
TEHNIČKA DOKUMENTACIJA
a) Naziv koji je potrebno zaštititi
Samoborski bermet
b) Ime i adresa podnositelja zahtjeva 
Ministarstvo poljoprivrede
Ulica grada Vukovara 78
10 000 Zagreb 
Hrvatska
Specifikacija proizvoda

a) Naziv proizvoda
Samoborski bermet

b) Opis proizvoda

Kategorija proizvoda:
Aromatizirano piće na bazi vina

Fizikalno kemijski parametri 
· stvarni alkohol: min. 11,5 % vol.
· ekstrakt bez šećera: min. 20 g/l
· reducirajući šećer: 140 - 230 g/l
· ukupna kiselost: min. 4 g/l.

Organoleptična svojstva 
Izgled
Samoborski bermet je intenzivne rubinsko crvene boje sa iskričavim notama. S obzirom na sadržaj stvarnog alkohola i ekstrakta, u čaši su vidljive „suze“, uslijed  izražene gustoće proizvoda.

Miris
Prvi dojam u strukturi mirisa upućuje na herbalne note kojima dominira pelin. Kontaktom Samoborskog bermeta sa zrakom oslobađaju se i note sušenog mediteranskog voća. Miris je intenzivan, naglašen, postojan i karakterističan za proizvod. 
Okus
Specifičnost Samoborskog bermeta je slatko-gorki okus. Tijekom kušanja u ustima primaran je slatki okus, koji se nadopunjuje okusom gorčine, upotpunjen okusom suhog voća što uz prisutnu kiselost utječe na harmoničnost okusa kojeg upotpunjuju arome mediteranskog voća.
Samoborski bermet je intenzivnog okusa naglašene punoće uz izraženi „aftertaste“.

c) Posebni postupci proizvodnje i specifikacije kao i važna ograničenja pri izradi proizvoda
Posebni postupci proizvodnje i specifikacije
Proizvodnja Samoborskog bermeta počinje tako da se u bačvu sa velikim otvorom, dodaje izmuljano crno grožđe, uz mogući dodatak bijelog grožđa, u količini od oko 40 %. Nakon toga dodaje se prethodno na kriške nasjeckano mediteransko voće: smokve (lat. Ficus carica), rogač (lat. Ceratonia siliqua), naranča (lat. Citrus sinensis), limun (lat. Citrus limon), te se zajedno sa nasjeckanim pelinom (lat. Artemisia absinthium) slažu u slojevima zajedno s preostalom količinom od oko 60% grožđa.
Za pokretanje alkoholne fermentacije koriste se selekcionirani kvasci, te komercijalno dostupni pektolitički enzimi.
Nakon pokretanja fermentacije bačva se nadopunjuje vinom, na način da se 48 sati nakon početka fermentacije dodaje 50 % količine crnog vina, nakon 72 sata dodaje se dodatnih 30 % crnog vina u kojem je otopljen šećer zajedno s vanilijom (lat. Vanilla planifolia), klinčićem (lat. Syzgium aromaticum) i muškatnim oraščićem (lat. Myristica fragans).
Od početka alkoholne fermentacije, svakih 24 sata, provodi se homogeniziranje cijelog sadržaja bačve s ciljem što boljeg miješanja i ekstrakcije željenih aroma, na način da se masa istače sa donje pipe i vraća na vrh bačve.
Pri kraju procesa alkoholne fermentacije dodaje se preostala količina od 20% crnog vina i korigira sadržaj šećera po potrebi.
Takav mladi bermet se rastače u drvene bačve volumena od 150 – 350 l i odležava u istima minimalno 90 dana.
Udio proizvoda od vinove loze u gotovom proizvodu iznosi najmanje 70% ukupnog volumena.

