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32 BRITAPROGUARD
Gastronomy 200

Jedan aparat da ih
zastiti sve.

@ Konvekcijske peci

Uz PROGUARD Gastronomy, vasa hrana satuvace sve svoje
hranljive vrednosti, bogat ukus | prepoznatljivu aromu. Sistem
uklanja sve neZeljens materije iz vode pre nego 5to postane para,
cime podiZze kvalitet hrane, produZava vek trajanja uredaja i
smanjuje trofkove aodrZavanja. Nivo mineralizacije moze se
precizno podesiti prema vasim potrebama, sto obezbeduje
idealne uslove za pripremu na pari | vrhunske rezultate u kuhinji.

Espresso masine

Za savrien espresso, voda mora biti besprekorno gista,
PROGUARD Gastronomy sistem za espresso masine uklanja
neZeljiens minerale i necistode, dime poboljsava ukus kafe i Stiti
vasu opremu od kamenca, Ovo resenje ne samo da produzava
vek trajanja masina, vet i smanjuje potrebu za odrZzavanjem, dok
omogudéava preciznu kontrolu mineralizacije za vrhunski napitak,

svakog dana,

posuda

sistemom, svaki ciklus pranja u vaso)
istocu i sja), bez kamenca.

*C 1140 I/h pri 15°C. ovo resenje sa
pruza demineralizovanu vodu za

blistave ¢ase, tanjire
Dizajniran za profesi
éistocu, PROGUARD
filtrat, éineci pranje ek

hinje koje se oslanjaju na stabilnu
my pretvara ¢ak 50% vode u €ist
| ekoloskim.

@FIsTI %=
Authorized
Distributor
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U svetu ugostiteljstva, gde su Cistoca i higijena od kljucnogzn

zadovoljstvo gostiju, Karcher nudi resenja koja postavljaju ne Ve standarde
Nasa profesionalna oprema je dizajnirana da pruzi brzo, efikasno i temeljnn
cis¢enje, Sto omogucava hotelima i restoranima da se fokusiraju na ono sto
je zaista vazno - pruzanje izvanrednog iskustva svojim posetiocima.



Nasi profesionalni usisivaci, idealni za
mokro i suvo CiScenje, obezbeduju
izuzetnu snagu i preciznost u uklanjanju
prljavstine, idealni za prostore koji
zahtevaju visok nivo cistoce. Ovi
uredaji kombinuju veliki kapacitet
rezervoara i napredne filtere za
zadrzavanje prasine, Sto omogucava
besprekorno i lako €is¢enje bez cestih
pauza.

Uredaji za ciscenje podova kombinuju
snazne ¢etke i precizno doziranje vode,
omogucavajuci dubinsko €is¢enje svih
vrsta podova. Kompaktni dizajn
olakSava manevrisanje u tesnim
prostorima, pruzajuci visoke
rezultate uz minimalan trud.

Uz Karcher parocistace, dubinska
higijena postaje jednostavna, a sve to
bez upotrebe hemikalija. Koristeci
samo €istu paru, ovi uredaji efikasno
vklanjaju bakterije i mrlje, ¢ineci ih
savrsenim resenjem za kuhinje,
Kupatila i sve prostore gde je Cistoca
prioritet. Karcher parocistaci su
ekoloski prihvatljivi, bezbedni i
prakticni, pruzajuci sigurnost i svezinu
koja impresionira svakog gosta.

KARCHER CENTER BEOGRAD KARCHER CENTER NOVI SAD KARCHER CENTER KRAGUJEVAC
AUTOPUT ZA NOVI SAD 55, KIS ERNEA 2, DRAGOSLAVA SREJOVICA 66,

11080 BEOGRAD 21000 NOVI SAD 34000 KRAGUJEVAC
TELEFON: 011 635 5505 TELEFON: 066 635 55 07 TELEFON: 034 610 7782
RADNO VREME RADNO VREME RADNO VREME
PONEDELJAK - PETAK PONEDELJAK - PETAK PONEDELJAK - PETAK
08:00-17:00 H 08:00-17:00 H 09:00-19:00 H

SUBOTA 09:00-16:00 SUBOTA 09:00-14:00 H SUBOTA 09:00-14:00 H
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EOGRADU

/B0G |7L0ZBE EXPO 2027, BEOGRADU GE BITI POTREBND
POVEGANJE BROJA LEZAJEVA ZA GOTOVO 40 PROCENATA

radnja stambenog prostora u Srbiji
Gne jenjava, ali na drugoj strani inve-

stitori su daleko obazriviji kada su
ulaganja u hotele u pitanju. I pored ¢injeni-
ce da Srbiji, a pogotovo glavnhom gradu ne-
dostaju smestajni kapaciteti.
Zbog izlozbe EXPO 2027, Beogradu e biti
potrebno povedanje broja lezajeva za goto-
vo 40%, ili u brojkama dodatnih 3.000 soba
piSe eKapija, uz napomenu da se do 2027.
godine predvida otvaranje najmanje 8, do
najvise 15 hotela.
Vreme potrebno za povrat investicije u Srbi-
ji se procenjuje na 10-15 godina, koliko jeiu
Evropi. Pa, ipak, za subvencije drZave se do
9. oktobra prijavilo svega nekoliko projeka-
ta, ¢ija je ukupna planirana vrednost ulaga-
nja 231 milion evra, §to je manje od polovine
od sume od 578 miliona evra koliko je pla-
nirano za subvencije. Pored Beograda i Novi
Sad, kao i turisticki centri poput Zlatibora,
Kopaonika i Vrnjacke Banje takode beleZe
visoku potraznju za smeStajem. Pored hote-
la sa 5 zvezdica, postoji potreba za porodic-
nim hotelima, adults only hotelima, objek-
tima blizu aerodroma i glamping rizortima.

PROSECNA STOPA POPUNJENOSTI
IZMEBU 60 170%

Prema podacima Privredne komore Srbije,
Beograd ima 109 hotela sa ukupno
7434 smesStajnih jedinica koje
pruZaju kapacitet od 10.084
kreveta i ukupni smeStajni
kapacitet od 13.783. Najvi-

podacima Privredne

sini od 20% opravdanih troS§kova ulaganja.
“Ocekujemo da ce veliki broj investitora
iskoristiti podsticajna sredstva drzave za
izgradnju i rekonstrukciju hotelskih ka-
paciteta sa ciljem unapredenja ponude za
EKSPO 2027”, kaZu u Ministarstvu turizma
i omladine za eKapiju.
Ocekivanja se, ipak, nisu ostvarila. Do 9.
oktobra prema Uredbi o odredivanju Krite-
rijuma za dodelu podsticaja radi privlacenja
direktnih ulaganja u sektoru usluga
hotelskog smestaja do sada je
konkurisalo nekoliko poten-
cijalnih projekata, a Kkoji
podrazumevaju direktna

Se je hotela sa 4 zvezdice Iﬂlg[[]]r?géeﬂ%rlgllj[?S%Blﬂgdgﬁ[} ulaganja radi realizacije
kojih ima 73, kapaciteta oo LUlH O M . medunarodne  specija-
9.266, slede hoteli sa 3 1434 Smestajnin jedinica Koje lizovane izlozbe EXPO
zvezdice kojih ima 31, []I'UZ[]JU K[]U[]Gl erod 10.084 Belgrade 2027.
Krevera I ukupni smestajni 5 “0d navedenog, vise od

kapaciteta 3.184, dok pre-
stonica ima i 5 hotela sa 5
zvezdica sa kapacitetom od
1.333.

“ProseCna stopa popunjenosti
beogradskih hotela kreée se izmedu
60% i 70% na godiSnjem nivou, sa pikovi-
ma tokom turisti¢ke sezone (april-oktobar)
i velikih dogadaja ili konferencija”, kazu iz
Privredne komore Srbije.

Da bi se poveéao broj hotela, usvojena je
uredba kojom drZava subvencioniSe grad-
nju i rekonstrukciju hotela u Beogradu u vi-

K[][]]UGI

erod

70% se odnosi na ulaganja
u izgradnju ugostiteljskih
objekata za smestaj (vrste ho-

tel) i planirana vrednost ulaganja

je oko 200 miliona evra, dok se ostali
iznose odnose na rekonstrukciju ugostitelj-
skih objekata za smeStaj (vrste hotel) i plani-
rana vrednost ulaganja je oko 31 milion evra.
0Od navedenih, oko polovine su kategorije 4
zvezdice, dok za preostale, jo$ nije precizira-
no da li ¢e biti 4 ili 5 zvezdica”, objasnjava-
ju u Razvojnoj agenciji Srbije i dodaju da ce



podsticajna sredstva biti dana samo projek-
tima koji zadovoljavaju kriterijume propisa-
ne uredbom.

“Pravo na ucestvovanje u postupku dode-
le sredstava radi realizacije medunarodne
specijalizovane izlozbe EXPO Belgrade 2027
imaju ulagaci koji se pre pocetka realizaci-
je investicionog projekta prijave za dodelu
sredstava najkasnije do 31. decembra 2024.
godine”, podsecéaju u RAS-u.

PREKO 4 MILIONA POSETILACA

Ocekuje se da ¢e EXPO 2027. privuci izme-
du 4 i 5 miliona posetilaca tokom trajanja,
od kojih ¢e veliki broj potraziti smestaj u
Beogradu. Uz prosecan boravak od 2 do 3
dana, trenutni kapaciteti ée biti izuzetno
optereceni.
Novih 8 do 15 hotela koliko je planirano ¢e
doneti novih 2.000 soba i bi¢e kombinacija
luksuznih, visokih i srednjih kategorija, kao
i budZetskih smesStaja, strateski lociranih u
blizini klju¢nih mesta i saobracajnih ¢vo-
riSta. Takode, nekoliko postojeé¢ih hotela
planira proSirenje kapaciteta dodavanjem
novih Kkrila ili renoviranjem starijih objeka-
ta, Sto bi moglo dodati jo$ 500-1.000 soba u
hotelski inventar grada, objaSnjavaju u PKS.
”U planu su i meSoviti razvojni projekti koji
kombinuju stambene, trgovacke i hotelske
prostore. Ovi projekti ¢e dodati jo$
500-800 soba, namenjenih i krat-
koro¢nim posetiocima i onima
sa duZim boravkom”, kazu u
PKS. $
Uporedo sa povecanjem f
smestajnih kapaciteta, treba E

Q

razvijati i plan o novim do-
gadajima koji ¢e obezbediti
popunjenost hotela i nakon
EXPO-a, a po podacima Svet-
ske turisticke organizacije preko
30% medunarodnih turistickih kre-
tanja pripada takozvanim neturistickim
kretanjima, medu kojima znacajno mesto
zauzima kongresni turizam. U PKS podse-
¢aju da Beograd kao destinacija nema se-
zonalnost u vidu godi$njeg doba, vec je ce-
logodis$nja destinacija, pa samim tim mozZe
atraktivno$¢u sa kulturnim, sportskim i
zabavnim sadrzajem da privuce dodatne
goste, koji posecuju medicinske i naucne
kongrese, sportska takmicenja, koncerte,
festivale i ostala kulturna deSavanja.

OVOGIFRENA STOPA RASTA
STRANIH GOSTIJU

“Za kongresnu industriju u Srbiji klju¢no je
otvaranje renoviranog Sava Centra, kao i St.
Regis hotela, koji upotpunjuju ponudu sme-
Staja visoke kategorije u Beogradu. Pored
glavnog grada, u Srbiji postoji jo$ nekoliko
kongresnih destinacija: Zlatibor, Kopaonik,
Novi Sad, Vrnjacka banja, Subotica i Pali¢”,
kaZu u PKS.

“Srbija nakon pandemije u kontinuitetu be-
leZi dvocifrene stope rasta stranih gostiju, a
bududi da su gradski centri nosioci turisti¢-

70 subvencije
driove se o 9.
okrobra prijavilo svega
nekoliko projekata, Gija

je ukupna planirang
. Vrednost ulaganja 231
milion evra

kog prometa stranih turista, najveca potre-
ba za povecanjem hotelskih kapaciteta je u
Beogradu i Novom Sadu”, kaZu iz Ministar-
stva turizma i omladine.

U PKS napominju da su za ulaganja u hote-
le znacajne subvencije drZave, gradevinske
dozvole, brzina izdavanja dozvola i prateé¢ih
dokumenata, dostupnost glavnih puteva,

dobra konekcija sa aerodromima, kao i bli-
zina ZeleznicCke stanice i auto puteva.

