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MOTTO:

,Kto si medovinu nedokéze dopvia’c’,

ten jej nerozumie a ¢i nepo’cvebuj e rozumiet.”

O MEDOVINE

Medovina patri medzi najuslahtilejsi alkoholicky ndpoj s prijemnou medovou chutou.
Pre mnohych z nds je chut asi tym najdoleZitejsim, ¢o v medovine nachddzame.
Nie kazdy totiz okomentuje jeho farbu, ¢frost ¢i buket a nie kazdy to dokaze.
No kazdy medovinu urcite ochutnd. Sdm si v medovine cenfm predovsetkym
buket, rdd ju ovoniavam, analyzujem. Pamétdm si na voru vécsiny medovin,
ktoré mi chutili. Ak md medovina dobry buket, potom bude dobra
pravdepodobne i chut. Naopak to v3ak platit nemusi, pretoze zvyskovy cukor
zachrani vela, buket vsak zlepsit nedokédze.

Mladé medoviny st Casto kostrbaté, zakalené, aromatika eSte nie je hramonickd,
na chuti este citit kvasinky. Vekom sa medovina meni, rastie do krasy, starne,
hovorime, Ze sa zagulatuje. Na jazyku sa potom vsetky jej tony spjaji do akordu.
Vyssie mnoZzstvo alkoholu v medovine ju robi mohutnym, plnym, v chuti teplym,
sladkastym. Zvyskovy cukor polosuchych ¢i polosladkych medovin zasa vycari
u zien tsmev na tvdri.

Medovinu treba vediet ochutnat za spravnych podmienok, aby bolo mozné
adekvétne ju ohodnotit. Spravna teplota poddvanej medoviny takisto ovplyvni
vysledny chutovy vnem. Niekomu chuti vychladend, inym ohriata-tepld hlavne
v zimnych mesiacoch. Kolko ludi, tolko chuti. Kazdému vyhovuje nieco iné.

Jozef Cipek
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Vazené vcelarky, vceldri, vystavovatelia, mili hostia!

Vitam Vas na IX. ro¢niku vystavy a sutaze medoviny pod ndzvom
MEDOVINKA ROKA 2023. Oblubenost medoviny medzi 'udmi postupne
stupa €o dokazuje aj nestihanie malovyrobcov medoviny vyrobit” tento napoj v
dostatocnom mnozstve. Vyroba kvalitnej medoviny a jej uspech na sutaziach,
zéroveil propagdcia vo svojom okoli niti postupne malovyrobcov zvySovat
svoje kapacity. Tento ispech ma vel'mi tesi a som rad, ze som mohol byt pri
tom, a 7e aj td to sutaz mad zmysel. Po viacerych Uispechoch sa malovyrobca
tiez musi zamysliet’ sa nad tym, ¢i bude medovinu vyrabat' pre vlastnu potrebu
alebo zacne s profesiondlnou vyrobou. Ved’ bola by skoda, keby sme si kvalitni
medovinu nemohli dopriat’ kazdy den. Kazdy z nés chce raz vyhrat. Niekomu
sa to podari na prvykrat inému na deviatykrat. Do tohto ro¢nika bola zaradena
nova kategoria ,,Mladd medovina®, ktorej cielom je nacrtnut’ buduci potencional
vyrobenej medoviny. Hlavnym a rozhodujucim faktorom potom bude Cas a
dozrievanie medoviny. Ale aj tu sa ukdzalo, ze mladost a dravost ide ruka
v ruke a na kvalitu nebude treba dlho cakat’.

Do stt’aze sa tento rok zapojilo 42 vystavovatel'ov s celkovym poctom 64 vzoriek
medovin, z ¢oho je 23 vzoriek tradi¢nej medoviny, 21 vzoriek ochutenej medoviny
a 20 vzoriek mladej medoviny. NajstarSia medovina je z roku 2000, ktora svojou

vyzretostou zaujala aj samotnych degustatorov, ktori ju ohodnotili ako najlepsiu

tradicnu medovinu.

V zmysle Statitu sitaze boli medoviny hodnotené 100 bodovym systémom
schvilenym O.I.V a medzindrodnej tnie enoldgov.