Ograničenja
Odležavanje Samoborskog bermeta mora trajati minimalno tri mjeseca u drvenim bačvama zapremine 150 – 350 l.
10 % grožđa za proizvodnju vina kao glavne sirovine u proizvodnji Samoborskog bermeta, mora potjecati iz vinogorja Samobor.

d) Predmetno zemljopisno područje
Grad Samobor

e) Povezanost sa zemljopisnim okruženjem i podrijetlom
Tradicija i ugled
Tradicija spravljanja Samoborskog bermeta duga je preko 200 godina. Na to upućuju i podaci nađeni u Muzeju Grada Samobora i u privatnoj arhivi obitelji Filipec. Zbog svojih ljekovitih svojstava bermet se u početku počeo pripremati kao lijek za želudac. Na to upućuje i najstariji pisani dokument: priručnik ljekarnika koji su obitavali u samoborskom franjevačkom samostanu, a potiče iz 1755. godine. U njemu nalazimo recepte za Specijalno aromatizirano vino u kojem nalazimo većinu sastojaka od kojih se spravlja bermet. 
Isto tako nalazimo “Propisnik i cienik“ iz 1868. i 1877. godine općine Samobor o općinskoj trošarini koja se plaćala na pića i mesa, a u kojoj sa navodi i bermet.
U Samoborskom listu iz 1907. godine nalazimo oglas za trgovinu  u kojem se mogu naći svi sastojci potrebni za izradu bermeta.
O bermetu piše i samoborski učitelj Milan Lang u svojoj knjizi „Samobor narodni život i običaji“, gdje na stranici 127. spominje da se „osim vina u Samoboru zimi pije i bermet“.
Kako je Samobor bio bogat obrtnički i trgovački grad, tijekom 18. i 19. stoljeća u trgovinama kolonijalnom robom mogli su se pronaći najrazličitiji začini iz raznih krajeva svijeta. Svi ti začini su u ono vrijeme vrijedili bogatstvo, te na temelju toga možemo zaključiti da je bermet u ono vrijeme bio skupo, otmjeno piće bogatoga građanskog sloja.
Prema navedenom, može se zaključiti da početak proizvodnje bermeta na području grada Samobora datira još od sredine 18. stoljeća, te da se proizvodnja Samoborskog bermeta prema približno istoj recepturi uspjela održati  već više od 200 godina.
1) Navođenje u novinama:
Poslovni dnevnik: „Samoborski Bermet, aperitiv dobar kao lijek”, 18. veljače 2010.
izvor: http://www.poslovni.hr/after5/samoborski-bermet-aperitiv-dobar-kao-lijek-140293 
HRT Magazin: „Antun je sedma generacija obitelji Filipec koja proizvodi bermet“, 01. listopada 2015.
izvor: http://www.hrt.hr/301124/magazin/antun-je-sedma-generacija-obitelji-filipec-koja-proizvodi-bermet 
24 sata, Skuhatćute: „Dobri stari Bermet u novom ruhu“, 30. travnja 2016.



24 sata, Skuhatćute: „Novo ruho Bermeta koji se i dalje radi po starom receptu“, 07. svibnja 2016.


Gloria IN: „Fešta od vina“, 14. svibnja 2016.


Lisa: „Novo ruho legendarnog Bermeta Philipecz“, 16. svibnja 2016.


Večernji list, Gourmet: Kolumna Doris Srpek: „ZALJUBLJIVA VELJAČA POD MASKAMA“, veljača 2017.  


izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/aromatizirano-vino-biranih-sorti-grozda-sa-suncanih-obronaka-samoborskoga-gorja-1153975 
Večernji list: „Koja to metropola ima! Zavirite u podrume Plešivičke, Zelinske i Samoborske vinske ceste“, 27. travnja 2017.
izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/koja-to-metropola-ima-zavirite-u-podrume-plesivicke-zelinske-i-samoborske-vinske-ceste-1163293 
USA TODAY: „Taste Croatia's oysters, wine, cheese and more”, 06. studenoga 2017.
izvor: https://www.usatoday.com/story/travel/experience/food-and-wine/2017/11/06/croatia-food-cheese-oysters-wine/829685001/  
Večernji list, Gourmet: „Božićni sajam u Samoboru“, 12. prosinca 2017.
izvor:  https://www.vecernji.hr/vijesti/bozicni-sajam-u-samoboru-1213627 
2) Isticanje u kulinarskim publikacijama:
Večernji list, Gourmet, Slano&Slatko: „Kremšnite: Nježna ljubav kreme i bermeta“, 16. siječnja 2016.
izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/kremsnite-njezna-ljubav-kreme-i-bermeta-1050542 
Večernji list, Lifestyle: „Evo što biste trebali znati ako jela volite začiniti vinom“, 25. studenoga 2016.
izvor: https://www.vecernji.hr/lifestyle/evo-sto-biste-trebali-znati-ako-jela-volite-zaciniti-vinom-1130050 
Gastro.hr: „Bermet aromatično vino: Dvjestogodišnjak u sasvim novom ruhu“
izvor: https://gastro.24sata.hr/spajza/bermet-aromaticno-vino-dvjestogodisnjak-u-sasvim-novom-ruhu-9385 
3) Nagrade: 
Odprto državno ocenjevanje vin Vino Slovenija Gornja Radgona 2013.
[image: C:\Users\sonja.kurek\Documents\SONJA\EU\Specifikacija aromatizirana vina\Nakon slanja - ispravak 19.02.2018\20180405_194955.jpg]
9. Izložba vina Zagrebačke županije 2012.
[image: C:\Users\sonja.kurek\Documents\SONJA\EU\Specifikacija aromatizirana vina\Nakon slanja - ispravak 19.02.2018\20180405_195008.jpg]
Izložba vina sjeverozapadne Hrvatske, Sv. Ivan Zelina 1993.
[image: C:\Users\sonja.kurek\Documents\SONJA\EU\Specifikacija aromatizirana vina\Nakon slanja - ispravak 19.02.2018\IMG_1909 - nagrada Filipec.JPG]
f) Odredbe Europske unije ili nacionalne/regionalne odredbe 

g) Glavna sirovina od koje se dobiva aromatizirani proizvod od vina 
Glavna sirovina u proizvodnji Samoborskog bermeta su grožđe i vino pri čemu omjer vina i ostalih sastojaka iznosi 70:30 u korist vina.
Samoborski bermet se tradicionalno proizvodi od sljedećih crnih sorata vinove loze: Frankovka, Portugizac, Kavčina crna, Zweigelt, Pinot crni i Dornfelder uz mogućnost dodatka bijelih sorata vinove loze: Graševina, Kraljevina i Rajnski rizling.
Područje uzgoja vinove loze za proizvodnju Samoborskog bermeta su regije Zapadna kontinentalna Hrvatska i Istočna kontinentalna Hrvatska. 

h) Naziv i adresa tijela koje provodi sukladnost s odredbama specifikacije i njihovi posebni zadaci
Nadležno tijelo koje obavlja sustavnu kontrolu aromatiziranih proizvoda od vina: 
Hrvatski centar za poljoprivredu, hranu i selo, Zavod za vinogradarstvo i vinarstvo, Jandrićeva 42, 10 000 Zagreb
www.hcphs.hr
Godišnje potvrđivanje sukladnosti obavlja se u sklopu redovnog postupka izdavanja rješenja za stavljanje u promet aromatiziranih proizvoda od vina, sukladno odredbama važećeg Zakona o vinu i provedbenih propisa.
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12 recet brownies

‘SVA LICA PALENTE: PIZZA S POVRCEM, KOCKE S POSIRANIM JAJIMA, AROMATICNA PITA...