“U Srbiji vreme potrebno za povrat inve-
sticije se Cesto procenjuje na 10-15 godina,
zavisno od lokacije hotela, vrste hotela i ni-
voa popunjenosti. Evropa se ne razlikuje od
Srbije, dok je u SAD i Aziji procenjeno vreme
od 8 do 12 godina i to zbog velike potraznje

&L Hoteli & Restorani
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ivisih cena smestaja”, objasnjavaju u PKS.
Pitanje koje se logi¢no namede je - Sta se
pre isplati - hotel sa pet zvezdica ili niZe
kategorizacije?

BANJSKA | KLIMATSKA MESTA

U PKS napominju da luksuzni hoteli ostva-
ruju vece prihode po sobi, privlade goste
koji su spremni da troSe viSe na dodatne
usluge, ali imaju i visoke troskove izgradnje
i odrzavanja i jaku konkurenciju, §to moze
oteZati postizanje visoke popunjenosti. S
druge strane, skromniji hoteli imaju nize
troSkove izgradnje i odrzavanja, zahtevaju

Belgrade
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manja pocetna ulaga-
nja i mogu privudéi Siru
ciljnu grupu.

“Zbog nizih troskova, po-
vrat investicije moZe biti brZi.
Sa druge strane, cene nodenja su

niZe, Sto moZe znaciti manje prihode po
sobi i manji broj dodatnih usluga koje mogu
doneti dodatne prihode”, kaZu u PKS.

Svi smo svesni da je investicija u hotele u
Beogradu najbrzZe isplativa, ali i na plani-
nama i u banjama gde su troskovi izgradnje
desto niZi nego u urbanim sredinama.

Kako su u RAS-u podsetili, podrSka projek-

Nakon prezentacije
Uredbe za subvencije,
Privredna komora Srbije je
uputila Ministarstvu privrede

Inicijativu 20 izmenu Uredbe 0
podsticajima U hotelskom sekforu
kko bi se prosirila i na osfale
. delove Srbije, kaji 20 sada nisu
predvideni postojecom
uredbom

tima kroz Uredbu o odredivanju kriterijuma
za dodelu podsticaja radi privlacenja di-
rektnih ulaganja u sektoru usluga hotelskog
smestaja se realizuje od 2018. godine u ba-
njama i klimatskim mestima.
“Do sada je konkurisalo oko 20 projekata
koji se odnose na direktna ulaganja u banj-
ska i klimatska mesta, ukupne planirane
vrednosti ulaganja od nesto vise od 320 mi-
liona evra”, kazu u RAS-u.
U Privrednoj komori Srbije je u
saradnji sa Razvojnom agenci-
jom Srbije u septembru odr-
7ana prezentacija Uredbe,
a najviSe interesovanja,
kako saznaje eKapija,
privrednici su pokazali
za nacin popunjavanja
prijave, mogucnosti pro-
Sirenja obuhvata uredbe
i na druga podrudja, du-
Zinu i specifikacije za pe-
riod monitoringa podsticaja.
Nakon te prezentacije Privred-
na komora Srbije je uputila Mini-
starstvu privrede Inicijativu za izmenu
Uredbe o podsticajima u hotelskom sektoru
kako bi se uredba proSirila i na ostale delove
Srbije, koji za sada nisu predvideni posto-
je¢om uredbom. Mnogi investitori prepo-
znaju potencijal za profitabilne investicije
u hotelsku industriju u Srbiji, posebno uz
podrSku drZave i rastuéu potraznju za sme-
Stajem. m

Prva subvencija za gradnju EXPO hotela

Belgrade, koji e imati 209 hotelskih soba.

9,9 miliona evra za AC Hotel by Marriot

Ministarstvo privrede dodelilo je prvu subvenciju po uredbi, usvojenoj krajem
prosle godine, na osnovu koje drzava dodeljuje novac za izgradnju novih

ili obnovu starih hotela na teritoriji Beograda uoci specijalizovane izlozbe
EXPO 2027. Sumu od 5,9 miliona evra za ovu namenu je dobilo privredno
druStvo Airport City West Gate doo Beograd, sa sedistem na Novom
Beogradu, kako bi izgradilo i opremilo hotel AC Hotel by Marriott Airport City

Ova sredstva koje je Ministarstvo privrede Srbije dodelilo Airport City West-u
predstavljaju 20% ukupnih troskova ulaganja u izgradnju. Tako Airport City,
prema ugovoru koji je zakljucio sa Ministarstvom privrede, treba da ulozi u
materijalna i nematerijalna sredstva najmanje 29,9 miliona evra u roku od
dve godine.

Sredstva U iznosu od 59 miliona evra ce biti isplacena u dve tranSe - prva

u 2025. godini u iznosu od 864.829 evra i druga u 2026. godini u iznosu od
512 miliona evra.

FOTO: SHUTTERSTOCK | GETTY IMAGES
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ZELENI GRAD U SOKOBANJI

LELENA OAZA TZMEBU OZRENA T RTNJA BOGATIJA ZA

JOS JEDAN BUTIK HOTEL

U

jednom sobom Kkoji je otvoren u Soko-

banji. Radi se o butik hotelu sa atrak-
tivnim restoranom Panorama i terasom na
krovu hotela sa koje puca pogled na planine
Ozren i Rtanj.
Naziv “Zeleni” je u potpunosti opravdan jer
su za izgradnju koriSéeni prirodni materi-
jali — drvo i kamen, a graden je i opremljen

Zeleni grad je novi hotel sa dvadeset i

" —
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i
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uz poStovanje ekolo$kih principa. Birani su
materijali koji su dobri zvuc¢ni izolatori, te je
gostima zagarantovan apsolutni mir, pot-
puni odmor i oporavak.

Svaka soba ima i terasu, pa gosti, osim u
pogledu na Sokobanju, mogu da uZivaju u
ruzi vetrova, po kojoj je ova banja nadaleko
¢uvena.

U elegantnom restoranu Panorama, na
poslednjem spratu hotela, gosti mogu da
uzivaju u bogatom izboru domacih i inter-
nacionalnih specijaliteta, pripremljenih od
svezih lokalnih namirnica. Lobby bar Ga-
lerija je idealno mesto za jutarnju kafu, a
popodne i predvece postaje oaza za sve lju-
bitelje cigara uz popularne spirite, koktele i
lokalne diZestive.

Za potrebe poslovnih gostiju, hotel poseduje
konferencijsku salu Jela, a za sve goste koji
dolaze sopstvenim kolima, rezervisano je i
mesto na hotelskom parkingu i u podzem-
noj garazi, u koju se sa ulice ulazi liftom.

U neposrednoj blizini, ta¢nije na korak od
hotela, nalazi se i objekat Nataly Spa, te
sve sadrZaje ekskluzivnog Spa & Wellness
centra mogu da koriste i svi gosti Zelenog
grada.

Kako je izjavila Marina Jevtié¢, generalni
menadZer hotela, radi se o treéem smestaj-
nom objektu u portfoliju investitora Nataly
Drogerije, a nezvani¢no saznajemo da ce
uskoro zapoceti izgradnja jo§ jednog hotela,
neposredno uz postojeci hotel Zdravljak. m



Too Tasty
Towastel

RESENJE ZA PROBLEM
VISKOVA HRANE

Sta je Tasty?

Too Tasty To Waste It je inovativna platforma koja se fokusira
na smanjenje viskova hrane, nudeci reSenje koje doprinosi
odrzivijem nacinu rada. Tim od 30 stru¢njaka razvio je
platformu s ciljem o¢uvanja Zivotne sredine i smanjenja otpisa
hrane.

Dostupna za preuzimanje na Google Play i App Store-u,
platforma korisnicima pruza jednostavan pristup raznovrsnim
proizvodima po snizenim cenama. Osim $to Koristi prednosti
moderne tehnologije, Tasty povezuje korisnike sa lokalnim
prodajnim mestima, stvaraju¢i dodatnu vrednost za sve
ucesnike u procesu.

Koja je ideja Tasty
platforme?

Osnovna ideja Tasty platforme '~
je pruZiti podrsku prodajnim
objektima u njihovoj borbi

protiv viSkova hrane. Kupci

mogu da istraZe dostupne
brendove i proizvode u svojoj
blizini, dok prodajni objekti
imaju priliku da optimizuju

svoje poslovanje i doprinesu
drustvenoj odgovornosti.

Tasty se oslanja na zajednicki
trud svih u€esnika u lancu,
podiZudi svest o vaznosti
odrzivosti i ekoloSke
odgovornosti.

info@tootastytowasteit.com
+38166 212 311

Problem bacanja hrane

Tasty platforma predstavlja odgovor na sveprisutniji
problem bacanja hrane, koji se sve viSe prepoznaje kao
Kkljucni izazov u odrzivom razvoju.

Uzimajuci u obzir da u maloprodaji i ugostiteljstvu
Cesto ostaju neprodate zalihe proizvoda, Tasty
povezuje prodajne objekte sa krajnjim korisnicima,
omogucavajuci im prodaju tih proizvoda po
povoljnijim cenama.

Na taj nac¢in, smanjuje se otpis i osigurava da
kvalitetni proizvodi dodu do potroSaca.

Doprinos Tasty platforme

Kroz Tasty platformu, kupci imaju priliku da otkriju
nove proizvode, dok prodajni objekti mogu smanjiti
gubitke i poboljsati svoje poslovanje. U vreme kada

je ekoloska svest vaZnija nego ikad, Tasty predstavlja
efikasno resenje koje doprinosi o¢uvanju Zivotne
sredine, a istovremeno pomaze Rorisnicima da ustede.
Svi korisnici, bilo da su to pojedinci ili prodajni
objekti, imaju mogucnost da postanu deo ovog vaznog
pokreta i, uz pomo¢ Tasty platforme, doprinesu
stvaranju odrZzivije zajednice i pozitivnih promena za
drustvo.

Skenirajte i
saznajte vise na
nadem sajtu!
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ODRZANA JAVNA PREZENTAGIJA URBANISTICKOG PROJEKTA KOUI, PORED STAMBENIH
0BJEKATA, PREDVIBA I 1ZGRADNJU HOTELA SA 4 ZVEZDIGE

L

gencija za prostorno planiranje i
Aurbanizam odrzala je javnu pre-

zentaciju urbanistickog projekta za
urbanisti¢ko-arhitektonsko  oblikovanje
povrsina javne namene i urbanisti¢ko-ar-
hitektonsku razradu lokacije za izgradnju
gradevinskih kompleksa u blokovima 28,
292 i 30, za projekat Beograd na vodi. Pro-
jektom je planirana gradnja gradske pijace
u bloku 28, dok je u delu bloka 29a predvi-
dena izgradnja hotela i stambeno-poslov-
nog kompleksa.

PIJAGA NA 3 SPRATOVA

U okviru pijace, spratnosti P+5 predvidena
je pijaca sa lokalima, nadzemna garaza na
dva nivoa, poslovni deo i nadzemni deo sa
tehni¢kim prostorijama i skladiStima.

Projekat predvida i izgradnju hotela sa 4*.
Hotel, spratnosti 1Po+P+M+7+T je pode-
lijen na tri funkcionalne celine, hotelske

U sklopu pijace bic¢e lokali
nadzemna garaza na dva nivoa

poslovni deo i nadzemni deo
sa tehnickim prostorijama i
skladiStima., ] ol u:

sobe, javne sadrzaje i servisni deo. Gor-
nji spratovi od drugog do sedmog,
projektovani su kao dvotrakt
hotelskih soba duZ hodnika.
Javni sadrzaji hotela pred-
videni su u prizemlju i na
prvom spratu. Na prvom
spratu je planiran multi-
funkcionalni prostor sa
salama za konferencije i
sportsko rekreativni sa-
drzaji, dok su u prizemlju
restoran i bar uz ulazni hol.

0 STAMBENIH OBJEKATA

Deo prizemlja prema mostu Gazelaiu
zadnjoj zoni predviden je za servisni deo,
kao i veé¢ina podrumske etaZe. U podrumu
je smeStena garaza sa ulaznom rampom u
dnu parcele.

spratovi Notelo,
od drugod do sedmog,
projekiovani su kap avoirakt
hotelskin soba duz hodniko.
NG prvom Spratu je ploniran
multifunkeionalni prostor so
salama za konferenclje i sporisko
rekreativni sudrzg, dok su u

prizemiju restoran | bar uz
| ulozni hol

Kada je re¢ o stambeno-poslov-
nom kompleksu, projekto-
vano je Sest objekata sa
dva zajednicka nivoa
podzemnih garaza i
ostalim nivoima, od
toga Cetiri spratno-
sti 1Po+P+9, a dva
2Po+P+8. Ukupan
broj stanova ra-
zli¢ite strukture u
kompleksu je 649, a
planiran je i 21 lokal.
U garaZi je predvide-
no ukupno 758 parking
mesta.