Dakujem vSetkym zacastnenym vystavovatelom za dodané vzorky,
komisiam za odbornu pracu a zaroveii gratulujem vSetkym ocenenym.
A teraz Vas uz pozyvam ochutnat’ zlatisty mok s prianim

o8 na zdravig |
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Registra¢n4 komisia Q
Ing. Jozef Cépek, PhD. P

Zlozenie degustacnych komisii

Degusta¢nd komisia &. 1

doc. Ing. Stefan Ailer, PhD. - ved. DK
Ing. Cubormir Rybarik, PhD.

Ing. Ivan Siska

Degusta¢né komisia &. 2

doc. Ing. Robert Chlebo, PhD. - ved. DK
Mgr. Karol Kliment

Ing. Samuel Letko

Odborna degustacia medoviny sa uskutocnila vo $tvrtok 16. novembra 2023
v Dome Matice Slovenksej v Nitre pod vedenim obcianskeho zdruZenia
Cech vyrobcov medoviny a garanta sutaze Ing. Jozef Capek, PhD.

Medoviny boli hodnotené 100 bodovym systémom. Vysledkom hodnotenia
bol najvyssi pocet bodov ziskanych hodnotenim jednotlivych ¢lenov komisie.
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Pocet hodnotenych vzoriek: 64 vzoriek medovin, z toho

v kategorii €.1 Tradi¢nda medovina classic 11 vzoriek
barikovd 6 vzoriek
archivna 6 vzoriek

v kategorii ¢.2 Medovina ochutena bylinna/korenend 12 vzoriek
ovocnd 9 vzoriek

Pocet vzoriek: 64

Pocet vystavovatel'ov: 42

Kategorie hodnotenia medoviny:

Zlata medaila (diplom) 88 - 100 M
Strieborna medaila (diplom) 8 - 87,99 SM
Bronzova medaila (diplom) 80 - 84,99 BM
Medovina bez ocenenia 0 - 7999

Vitazi v kategoriach:
Titul Sampién vystavy ) 5
vzorka €. 27 - Oto Husér, medovina tradi¢na 2021, Ul'any nad Zitavou

Vitazi v kateg6rii Tradi€nd medovina

1.miesto - Zlatd medaila - Jan Hrubs8a, vzorka ¢. 46
Medovina archivna 2000, Letnicie

2.miesto - Strieborna medaila - Oto Husar, vzorka ¢. 27
Medovina classic 2021, Ulany nad Zitavou

3.miesto - Bronzova medaila - Jan Hrubsa, vzorka ¢. 45
Medovina classic 2018, Letnicie

Vitazi v kategérii Ochutena medovina

1. miesto - Zlata medaila - Henrich Koval’, vzorka ¢. 17
Medovina ochutend, 2021, Sariské Michal’any

2. miesto - Striebornd medaila - Mgr. Tibor Kolesér, vzorka ¢. 18
Medovina ochutena-ovocna, 2019, Kosice.

3.miesto - Bronzova medaila - Daniel Bizov, vzorka ¢. 64
Medovina ochutena 2020, Plastovce

Najlepsia Mlad4d medovina
Jozef Toméak, ml., vzorka ¢. 14
Medovina classic 2022, Vranov nad Toplou

Oceneni vit'azi maju narok na samolepky s oznaCenim SAMPION,
ZLATA, STRIEBORNA a BRONZOV A medaila.
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®—— TRADICNA MEDOVINA

CLASSIC

& N - o Typ

VIO Meno a priezvisko Adresa Kategéria| Ro¢nikl Drhu medu viroby Body | Cena
27 |Oto Husar Urany nad Zitavou l.classic | 2021 | zmieSany varena | 92,33 | ZM
45 |Jan Hrubsa Letnicie 1l.classic | 2018 | zmieSany varena | 90,67 | ZM
32 |Karol Kliment, Mgr. Surany 1.classic | 2021 | zmieSany varend | 90,00 | ZM
29 | Anton Safar Radava 1.classic | 2021 repkovy varend | 88,67 | ZM
39 [Jozef Minarcik Lehota l.classic | 2021 | zmieSany varend | 86,33 | SM
62 | Viktor Mikus Nitra l.classic | 2021 | zmieSany varena | 86,33 | SM
35 Jozefézipek, Ing., PhD. Nitra 1.classic | 2020 | zmieSany varena | 85,33 SM
33 [Radmila Dvotfakova Surany l.classic | 2021 | zmieSany | varena | 85,00 | SM
54 |Jaroslav Kunik Cary l.classic | 2020 | zmieSany | zastudena| 85,00 | SM
63 |Daniel Bizov Plastovce 1.classic | 2020 agat varena | 81,67 | BM
28 |Emilia Polakova Dolny Ohgj 1.classic | 2018 repkovy varena | 74,67