Dobri stari
Bermet u
{ novom ruhu

Povodom Minglanja f
Klanjecu vinarija Philipecz
predstavila je Bermet u
novom ruhu - s novom
etiketom. Tajna receptura
za aromaticno vino €uva
se u obitelji Filipec dvije
stotine godina i prenosi s
generacije na generaciju.
- Bavimo se bermetom

i mudtardom. Odluéili
smo dio podruma urediti
u kusaonicu, a etikete
nasih proizvoda osvje-
ziti, ali zadrZati u njima
elemente tradicije i
samoborskog duha vre-
mena - objasnio je vinar
Toni Filipec. :

Krk

Uberi $paroge

i delicije od

janjetine

Za sve koji vole obilje

domace autohtone hra-

ne - Krk je raj! Povodom

dana janjetine i Sparoga,

koji traju do 31. svibnja,

iz petnaest krckih resto-

rana i konoba zamirisat

¢e slasni Zgvaceti sa

Surlicama, mirisne juhe i

rizoti. KuSajte po prigod-

nim cijenama specija-

: ‘_Iitete' koji odli¢no klize

~ uz vrbni&ku Zlahtinu, a
potrazite i tematske me-
nije ¢ija je cijena veé od -
100 kuna u odabranim
restoranima.

Svibanj je mjesec za prkace
Podravina je dabila novi, | :
gastro-turisticki, ili bolje reéeno slasti¢arski
dogadaj, koji ée se biti u Virju 13. i 14. svibnja.
Bit ¢e to jedna od najvedih smotri domacih “pr-
kaca” - malih, izvornih i tradicionalnih kolaga

- u posljednjih nekoliko godina. Pripremaiju se

od brasna, masti, Secera, jaja te zagina: papra,
cimeta, klin¢ica i rumal i

rnacionalni,
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Kuhanje je intiman cin. Pozovete
li nekoga za svoj stol - pozvali ste

ga u svoj zivot.

Maya Angelou, ameri¢ka pjesnikinja
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Kod Vesne i Brace
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cr O-blje

svijet

Ima Filipeci
- obicnih vina

Rosé Tia dobio
ime po kéerkici
Poluslatkom
ruzicastom vinu

od frankovke iz
samoborskog
vinogorija roditelji
Natasa i Anton
Filipec nazvali su
Tia po kéerkici.

Crno vino zove
se po sinu Roku
Cabernet sauvignon
daje strukturu, crni
pinot voénost, a
frankovka svjeZinu
vinu Roko koje 14
mjeseci odlezava u .
rabljenim bacievama
od 225 litara, te jo3
12 mjeseci u boci.

Dugo se bermet prodavao u ljekarnama kao
lijek za Zeluéane tegobe. Antun Filipec sad ga

i puni u boce koje nalikuju ‘apotekarskima’
PiSe: lvo Kozar€éanin, Snimio: Marko Prpi¢

NLJE
7/ OBICNOVINO Y
BERMET JE POSEBNQ
PICE | TO SE MORA
VIDJETI NA BOCI, ETI-
KETI | CLIENI, KAZE
ANTUN FILIPEC 4

SV.IRA VINO, SVIRAJU BOCE
Na ‘minglanju’ u dvoristu

obitelji Filipec gosti su uZivali i
u svirci na bocama s vodom

Novo ruho bermeta ko oji se
dalje radi po starom receptu

Dar dobrom prijatelju, godinama
je pisalo na crvenoj etiketi ber-
meta samoborske obitelji Filipec.
Te poruke nema na novoj etiketi i
boci koje su predstavljene krajem
travnja, ali u ovom finom aroma-
tiziranu vinu i dalje je najljepse
uzivati u biranom drustvu.

- U novom ruhu je proizvod stare

recepture. U baznom vinu je naj-
vie frankovke i portugisca, a ima
i nekoliko starih lokalnih crvenih
sorata. Glavni dodatak je pelin,
aima i rogada, suhih smokava

te drugog mediteranskog voca.
Posebno se priprema i $ecer koji
se dodaje bermetu, no taj je dio
tajna - opisao je Antun Filipec
pice koje se nekoliko stoljeca u -
samoborskim ljekarnama proda-
valo kao lijek za Zelucane tegobe.