Obradivac projekta je IBM Con-
sult, idejno reSenje objekta pijace izradio je
D.A. Dizajn.arhitektura, a idejno reSenje
hotela i stambeno-poslovnog kompleksa
firma Arhi.pro.m

Projektovano je Sest stambenih
objekata sa ukupno 649
stanovaa planiran je i 21 loka

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC, FOTO: URBANISTICKI PROJEKAT/ARHLPRO



all = -

INAM s 7080

Ponuda PotraZznja

Pepra-.rka automobila
_..r.’ - 3 PO dogoworn

Uodmn stalater

*ﬁ%

Cena po dogovon,

F'opra\rka klima uredjaja
A 0 ooy

! Zamena PVC prozora
s, Subotica

Cena po dogowvornu

ﬁ Poprau@méina
@ <

POTREBAN Tl JE MAJSTOR?

2

Hajvecna baza majstora svih profila u Srhiji?

El?i’}EI

REVOLUGIJA
U SVETU POPRAVKI

Kako do pravod majstora
pomocu aplikacije “Znam
majsrora™?

1. Jednostavna pretraga

~ Korisnici prefrazuju
MajSTore po zanaru, lokaciji |
gcenamd.

2. Direktan kontakt -
Korisnici mogu direkino
KonrakTirari majstora,
zakazati termin I dogovorit
sve deralje posla.

3. Besplatno koriScenje
- Aplikacija e besplarna za
korisnike I majstore.

G s

Preuzmite aplikaciju “Znam
majstora” besplaino no
Google Play ili App Store
i resite svaki majstorski
problem na pravi nacin!

QUM ZABORAVITE NA CEKANJE I RESITE SVE KVAROVE U NAJKRAGEM MOGUCEM ROKU [N
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PANONSKE TERME

ofvaraju vrata u maju 2025.

U INBIUI SE GRADI NAUVEGI AKVA PARK U SRBIJI SA
HOTELOM NA KOMPLEKSU POVRSINE 6 HEKTARA

U

dece godine da se nazove turisticCkom

atrakcijom. U maju 2025. godine ¢e biti
otvoren moderan kompleks sa tri otvorena
i tri zatvorena bazena, hotelom sa 89 soba,
restoranom, kongresnom salom, igraoni-
com, teretanom i drugim sportskim sa-
drzajima. Tim povodom, na mestu gde je
pronadena buSotina sa termalnom vodom
temperature viSe od 60 stepeni, poCetkom
godine organizovana je konferencija za
medije, na kojoj su o ovom velikom projek-
tu govorili, tada prvi ¢ovek opstine Indija,
Vladimir Gak i direktor kompanije “Voda
Sindeli¢” Milan Milojevié.
Gakje istakao daje ovojo$ jedan vazan dan
za Indiju, jer ¢e pored turistickog sadrZaja
“Panonske terme” ponuditi Indinanima i
150 novih radnih mesta.

NVESTICIJA OD 12 MILIONA EVRA

“Godinama unazad smo pricali o ideji da
Indija dobije zatvoreni bazen, na lokaciji
gde se nalazi na$ ¢uveni Gradski bazen.
Mislim da je ovo najveca stvar koju smo
uradili u prethodnih osam godina, a rec je

Indi]’a ée modi, s punim pravom, sle-

o investiciji blizu 12 miliona evra. Veliku
zahvalnost dugujemo porodici Milojevié
koja je odlucila da svoje pete terme gradi
bas u Indiji”, naveo je Gak i dodao:

“Ovo nije samo zabava u akva parku, veé
i zaposljavanje novih radnika, kao i upot-
punjavanje kompleksa brojnim sportskim
sadrzajima u okviru hotelske infrastruktu-
re”, istakao je uveren da ¢e u maju slededée
godine biti zavrSena izgradnja prvih Sest
bazena.

Kompanija “Voda Sindeli¢” koja gradi “Pa-
nonske terme” se bavi turizmom od 2006.
godine i do sada su izgradili Cetiri centra sa
termalnom vodom: Soko terme u Sokoba-
nji, Vrnjacke terme, Banja Zdrelo kod Pe-
trovca na Mlavi i Terme Ozren u Republici
Srpskoj.

HOTEL SA 110 SOBA

“Dobili smo poziv od opStine da ulazemo
u Indiju, koji smo rado prihvatili. Planira-
mo objekat na 16.000 kvadrata, imac¢emo
tri zatvorena i tri otvorena bazena kao i
pratece sadrZaje (sobe, igraonica, restoran,
kongresna sala, wellnes i spa, teretana i

sliéno). To je sve planirano u prvoj fazi, a
nakon toga planiramo jos bazenaijoS sme-
Stajnih kapaciteta”, rekao je Milojevic.

Ovaj projekat se najavljuje kao najvedi akva
park u Srbiji. Spoljasnji bazeni su planira-
ni kao mala jezera, dok ¢e unutrasnji imati
tobogane.

Hotel ¢e se prostirati na 14.000 kvadrata,
imace 4 sprata sa 110 soba i apartmana
sa pogledom na akva park, dva restorana,
barove i tri multifunkcionalne kongresne
sale. Na krovu hotela nalazicée se krovna te-
rasa sa restoranom i pogledom na Panon-
sku ravnicu.m
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najjacih oduta ove
vinarije je chardonnay,
Koji je savrseni zhir
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+SAPAT* KOD NOVOG SLANKAMENA

minentna vinarija za svega nekoliko
E godina stekla je svetsku reputaciju,

koju na najbolji nacin upotpunjuju
dva restorana, medu kojima je i dijamant
domaceg ugostiteljstva — fine dining resto-
ran ,Fleur de Sel®“. Najbolja vina, zajedno
sa vrhunskim menijem, ,Sapat® ¢ine me-
stom prefinjene gastronomije i usluge.

Jasan koncept, paZljivo odabran sorti-
ment, savrSeno izbalansiran portfolio eti-
keta, uz tradiciju i primenu najmodernije
tehnologije, Atelje vina ,Sapat” svrstavaju
u istinski retke premijum vinarije na na-
Sem prostoru.

12 HEKTARA VINOGRADA

Tim kreatora ,Sapatovih® vina, koje pred-
vodi enolog Mladen Dragojlovi¢, medutim,
ne zadovoljava se postignutim. Vrlo brzo
pred oci javnosti izaci ¢e sa viSe noviteta,
koji ¢e zaokruZiti ponudu ovog jedinstve-

nog mesta na obali Dunava.

,Od sorti negujemo muskat zuti, sauvi-
gnon blanc, chardonnay, a posadili smo i
jednu izuzetno kvalitetnu domacu sortu —
graSac. Nas teren je savrSen za chardonnay
i od njega su nam ocekivanja najveca. Po-
red toga, imamo i merlot, cabernet, a jedi-
ni u Srbiji pravimo vino od sorte sa severa
Italije - teroldego. Uz to, imamo i frankov-
ku i pinot noir®, navodi Dragojlovié, jedan
od tvoraca visoke reputacije ove prestizne
vinske kuce.

Vinogradi Ateljea vina ,Sapat® zauzimaju
12 hektara. Iako su zahtevi trZiSta neupore-
divo vedi, Sirenja zasada i kapaciteta vina-
rije — nede biti.

PREMIJUM VINARIJA

“Sapat je premijum vinarija, dizajnirana
da bude ekskluzivna, sa proizvodnjom oko
50.000 litara prvoklasnih vina isklju¢ivo sa
svojih zasada. Kada novi vinograd dostigne
pun rod proizvodi¢emo ukupno 100.000
bocaineviSe od toga®, kazZe direktor Ateljea
vina ,Sapat® Mladen Ciri¢. ,Sapatove” eti-
kete ve¢ su dobro poznate - leprSavi muskat
Bianca i roze karakteristi¢nog imena Su -
Su. Jedan od najjacih aduta ove vinarije je
chardonnay, koje je savrSeni zbir prirode,
fruSkogorske geografije i vrhunskog vinar-
skog umeca. Chardonnay-u iz premijum li-
nije pod nazivom ,,Atila“ ¢uveni londonski
Decanter dodelio je zlatno priznanje.

VIﬂ(]fSK[]Q umeca.”

,Nasu premijum liniju ¢ine dva bela i jed-
no crveno vino - Atila Sauvignon, Atila
Chardonnay i Atila Cabernet. Bas na ovim
vinima smo se trudili da naglasimo sav
potencijal naSeg fruSkogorskog terorara®
objasnjava Dragojlovié.

Atila Sauvignon vino je koje je najuticajniji
¢ovek u svetu vina DZejms Sakling ocenio
sa prestiZna 92 poena.

,<Imamo ambiciozne planove. Nova linija
crvenih vina je spremna i vrlo brzo ¢e biti
dostupna. Pored Crne Gore, Velike Britani-
je, Svajcarske i Kine nasa vina od nedavno
odlaze i u BiH i Sloveniju. To znaci da je
njihov kvalitet prepoznat, na $ta smo izu-
zetno ponosni. A najbolje iz ‘Sapata’ tek
dolazi, najavljuje Cirié.

Hoteli & Restorani
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NOVI HOTEL INTERCONTINENTAL CE IMATI 203 SOBE, A
[AVRSETAK RADOVA JE PLANIRAN ZA KRAJ 2026. GODINE

B e

elta Real Estate je poCetkom ove go-
D dine pokrenuo jedan od najveéih in-

vesticionih ciklusa na domacéem tr-
ZiStu nekretnina, koji ¢e prema planovima
kompanije iznositi bar 620 miliona evra do
2027. godine
Ipak u 2024. godini najvec¢u paZnju svaka-
ko ¢e privudi pocetak radova na kompleksu
,wDelta District® u Novom Beogradu, koji iz-
medu ostalog obuhvata i ponovno otvara-
nje jednog od najveéih svetskih hotelskih
brendova u Beogradu - Hotel Interconti-
nental. Ovaj kompleks pored prestiznog
hotela posedovade prvoklasni poslovni
prostor, ali i luksuzno rezidencijalno krilo
sa brendiranim stanovima.

100.000 KVADRATA

,Delta District ¢e biti multifunkcionalni
kompleks lociran u Bloku 20, na premium
lokaciji unutar poslovnog epicentra Novog
Beograda. Razvijajuc¢i se na prostoru od
100.000 kvadratnih metara, Delta District
predstavlja investiciju vrednu 250 milio-
na evra, a pocetak izgradnje zakazan je za
letnji period ove godine. Planirani razvoj
ukljucuje izgradnju ekskluzivnog hotela sa
pet zvezdica, vrhunske poslovne prostore i
jedinstvene stambene apartmane, koji ¢e
biti direktno povezani sa hotelskim sadr-
Zajima. Dizajniran prema najviSim stan-
dardima, ovaj projekat ce se istaci svojom
impozantnom arhitekturom i kvalitetom

"USUSTETEXPD
2021, ambicija Delia k
~ Holdinda je daovoj hotel
visoke karedorije do fada otvori
Svoja vraia | doprinese razvoju
kongresnog i furistickod sekiora
U Srhiji”, Andrej Sovrovic,
deneraini direkior sekford g
Dello Hospranity.

gradnje, Cinedi ga prepoznatljivim grad-
skim mestom. Sam hotel ce, sa investi-
cijom od 100 miliona evra za njegovu iz-
gradnju, raspolagati sa ukupno 220 soba. U
susret EXPO 2027, ambicija Delta Holdinga
je da ovaj hotel visoke kategorije do
tada otvori svoja vrata i doprine-
o, se razvoju kongresnog i turi-
stickog sektora u Srbiji”,
izjavio je za portal Beobu-
ild, Andrej Sovrovic, ge-
neralni direktor sektora
Delta Hospitality.
Delta Holding i Inter-
Continental Hotels &
Resorts Group (IHG)
potpisali su ugovor ko-
jim se najavljuje izgradnja
s luksuznog hotela od pet
zvezdica na Novom Beogradu
u Bloku 20, ta¢nije u Delta Distric-
tu. Ovaj kompleks bi¢e podignut u nepo-
srednoj blizini Sava Centra i hotela Crowne
Plaza, koji je do 2007. godine nosio naziv
godine nosio naziv InterContinental.