To=—— TRADICNA MEDOVINA
BARIKOVA

& _— A [ Typ

VIOF. Meno a priezvisko Adresa Kategoria| Ro¢nik Drhu medu viroby Body | Cena
36 |Jozef Cépek, Ing., PhD. Nitra 1.barikova| 2021 | zmieSany varena | 88,67| ZM
23 |Pavol Argalas, Ing. ZaluZice 1.barikova| 2018 | repkovy | zastudena| 88,00| ZM
49 [Veelarstvo Kozak Nové Sady 1.barikova| 2021 | slneCnicovy| za studena| 88,00| ZM
47 |Jan Hrubsa Letnicie 1.barikova| 2016 agitovy varend | 87,00 SM
11 |Cocher/Cocherova Velké Zaluzie 1.barikova| 2020 | zmieSany varend | 86,00 SM
43 |Jan Vasil, Ing. Martin 1.barikova| 2020 | =zmieSany | zastudena] 81,33| BM

To=—— TRADICNA MEDOVINA
ARCHIVNA

& N - < Typ

VIOF. Meno a priezvisko Adresa Kategérial Ro¢niK Drhu medu viroby Body | Cena
46 |Jan Hrubsa Letnicie larchivna| 2000 | medovicovy| varena | 93,00| ZM
19 |Tibor Kolesar, Mgr. Kosice l.archivna| 2019 kvetovy | zastudena] 86,00 SM
57 |[Marian Batovsky Stary Tekov l.archivna| 2017 | zmieSany varena | 86,00 SM
41 |Daniel Bizov Plastovce l.archivna| 2017 lipovy varenda | 83,67| BM
53 |Rudolf Rac Stupava l.archivna| 2018 [ zmieSany | varend | 81,00 BM
56 |Igor Svartik, Ing. larchivna| 2019 [ zmieSany | zastudena| 78,33

Kazdy vystavovatel ma narok na kataldg, degustacny pohdr s logom, diplom.
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To—— OCHUTENA MEDOVINA
BYLINNA - KORENENA

< Meno a priezvisko Adresa Kategoria| Ro¢nik| Drhu medu Typ Body | Cena
vZor. vyroby
17 |Henrich Koval Sarigské Michalany 2.ochutena 2021 kvetovy varena | 91,67 | ZM
64 |Daniel Bizov Plastovce 2.ochutenal 2020 lipovy varena | 91,33 | ZM
51 [Rébert Husty, st. Slovenska Nova Ves 2.ochutend| 2020 | zmie$any varena | 90,00 [ ZM
3 | Tibor Kolesar, Mgr. Kosice 2.ochutend| 2019 kvetovy [ zastudena| 85,67 | SM
52 |Peter Husty Slovenska Nova Ves 2.ochutendf 2019 | zmieSany varena | 85,67 | SM
25 |Kitls.r.o. Jablonec nad Nisou - CR | 2.ochutend| 2021 | zmie3any varend | 85,00 | SM
12 |Cocher/Cocherova Velké Zaluzie 2.ochutend| 2021 | zmieSany [ varena | 84,67 | BM
50 |Robert Husty, jr. Slovenska Nova Ves 2.ochutendf 2019 | zmieSany varena | 84,67 | BM
34 |Jozef Cépek, Ing., PhD. Nitra 2.ochutend[ 2021 | zmieSany varend | 84,00 | BM
15 |Stefan Hriviiak Mojmirovce 2.ochutena| 2021 | zmieSany varena | 80,00 | BM
44 |Katarina Bizov Plastovce 2.ochutena 2021 agatovy varend | 79,33
2 |Ing. FrantiSek Czibor Muzla 2.ochutenal 2021 zmieSany | zastudena| 75,33
To=—— OCHUTENA MEDOVINA
OVOCNA
& - - . Typ
Meno a priezvisko Adresa Kategoria| Ro¢nik| Drhu medu , Body | Cena
vzOor. vyroby
18 | Tibor Kolesér, Mgr. Kogice 2;’3@*‘ 2019 | kvetovy | zastudena| 91,67 | ZM
Tl ova
37 |Jozef Capek, Ing, PhD. | Nitra ZOVOCHE | 5021 | zmiesany | varend | 89,67 | ZM
vV
24 [Pavol Argalas, Ing. Zaluzice 2'0‘{0_‘:]“,1 2018 | repkovy |zastudena| 86,33 [ SM
aronia
42 |Jan Vasit, Ing, Martin 2;‘?Vk°°‘?é 2021 | zmiesany | zastudena| 85,67 | SM
Sipkova
9 |Jan Boldizar Andovee 2.0v0C04 | 2051 | smiesany | varend | 84,67 | BM
visnova
22 |Pavol Argalds, Ing. Zalwzice 2.0v0C0d | 2019 | kyetovy | zastudena| 82,67 | BM
broskynova
20 [Rodinna firma Pleva CR-Potstejn 2'0V(,’C"{1 2021 | kvetovy | zastudena| 77,67
rynglotova
1 |Branislav Novosedlik, PhDr| Vel'ky Biel 2.0vocna | 2020 | zmieSany | zastudena| 74,67
21 |Rodinna firma Pleva CR-Potitejn 2-,“{“@ 2021 | kvetovy | zastudena| 74,67
jostova
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To—— MLADA MEDOVINA - CLASSIC