Smatrali su ga lijekom bas zbog
pelina po kojem je dobio i ime.
Bermet je iskrivljena njemacka
rije¢ wermut, §to znadi pelin.
Nova, Siroka boca koja je zamije-
nila klasi¢¢nu bordesku nalikuje
malo onima koje su prije stoljeca
ili dva koristili u ljekarnama.

- Nije to bila ideja. Htio sam da
moj bermet postane prepoznat-
ljiv i da se odmah uoci medu
obi¢nim vinima u uobicajenim
vinskim bocama - rekao je
Filipec koji je promijenio.i nacin
pisanja obiteljskog imena na
etiketi pa sad piSe Philipecz. .
- Radio sam diplomski na Agro-
nomskom fakultetu o bermetu i
puno istraZivao stare spise. Tako
sam naifao i na popis koZaras
pocetka 19. stoljeca, a moja obi-

telj se do 2. svj etskog rata bavila
koZarstvom, i tamo je pisalo Phi-
lipetz. Dopalo mi se to, dijelom

i zato $to su Ilirci pisali na slican
nacin. Njihov list se zvao Danicza
Horvatzka, Slavonzka y Dalma-
tinzka - pri¢a Antun &ija obitelj
veé sedmu generaciju radi ber-
met. Dugo samo za sebe, a vec 70
godina i za prodaju. Ta obljetnica
kao da je proslavljena proljetnim
“minglanjem” u dvori$tu njihove
samoborske kuce. Minglati znaci
druziti se, ¢avrljati, iéi od osobe - -
do osobe na nekoj zabavi ili
okupljanju i upravo je u takvom
ugodaju proteklo i predstavlja-
nje nove boce i etikete bermeta.
Vecini se novo ruho dopalo, a svi

 su rekli kako je jo§ vaZnije daje

bermet ostao dobar po starom.

- subota, 7. svibnja 2016. / MAGAZIN ZA UZIVANJE
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novosti

CESNJAK

Sastojci za 4 osobe:
20 dag amaranta,

10 dag crvenog luka,
10 zelenih maslina, 1 Zlica
maslinova ulja, 10 dag
kukuruznih pahuljica,

2 dl ulja za przenje,

15 dag mozzarelle,
1sveznji€ rotkvica, sol
i papar prema Zelji

ubiee ke
ivis lights 30

Priprava: Sitno
nasjeckani luk i &e3njak
pirjati na malo maslinova
ulja. Maslinama odstraniti
kostice i samljetiih
u multipraktiku. Na
luk dodati mljevene
masline i amarant, podliti
temeljcem (ili vodom),
posoliti i popapriti te
kuhati na laganoj vatri uz
mijesanje i podlijevanje
15 minuta. Ohladiti
pa oblikovati kuglice i
uvaljati ih u kukuruzne
pahuljice samljevene
u multipraktiku. Prziti

Przene |
Auglzce : b u dubokom ulju dok ne
; ) porumene. PosluZiti na

. Stapi¢u uz mozzarellu i
rotkvice.

Pripremile: Slavica Sagolj | Vesna Gregl
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TIEDNIK ZA SVESTRANU ZENU
HRVATSKA = broj 20 - 16. 5. 2016. « 790'kn » 2 KM - 40 DEN

- HORMONSKI
 OMETACI: IZBACITE
IH IZ ZIVOTA!

Izazwamo
vas na vise
krefai

Trcanje vs. hodanje + Vodtmo vas na
trening snage: 10 v;ezb: za_cvrsto tuelo

trikova koji Ce
POMLADITI
VASU KOZU 4

OSOBNI IMIDZ:
KLJUC VASEG USPJEHA

Kako zradite, tako i priviacite! ++++ Je li vase tijelo
kvadratnog ili ovalnog oblika? +++ | odjeca otkriva kako
vidite sebe! +++ Svaka fizicka nesavrSenost ima rjeSenje!