SIMBOL PRESTIZA

Novi hotel ¢e imati 203 sobe, a zavrSetak
radova je planiran je za kraj 2026. Nije zgo-
reg spomenuti da saradnja Delte i IGH nije
nova, jer je Delta Holding 2015. godine po-
digao u hotel iz istog lanca u Ljubljani.
Povratak hotela InterContinental Hotels
& Resorts brenda u Beograd ima poseban
znacaj za Beograd jer, pored toga $to je bio
simbol za prestiZ, bio je epicentar okuplja-
nja ljudi iz sveta biznisa, medunarodne
diplomatije i kulture i umetnosti. Pored
svega navedenog, povratak legendarnog
hotela je odli¢na vest, jer ¢e Beograd biti
bogatiji za jo$ jedan luksuzni objekat za
klijente veée plateZne modi i nadamo se
da ¢emo u narednom periodu biti svedoci
otvaranja jo$ luksuznih hotela kakav je In-
terContinental. m




Nudimo kompletno opremanje tekstilom hotele, restorane i rezidencijalne objekte. Nas tekstil je
izraden precizno i pazljivo, koristeci najfinije materijale kako bi osigurali osecaj luksuza i kvaliteta, kao
| dugotrajnosti. Svaki proizvod je dokaz nasSe posvecenosti i izvrsnosti od posteljina, peskira i
bademantila, zavesa, stolnjaka i salveta, jastuka i jorgana do raznih radnih uniformi za osoblje ... kao

| jos mnogo toga Sto kod nas mozete pronaci.
QQA% égf’ m%awff;/, MMM W/&
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Prepoznajemo da je svaki ugostiteljski objekat jedinstven, a nas tekstil uz usluge brendinga
¢e dopuniti i poboljSati kvalitet i uslugu Vaseg objekta.

<3
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Kontaktirajte nas za Vama prilagodenu porudzbinu!

office@miltex.co.rs Telefoni: +381 15872 373, +381 15872 384 www.miltex.co.rs



Vidite snagu
enzimskog
ciSéenja

ENZIMI - MOC
PRIRODE

# Enzimi su prirodni proteini sa katalitiCkim svojstvima
lenzimska hidroliza);

* Enzimi Ciste efikasnije i sa manje uticaja;
® Enzimi su 100% biorazgradivi;

# Enzimi su biologki katalizatori i u kombinaciji sa
drugim sredstvima za Zisenje ubrzavaju i olakdavaju
procese citcenja.

9 DOBRIH RAZLOGA ZA CISCENIE ENZIMIMA

Enzimi - prirodni Stedite vodu - lako Super efikasni
resurs se ispiraju

Pozitivan uticaj na Bezbednost - niska pH vrednost, Zastita opreme - nisu
Zivotnu sredinu niska temperatura korozivni

Ekonomiéni. Niska temeperatura i Mikrobioloska Upravljanje
koncentracija rastvora, lako za ispiranje uskladenost rizikom

REALC
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PRIRODNI ENZIMSKI
DETERDZENTI

ZA SAVRSENU HIGIJENU VASEG HOTELA,

RESTORANA, KUHINJE
I
el
DEGRES-L e MULTIZYM
Modan enzimski odmaiéivad. Svakodnewno éiscenje podova | povriina.

PECNICE, GRILOVI, FRITEZE

PROVEN POWERZYM*M FRITZYM
Sprej za ruéno fidcenje Sha Uklanjanje tvrdokornih mrlja na Dubinsko éistenje profesionalnih
profesionalnih pecnica i rostilja. priboru i opremi, U obliku praha. friteza. U obliku praha (42 doze x 50 g).

-l
e — b 8

DEGRAZYM D-ZYM REAFOOD K READRY ECO ENZIMSKE TABLETE
Ultrakoncentrovana Koncentrovana formula za Koncentrovani deterdZenti za Za automatske masine
formula za ruéno pranje ruéno pranje i potapanje automatske madine za pranje sudova za pranje sudova
posuda i pribora. posuda i pribora. {tunelski ili sa poklopcem). (200 tableta x 18 g).
SANITARNE PROSTORIJE, SIFONI, ODVODE, POGONI ZA PRECISCAVANJE
Za tiféenje glatkih povriina i stakla, - - . Za spreéavanje zaéepljenja i uklanjanje

neprijatnih mirisa u odvodima, sifonima,
septickim jamama i postrojenjima za
precidéavanje koristite:

AZYMIX, AZYMA, AZYFRESH

uklanjanje mirisa i kamenca u sanitarnim
prostorijama, koristiti;

SANIDAY GREEN, WC GREEN,
GREEN GLASS, BIO-BLOCK

BIOKOM PLUS D.0.0, Srbija, Beograd, 11080 Zemun, Sumadijska 15, stan 2,
BIOKOM tel: +381 11210 8348, mobile: +381 60070 1305, biokom plus@biokom-trend.com
PLUS www.biokom-trend.com



za efikasno i uspesno poslovanje u gotovo svim industri-

jama. HoReCa sektor nije izuzetak, a SIRVIS, kao digitalna
platforma, dolazi upravo sa zadatkom da transformiSe nacin na
koji hoteli, restorani i kafi¢i vrSe svoje nabavke. Ova inovativna
platforma omogucdava efikasnu, transparentnu i kontrolisanu
komunikaciju izmedu ugostiteljskih objekata i dobavljaca, ¢ineci
proces nabavke lak§im nego ikada pre.

STA JE SIRVIS?

SIRVIS je digitalna B2B platforma osmiSljena tako da po-
veZze HoReCa sektor sa Kkljuénim distributerima i doba-
vljadima, omogucéavaju¢i jednostavnu i preglednu Kku-
povinu potrebnih proizvoda i usluga. Bilo da upravljate
hotelskim lancem, restoranom ili manjim kafi¢em, SIRVIS vam
pomaZe da optimizujete svoje poslovanje, eliminiSuéi nepo-
trebne korake u procesu narucivanja, kao i rizik od gresSaka.
Tezimo da obezbedimo prisustvo svih kategorija proizvoda od
stolica, ¢asa i pepeljara preko voéa i povrcéa, pa sve do premium
alkoholnih pica.

Udana§njem ubrzanom svetu, digitalizacija postaje klju¢na

KLJUGNI BENEFITI SIRVIS PLATFORME:

Transparentnost i kontrola: Svaka narudzbina koju vas tim
kreira moZe biti pracdena od pocetka do kraja. Svi podaci o tome
ko je Sta narucio, kada je narudzbina poslata, kada je potvrdena,
kao i ocekivani datum isporuke - sve je pregledno prikazano na
vaSem ekranu. Ovaj nivo transparentnosti smanjuje mogucénost
greSaka i kasnjenja, Sto omogucava efikasnije poslovanje.

Jednostavna upotreba: SIRVIS je dostupan na viSe platformi -
gurano da korisnici mogu pristupiti sistemu sa bilo kog uredaja,
bilo kada. Intuitivni korisnic¢ki interfejs ¢ini platformu jednostav-
nom za upotrebu ¢ak i za one koji nemaju prethodnog iskustva sa
sli¢nim softverom.

UsSteda vremena i smanjenje troSkova: Efikasna organizacija
nabavke kroz SIRVIS znacajno Stedi vreme Koje biste inace potro-
§ili na razli¢ite, nepovezane kanale komunikacije. Takode, bolja
kontrola nad porudZbinama i troSkovima omogucava smanjenje
operativnih troSkova, ¢ineéi vaSe poslovanje profitabilnijim. Time
dobijate konkurentsku prednost i mogucnost da se fokusirate na
pruzanje vrhunske usluge gostima, umesto na logistiku.

SIRVIS - DIGITALNI PARTNER ZA HOTELE [ RESTORANE

Jedna od najvecih prednosti koje SIRVIS donosi hotelima i resto-
ranima je moguénost potpune kontrole nad svakom porudzbinom
iisporukom. Na nivou hotela, na primer, razli¢ite osobe mogu biti
zaduZene za narucivanje razli¢itih proizvoda. SIRVIS omogucava
pracenje svih porudzbina, tako da menadzment uvek zna ko je Sta
narucio i kada.

Takode, kroz ovu platformu, restorani i hoteli mogu pregledati
istoriju narudZbina, analizirati potro$nju, te lakSe upravljati bu-
dzetom. SIRVIS omogucava i optimizaciju lagera, jer korisnici
mogu precizno planirati svoje zalihe na osnovu uvida u dosada-
$nje narudzbine i potrebe. Ovo je posebno korisno u dinami¢nom
okruZenju kakvo je ugostiteljstvo, gde je predvidanje potroSnje
klju¢no za smanjenje otpada i povecanje efikasnosti.

KAKO STUPITIU KONTAKT SA NAMA?

Ukoliko imate bilo kakva pitanja ili vam je potrebna dodatna podr-
Ska u vezi sa kori§¢enjem SIRVIS platforme, nasa korisni¢ka podr-
Ska vam je uvek na raspolaganju putem e-mail adrese: podrska@
sirvis.rs.

PridruZite se digitalnoj revoluciji i unapredite svoje poslovanje veé
danas! Registrujte se na SIRVIS aplikaciji! m



Sve sto je
potrebno za
tvo] HoReCa
biznis.

{ ¢ A;)p Store ] { »%Egle Play ]

SIRVIS

#kliknulismo SIRVIS
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bisvetiost ' =

Ilf Preduzece Gormel d.0.0. Se SO Velikim uspenom bavi
.' mmzvodmom, Lvozom, veleprodajom I maloprodajom u oblast
[asvere [ rasvernin reld

Vrhunska rasveta predstavlja jedan od kljucnih elemenata
dizajna enterijera i stvaranja prijatnog ambijenta u
hotelima i restoranima. Ona ne utice samo na estetski
utisak, vec na celokupno iskustvo gostiju.

Svetlost je glavni adut za stvaranje
atmosfere i pravilno rasporedena rasveta
moze transformisati prostor u kojem Ce se
gosti osecati udobno i opusteno.

Rasveta se koristi da bi se naglasila
arhitektonska resenja i apostrofirali
dekorativni elementi prostora. Dizajneri
enterijera koriste osvetljenje kako bi istakli
detalje poput ukrasnog bilja ili umetnickih
radova. Pravilno odabrano osvetljenje
ulepsava boje i teksture, tako da rasveta
postaje deo celokupnog dizajna.

! .
g
I |
Ima li $ta vaznije od funkcionalne svetlosti e
koja je dovoljno jaka da gosti vide meni u | p | I Iy
restoranu? Ili osvetljenje u sobama koje Y PR

mora biti dovoljno jako za Citanje, ali i | e
prilagodeno za trenutke opustanja, kao i za
Sto lakse snalazenje u prostor.




Kao $to suncevi zraci uticu na nase raspolozenje,
tako i razlicite vrste svetlosti, razlicito uticu na
raspoloZenje gostiju. Topla svetlost stvara osecaj
udobnosti i idealna je za intimnu veeru, dok hladna
svetlost budi energiju i fokusiranost, te je idealna za
kongresne aktivnosti.

Savremeni hotelski i ugostiteljski objekti prelaze na koriscenje pametne rasvete '
koja se koristi spram potreba. Ovi sistemi omogucuju upravijanje intenzitetom,

bojom i rasporedom svetlosti putem daljinskih upravijaca i, sve CeSce, putem “"-‘lhﬁ :_f.U '
aplikacija. Na ovaj nacin moguce je kreirati personalizovano iskustvo za svakog
pojedinacnog gosta.

Jedinstvene svetlosne instalacije ili poseban stil rasvete apsolutno moze postati
zastitni znak restorana ili hotela. Imidz brenda e se znacajno poboljSati jer Ce se
povecati prepoznatljivost.

Kvalitetna rasveta u hotelima i restoranima nikako ne sme biti u
drugom planu. Kao Sto se da zakljuciti, svetlost utice na sve aspekte
u kojima deluje. Sa pravim pristupom i razumevanjem, kvalitetna
rasveta moze postati jedan od najvaznijih elemenata koji doprinose
uspehu svakog objekta. Zbog toga se Forma rasveta potrudila da
zainteresovanim kupcima obezbedi Siroku lepezu visenamenskih
rasvetnih uredaja, a ovde je prikazan samo deli¢ iz njihovog
asortimana.

