KULINARICNI RAZVRAT ~-TEAM

BUILDING, KI GA NE POZABIS

Klub gurmanov Skaruéna

6-urno kulinariéno dozivetje, kjer se kuha, okusa, uci in zabava.
To ni klasicen team building, temvec kulinari€ni razvrat — izkusnja, ki poveze ekipo
skozi hrano, vino, smeh in pristno domace vzdusje.

1. DOBRODOSLICA OB PRIHODU

Ob prihodu vas na Sanku pricaka prava domaca dobrodoslica ( na voljo ves €as dogodka):

e 10+ vrst domacih Zganjic (orehovec, teranov liker, medica, malinovec, tropinovec,
smrekovec, rozmarin z medom ...),

e -zatiste brez alkohola pa domaci sokovi in limonade: jabol¢ni, hruskov, grozdni, metin,
bezgov,

e po Zelji tudi so€enje svezih sokov.

Gostje si opasajo predpasnike, Marko pa pozdravi skupino in razlozi pravila hise:

»Danes vas Caka pravi kulinari€ni razvrat — kuhali boste, jedli, pili in se smejali kot Ze dolgo
nel«

€€ Zganja in domacde pijace so na voljo ves ¢as dogodka.

2. HISNA PRAVILA IN UVAJALNO IZOBRAZEVANJE O PIJACI

Za ogrevanje sledi kratko, spros¢eno izobrazevanje o pijacah:

e kako se postreze vino in kateri kozarec izbrati,
e iz katerih pipc pritecCe katero vino,
e pomen temperature in postrezbe,
e kako delujejo mineralne vode pri mesanju pijac in zakaj dober Spricer ni nakljucje.

Na voljo je 5 vin iz Markove vinske kleti - 3 bela in 2 rdeca.
Vsak si natoci svojo pijaco, sledi prva zdravica in zaCetek kulinaricne pustolovscine.



3. PREDJEDI - “ZELEZNI REPERTOAR?”

Na mizi vas pricaka bogato obloZzena domaca hladna miza, ki se zlahka raztegne na 30 vrst
domacgih predjedi:

domaca Sunka z raznja, rezana pred gosti,

hren, kuhana jajcka, olive,

maslo, skuta ali skutin namaz,

do 3 leta zorjen sir,

pasteta z zelenim poprom,

domaca Zolca z bu¢nim oljem in ptujskim lukom,
slana riba v marinadi,

bakalar na belo, bakalar z tartufi, pikanten bakalar,
topel kruh iz krusne pedi, ocvrt kruh,

prekajena zaseka, savinjski zelodec,

divjacinski salamin (odvisno od sezone),

in druge sezonske domace dobrote.

Vsaka jed ima svojo zgodbo, okus in duso.
To je uvod v tisti pravi, pristni kulinari€ni razvrat.

4. MINI KULINARICNO IZOBRAZEVANJE

Po predjedeh sledi sprosceno izobrazevanje o osnovah kulinari¢cne umetnosti — poucno in
zabavno hkrati:

e Zacimbe: kdaj jih uporabiti, kako jih kombinirati in zakaj manj pomeni vec.
e Soli: razlike med vrstami, pravilno soljenje in pomen casa.

e Olja: katera so zdrava, katera skodljiva, kako prepoznamo kakovostno olje.
e Nozi: vrste nozev, pravilno drzanje, rezanje, sekljanje in brusenje.

Udelezenci lahko postavljajo vprasanja, Marko pa nanje sproti odgovarja — kot v pravem
kuharskem Sovu.

Vmes se pogosto postreze kava, peCe kostanj (v sezoni) ali pripravi domace presenecenje iz
kuhinje.



5. SKUPNO KUHANJE - SRCE DOGODKA

Zdaj se zacne prava akcija! Marko razdeli skupino po postajah.
Vsak dobi nalogo, vsak postane del ekipe.
Prva jed pride na mizo ze po 30 minutah, nato pa vsakih 20-30 minut sledi nova.

Mozne kuharske postaje:

Testenine: fuzi, Zlikrofi, rezanci, jusni rezanci (z razli¢nimi omakami)
Skoljke

Ribe (npr. prekajena ali pe€ena postrv iz krusne peci)

Crnasipina rizota

Juhe: ribje, mesne, zelenjavne, koprivna, prezganka

Racka s krompirjem ali piS¢anec po Ptujsko

JeSprenjota,

hobotnica s krompirjem

Sladica: jabolc¢ni zavitek ali sezonsko presenecenje

Jed po vasi zelji

Vedno je na voljo tudi kak poseben kos mesa ali drobovina za tiste, ki si Zelijo izziva.

6. VINSKA KLET - SOLA VINA IN DEGUSTACIJA

Po priblizno treh urah se skupina odpravi v Markovo vinsko klet, kjer sledi edinstvena vinska
Sola z degustacijo.

Spoznate:

kako nastane vino, most, mlado in zrelo vino,
razliko med peninami, pene€imi in bisernimi vini,
klasi¢no in charmat metodo,

kaj so oranZna vina in maceracije,

katera vina so primerna za staranje,

pravilno odpiranje steklenice in drzanje kozarca,
kako vino poslusamo, gledamo, vonjamo, okusamo.

Vsako vino, o katerem govorimo, sproti tudi pokusamo.
Tako se teorija in praksa zlijeta v eno - pravo vinsko dozivetje.



7. ZAKLJUCEK - DRUZENJE IN SMEH

Po vinski Soli se skupina vrne v glavni prostor, kjer:

e pojemo Se preostale jedi,
e nazdravimo Se zadnjic,
e inse prepustimo domacemu vzdusju, glasbi in smehu.

Dogodek traja priblizno 6 ur,
vendar vecina udelezencev ne zeli domov - ker se pri nas ¢as ustavi.

To je tisti trenutek, ko vsak razume, zakaj temu pravimo kulinariéni razvrat.

POVZETEK VKLJUCUJE:

10+ vrst domacih zganijic,

domace sokove in limonade,

predpasnike za vse udelezence,

izobrazevanje o vinih in pijacah,

pokusino 5 vin,

10-30 vrst domacih predjedi,

kulinaricno mini-izobrazevanje (zaCimbe, soli, olja, nozi),
skupinsko kuhanje ve€ hodov,

obisk vinske kleti z degustacijo,

zakljuCek z druzenjem in zabavo.

DODATNE MOZNOSTI (po dogovoru):

profesionalni fotograf ali snemanje dogodka,

personalizirani predpasniki zimenom udelezenca in logotipom podjetja,
darilni paketi (vino + domaca kulinari¢na posebnost),

razsirjena vinska degustacija ali podaljSano druzenje,

nocitve v 7 sobah nad klubom.

REZERVACIJE IN INFORMACIJE

info@klubgurmanov.si

+386 51 666 566

Skaruéna 1, 1217 Vodice, Slovenija
www.klubgurmanov.si
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