NOVI POSAO NAKON 'KARIJERE' MAJCINSTVA






Svi na Festival igrac¢aka

Treéu godinu zaredom, 21.

i 22. svibnja u Ivani¢-Gradu

¢e se odrzati Festival igrada-
ka, jedino dogadanje u regiji u
potpunosti posveéeno igrac-
kama, igri i zabavi. Pod sloga-
nom 'Igra nikad ne umara', ovo
jedinstveno dogadanje na jed-
nom mjestu okuplja sve 5to ima

veze s igraCkama i igrom, sve
5to nas moZe zaigrati i vrati-

ti u djetinjstvo ili nam izmamiti
osmijeh na lice. Ulaz je bespla-
tan, a iz Zagreba do Ivanié-Gra-
da ¢e voziti HZ-ov turisti¢ki
vlak Juicy Kids Express, i fo 21.
i 22. svibnja u 9 sati s Glavnog
Zeljeznic¢kog kolodvora.

Proslavljen 1. rodendan Douglas make upa!

Izvrsna usluga, prvoklasna ponuda i na iskustvo usmjerena
atmosfera—to je svakodnevni cilj Douglas parfumerija.
Posebnost u ponudi svakako predstavlja bogati asortiman vlasti-
tih kozmeti¢kih marki koje su odavno pronasle svoje vjerne kup-
ce. Medu njima svakako treba istaknuti i Daouglasov make up koji
je protekli tjedan, na prigodnoj proslavi, obiljezio 1. rodendan!
Brojne poznate osobe iz javnog Zivota poput Lane Juréevié,
Jacquesa Houdeka, Martine Tom¢ié, Marije Husar Rimac, Lane
Klingor, Mirjane Mikulec, Kristine Burja, i Ines Preindl uZivale su u
prigodnoj prezentaciji ekskluzivnih marki dostupnih samo u Dou-
glas parfumerijama, kao i u novitetima koji dolaze na trziste.

Kupi jedne sun¢ane naocale,

druge dobivas za 1 kn! 2

U Ghetaldus optikama do 15. lipnja traje %
promotivna akcija 1 plus 1! Kupnjom sun-
¢anih naocala renomiranih brendova Dior,
Tom Ford, Max Mara, Hugo Boss, Dsqua-
red, Tommy Hilfiger, Fendi, Gant i mnogih
drugih za 800 kn ili viSe, druge sunc¢ane
naocale dobivate za samo 1 kn! Iskoristite
odliénu ponudu i uzivajte u suncu s osmi-
jehom! Vise na www.ghetaldus.hr.

Lisa

Novo ruho
legendar-
nog Ber-
meta Phi-
lipecz

Na dogadanju
simboli¢nog
imena 'Minglanje
fKlanjcu' u subo-
tu je vinarija Phi-
lipecz predstavi-
la redizajnirane
etikete svojih
proizvoda: jedin-
stvenog aroma-
ticnog vina Ber-
met, Cija se tajna
receptura u obi-
telji Filipec cuva
vec¢ dvije stotine
godine i preno-
si kao nasljede iz
generacije u ge-
neraciju; te palete
vina koju ¢ine sivi
pinot Sivi, polu-
suhirose Tiaiku-
paza cabernet sa-
uvignona, crnog
pinota te frankov-

ke Roko. Osvje-
Zeni Bermet Phi-
lipecz, kaoiizbor
vrhunskih vina od
sada mozete ku-
Sati na ¢ase u po-
drumu Philipecz u
centru Samobora
ili potraziti u deli-
katesnim trgovi-
nama, vinarijama
i restoranima koji
njeguju tradiciju
kvalitetnog hrvat-
skog proizvoda.

DARUJEMO ULAZNICE!