Sve rastuca svest 0 odrzivosti i smanjenju
energetskih troskova, dovela je do toga da
se od rasvete trazi da bude $to je moguce
efikasna. LED rasveta, pored dugotrajnosti i
manje potrosnje energije, Smanjuje troskove i
doprinosi zelenoj agendi.
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FORMA RASVETA SALONI

SALON - ZEMUN
Autoput 20, Lokal 1A
Zemun, 11080, Beograd
KONTAKT
+381 11 20 54 150
+381 66 80 80 929
prodaja@rasveta.net
RADNO VREME
Pon - Sub | 08:30h - 16:30h

SALON - NOVI BEOGRAD
Omladinskih Brigada 96
Novi Beograd, 11070 Beograd
KONTAKT
+381 66 80 80 919
maloprodaja-one@rasveta.net
RADNO VREME
Pon - Pet | 08:00h - 20:00h
Subota | 08:00h - 16:00h

SALON - VOZDOVAC
Vojislava Nanovica 27,
(bivda Maksima Gorkog 153)
VoZzdovac, 11107 Beograd
KONTAKT
+381 11 40 858 90
+381 66 80 80 908
maloprodaja-ap@rasveta.net
RADNO VREME
Pon - Pet | 08:00h - 20:00h
Subota | 08:00h - 16:00h

Hoteli & Restorani
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Infracrvene grejalice greju po principu na Koji 1o

| TUQ[]UH[I Klima u DTUST fHlna
R |0/USI NE MOO 0S1ATI SAMO
san, Sve modele | cene
MOZBTe NAci Na nasem
Sajiu
WWW.rovex- QI'E][IHIE com/ |
grejunje ferasa-i-basta

0 radinajve

70 razliku od SUHG[] Infracrvene gdrejalice ne emifd JU

otreba ljudi za boravkom na otvo-
Prenom prostoru je sve veca. Nakon

epidemije koronavirusa i uvodenja
Zakona o zabrani duvanskog dima u za-
tvorenim prostorima potreba za grejanjem
otvorenih prostora u restoranima i kafi¢cima
je neophodna.
Grejanje otvorenih prostora na klasi¢an na-
¢in je neisplativo jer su gubici energije ve-
oma veliki. Kod klasi¢nih sistema grejanja
grejno telo greje vazduh, pa vazduh greje sve
S$to se nalazi u njegovom okruZenju. Ako na
otvorenom Koristimo Klasi¢ne grejalice, za-

grejani vazduh sa grejalice odlazi direktno
u vis i efekat grejanja mogu osetiti samo oni
koji su u neposrednoj blizini.

Grejno telo koje usmereno isijava
energiju

Za grejanje otvorenih prostora idealno je
grejno telo koje usmereno isijava energiju
koja se u dodiru sa telom pretvara u toplotu.
Jedina vrsta grejanja koja zadovoljava ova-
kve uslove je infracrvena grejalica.
Infracvene grejalice ne izazivaju cirkulaci-
ju vazduha u prostoru i ne pospeSuju Sirenje

UV []UBHJ[][

virusa u prostoru, a infracrveni spektar gre-
jalica negativno utiCe na virus.

Kako je to moguce? Infracrvene grejali-
ce greju po principu infracrvenog zrale-
nja upravo onako kako to radi najveéi izvor
energije - sunce. Sigurno ste puno puta bili
u prilici da na vlastitoj koZi osetite mo¢ sun-
¢evog spektra. Verovatno ste Setali ili sedeli
na planini, spoljna temperatura je bila ispod
nule ali je vama na suncu bilo toplo, pa ¢ak i
vrude. Ako ste ovo doZiveli onda ste doZiveli
efekat IC grejanja.

Ako ste dugo boravili na suncu i pomalo iz-



ometri za restorane

Odabir pravog termometra za pripremu i prenos hrane je po
definiciji veoma vaZna da bi se postigla masimalna sigurnost
i pouzdanost u odredivanju temperature

Prilikom odlugivanja o termometru potrebno je znati
merni opseg
rezolucija oéitavanja 1 °C, 0.1 *Cili 0.01 °C
Zeljena taénost
vreme odziva
Nudimo veliki broj termostata za pripremu | prenos hrane

idealnih za restorane, kafane, pekare, pecenjare, fast food |
catering gde god je sigumost hrane od esencijalnog znataja.

temperatura u frizideru i zamrzivacu

Drzanje frizidera i zamrzivaga na odgovarajucoj temperaturi
je od izuzetne vaZnosti da bi se ocuvala sigurnost hrane
tokom skladistenja

Hrana mora biti skladiitena u frizideru na minimum 4 °C
ali samo kraci vremenski period. Bolje je skladititi hranu
u frizideru na 2 °C.

Hrana koja se éuva u zamrzivacu treba reddovno okretati
i skladi&titi na temperaturi od -18 do -22 °C jer bakterije
ne mogu da rastu na ovoj temperaturi.

bezbedna temperatura hrane

DTH-132
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TL884A Da bi se sprefilo trovanje hranom neopgodno je ubiti
bakterije. Vetina bakterija se brzo ubija na temperaturi
od 75 do 100 °C. Zona opsanosti je od 5 do 70 °C gde
se baklerije razmnoZavaju jako brzo. Zbog toga je veoma
vaZno kod zagrevanja hrane da ne postoje hladne tacke
unutar hrane, isto tako je vaZno da se prilikom
ggci%revanja hrane i soseva postigne temperatura veca
— ] l &
» bakterije ¢e biti unistene
dass - 10040 I
KUVANJA E i unutradnja temperatura
83°C zagrejanfe hrane
_ 75-80°C unutradnja temperatura piletine
ETI 810-225 == 71°C unutragnja temperatura mesa
OPASNA E” B3°C bakterije se postepeno ubijaju
ZONA ™ )
£, B0 °C unutrasnja temperatura ribe
fs a7 o0 idealna temperatura za
il = razvoj bakterija
siguno skladistenje za kradi period
HLADNA sigurnije za skladistenje
ZONA

18 °C bakterije nede napredovati
ali moZda nisu mrive

Sve navedene temperature su samo smernice.
On line kupovina i cene na hitps://www.rovex-grejanje.com/merni-instrumenti.

Bulevar Crvene Armije 11b/lok7 I!‘ "'e \‘ 01 1!31 1-5208; 069 311-5208
Belville, 11070 Novi Beograd A prodaja @ rovex.co.rs

Srbija INZENJERING doo https://www.rovex.rs/merni-uredjaji




Hoteli & Restorani

\S)
@

goreli morate znati da niste izgoreli zbog IC
zracCenja ve¢ zbog toga $to je suncev spektar
mnogo Siri od IC spektra i sadrZi, naZalost, i
Stetna UV zracenja.

Ne greju vazduh, vec telo

Upravo zbog toga su infracrvene grejalice
idealne za terase, baste, magacine, odnosno
bilo koje otvorene prostore gde borave ljudi
jer ne greju vazduh ve¢ telo. Restorani i ka-
fi¢i su glavno podrudje primene. Infracrve-
ne grejalice su posebno pogodne za hotele,
posto kod njih postoji samo jedna stvar koja
se uzima u obzir: zadovoljstvo gostiju i nad-
masivanje njihovih o¢ekivanja.

U ugostiteljskim objektima se Cesto koriste
grejalice na gas kod kojih je nakon paljenja
potrebno sacekati da se prvo zagreje vazduh
u okolini pa tek onda da taj topli vazduh do-
pre do Kkorisnika (ako pre toga zbog zakona
termodinamike ne “pobegne” prema gore).
Ako je vetrovito sav taj zagrejani vazduh ée
vetar jednostavno “odneti” i tako se neée po-
stiéi osecaj prijatnosti i toplote.

Jednostavna upotreba i regulisanje
femperature

Infracrvene grejalice je potrebno jedno-
stavno prikljuciti na elektricnu mreZu, uklju-
¢iti prekidac i ona ¢e u istom trenutku poceti
da greje.

Takode, kod infracrvenih grejalica se mozZe
prema potrebi vrlo elegantno regulisati in-
tenzitet grejanja. Digitalni modeli se mogu
upravljati sa daljinskim upravljatem u tre-
nutku kada je to potrebno, ¢ime se postiZze
maksimalna uSteda u potro$nji energije kao i

PREDNOSTI
|G GREJALICA

U odnosu na grejalice na
gas infracrvene grejalice:
o greju odmah po ukljucenju
o ne trode kiseonik

o e izazivaju cirkulaciju
vazduha

o e Sire viruse

o e stvaraju neugodne
mirise

o irektno greju

e nema gubitaka i ne
zahtevaju odrZavanje

troSkovi koriSéenja.

Stoga predlazemo da uZivate u blagoj i du-
binskoj toploti koja je dobijena iz elektri¢ne
energije upotrebom IC grejalica najnovije
tehnologije. Toplota pospeSuje cirkulaciju
krvi i akumulira toplinu bez isusivanja koze.
Osetite kako se miSici zagrevaju i opustaju,
sliéno efektu koji dobijate nakon normalne
masaze.

Rovex InZenjering u svojoj ponudi ima
infracrvene grejalice koje su lake za postav-
ljanje. Infracrvenu grejalicu postavite gde
god Zelite, na pod ili je montirajte na zid.
Specijalna konstrukcija teleskopskog drzaca
za modele IR 2570 omogucuje postavljanje
grejalica na bilo koju poziciju kako bi mogli
uZivati u ugodnoj i nenametljivoj toplini. m

~ Infracvene grejalice ne
izazivaju cirkulaenu vozduna u
DIOSTOrU 1 Ne PoSpesuju Sirenje
VIrUSQ U prosiord, o infracrven
spekiar drejalica negarivno
ufice navirus:

Ugodna klima u basti jli na
ferasi tokom prohladnih
dana i veceri ne mora
ostati samo san

RoVeX

INZENJERING dsaas,

Rovex InZenjering d.o.o.
© Bulevar Crvene Armije, lokal 7, 11070 Novi
Beograd, Belville
011/785 68 33,311 52 08
@® prodaja@rovex.co.rs
WWW.rovex.rs
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OFFICEDIRECT U SARADNJI SA VODEGIM SVETSKIM ompania e deo
BRENDOVIMA BAVI SE OPTIMIZACIJOM POSLA | KROZ MODERNA i
SISTEMSKA RESENJA UNAPREBUJE | POUEDNOSTAVLJUUE SIRVIS Je diitains
PROGESE KOUI UTICU NA HIGIJENU OBUEKATA platforma koja povezuje

HoReCa sektor sa

W pouzdanim dobavljadima,
Kompanija se bavi distribucijom svetski poznatih brendova koji su orijentisani ka omog;cnasv;;?ec:lfrﬁlf?snu,
(V)_driivosti i gkologiji, kojoj se posyec’ujg posebr_1_a painjg. Primarno je pégvanje preciznu nabavku.
zivotne sredine kroz upotrebu prirodnih materijala koji se lako recikliraju. Kroz samo nekoliko
da dolazi od klikova, restorani,
Trenutrla ponu. a dolazi o stravne kafi¢i i hoteli mogu
svetski poznatih trendova, kao sto lako pretraziti ponude
su Tork, Taski, Diversey, TTS, Vileda brojnih dobavljada i
Professional, Fellowes... obaviti porudzbinu -
sve na jednom mestu,
U narednom periodu fokus uz maksimalnu uStedu

kompanije ¢e biti na implementaciji Vil
|ntv)}/vat|vn|h resenja, k.aO.I edlvikacul OFFICEDIRECT
trzista za kvorlglcenje istih. Azgrnq_ se omogucuje korisnicima
radi i na reSenjima za komunikaciju SIRVIS aplikacije

sa kupcima kao i na unapredenju posebne uslove
postojece B2C platforme kako bi saradnje u vidu popusta
klijentima olak3ali svakodnevni rad. odatniibense s

SKENIRAJ QR KOD |
REGISTRUJ SE

OFFICEC)IRECT
OfficeDirect d.o.o. E-mail: direct@officedirectrs ~ Posetite web stranicu:
Bulevar Despota Stefana Web: www.officedirect.rs www.officedirect.rs

115, Beograd Tel: +381 11 32 94 160
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Ene vrednost koje istidemo
kfozmarkefinske okfivnosti”

MILA DRAGIC, DIREKTOR MARKETINGA HOTELA MOSKVA, OTKRIVA DA SU JE §
[ANIMALE KOMUNIKAGIJE, KREATIVNOST | STRATESKO PLANIRANJE | DOU
SU NJENE KAMPANJE SPOJ BOGATE ISTORIJE HOTELA | RAZUMEVANJA A

M U D E R N U G G U STA TEKST SVETISLAV STOJANOVIC FOTO HOTEL
.

\




ila Dragi¢ je novosadsko dete, za-
Mvréila je Jovinu gimnaziju, naj-

prestiZzniju u gradu, a nakon toga
Skolovanje je nastavila na ugostiteljskom fa-
kultetu u Svajcarskoj. Osvajanjem priznanja
Honour Roll studenta prve godine ispunila
je svoj cilj, a zatim je ipak odlucila da nasta-
vi svoje obrazovanje u Beogradu.
U prijatnom razgovoru u jo$§ prijatnijem
ambijentu restorana Tchaikovsky, hotela
Moskva, Mila mi otkriva da ju je marketing
privukao zbog spoja kreativnosti, strategije
i komunikacije, svega onoga Sto ju je oduvek
zanimalo.
“Kao dinamicna oblast koja se stal-
no menja, marketing nudi pri- 7
liku da budem inovativna, &
prilagodim se novim tren-  §
dovima i razvijam strate-
gije koje direktno uticu
na percepciju brenda i
ponasanje potrosaca.
Oduvek me je privlacilo
okruZenje koje omoguca-
va rad sa razli¢itim ljudi-
ma i idejama, a marketing H
to pruza Kkroz Konstantno U,
ucenje i prilagodavanje novim
izazovima i platformama. Upravo
zbog te fleksibilnosti i mogucénosti kreativ-
nog izrazavanja, prepoznala sam marketing
kao savrSeno polje za profesionalno ostva-
renje”, otkriva sagovornica.