vzi'r. Meno a priezvisko Adresa Kategoéria| Ro¢nikl Drhu medu vyt)(,)[:)y Body | Cena
14 |Jozef Tom¢ak ml. Vranov nad Topl'ou 3.classic | 2022 | zmieSany varend | 93,67 | ZM
30 |Jan Jenigar Lipova 3.classic | 2022 | zmieSany varend | 89,33 | ZM
59 |Matas Surin Vysna Olsava 3.classic | 2023 | zmieSany | varend | 88,67 | ZM
6 | Dominik Litvak Melek 3.classic | 2022 repkovy varena | 88,00 | ZM
60 |Matus Surin Vy$na Olsava 3.classic | 2023 | zmieSany varena | 87,00 SM
48 | Veelarstvo Kozak Nové Sady 3.classic | 2023 | slne¢nicovy| za studena| 85,33 | SM
58 [Matus Surin Vysné Olsava 3.classic | 2023 | zmieSany varend | 84,00 BM
26 |Alexander Riegel Lukacovce 3.classic | 2023 repkovy varend | 82,33 | BM
10 [Andrej Londak Prietrz 3.classic | 2022 | zmieSany varend | 79,33
40 [Tibor Erdélyi Cicarovee 3.classic | 2022 | zmieSany | varend | 79,33
13 |Jozef Tom¢ak Vranov nad Topl'ou 3.classic | 2022 agatova varena | 74,67
T©&=——— MLADA MEDOVINA - OCHUTENA
31 |Jan Jenigar Lipova 3.ochutena| 2022 | zmieSany varend | 87,33 [ SM
16 |Zoltan Kollar, Ing. TwrdoSovce 3.ochutena| 2022 | zmieSany varena | 84,00 | BM
T@—— MLADA MEDOVINA - OVOCNA
4 |Dominik Litvak Melek 3.ovocna | 2022 repkovy varena | 91,67 [ ZM
38 |Marek Bilik Cab 3.ovocnd | 2022 | zmieSany |zastudena| 88,00 | ZM
5 |Dominik Litvak Melek 3.ovocna | 2022 | repkovy varend | 86,33 | SM
8 |Ing. Miroslav Majer¢ik Dubnik 3.ovocna | 2022 | zmieSany varend | 86,00 | SM
7 |Ing. Miroslav Majer¢ik Dubnik 3.ovocna | 2022 | zmieSany varend | 81,00 | BM
55 |Lubos$ Remeta, Ing. Klace 3.ovocna | 2022 agat varenda | 79,67
61 |Matus Surin Vysné Olsava 3.ovocna | 2023 | zmieSany varend | 79,67

