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Pore¢, 28.10.2024.

Drugo izdanje eno-gastronomskog doZivljaja u Porecu
»,Cabernet Sauvignon & plava riba, s ljubavlju”

Tri petka za tri putovanja u otkrivanje sljubljivanja vina i plave ribe uz vrhunske chefove u
poreckim restoranima

Na danasnjoj konferenciji za medije odrzanoj u Porecu u restoranu Hrast najavljeno je drugo izdanje eno-
gastronomske manifestacije ,,Cabernet Sauvignon & plava riba, s ljubavlju”. O temi su govorili Nenad
Velenik, direktor Turisticke zajednice grada Poreca, Loris PerSuri¢, gradonacelnik Grada Poreca, Emil
Perdec, sommelier i F&B Manager Plave lagune, Sandi Paris, glavni sommelier i specijalist pi¢a hotelske
kuce Valamar i ¢lan izvrSnog odbora Hrvatskog sommelier kluba i dr. sc. Marijan Bubola, iz Instituta za
poljoprivredu i turizam u Porecu. Prva vecera odrzat ¢e se 8. studenog upravo u restoranu Hrast koji od
1971. godine kroji obiteljsku tradiciju i ponudu domacde hrane, uz ¢aroban ambijent neposredne blizine
mora i nadomak starogradske jezgre grada Poreca.

,Ova je manifestacija nastala na kreativhom sastanku te je organizirana s puno ljubavii paZznje kako bismo
upotpunili ponudu programa u posezoni. Prvo izdanje pokazalo je da postoji izniman interes za ovakvim
sadrzajem pa nastavljamo u istom tonu, s odlicnim suradnicima, restoranima i chefovima. Nasa je Zelja
nasim dragim sugradanima te gostima Poreca i Porestine pruziti dodatni sadrzaj i program te ih
zaintrigirati da probaju nesto novo, nesto sto je utkano u nas identitet. Svake godine rotiramo restorane
i chefove jer Zelimo svim vinarima te ugostiteljima dati priliku za sudjelovanje u kreiranju ovog
jedinstvenog eno-gastronomskog sadrzaja. Kako je mjesec studeni idealan za otkrivanje ove uzbudljive
price, bit ¢e ovo odli¢na prilika za upoznavanje zanimljive povijesti ove vinske sorte koja je zasjala u Istri
i njezinu povezanost s plavom ribom. U ime TZG Poreca pozivam vas da na vrijeme rezervirate mjesto za
veceru u Zeljenim restoranima kako bi mogli uzivati u menijima slaganim s puno paznje.” rekao je direktor
Turisticke zajednice grada Poreca Nenad Velenik.

Gradonacelnik Grada Poreca Loris PerSuri¢ istaknuo je: ,Ova manifestacije ja posvecena lokalnim
okusima i tradiciji jer je plava riba ve¢ generacijama simbol prehrane u Istri, uz vino putem kojeg
odajemo pocast nasim vrijednim vinarima. U manifestaciji sudjeluju tri poznata porecka restorana, zato
pozivam sve nase sugradane i posjetitelje te nase drage goste da se pridruzZe te podrZe nase lokalne
ugostitelje.”

Projekt pod nazivom Cabernet Sauvignon i plava riba s ljubavlju nastao je spajanjem istomisljenika i
vrhunskih chefova, sommeliera koji su uvidjeli te isprobali ovu kombinaciju posebne vinske sorte i
jednostavnosti koju donosi na stol jelo spravljeno od plave ribe. No, naravno da se u ovoj eno-

gastronomskoj prici, vino i riba predstavljaju na jedan drugadiji i zanimljiv nacin koji ¢e svim sudionicima
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garantirati nezaboravne dozivljaje okusa i mirisa. Jela za ove posebne veleri posvelene Cabernet
Sauvignonu i plavoj ribi, pripremat ¢e neki od najznacajnijih hrvatskih chefova kao sto su Zdravko Tomsié,
Goran Hrastov¢ak te Robert Benzia i Jurica Obrol.

Emil Perdec naglasio je kako su plava riba i crna vina davna ljubav te je ovaj spoj opjevan u mnogim
pjesmama, a ideja za ovaj event nastala je 2020. godine. ,Kako je Cabernet Sauvignon najzasadenija
sortavina u svijetu, a u Porec je dosla 1884. godine, htjeli smo tu temu ispricati Siroj javnosti te predstaviti
je najedan suvremen nacin. Kroz ovu pricu pokusali smo se eno gastronomski poigrati i malo odmaknuti
od standardnog sljubljivanja te oZivjeti ovu povijesnu vezu plave ribe i cabernet sauvignona i pokazati
potencijal i Sirinu nase regije. Nastojimo ukljuciti vanjske suradnike te publici dati uvijek nesto novo, a
na taj nacin i mi sami otkrivamo ljepotu sljubljivanja ovih namirnica i odabranih vina,” zaklju€uje Perdec.