&

© Karijeru niste nastavili u inostranstvu, veé
ste se vratili da bi se ukljugili u porodicni
biznis. Zvugi logicno, ali nije ¢est slucaj.
Povratak u Srbiju je bio prirodan izbor za
mene. U inostranstvo sam otis$la kako bih
stekla znanje i internacionalno iskustvo
koje je potrebno za dalji rad i uspeh u polju
hotelijerstva i menadzmenta, a bududi da
poti¢em iz porodice uspe$nih preduzetni-
ka u Srbiji, ose¢am duznost i privilegiju da
doprinosim razvoju zajednice u kojoj sam
odrasla.

© Kokav odnos grodite so saradnicima i
zaposienima? Moram vas pitati, da livam
cinjenica $to ste ¢erka viasnika, pomaze ili
odmaie u obavljanju posla? Pretpostavijam
do zbog toga imate dodatnu odgovornost.

To Sto sam Cerka vlasnika svakako nosi do-
datnu odgovornost, ali ona mi i pomaZze da
bolje razumem vrednosti i ciljeve kompani-
je jer te vrednosti delimo i privatno. Sto se
odnosa sa saradnicima i zaposlenima tice,
velika je prednost §to smo se ve¢ od ranije
poznavali, tako da smo uspeli da brzo izgra-
dimo otvoren, prijateljski i profesionalan
odnos. Nasa kompanija je puna kvalitetnih,
posvecenih ljudi, i verujem da bas zbog toga
uspevamo da odrzimo pozitivan timski
duh. Savet mog oca, koji ¢esto primenju-
jem, jeste da svaki problem ima reSenje i da
na izazove uvek treba gledati kao na prilike
za napredak. Ova filozofija mi pomaze da
se suo¢im sa svakom situacijom i ohrabruje
me da, uz podr§ku tima, reSavam i najkom-
pleksnije poslovne zadatke.

.,.00~'

“Nos cilj je da
& hotel Moskva postane

$  mesiosusretaisiorije i
¢ sodosnjosti, gde miadi gosi
& mogu uzivoti U jedinstvenom
% umbljentu ivehunskoj usiuzi, o
% istoviemeno bifl deo nosleda
& Koje Moskva neguje vec
. decenijomo’

8! LT
o 'y
O L
PO

M AR NSSVARSSE G, SESE VISR SNy

© Dodatnu odgovornost
I predstavljo i tradicija
# hotela Moskva. Koliko ona
+ utice novaSu marketinSku

strategiju i komunikaeiju

sa buducim gostima i koje

su kljucne vrednosti koje Zelite da
prenesete kroz marketingke aktivnosti
hotela?
Tradicija hotela Moskva predstavlja snaZan
temelj za naSu marketinsku strategiju, jer
daje autenti¢nost i dubinu svakoj komu-
nikaciji sa buduc¢im gostima. Kada imate
bogatu istoriju kao Sto je ima hotel Moskva,
svaki deo hotela ima svoju pri¢u koju mo-
Zemo ispricati. Ovo olakSava kreiranje sa-
drZaja, jer price koje prenosimo nisu samo
promocija ve¢ i deo Kkulturnog nasleda
Beograda, a to je nesto $to ljudi prepozna-
ju i cene. Kroz nase marketinSke aktivnosti
nastojimo da istaknemo kljuéne vrednosti
hotela - tradiciju i nenadmasnu gostolju-
bivost. Zelimo da svaki gost, od prvog kon-
takta, oseti duh Moskve kao simbola starog
Beograda kao i da se poveZe s istorijom i
kulturom koju hotel nosi. Uvek teZimo da
gostima ponudimo jedinstveno iskustvo
koje se ne nalazi bilo gde, ve¢ samo u srcu
Beograda, u hotelu Moskva.
© Kako uspevate da privucete mladu publiku,
uzimajuéi u obzir dugu fradiciju hotela, tacnije,
kako balansirate izmedu fradicionalnod i
modernog markefinSkogd pristupa?
Privlacenje mlade publike za nas predstavlja
izazov, ali i priliku da spojimo tradiciju ho-
tela Moskva s modernim pristupima. Svesni
smo da mladi gosti cene autenti¢nost, ali i
prate trendove koji u poslednje vreme dosta
istiCu estetiku tog vanvremenskog luksuza
§to Hotel Moskva sama po sebi i jeste. Zato
nastojimo da kroz digitalni marketing, dru-
Stvene mreZe i vizuelno privla¢an sadrzaj
predstavimo bogatu istoriju hotela na nacin
koji je blizak mladima. Koristimo atraktivne
fotografije, video price, kao i interaktivne
formate koji ih angaZuju, pri ¢emu isti¢emo
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eleganciju i tradiciju, ali i moderni luksuz
koji pruZamo.

Nas cilj je da hotel Moskva postane mesto
susreta istorije i sada$njosti, gde mladi gosti
mogu uZivati u jedinstvenom ambijentu i
vrhunskoj usluzi, a istovremeno biti deo na-
sleda koje Moskva neguje ve¢ decenijama.
© Kako merite uspeh svojin marketinSkin
kampanja i koji su po vama kljuéni
pokazotelji?

Uspeh marketinskih kampanja merimo pa-
Zljivom analizom viSe klju¢nih pokazatelja
koji nam daju uvid u to koliko smo zaista
dopreli do naSe ciljne publike i ostvarili pla-
nirane ciljeve. Najpre pratimo metrike an-
gaZovanja na digitalnim kanalima, kao §to
su druStvene mreZe i veb-sajt, gde su kljuc-
ni pokazatelji broj pregleda, klikova, delje-
nja i komentara. To nam pokazuje koliko su
naSe kampanje privukle paznju i podstakle
interakciju.

Osim toga, pazljivo pratimo broj rezervacija
koje su rezultat nasih kampanja, kao i ukup-
ne prihode tokom odredenog perioda, kako
bismo videli direktan finansijski uticaj. Po-
vecanje broja novih gostiju, kao i povratnih
gostiju takode je vazan indikator uspeha.
Zatim analiziramo povratne informacije od
gostiju - njihov utisak o kampanji i iskustvo
boravka. Konacno, prikupljanje podataka
o tome kako se nasi gosti odlucuju za hotel
Moskva pomaZe nam da razumemo dugo-
ro¢ni uticaj kampanja i da konstantno op-
timizujemo nas pristup kako bismo postigli
joS bolje rezultate.

© Moiete li do navedete neki od primera
uspe$ne marketinske aktivnosti koju ste
sproveli.

Jedna od najuspes$nijih marketinskih ak-
tivnosti koje smo sproveli bila je kampa-
nja povodom obeleZavanja 50. godiSnjice
recepta za ¢uvenu Moskva $nit, desert po
kojem je nas hotel poznat Sirom regiona.
Odlucili smo da istaknemo vrednost tradi-
cije i autenti¢nosti koju Moskva $nita nosi
sa sobom. Kao pocetak ove slatke kampanje

Hoteli & Restorani
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¢u dodatno poveZemo nasu publiku sa tra-
dicijom hotela, istovremeno naglasavajuci
autenti¢nost koju predstavlja Moskva $nit.
Kampanja je doprinela povedanju prodaje
deserta, kao i rastu interesa na drustvenim
mrezama, gde su gosti delili svoje iskustvo i
fotografije, dodatno Sireéi pri¢u o naSoj Mo-
skva $nit.
© Jedna od marketinSkih aktivnosti koje
sprovodite je aktivan rad no promociji
vasih zaposlenih, bilo da se radi o
menadierima ili chefovima kuhinja.

ﬂ._ oy marketinskin akfivnosti Apsolutno, hotel Moskva se po-
] el koje Smo sproveli bila nosi svojim impresivnim ente-
" /4 je kampanja povodom rijerom i bogatom istorijom, ali
obelezavanja 50. dodisnjice istinska vrednost naSeg hotela

kreirali smo slogan recepta za duvenu su ljudi - naSi posvecéeni zapo-
koji savrSeno opisu- Moskva Snit” sleni, koji svakodnevno ulazu svoj

je nas desert - Moskva
Snit, kraljica poslastica
vec pola veka.
Pripremili smo posebne kutijice

za poneti koje smo na dan rodjendana po-
klanjali naSim gostima, a od tada su se nasli
u redovnoj ponudi, gde gosti mogu da po-
nesu jedno parce Moskva $nita, ¢ime smo
omogudili da taj mali, ali prepoznatljiv deo
nasSe ponude bude dostupan svima koji Zele
da u svom domu uZivaju u simbolu hotela
Moskva. Takode, kreirali smo i video spot
koji je na emotivan nacin predstavio istori-
ju i kultni status Moskva $nita, evocirajuci
osecaj nostalgije i elegancije.

Ova kampanja se pokazala kao pun pogo-
dak - podstakla je veliki interes kako kod
redovnih gostiju, tako i kod mlade publike
koja voli inovativne nadine promovisanja
tradicionalnih vrednosti. Video spot i kutije
za poneti omogudili su nam da kroz ovu pri-

Smirenost, istrajnost i
odlucnost

© Bili ste viSe nego uspesni u preponskom
jahanju. Koji je recept za savladavanje
prepreka, da ne kazem prepona, u
svakodnevnim aktivnostima i stresom
koje one donose. Koliko vremena imate za
sebe i kako se opustate?

Preponsko jahanie je zaista izuzetno zahtevna
disciplina, koja zahteva istu kolicinu fokusa,
discipline i posvecenosti kao i svaki ozbiljan
posao. Savladavanje prepreka, bilo na terenu

ili u Zivotu, zahteva smirenost, istrajnost i
odlucnost. U obema situacijama vazno je ostati
koncentrisan i strpljiv, jer se samo kroz upornost
i kontinuirani rad mogu savladati izazovi. Sto se
tite opustanja, priroda mi pruza pravi nacin da
napunim baterije dok provodim vreme sa svojim
konjem, ili jednostavno uzivam u Setnjama na
svezem vazduhu. Verujem da je klju¢no imati
vreme za sebe, jer je to osnovni uslov da biste
na poslu mogli da date svoj maksimum.

trud, znanje i energiju da bi gostima
pruzili nezaboravno iskustvo. Veruje-
mo da su oni prava "dusa" hotela, cuvari
tradicije i vrednosti po kojima je Moskva
poznata, i zato nam je vazno da kroz marke-
tinSke aktivnosti skrenemo paZnju na one
koji se nalaze "iza zavese". Kroz promociju
nasih zaposlenih - od menadZera do chefo-
va kuhinje - Zelimo da gosti upoznaju ljude
zasluZzne za jedinstvenu atmosferu hotela
Moskva. Organizujemo intervjue, kratke vi-
deo price i objave na drustvenim mrezama
koje prikazuju svakodnevne napore, talente
i posvecenost naSeg tima. Tako naSi gosti
mogu videti lice, ime i pric¢u ljudi koji stoje
iza besprekornog gostoprimstva, vrhunske
kuhinje i svakog detalja koji hotel Moskva
¢ini posebnim.
© Koko se nosite saizazovima konkurencije
u hotelskoj industriji, posebno u Beogradu,
koji u poslednje vreme doZivljava turisticku
renesansu? Siguran sam da pratite sve
sveiske frendove i novine u hotelijerstvu.
Da, pratimo sve globalne trendove u hote-
lijerstvu, ali specifi¢nost Hotela Moskva
nam omogucava da se izdvojimo i pruZi-
mo jedinstveno iskustvo. NaSa prednost
lezi u bogatoj istoriji, prestiznoj lokaciji i
atmosferi koja je autenti¢na i prepoznatlji-
va. Beograd je u fazi turisticke renesanse i
konkurencija raste, ali smatramo da svaki
hotel ima svoj specifi¢an identitet. Hotel
Moskva se posebno istiCe kroz izuzetnu
uslugu, spoj tradicije i modernih sadrZaja,
kao i stalna ulaganja u tehnologiju i odrZzi-
vost. Nasa posvecenost gostima, zajedno
sa oCuvanjem kulturnog nasleda, ¢ini nas
prepoznatljivim i omiljenim izborom za
turiste. Stalno pratimo globalne trendove,
§to nam omogucava da unapredujemo nasu
ponudu i zadovoljimo potrebe savremenih
putnika. Na taj na¢in nastojimo da budemo
u koraku sa promenama na trzistu, dok za-
drzavamo jedinstvenost i kvalitet koji nas
¢ine posebnim.
© Koji su vasi dugorogni ciljevi za marketing
hotelo i kuko planirate da ih ostvariie?
Dugorocni ciljevi za marketing Hotela Mo-
skva uklju¢uju povecéanje prepoznatljivosti
na globalnom trziStu i privlacenje razno-
vrsnih ciljnih grupa, kako poslovnih ljudi,