Predpis ¢. 30/2014 Z. z.
‘Vyhlaska Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja vidieka
Slovenskej republiky o poziadavkach na napoje

§ 9 - Poziadavky na medovinu
FYZIKALNE A CHEMICKE POZIADAVKY NA MEDOVINU

Alkohol Prchavé kyseliny | Mnozstvo cukru | Bezcukorny extrakt
(%obi.) najviac (g/) najmenej
(g &
najmene;j 11 najviac 1,6 najmenej 40 19

Zdroj: http://www.zakonypreludi.sk/zz/2014-30#p9
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Statit MEDOVINKA ROKA 2023

ORGANIZATOR

Cech vyrobcov medoviny, 0.z.

Predseda organizatného vyboru: Ing. Jozef Capek, PhD.
Odborny garant: Ing. Jozef Capek, PhD.

1. PODMIENKY A DODANIE VZORIEK :

Do stitaze mozno prihlasit’ vetky druhy medoviny podl'a stanovenych kategorii. Z kazdej
prihlasenej vzorky je potrebné dodat’ 3ks flias v objeme 0,751.

Na kaZdej fTasi musia byt’ uvedené nasledujiice iidaje:

- kategoria,

- typ pouzitého medu (napr. agatovy, repkovy, medovicovy, slne¢nicovy, zmieSany med a iné),
- rok vyroby,

- technolodgia vyroby (i ide o varenu medovinu alebo vyrobu za studena),

- mnozstvo vyrobenej medoviny

- meno a adresa vyrobeu (firmy),

- telefonny kontakt a email.

2. SUTAZNU MEDOVINU DORUCI SUTAZIACI OSOBNE ALEBO POSTOU NA ADRESU:
Termin na odovzdanie vzoriek je od 25.10.2023 do 13.11.2023.

Osobny odber vzoriek - ZO SZV Nitra, tefanikova 50, Nitra (Mestska trznica) kazdy piatok
od 15:30 do 17:00 hod. alebo Sekretariat SZV, Svrcia 14, 842 08 Bratislava.

3. SUTAZNE KATEGORIE
1. kategoria - Tradi¢na medovina: @ Classic
/medovina vyrobena z medu, vody a s podporou kvasiniek/
@ Barikova (dreveny sud)
/medovina vyrobena z medu, vody a s podporou kvasiniek/
@ Archivna (nad 3 roky)
/medovina vyrobena z medu, vody a s podporou kvasiniek/
2. kategoria - Medovina ochutena: @ Bylinnd - korenena,
/medovina vyrobena z medu, vody, kvasiniek s pridavkom
bylin, korenin/
® Ovocna
/medovina vyrobena z medu, vody, kvasiniek s pridavkom
ovocnych $tiav/
@ Melicitozna
/medovina vyrobena z medu, vody, kvasiniek s pridavkom
bylin, korenin/
* medoviny nesmu obsahovat’ pridany alkohol (destildat)!
3. kategoria - Medovina ochutena: @ Classic
/medovina vyrobena z medu, vody a s podporou kvasiniek/
@ Bylinnd - korenena,
/medovina vyrobena z medu, vody, kvasiniek s pridavkom
bylin, korenin/
® Ovocnad
/medovina vyrobena z medu, vody, kvasiniek s pridavkom
ovocnych $tiav/
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Priklad oznacenia vzorky:

1. kategoria, classic, med zmieSany, rok vyroby 2021, varend medovina, mnozstvo vyrobenej
medoviny, Jan V¢ielka, Agatova 16, 900 00 Veelickovo, tel.: 0900 000 000,

email: jan.vcielka@gmail.sk (oznacenie vzoriek bude sucastou prilohy).

Z toho jedna vzorka medoviny musi byt” oznacena etiketou vyrobcu z prednej strany.

4. HODNOTENIA A OCENENIA

Hodnotenie medovin bude realizované 100 bodovym systémom schvalenym O. I. V. a
Medzinarodnej tnie enoldgov. Podl’a ziskanych bodov v ramci sut'aze budii udelené ocenenia:

- Zlata medaila — diplom (88 — 100 bodov)

- Strieborna medaila — diplom (85 — 87,99 bodov)

- Bronzova medaila — diplom (80 — 84,99 bodov)

Titul Sampion vystavy ziska vzorka, ktora vyjde z rozstrelu o najlepsiu medovinu.

