin Sopinec @schopinski

© SLOVAKIA TRAVEL
Martin Sopinec @schopinski

SLOVENSKO CHUTE LAHODNE A AUTENTICKE




SPOZNAJTE SEST VINOHRADNICKYCH OBLASTI,
OD MALOKARPATSKE) AZ PO VYCHODOSLOVENSKU

@ Malokarpatska vinohradnicka oblast
© Juinoslovenska vinohradnicka oblast

Nitrianska vinohradnicka oblast

Stredoslovenska vinohradnicka oblast

® 0

Vychodoslovenska vinohradnicka oblast
Tokaj

Bratislava

Svaty Jur

Slovensky Grob

® © 0

Pezinok

Modra

Skalica
Chateau Amade
Chateau Ruban
Chateau Bela
Radosina
Topol¢ianky

Cerenany

®e 066 ®6 6 6

Kremnica

GNONCNONONONE)

Velka Fatra

Mala Fatra
Liptovsky Mikulas
Liptov

Batizovce

Vysoké Tatry

Kosice

AKO SA K NAM DOSTANETE?

LETECKA CESTA NA SLOVENSKO
EfRE . Yo pr .

Letisko M. R. Stefanika | Bratislava
Ol www.bts.aero

KoSice International Airport
www.airportkosice.sk

Letisko Poprad-Tatry
www.airport-poprad.sk
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KOVE SPOJENIA NA SLOVENSKO
Zelezniéna spoloénost Slovensko
www.zssk.sk

Planovanie cesty vlakom
www.cp.hnonline.sk

AZD AUTOBUSOM ALEBO AUTOM

Online cestovné poriadky autobusov
www.cp.hnonline.sk

Informacie o dialni¢nych znamkach
www.eznamka.sk

—— Medzinarodné cestné tahy E
munn - Zelezniéna siet na Slovensku

O  Medzinarodné letiska



ZOZNAM POTRAVIN S OCHRANNOU ZNAMKOU

V SYSTEME POLITIKA KVALITY EU:

SLOVENSKO

Zarucené tradi¢né Speciality
Bratislavsky rozok

Liptovska saldma

Ov¢i hrudkovy syr - salasnicky
Ov¢i saladnicky udeny syr
Tradi¢na lovecka saldma
Tradi¢né Spekacky

Spisské parky

Chranené zemepisné oznacenie
Hrusovsky lepnik
Klenovecky syrec
Levicky slad

Liptovské droby
Oravsky korbdcik
Skalicky trdelnik
Slovenské vino
Slovenska bryndza
Slovenska parenica
Slovensky ostiepok
Tekovsky saldamovy syr
Zazrivsky korbacik

Zazrivské vojky

Zemepisné oznacenia liehovin
a aromatizovanych vin

Spisska borovicka

Chranené oznadenie povodu
Malokarpat/-ska, -ské, -sky
Juznosloven/-ska, -ské, -sky
Nitrian/-ska, -ske, -sky
Stredosloven/-ska, -ské, -sky
Vychodosloven/-ska, -ské, -sky
Vinohradnicka oblast Tokaj
Bardejovsky med

Karpatska perla

Stupavské zelé

Skalicky rubin

Zitavska paprika

SLOVENSKO

CHUTE
LAHODNE
A AUTENTICKE

DOVOLENKA NA
SLOVENSKU
DOBRY NAPAD

www.slovakia.travel

© chateau Rubar
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© SLOVAKIA TRAVEL, narodna destinacna
organizacia v oblasti podpory rozvoja cestovného
ruchu v Slovenskej republike
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TEXT A JAZYKOVA KOREKTURA
© SLOVAKIA TRAVEL

DIZAJNOVY KONCEPT
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GRAFICKA UPRAVA
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NA OBALKE
Pivnica hotela Matysak | Bratislava
© SLOVAKIA TRAVEL
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KRAJINA VINA
A DOBREHO JEDLA

Slovensko tvori Sest vinohradnickych oblasti, z ktorych kazda
ma svoj jedinecny podpis. Ochutnate v nich vina, ktoré sa svojou
kvalitou vyrovnaju tym najlepsim na svete, no malokto ich pozna,
hoci vinarstvo tu siaha az do ¢ias Rimanov. Zaroven vas prekvapia
unikatne chute miestnych sSpecialit a mnozstvo zazitkov, ktoré gastro
turizmus v krajine v srdci Eurépy ponuka.

Objavte gurmansky
rozmer Slovenska!

@slovakiatravel
www.slovakia.travel
© SLOVAKIA TRAVEL 2023
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