Jedan radni dan

Za kraj razgovora zamolio sam Milu Dragic da
mi opiSe kako izgleda njen tipican radni dan.
“Moj radni dan obicno pocinje rano, jer je

svaki dan u hotelu ispunjen izazovima i
odgovornostima koje zahtevaju potpunu
posvecenost. Prvo, zapocinjem dan kratkom
analizom stanja - pregledam izvestaje i

sve tekuce zadatke. Zatim se fokusiram na
koordinaciju sa timom, osiguravajuci da rokovi i
danasnji zadaci budu ispostovani. Tokom dana,
redovno komuniciram sa menadzmentom,
pratim marketinske aktivnosti i planove, kao
iinovacije u uslugama koje implementiramo.
Naravno, svakodnevno se bavim i pitanjima koja
se odnose na goste - od reSavanja specificnih
zahteva do usmeravanja timova kako bi
iskustvo boravka u hotelu bilo savrSeno.

lako je dan prepun obaveza, trudim se da
nadem vremena za kratke pauze, bilo da je

to razgovor sa kolegama ili kratka Setnja po
hotelu, kako bih odrZala energiju i motivaciju.
U popodnevnim satima, ako nemam previse
obaveza, organizujem sastanke sa partnerima,
ili se bavim dugorocnim strategijama razvoja
hotela. Pred kraj radnog dana vrsim analize
marketinskih rezultata i razmiSljam o buducim
koracima za pobolj$anje iskustva gostiju. Cesto
zavrsavam radni dan pripremama za naredni
dan i opustanjem uz neku dobru knjigu ili
provodeci vreme sa prijateljima i porodicom”.

tako i turista koji traZe luksuzno i auten-
tiéno iskustvo. Fokus nam je na digitalnu
transformaciju, koriste¢i moderne mar-
ketinSke alate kao Sto su drustvene mreZe,
influenser marketing i SEO optimizaciju,
kako bismo dospeli do Sireg auditorijuma.
Takode, Zelimo da unapredimo nase odno-
se sa stalnim partnerima i klijentima, kao i
da se poveZemo sa novim trziStima. U tom
procesu, kontinuirano ¢emo ulagati u una-
predenje usluga, kako bismo stvorili verne
Klijente. Na$ cilj je i dalje zadrZati visoke
standarde usluge, ali i implementirati ino-
vacije Koje ¢e nas pozicionirati kao lidera u
hotelijerstvu Beograda.m
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POUZDAN PARTNER KOJI DAJE
NAJVEGU VREDNOST VASEM HOTELU

DuSeci, josfuci, jorgani i posteljine
najholjin sverskin brendova

svetu gde kvalitet i udobnost predstavljaju osnovne vrednosti najprestiznijih hotela, DremCo nudi vrhunsko iskustvo spavanja,
l | omogucdavajuci vam da prenesete svetske hotelske standarde u svoj hotel. Kao ekskluzivni distributer najcenjenijih svetskih
brendova za duseke, krevete, jastuke i tekstilne proizvode, DremCo postavlja nove visoke standarde u HoReCa industriji, gde je
svaki detalj kljucan za stvaranje nezaboravnih iskustava.
Od svog osnivanja pre viSe od dve decenije, DremCo je evoluirao od male porodi¢ne firme do lidera na trZistu najboljih proizvoda za
hotele. Nasa misija je jasna — da gostima pruZimo najbolji mogudi san i time unapredimo kvalitet njihovog boravka. Nasa dugogodisnja
saradnja sa prestiZnim hotelima i ugostiteljskim objektima Sirom regiona omogucdila nam je da razumemo sve sofisticirane zahteve i
Zelje trziSta, pa tako nas$ asortiman duseka, kreveta i tekstila, i dalje podize lestvicu kvaliteta i udobnosti.

Dobavljac najpoznarijin Sverskin brendova za opremanje hoiela u regionu

Kroz nas Sirok portfolio brendova, poput Serta, Simmons, Sealy, Treca i mnogih drugih, nasi proizvodi nisu samo investicija u kvalite-
tan san, ve¢ i u pruzanje dugotrajnog zadovoljstva gostiju. Svi artikli koje nudimo se proizvode sa posebnom paznjom i prilagodavaju
potrebama Kklijenta, projekta, u cilju da svaki aspekt spavace sobe u vaSem objektu odrZi vrhunski standard.

DremCo je ponosni partner mnogih hotela visokog ranga, pruZzajuc¢i im kompletnu opremu za spavace sobe koja garantuje najbolje
prespavane noci za svakog gosta. Nas hotelijerski program obuhvata artikle koji odgovaraju potrebama razli¢itih rangova objekata, od
luksuznih hotela do privatnih apartmana, uz Sirok spektar cena, kako bi svaki hotelijer mogao pronaci savrSenu kombinaciju kvaliteta
icene.

Pored naSih vrhunskih proizvoda, DremCo nudi i personalizovan pristup svakom klijentu. Nasi stru¢ni savetnici posveceni su tome da
svaki projekat opreme najkvalitetnijim proizvodima, ali i da pomognu u odabiru idealnih reSenja koja odgovaraju specifi¢nim potre-
bama gostiju i filozofiji svakog objekta. Nasa posvecdenost i iskustvo garantuju da éete svaki hotel ili ugostiteljski objekat opremiti sa
paznjom prema svakom detalju, jer, kako svi znamo, luksuz se krije u malim, ali znac¢ajnim stvarima.

DremGo - vas pouzadan parmer za san

DremCo je sinonim za vrhunski kvalitet, udobnost i luksuz. Kao lider u industriji, nastavljamo da Sirimo nas asortiman i poslovanje, sa
ciljem da podignemo standarde u hotelskoj i ugostiteljskoj industriji i omoguc¢imo vam da svojim gostima pruZite nezaboravno isku-
stvo. O¢ekujemo vas u naSim salonima, gde ¢ete pronadi najlepSe proizvode za stvaranje savrSenog okruZenja za spavanje — jer dobar
san nije samo potreba, ve¢ pravo svakog gosta. m

Drem(o

info@dremco.rs
+38183 7773773
Molerova 32, 11000 Beograd



Ekskluzivni dobavljac najpoznatijin svetskih
brendova za opremanje hotela u regionu
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Ljiljana Kosar
Profesor doktor

a magazin Hoteli & Restorani imali
2 smo priliku da pricamo sa profesor-
kom dr Ljiljanom Kosar na temu opre-
manja hotelske sobe koja je klju¢na kompo-
nenta kvaliteta usluge smestaja. Profesorka
Ljiljana Kosar ve¢ viSe od 40 godina posve-
tila se edukaciji studenata i hotelijera kao
predava¢ na Visokoj hotelijerskoj Skoli na
Beogradskom i Novosadskom Univerzitetu,
kaoina Univerzitetu Crne Gore, kao i sarad-
nik na Fakultetu za menadZment u turizmu
i ugostiteljstvu iz Opatije, pri Univerzitetu u
Rijeci.

© 0prema hotelske sobe je jedan od
nojvainijin segmenata u hotelijerstvu.
Hotelska soba je osnovna trziSna kategorija
u hotelijerstvu iz razloga $to se radi o uslu-
zi smesStaja koja predstavlja bazu na koju se
nadovezuju sve ostale usluge. Zbog toga je
oprema hotelske sobe klju¢na komponenta
kvaliteta usluge smeStaja.

Kvalitet predstavlja sposobnost odredenog
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lsiuge smestajo

uslovijen je kvalitetom
uredaji opreme same sobe”

SA PROFESORKOM DR LJILJANGOM KOSAR SMO IMALI PRILIKU
DA PRIGAMO NA TEMU OPREMANJA HOTELSKE SOBE, KAD

KLJUCNE KOMPONENTE KVALIT

ETA USLUGE SMESTAJA
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proizvoda ili usluge da zadovolji potrebe
korisnika. Prevedeno na recnik hotelijer-
stva, kvalitet usluge smeStaja uslovljen je
kvalitetom uredaja i opreme same sobe, kao
i usluge higijenskog i tehnickog odrZavanja.
Kvalitet odrZavanja u velikoj meri je uslo-
vljen kvalitetom opreme.

© St predstavljo funkeionalnost uredaja i
opreme?

Pod funkcionalno$éu se podra-
zumeva stepen pogodnosti
njenog koriséenja, odnosno
dostupnosti korisniku. U
ovom slucaju, hotelskom
gostu.

Kad se o hotelskoj sobi
radi, Cesti su slu¢ajevi ne-
dovoljne funkcionalnosti.
Ona je najceScée posledica
neuskladenosti  povrSine
sobe sa dimenzijama ele-
menata opreme. Poznato je da
povrSina hotelske sobe i oprema u

njoj predstavljaju Kkriterijume kategorizaci-
je hotela i ostalih ugostiteljskih objekata za
smestaj. U tom kontekstu, dimenzije sobe
mogu biti na donjoj granici prihvatljivosti

0 hotelskoj sobi
radi, Gesti Su Slucajevi
nedovolne funkcionalnost,
Ona je nojesce posledica

neusklodenosti povrsine
sobe sa dimenzijama
elemenata opreme”

7 7

za odredenu kategoriju. U takvu sobu se po-
nekad smesta predimenzioniran namestaj.
Ovo se deSava iz razloga Sto se i dimenzije
lezajne povrsine, kako za standardni, tako i
za francuski krevet, tretiraju kao kriterijum
kategorizacije.
Dakle, oprema hotelske sobe treba da bude
uskladena sa njenim dimenzijama i katego-
rijom objekta. Oprema moZe biti insta-
lisana i mobilna. U instalisanu
opremu se uglavnom ubrajaju
tehniC¢ki uredaji, prekidaci
i uti¢nice, klimatizacija,
sanitarno-higijenski ure-
daji u kupatilu, plakari,
drzaci peskira, toalet pa-
pira, ogledala, fenovi za
suSenje Kose, roletne. Ra-
spored instalisane opreme
treba da bude osmiSljen na
nacin koji najviSe pogoduje
gostu. U tom kontekstu suoca-
vamo se sa odredenim nedostacima.
Jedan od najcescih je nedovoljan broj drza-
¢a za peSkire, nedostajanje drzaca za rezerv-
ni toalet papir, za ¢aSe i sl. Postavljanje ogle-
dala u kupatilu i njegove dimenzije, trebalo
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bi da u potpunosti odgovaraju vidokrugu
gostiju, Sto nije uvek slucaj, posebno kad
se radi o niZim gostima sitnije konstitucije.
Fenovi za kosu prilagodeni automatskom
ukljucivanju i iskljucivanju jesu bezbedni,
ali Cesto nedovoljno funkcionalni, jer po-
nekad zahtevaju stalan pritisak prstom na
taster, kako bi radili, Sto moZe biti nepogod-
no, posebno za gosce sa dugom kosom.

© Da li i tehnicki uredaji utiéu na
funkcionalnost sobe?

Neizostavni tehnicki uredaj u hotelskoj sobi
je TV prijemnik. U hotelima srednje i niZih
kategorija njegove dimenzije i pozicionira-
nje Cesto su neprilagodeni gostu,
u smislu velike udaljenosti
od kreveta, odnosno malih

M A N A G E M E N T

dimenzija ekrana. Sef je ~ "DeSavase da
takode vazan i gotovo Ufl|lKUm|ZUDVUﬂJU sohe
neizostavan instalisani sa francuskim kreverom misli na njegove di-

element opreme ho-
telske sobe. Obicno
je skriven u plakaru.
Medutim, ponekad se
uocCava problem nje-
gove teZe dostupnosti
zbog niskog postavlja-
nja, §to namede potrebu
saginjanja gosta. Takode
se deSava da je potrebno do-
datno osvetliti cifre radi pravil-
nog ukucavanja Sifre.