Zlati medailu ziska vzorka s najvyssim poctom ziskanych bodov udelenych degusta¢nou komisiou.
Striebornti medailu ziska vzorka s druhym najvyssim poctom ziskanych bodov.

Bronzovii medailu ziska vzorka s tretim najvys$im poctom ziskanych bodov.

Medailu najlepsia mlada medovina ziska vzorka s najvy$§im poctom ziskanych bodov udelenych
degustac¢nou komisiou.

5. HODNOTIACE KOMISIE A ODBORNA DEGUSTACIA

Hodnotiace komisie budu zlozené z poprednych profesionalov, enoldgov, vyrobcov a znalcov medoviny.
Kazdy ¢len komisie bude vzorky medoviny hodnotit’ anonymne a samostatne. Ugast’ &lenov v komisii
je Cestna. Predsedu hlavnej stt'aze a predsedov hodnotiacich komisii menuje organizator sut’aze.

Do sut'aze o Sampidna v jednotlivych kategdriach postipia najvyssie hodnotené medoviny z kazdej
komisie v pocte podl'a rozhodnutia organizatora. O Sampionovi sit'aze rozhodne komisia zvIast’ na
tento ucel menovana organizatorom. Odborna degustacia sa uskuto¢ni v piatok 16.11.2023 v Nitre.

6. SAMOLEPKY MEDOVINKA ROKA 2023

Samolepky s oznagenim SAMPION, ZLATA, STRIEBORNA a BRONZOVA MEDAILA st
ochrannou znamkou sitaze MEDOVINKA ROKA 2023 a st udelené vitazom ako je uvedené v
bode ¢.4. Usporiadatel’ si vyhradzuje pravo na tla¢ a distribuciu samolepick s logom MEDOVINKA
ROKA 2023 podl'a mnozstva vyrobenej davky a na poziadanie zasle vystavovatel'ovi samolepky
podl'a objednavky za vopred stanovenu cenu.

Upozornenie: svojvolné oznacenie medoviny s logom MEDOVINKA ROKA 2023 je povazované
za porusenie $tatutu a zasahovanie do prav usporiadatel’a, nasledne vystavovatel’ straca narok na tcast
v nasledujucom ro¢niku sttaze.

Nahlasovanie pozadovaného poctu samolepiek:

Ing. Jozef Cépek, PhD., organizator sit’aze, tel.: 0904 34 00 94; e-mail: jozef.capek@gmail.com

7. KATALOG SUTAZE, ZVEREINENIE VYSLEDKOV

Katalog sut'aze bude obsahovat’ informacie o $tattte sutaze, sitaznych vzorkach medovin, ich umiestneni
v sut’azi, o vystavovatel'och a ¢lenoch hodnotiacich komisii. Katalog moze obsahovat’ aj d’alSie informacie
0 sut’azi, historii medoviny, véelarstva, organizatorovi a podporovatel'och sut’aze, a pod.

Statut a vysledky hodnotenia medovin MEDOVINKA ROKA 2023 budi zverejnené na www.vcelari.sk,

facebook: medovinka roka.

8. VYHODNOTENIE A CENY
Vyhodnotenie a udel'ovanie cien sa uskuto¢ni dna 25.11.2023 o 10:00 hod. v Stropkove,
Kultirne stredisko.
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Pozvanka:

RSN SRl
Slovensky zvaz véelarov
20 Stropkov a mesto Stropkov

naiv7. roénjk
STROPKOVSKYCH
DNi MEDU

v dinoch 24. - 25. 11.2023

spojenych s konferenciou o vCelarstve
v priestoroch Kulturneho strediska v Stropkove
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CECH VYROBCOV MEDOVI
Vas pozyvana

MEDOVINKA .

ROKA 2023 iW'

9. ro¢nik celoslovenskej su.':t’aievhedor{n'i "F' . ﬁ”
1% ' .

VEREJNA OCHUTNAVKA MEDOVINY !

25. november 2023
SUNKA Stropkov

9 % % KultUrne stredisko

Spracoval: Ing. Jozef Capek, PhD. Vydal:
Grafika: Ing. Jozef Capek, PhD. Cech vyrobcov medoviny, 0.z.