Hit djecja predstava Masa i medvjed u
izvedbi beogradskog Masinog pozori-
Sta stize u Zagreb! Ugostit ¢e je Centar
za kulturu TreSnjevka 22. svibnja u 16 sati,
a ulaznice za ovaj interaktivni i edukativ-
ni komad koji je osvojio srca Hrvatske, ali i
regije u prodaji su u sustavu www.eventim.
hri stoje od 40 kuna. Troje ¢itatelja koji
na mail lisa@adriamedia.hr do 18. svib-
nja posalju najzanimljivije objasnjenje
zasto vole Masu i medvjeda, darujemo s
po 2 ulaznice za predstavu!

RIT-ovci putuju na svjetsko
marketinsko natjecanje

Tim RIT s fakulteta 'Rochester Institu-
te of Technology' iz Zagreba pobjedni-
ci su prvog regionalnog finala projekta
L'Oreal Brandstorm, medunarodnog stu-
dentskog marketinskog natjecanja i pred-
stavljat e regiju na svjetskom natjecanju
u Parizu. Pobjedni¢ki tim ¢ine Daren Pe-
rin¢ié, Mislav Mesek i Tamara Novak. Svo-
je kreativne ideje o tome kako ¢e svjetski
kozmeticki brend La Roche-Posay privuci
novi segment kupaca od 15 do 25 godi-
na, s naglasakom na digitalni i tehnoloski
iskorak, predstavila su jo3 tri tima. Projekt
Brandstorm u svijetu se odrzava 24. godi-
nu zaredom. Samo ove godine sudjelovat
¢e 3318 timova studenata iz b5 zemalja. U
vise od dva desetljec¢a okupio je 80000
studenata iz 50 zemalja svijeta te svake
godine zapo$ljava oko 200 natjecatelja
kao pripravnike i/ili zaposlenike.
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VINA KOJA SMO
KUSALI ZA VAS 1 TOPLO
IH PREPORUCUJEMO

Pavlin Bermet

Aromatizirano cr-
no vino pravi se od
sorte purtugizac.
NaglaSene su aro-
me pelina, kadulje,
anisa, angelike i ko-
rijandra. Preporuka
je da se konzumira
kao aperitiv i diges-
tiv. Cesto se istiCe
da je iznimno dobar
za rjeSavanje pro-
bavnih tegoba.

Filipec Bermet

Aromatizirano vino
napravljeno od bi-
ranih sorti grozda
sa suncanih obro-
naka Samoborsko-
ga gorja, pelina, juz-
nog voca kao $to su
rogac i smokva te
aroma biljnog podri-
jetla koje mu daju
specifi¢an okus. Vi-
no je rubinsko crve-
ne boje s bogatom

i naglaSenom gor-
¢inom koju mu daje
pelin. To je stari sa-
moborski aperitiv ili
digestive.

Tenuta
Sant’Anna
Prosecco Extra
Dry

Ovaj pjenusac slam-
natozute boje, sitnih
i njeZznih mjehurica
ima miris bagremo-
va drveta, breskve

i kruske. Jednos-
tavnog i vrlo ugod-
nog okusa, mekan
je nanepcu s izra-
Zeno voénim aroma-
ma. Vrlo je svestran
pa se moze posluZziti
kao aperitiv, uz pre-
djela, ali i uz lagane
deserte.

vinski kutak

Doris Srpek
vinoteka Bornstein

Zaljubljiva veljaca pod maskama

Nakon sijecanjskog predaha, spremni smo za novu akciju. Razdoblje
je karnevala i iako nisam bas ljubiteljica maskiranja, kad vidim djecu
kako uZivaju u tome, zacas sam zarazZena tom veselom energijom.
Oduvijek sam zeljela otkriti tajni recept bermeta, a u opéem
maskenbalskom ludilu i vinari odaju pokoju tajnu

