Postovani,

malo sam razmisljao prije nego sam bio slobodan uputiti vam ovaj, nazovimo to savjet.
Naime, prije nekog vremena bio sam na vodenoj (¢emu uopce ta rijec ali dobro, nije to toliko
bitno) vinskoj blues degustaciji kod vasi bit ¢u slobodan re¢i vam besplatno ($to inace nije
bas poslovno ali eto) svoje misljenje o tome.

- vina: smatram da se generalno radi o vinima koja su jednostavno prekisela. To je inace
problem mnogih vina u Hrvatskoj. Naravno da vino treba imati kiseline, po mogucnosti
izbalansirane ali kod vasih su vina, po mom sudu previsoke i vrlo o$tre, ¢ak i u slu¢aju kasne
berbe. Stoga preporu¢am da mozda pokusate napraviti polusuhe varijante tamo gdje se da.
Ako ne znate kako, pitajte kolege vinare (da sad ne ispadne da nekoga favoriziram) koji to
rade. Takoder, po mojem misljenju, s obzirom na kvalitetu cijene vasih vina su ipak malo
previsoke, bez obzira nato $to je vino buteljirano. Usporedbe radi, izvanredan polusuhi
rizling ili kvalitetni muskat kostaju 25 do 30 kuna po litri kod vinara (opet, ne¢u navoditi
vinara, da ne ispadne da nekoga favoriziram).

- hrana: slijedovi su dobro poslozeni koli¢inski ali je nedopustivo da se servira gulas u kojem
je meso s kostima. Prije svega, to nije gulaS —jer u gulas ne ide meso s kostima. Jer poneki
gost dobije vise kostiju nego mesa. Osim toga, komadic¢i kosti koji se nalaze u samom umaku
mogu naskoditi onome koji to konzumira. Takoder, okus gulasa je po mom misljenju bio vise
slican umaku od jetrica nego punom, mesnom okusu pravog govedeg gulaSa. Dane govorim
da se u okusu nije ogetilaniti mrvicavinaali ok —to jo§ moze proéi jer se neke varijante
gulaSarade bez vina. U gulas$ inace ide i krumpir jer struktura gula$a nije ba$ adekvatna za
serviranje s ricetom koji je u vaSoj varijanti s povréem po teksturi vrlo sli¢an rizotu, dakle ne
rizi s kojom bi se jos$ i dalo nekako iskombinirati nego kremastom rizotu, a to baSi neide s
gulaSem. Slazete se?

- prezentacija vina i hrane: vidi se i osjeti nedostatak stru¢nosti osobe kojato prezentirajer
decko koji je pri¢ao o tome to viSe nekako mlako odraduje, pa je nekako to sve skupa onda
premonotono, premlako, nekako isprazno. Decko koji je to prezentirao nekako je premlak,
premonoton, nema Zara, a time gubi na vjerodostojnosti. Samim time gubi se jako na
atmosferi. Rezultat su nezainteresirani gosti koji uopce ne percipiraju $to decko govori i koji
jedva ¢ekaju da on zavrs$i i da krenu s jelom. Preporu¢am angazman pravih poznavatelja vina
koji znaju i mogu ispri¢ati o vinu i hrani i napraviti aimosferu na degustaciji, a bajke oko
hrane i rimske kuhinje te posluzenih jela ¢e se lako apsolvirati ako netko ima znanja o vinima.

- ostalo: iako smo rezervirali desetak dana prije dolaska, kad smo dosli, covjek se malo
zacudio $to smo dodli i nekako nas je smjestio (narelativno losa mjesta), a to nije bas nekako
poslovno jer gost stjeCe dojam da se ne vodi briga o njemu. Preporu¢am da se mozda malo
viSe vodi raCuna o rezervacijama. Takoder, preporu¢am provjeru i popravak namjestaja dane
padaju kredenci po gostima, $to je dodatno doprinijelo relativno mlakoj, pa usudio bih se reci
loSoj atmosferi.

Eto, toliko s moje strane. Nadam se da necete pogresno shvatiti ove savjete jer su vam dani
dobronamjerno i besplatno, u cilju da budete bolji.
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