,Jako mi je drago da se sad vec tradicijski uklju¢ujemo u ovu manifestaciju i vjerujem da ce se to i
nastaviti. Valamar ¢e ove godine nastaviti s nasim uhodanim timom kojeg predvodi chef Goran
Hrastovéak, a vina ¢e predstaviti sommelier Zoran Gregorovi¢. Siguran sam da ¢e ovaj tim ispred
restorana Spinnaker i Valamara to s ljubavlju odraditi. Zanimljivo je da kroz ovu manifestaciju dajemo
zasluZenu paZznju plavoj ribi te se nadam da e se ista naci sve vise na jelovnicima potro3aca, “ naglasio
je Sandi Paris.

O vinogradarskim karakteristikama i zanimljivostima iz tog segmenta govorio je dr. sc. Marijan Bubola,
rekavsi kako je u 19. stolje¢u u Istri prevladavalo crno vino, za razliku od danas. istaknuvsi kako je
karakteristika ovog vina posebno bujna sorta koja kasno krece s vegetacijom i grozde kasno dozrijeva.
Nabrojio je nekoliko vaznih karakteristika kao one da najbolje rezultate daje na dobro dreniranim i
osuncanim polozajima te na kiselom tlu (kao Sto su crvenice), karakter vina ove sorte je posebno snazan
i to zahvaljujudi sitnoj bobici te debeloj kozZici pa su vina punog tijela te imaju intenzivnu i duboku boju,
visok udio tanina i relativno visoku kiselost (Sto je i preduvjet dugotrajnog dozrijevanja vina).

Cabernet sauvignon nastao je prije skoro 500 godina, sluc¢ajnim krizanjem Cabernet Franca i Sauvignona
bijeloga, domovina mu je dakako francuski Boredaux, a danas je Cabernet Sauvignon najzasadenija sorta
grozda na svijetu. Duga je njegova povijest i u Istri, Cak 150 godina, kao i tradicija izlova i konzumacije
plave ribe Ciji prvi zapisi potje€u iz 14. stoljeca.

Restorani koji su uklju¢eni u projekt su u 2024. godini : Restoran Hrast, Restoran Spinnaker te Restoran
Sv. Nikola.

Na kraju predstavljanja manifestacije direktor TZG Pore¢ pozvao je sve ljubitelje dobre hrane i vina da
rezerviraju svoj termin u spomenutim restoranima te da na taj nacin saznaju sljubljuju li se doista plava
riba i crno vino. Kontakte za rezervacije donosimo u nastavku, a svaka vecera pocet ¢e u 19 sati.

TURISTICKA ZAJEDNICA GRADA PORECA
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8.11. 2024.- Restoran Hrast, Porec¢- chef Zdravko Tomsi¢

Rezervacije: +385 52 433 797, restoran.hrast@gmail.com
Cijena menija: 45,00 eura/osobi

Chef: Zdravko Tomsic¢

Sommelier: Sandi Paris

Aperitiv
RuZica Vinodola,2022., brut, vinarija Pavlomir, Novi Vinodolski

Meni
Krema od endivije i kopra / uckarska skuta / soljena palamida
Rosé,2023., vina Mario Banko, Basici
~o~
RiZoto od persina / vongole / in¢uni
Cabernet Sauvignon, 2021., vina Laguna, Porec
~o~
Filet gofa / krusta od ljesnjaka / pire od &icoke / peéeni koromac / riblji jus
Cabernet Sauvignon, 2016., vina Degrassi, Basanija
~o~
Cokolada / istarska bjelica / cvijet soli
Porat Antenal, vina Roxanich, 2009., Motovun
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15.11.- Restoran Spinnaker, Pore¢- chef Goran Hrastovcak

Rezervacije: 052 400 804, 099 483 9560 i spinnaker@valamar.com
Cijena menija: 45,00 eura/osobi

Chef: Goran Hrastov¢ak

Sommelier: Zoran Gregurovié¢

Aperitiv
RuZica Vinodola, 2022., brut, vinarija Pavlomir, Novi Vinodolski

Meni
Amuse-bouche
Srdela, cvjetaca, radic, fermentirani ¢esnjak
Rosé, 2023., vina Radovan, Radovani
~o~
Tuna, dimljeni krumpir, sezam
Cabernet Sauvignon,2021., vina Cattunar, Nova Vas
~o~
Skusa, kelj, incuni, slanutak
Cabernet Sauvignon,2018.,vina Poletti, Markovac
~o~
Pistacija, feta sir, groZde
Porat Antenal, 2009., vina Roxanich, Motovun
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22.11.- Restoran Sv.Nikola, Porec- chef Robert Benzia i Jurica Obrol

Rezervacije: 099 315 42 95, 052 423 018, e-mail: info@svnikola.com
Cijena menija 45,00 eura/osobi

Chef: Robi Benzia i Jurica Obrol

Sommelier: Emil Perdec

Aperitiv
RuZica Vinodola, 2022., brut, vinarija Pavlomir, Novi Vinodolski

Menu
Trissrdela
Rosé Amalia, 2023., vina Andelini, Pazin
~o~
Tjestenina pesto verde / dimljena plava riba / bademi
Cabernet Sauvignon, 2022., vina Sosich, Lasici
~o~
Brodet od palamide / rimski njok / Spinat / krutoni od kruha
Cabernet Sauvignon, 2021., vina Siljan, Segotici
~o~
Cokolada s marunima / vi§nja amarena
Porat Antenal, vina Roxanich, 2009., Motovun
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