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Koje izlete preporuc"iti gostima

Alternativa Plitvicama i Krki




novosti u turizmu

za bicikle svoju
primjenu moze nad
u objektima koji se
bave iznajmljiva-
njem rekreativnih
sadrzaja, objektima

koji nemaju dodat-
nog mjesta za spremiste za bicikle ifi pak objektima koji
imaju bicikle za svoje goste. Uz sigurnosnu rampu koja
bicikl postavlja okomito te tako Stedi prostor, rampa je
jednostavna za koristenje i podizanje i spustanje bicikla.
Vise informacija: Automart, tel: 01/4664-057,

www.bikepark.auto-mart.hr

Majur je predstavio novi

sustavAutAP koji se

odnosi na automatizaciju

apartmana.

Sustav se sastoji od jednog
ili vie elektronickih uredaja

koji medusobno povezani omogucuju ustede energije u
apartmanima za iznajmljivanje.

Uredaiji detektiraju ako je apartman prazan, a ukljuceni
su odredeni uredaji (klima , kuhalo) te ih, ako je tako
isprogramirano, automatski iskljucuju. Na taj se nacin

sprecava rasipanje energije, mogucnost nastanka poza-

ra, ali i postizu znacajne ustede,
Vide informacija: Majur d.o.0, 01/3845-090,

www.automatizacija-apartmana.com

Tvrtka Ragusa d.o.0.
il iz Cakovca predstavila
J'\’Jd"}"‘\}-"'}_“!"w_ je dva nova branda
' namijenjena ugo-

stiteljstvu, a to su
tjestenina Fioli i

keksici Mamini.
Fioli je tradicionalna tjestenina specifitna za jug Italije,
a proizvedena je od najkvalitetnijeg brasna i vrlo jedno-
stavna za pripremu te odli¢na namirnica mediteranske
kuhinje namijenjena restoranima koji vole eksperimen-
tirati i ¢ija su klijentela istinski gurmani.
Mamini su €ajni keksici proizvedeni od najkvalitetni-
jih sirovina, a svojim okusom podsjecaju na bakine
kolatice, Mamini se mogu nabaviti u kutijama od
701140 grama, te u plasticnim posudicama od 240,
380 i 480 grama, te u foliji od 700 i 1000 grama.
Vise informadija: Ragusa d.o.0. Cakovec,
tel: 040/328 022, www.ragusa.hr

8 Turizam Info

Slovenskim vinima Movia
zapocele Veceri velikih
vinara u Bevandi

patijski restoran Bevanda priredio je po-
O cetkom veljace jedinstveni gastro-enoloski

dogadaj na kojem su gosti uz neodoljive
delicije imali priliku kusati vrhunska slovenska vina
Movia. Jedan od najpriznatijih vinara Slovenije Ales
Kristandi¢, vlasnik tvrke Movia vina, predstavio je
nekoliko svojih vina te pokazao kako se sljubljuju s
najfinijim gastronomskim delicijama po izboru 3efa
kuhinje restorana Bevanda Mate Jankovica.

SIMBIOZA GASTRONOMUE
| VRHUNSKIH VINA

Movia vina organska su vina s Goriskih brda tradici-
je duze od dvjesto godina, a nalaze se na vinskim karta-
ma najboljih svjetskih restorana, Po ocjenama svjetskih
strucnjaka ubrajaju se medu najbolja na svijetu.

Opatijska prezentacija zapocela je modrim pi-
notom Puro Rose 2001. uz gusdja jetra Torchon sa
chutneyem od kruske | domacim dZzemom od musmu-
la. Pinot Sivi Movia 2005. posluzen je uz elegantno
zatinjeni tartar od palamide s ninskim cvijetom soli i
tastiranim domacim baguettom. Uz Veliko Belo 2004,
Movia mogao se kusati rizoto od kvarnerskih Skampi
i telece koljenice, a uz file od pacjih prsa s pireom od
crvenog kupusa i palentom aromatiziranom pecenom
abata kruskom i bu¢om Modri Pinot 2004. Uz odlezali
junedi file u mon cherry umaku od ame Cokolade i
ukuhanih visanja na podlozi od cokoladnog brioa,
posluzeno je Veliko Rdece 2001, Movia, dok je desert
mignon rekonstrukciju Strudle od jabuka, kreme od
vanilije, bijele ¢okolade, sladoleda od pecene jabuke i
dzema od grozdica pratila Movia Esenca 2005.

- Ovo je tek prva od veceri koje cemo organizirati
pod nazivom Veceri velikih vinara u Bevandi. Veceras je

Ales Kristancic p# a;vio'jé SVO
vina u Bevandi u i

s nama jedan od ponajboljih slovenskih, ali i svjetskih
vinara Ales Kristanic, ija su vina usla u najvise klase
svjetskih kategorija. Odlucili smo gostima ponuditi
simbiozu nase gastronomije i vrhunskih vina, te im
uz vrhunski gastro-enoloski doZivljaj omoguciti da
upoznaju osobno vinara, njeqova vina, te karakter,
filozofiju i natin proizvodnie tih vina. Ovakve veceri
organizirat cemo jednom mjesecno, a nasi e gosti biti
mnogi poznati domadi i strani vinari, kazao je voditel]
restorana Bevanda Branko Muzdeka.

-¥rlo mi je drago Sto mogu svoja vina predstaviti u
Bevandi jer kada se vinska prica zavréi na ovakav jedan
nadin, tj. vino na kraju nade svoje mjesto uz vrhunska je-
|a, tada sam veoma sretan i ponosan Sto sam vinar. Moja
su vina prirodna, a i hrana koju pripremaju u Bevandi
jest takva, spravljena od svjezih sezonskih namimica,
tako da ovdje kombiniramo prirodno s prirodnim i to je
kombinacija koja jednostavno ne moze biti losa. Probat
¢emo nekoliko nasih vina, od kojih su neka vrlo posebna.
Tako je Puro Rose jedinstveno vino u svijetu koje ima
mjehurice, ali je radeno bez sumpora, istaknuo je Ales
Kristanéic, te nas savjetovao: Pijte pravo vino i ne pijte
puno. Najbolja su vina ona prirodna, nastala prirodnim
putem. | ne treba zaboraviti — kao $to je voda dobra i
zdrava 7a tijelo, tako je vino za dusu!

K. TUBIC

PULA - prvi hrvatski grad koji je
dobio svjetsku nagradu za brendiranje

rendiranje grada Pule za pulsku Turisticku za-
Bjednicu izdvojeno je kao jedno od najbojin

svjetskih transformacija branda na ovogodis-
njem Rebrand 100 Global Awardsu.

Brendiranje Pule rad je kretaivnog dvojca agencije
Parabureau Marka Bausa i Igora Stanisljevica koji
je acijenjen visokim ocjenama i izdvojen kao iznimno
uspjesno ostvaren proces rebranda.

Pula je tako stavljena uz bok velikim | vaznim
svjetskim brandovima poput Nikea, Walmarta,
Mchfeeja, Reutersa, Deutsche Posta. Time je Pula po-
stala prvi hrvatski grad koji je dobio prestiznu medu-
narodnu nagradu za branding, a Parabureau se jo5
jednom natao medu najvecim svjetskim branding i

dizajn agencijama kao §to su MetaDesign, Interbrand,
Siegel+Gale, Lippincott, itd.

Ova iznimno vazna nagrada potvrda je uspjesno-
sti projekta Pula je vise, odnosno brendiranja Pule
radi turisticke, kulturne i opce drustvene promidzbe i
razvoja, a to je zapravo proces koji i dalje traje.




