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Koprivnica, 5. veljace 2019.

PRIOPCENJE ZA MEDIJE

Podravkini Vegeta monozacini glavne su zvijezde jela 'na Zlicu'

U Podravkinoj organizaciji eno-gastro koncepta ,,Vino uz Zlicu“, zaljubljenici u dobro jelo i kapljicu
imali su priliku kusati tradicionalna kontinentalna i mediteranska jela oplemenjena predstavljenim
Vegeta Maestro i Vegeta Natur zacinima, sljubljena s kvalitetnim vinima.

Osnovni cilj Podravkinog projekta ,, Vino uz Zlicu” jest podsjetiti na ona tradicionalna, krepka, no
danas pomalo zapostavljena jela 'na Zlicu'. Upravo Vegeta Natur i Vegeta monozacini odigrali su
kljuénu ulogu u ¢itavom konceptu — istaknuli okus svake koristene namirnice i upotpunili svako jelo,
na Podravkin nacin.

Podravkini promotori kulinarstva Drazen Durisevié, Zlatko Sedlani¢ i Zoran Deli¢ osmislili su recepte i
pripremili poseban jelovnik u Sest sljedova - tradicionalne obroke 'na Zlicu' za pedesetak uzvanika.

Prisutne su, kroz posebnu eno-gastro veceru, vodili novinari Renata Cisar i Mustafa Topcagic te
gastro stru¢njak Domagoj Jakopovié Ribafish uz pomo¢ Podravkinog glavnog kuhara — DraZzena
BuriSeviéa.

Durisevi¢ je predstavio svaku Zlicu Vegeta zacina te nam pojasnio na koji nacin oni oplemenjuju
predstavljena jela te savrseno komplimentiraju odabranim vinima, istaknuvsi kako je simbol Vegete
upravo zlica te kako njezini zacini savrSeno zaokruzuju ovakvu gastro pricu.

Vecera je zapocela Zagorskom juhom, koju je pratio lepriavi Skrlet llovéak iz berbe 2017. i
neizostavna Vegeta Natur. Zlice su ostale u rukama da do¢ekaju novo jelo - Strukle u juhi - uz otmjeni
Pinkert Rose 2017. i Vegeta Maestro slatku papriku.

Potom je RiZoto s plodovima mora mastovito spojen s Vegeta Maestro ruzmarinom, Vegeta Maestro
bosiljkom te kontinentalnim Trdeni¢evim Pinotom bijelim 2017., a Gulas od divljaci u drustvu Vegeta
Maestro lovora i Vegeta chillija raskosno se 'zalilo' sa Sest godina odlezanim Polettijevim Cabernet
sauvighonom.

Njezino Velicanstvo Sarmu svecano je popratila 'po francuski' skladana Feravinova crna kupaza Miraz
Cuvée 2015. Najizdrljiviji gosti uspjeli su se sacuvati za slasni Cokoladni desert s daskom Vegeta
Maestro cimeta, koji su spremno docekala dva voéna vina Raak - od tri vrste crnog ribiza i dvije sorte
visnje.

Predstavnici medija na kraju veceri izrazili su svoje odusevljenje, ali i kriticki sud, o spajanju vina, jela
na Zlicu i Vegeta zacina. Prema njihovim glasovima, najboljom kombinacijom pokazalo se vino Poletti
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Cabernet sauvignon 2013. uz Gulas od divljali sa zacinima Vegeta chilli, Vegeta Maestro papar i
Vegeta Maestro lovor.

Druzenje se nastavilo i nakon sluzbenog dijela promocije, a organizatori su najavili da se uskoro
vidimo na nekom drugom mjestu sa sli¢nim, ali malo druk¢ijim izborom hrane i vina.