DOSTA ODMORA, GOTOVO JE S USPAVANIM
SIJEENJEM. Pocinje prava akcija - karne-
vali, maskenbali, a tu je i Dan zaljublje-
nih. Zato s$to je najkraci, ali i zbog svih tih
dogadaja veljaca mi proleti u hipu. Nisam
bas ljubiteljica maskiranja, ali kada vidim
svoju djecu kako uzivaju pod maskama, i
ne snadem se, a ve¢ sam zarazena tim lu-
dilom te se Sminkam, stavljam raznoboj-
ne perike i kopam po ormarima u nadi da
¢u pronaci neku staru odjecu koja ¢e mi
datiideju $to Zelim biti te se za tren oka
smrzavam na ulicama Samobora gleda-
judi rijeke maskiranih ljudi. Mozda na po-
cetku negodujem, ali na kraju sam uvijek
sretnaizadovoljna.

Ne znam je li to zbog te lude energije ili
svega onog popratnog sadrzaja koji nas
okruzuje tih dana, a pritom mislim na
bezbroj raznih delicija, fine mirise hrane
i pica koji dolaze sa standova - od raznih
slastica, domacih kolaca, fritula, krostu-
la i kraljice maskenbala krafne, zbog koje
sam u stanju cekati u redu satima samo
kako bih kupila nekoliko komada. Narav-
no, Secer tece u potocima pa vec vidim
djecu kako sljedeca tri dana skacu do
plafona i meni po glavi, sve dok ne izbace
tu energiju iz sebe. Tih dana vlada opce
ludilo.

Razmisljam koja je protuteZa tom silnom
Seceru i pada mi na pamet nesto gorko,
nesto kiselo... pa da, bermet. Proizvo-

di se od crnog vina, i to ve¢ stolje¢ima

u sjeverozapadnoj Hrvatskoj, ma tik do
Zagreba, na obroncima Plesivice i u sa-
moborskom vinogorju. Samoborski je

gourmet J3 veljaca2017.

najcjenjeniji i najbolji za smirenje orga-
nizma. Uz to odgovara neka fina kobasica
sa $tanda i prava pikantna samoborska
mustarda uz nju. Ma ozdravite za tren.
Uvijek sam Zzeljela otkriti tajni recept ber-
meta, kao i samoborskih kremsnita, ali
dosad mi to nije polazilo za rukom, no

u opc¢em maskenbalskom ludilu vina-

ri otkriju tu i tamo koju tajnu. Znamo da
su glavni sastojci crne sorte purtugizac

i frankovka, pa malo zacina, npr. pelin,
smokva ili rogac, sve odreda moji najdra-
zi zacini. Ne moze biti loSe. Ponosni su
Samoborci na svoj kraj, maskenbal, ber-
met i kremsnitu, a i mi na njih.

Prezivjeti maskenbal je jedna prica, no
Valentinovo je potpuno druga. lako nam
je prakticki taj praznik nametnula zapad-
njacka kultura, ne polazi nam za rukom
oduprijeti mu se, a i zasto bismo? Moje
prijateljice kazu da im je Valentinovo sva-
ki dan, a meni, mislim u sebi, sigurno nije.
Zbog poslaibriga o kojecemu ponekad
zaboravimo na taj osjecaj pa je lijepo tu i
tamo da nas nesto podsjeti na njega.
Volim Valentinovo u svojoj vinoteci.
Ukrasim je i sva bude u crvenoj boji, orga-
niziramo romanti¢nu veceru za nase gos-
te, svira romantic¢na glazba i vlada neki
sklad. A sto odlikuje taj dan osim slastica,
¢okoladnih srcai ¢estitki? Svakako i ¢asa
pjenusca. Zasto ne bismo to sve spojili pa
na pocetku nazdravili [jubavi casom pje-
nusca, na stol posluzili kobasu i mustar-
du, na kraju kremsnitu i krafnu te zavrsili
bermetom. Treba spojiti maske i Valenti-
novo, praznik veselja i ljubavi.
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