© Profesorka, mnogi gosti bi rekli da je krevet
kljuéni element opreme hotelske sobe?
Funkcionalnost opreme hotelske sobe
uglavnom se svodi na leZajnu povrSinu.
Krevet jeste klju¢ni elemenat opreme i nje-
gova udobnost jeste najvaznija komponen-
ta kvaliteta usluge smestaja. Pri tome se

Nikola Andonov: “Svetski
hotelski lancisu
Vibacom stavili na listu
preporucenin partnera

dvema 0sobama, posioji samo

jedan pokrivoc, Sto se ocenjuje
kao nedovoljno funkcionalno. 0vo iz
razloga Sto 0sobe kojima je izdar
s000 Ne Moraju nUZno bifi U (bracno)
parinerskom odnosu, madaiufom
slucaju gostima reba ponuditi
10sebne pokrivoce”

menzije, materijal

od koga je izraden,

kvalitet i debljinu

duSeka, sastav i

dimenzije jastuka,

posteljno rublje.
Francuski krevet je
deo nameStaja koji
omogucava izdavanje
sobe dvema osobama. Pri
tome je veoma vazno da se
obezbedi pristup krevetu sa obe

strane, kao i postojanje noénih ormarica
sa odgovarajuc¢im osvetljenjem, takode sa
obe strane. DeSava se da prilikom izdavanja
sobe sa francuskim krevetom dvema oso-
bama, postoji samo jedan pokrivac, Sto se
ocenjuje kao nedovoljno funkcionalno. Ovo
iz razloga §to osobe kojima je izdata soba ne

VIBACOM je zastupnik mnogih poznatih brendova

iz oblasti hotelske kozmetike, hotelske opreme,
masina i sredstava za profesionalno odrZavanje
(istoce prostora. Iza VIBACOM-a je vise od 17 godina
tradicije, uspesnog poslovanja s medunarodnim
proizvodacima, te s rastucim brojem klijenata u
zemlji i inostranstvu. Nikola Andono, izvrSni direktor
firme VIBACOM je za nase Citaoce podelio svoje
videnje kada je oprema hotelske sobe u pitanju.

“Na pocetku moram da nagalasim da se u potpunosti
slazem sa profesorkom. Mnogi hoteli u toku
opremanja hotelske sobe ne razmiSljaju puno o
funkcionalnosti sobe i kvalitetu opreme, vec je
primarni fokus na finansijskoj strani. Pa, tako mozete
da sretnete istu opremu u hotelu sa 3 i sa 5 zvedica.
Isti kvalitet kreveta, posteljine, tefinicke opreme,
kozmetike... Sto, slozZicete se, nije fer prema gostima.
Vibacom kao ekskluzivni predstavnik premium
brendova ucinio je dostupnu hotelsku opremu koja
zadovoljava prvenstveno sigurnosne standarde, zatim
i funkcionalne, ekoloske i sve druge standarde, zbog
Cega smo i svrstani na listu preporucenih partnera od
strane vodecih svetskih hotelskih lanaca.

i

moraju nuzno biti u (bracno) partnerskom
odnosu, mada i u tom slucaju gostima treba
ponuditi zasebne pokrivace.
Polifunkcionalnost stola u hotelskoj sobi
vazna je komponenta kvaliteta opreme.
Pored njegovih dimenzija, potrebno ga je
uskladiti sa dimenzijama i postavljanjem
ogledala, s obzirom da Cesto sluZi i kao to-
aletni sto. Ovom prilikom treba istaci ¢inje-
nicu da se ketleri za vodu, uz pratecu opre-
mu, Cesto postavljaju na te stolove. Ovo je
posledica naknadnog opremanja hotelske
sobe. Drugim recima, prilikom dizajniranja
opreme prostor za ove uredaje nije posebno
predviden, §to moZe da ugrozi pogodnost za
koriScéenje od strane gostiju. Stolice, odno-
sno najcescée polufotelje, treba da obezbede
udobno sedenje, ali da istovemeno budu
lako pomicne, kako zbog gostiju, tako i zbog
osoblja hotelskog domacdinstva. m

Poseban domen opremanja hotelskih soba odnosi se
na tzv. potrosna dobra na raspolaganju gostima, koja
sluze za licnu higijenu i negu. Ona se postavljaju u
kupatilu. Dispenzeri danas predstavljaju nezaobilazne
elemente opreme koji se pune tecnim sapunima,
gelovima za tusiranje, Samponima za kosu. Ipak,
dodatni elementi nege iz sfere kozmetickih sredstava
indikator su viSe kategorije objekta i njihova
raspolozivost veoma povoljno tice na percepciju
gostiju o kvalitetu, Cetice i paste za zube su sve (eSce
takode na raspolaganju gostima. Pribor za Sivenje i
pribor za ¢icenje obuce su potroSni elementi opreme
koji imaju status kriterijuma kategorizacije hotela.
Svrha ovog teksta bila je da ukaze na potrebu

za kompleksnim pristupom uredenju i opremanju
hotelskih soba, kako bi se visokim nivoom kvaliteta,
koji pored opremanja, podrazumeva i adekvatno
tehnicko, preventivno i korektivno, kao i higijensko
odrzavanje, obezbedila maksimalna funkcionalnost
koriScenja i udobnost gostiju”

%Cﬂl’l‘l

Hoteli & Restorani

Q9o
|



M A N A G E M E N T

SRBIJA
(NE)UKID

d deals on hotels,

izy country homes to funki@l

“judi koji posluju

s Bookindom znaju do
oni naplocuju 20% poreza,

medufim, kome naplocuju foj
porez, kuda idu e virtuelne
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BOOKING ..

PROBLEM SA NAJVEGOM PLATFORMOM ZA
PRONALAZENJE SMESTAJA JE AKTUELAN VEC DUZE
VREME, PA SE POSTAVLJA PITANJE HOGE LI NASTAVITI

SARADOM U NASOJ ZEMLUI

akon navoda da je Srbija bila na ko-
Nrak od ukidanja platforme za rezer-

vaciju smestaja Booking, ministar
turizma Husein Memi¢ objasnio je za TV
Prva o ¢emu se tac¢no radi i koji su naredni
koraci.
“Srbija beleZi ozbiljne rezultate u oblasti tu-
rizma i najnoviji podaci pokazuju da Srbija
od turizma zaraduje oko 1,86 milijardi evra
§to je istorijski rezultat Ministarstva turi-
zmaiomladine”, naveo je Memic¢ i dodao da
bi rezultat bio bolji da nema sive ekonomije.
U tome i jeste problem sa platformom Boo-
king koji je aktuelan ve¢ duZe vreme, a pita-
nje koje se namece je, da li ée ova platforma
nastaviti sa radom u nasoj zemlji.

NELEGALNI KORISNICI

“Svi u naSoj zemlji moraju poslovati po za-
konu. Nekoliko puta smo pokusali da raz-
govaramo sa predstavnicima Bookinga,
dolazili su i razgovarali smo. PokuSali smo
da ih uvedemo u zakonske okvire naSe ze-

mlje. Oni oglaSavaju nelegalne korisnike
koji ostvaruju viSe nego znacajne prihode u
nasoj zemlji. Verujem da ¢emo u narednom
periodu pisati Evropskoj komisiji, kako bi-
smo zatrazili ono $to Zelimo, a to je da poku-
Samo da naSu regulativu sprovedemo na toj
svetskoj platformi”, govori Memic.

On je istakao i da su preduzete mere i da

kartice? To su neka od
pitonja”, ministar furizma
& HUSein Memic

se planiraju sastanci

kako bi se resila situacija.

“Nas$ cij je da budemo deo ovog dogovora
koji je EU sproveo sa Bookingom. UloZice-
mo sve napore da i Srbija bude kao pretpri-
stupna ¢lanica, deo ovog dogovora. Ljudi
koji posluju sa Bookingom znaju da oni na-
pladuju 20% poreza, medutim, kome napla-
¢uju taj porez, kuda idu te virtuelne kartice?
To su neka od pitanja”, rekao je Memic.

1z sektora Turistic¢ke inspekcije Srbije na-
vode da je dat predlog reSenja u vidu po-
trazivanja jedinstvenog identifikacionog
broja (JID) registrovanih ugostitelja iz
E-Turista, prilikom zaklju¢ivanja ugovora o
oglaSavanju izmedu ugostitelja i navedene
platforme.

e |

"‘Nas cij je da budemo deo ovog dogovora koji je EU

sproveo sa Bookingom. Ulozi¢emo sve napore da i Srbija

bude kao pretpristupna ¢lanica, deo ovog do
Ste kompanije Booking u Amsterdam




UREDBA EU

“Predstavnici Bookinga se sa predlogom
nisu saglasili, ve¢ su kao jedinu mogu¢é-
nost izneli predlog sprovodenja informa-
tivne kampanje za svoje korisnike kojom
bi ih upoznali sa zakonskim obavezama
iz oblasti ugostiteljstva Republike Srbi-
je”, otkrivaju i pojasSnjavaju iz Turisticke
inspekcije.

“Prilikom podnoSenja zahteva za kate-
gorizaciju i evidencije u sistem, svakom
evidentiranom ugostiteljskom objektu
se dodeljuju jedinstveni identifikacioni
brojevi (JID). Navedeni proces evidencije
i kategorizacije ugostitelja se moze sma-
trati registracijom, ¢ime smo kao drzava
ved ispunili osnovni uslov propisan Ured-
bom Evropskog parlamenta i Saveta o pri-
kupljanju i razmeni podataka o uslugama
iznajmljivanja smeStaja sa odloZenom
primenom od 20. maja 2026. godine”.
Booking je ovaj predlog odbio jer ne od-
govara njihovom trenutnom softverskom
reSenju, a ministar Memic¢ je za medije
izjavio: “Razmatrali smo ¢ak i moguc-
nost da ugasimo Booking.com, kao $to su
to uradile neke druge zemlje, ali su nam
stru¢njaci ukazali da je to nemogucde, jer
¢e oni uvek pronadi na¢in da dodu do na-
§ih gradana”. m

M A N A G E M E N T

U TURSKOJ
PRIVREMENA
LABRANA

Platforma Booking.com suocila
se sa razlicitim zakonodavnim
promenama i regulacijama u
nekoliko zemalja tokom godina.
Donosimo vam primere kada su
neke zemlje odlucile ograniiti
ili su uvele restrikcije na
poslovanje ove platforme.
Francuska je 2015. godine
postavila ogranicenja za sve
platforme koje nude usluge
smestaja i zabranilo im da namecu cene hotelima i zahtevalo je vecu transparentnost u vezi s time.
Italijanska vlada je 2017. godine, u skladu sa zakonom obavezala online agencije da moraju postovati
posebne uslove u pitanju naknada i takse i morale su da ukinu bilo kakve klauzule koje sprecavaju hotele
da ponude nize cene na sopstvenim Internet stranicama.

U Spaniji je 2017. godine usvojen zakon po kojem Booking.com mora da promeni nain na koji pregovaraju
i naplacuju naknade hatelima. No, ove godine platforma je kaZnjena sa 413,2 miliona evra zbog
zloupotrebe svoje dominantne pozicije na trzistu tokom poslednjih pet godina.

Prvi problemi u Turskoj su poceli 2019, da bi prosle godine doneta presuda o privremenoj zabrani rada.
Medutim, ona se odnosi samo na turske gradane koji Zele da pronadu smestaj u Turskoj. Stranci i dalje
mogu da koriste platformu za pronalazenje smeStaja u Turskoj.
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KVALITET VODE U FOKUSU

Winterhalter preuzima odgovomast 7a besprekorme | higijenski diste rezultate pranja posuda
oji se sastoji od masine,

e | pripreme vode,

Winterhalter investira u pripremu vode kako bi svojim konisnicima omogudio savriene rezultate pranja.

1a vie informacija:

Skenirajte QR kod i popunite kontakt formu il nas pozovite na broj 011 2085 950
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JBude
se domaci
hoteli | dobijaju
novi Sjcj, sjaj koji s
decenijaoma gubili i
lzgubil”

HOME SWEET
(AWAY FROM) HOME

OLIVERA SKORIC SE VRATILA U HOTELIJERSTVO | TO NA
MESTO DIREKTORA MARKETINGA METROPOL PALAGE HOTELA

B L

livera Skorié je novi direktor mar-
Oketinga Metropol Palace Hotela i u

razgovoru nam otkriva da njeno po-
znanstvo sa Metropolom datira godinama
unazad i od tada uci o ovom istorijski boga-
tom hotelu, koji neosporno ima puno toga
da isprica.
»,Kao neko ko je roden i odrastao u ovom
gradu, gledala sam kako Metropol odoleva
godinama i ponosno stoji kao jedan od sim-
bola Beograda. Gledala sam i sve njegove
izazove i pobede, pa mi ovaj takoreci zajed-
ni¢ki pocetak ima posebnu ¢ar”, pri¢a Oli-
vera i otkriva kako je angaZovana: , Kolege
sa kojima sam radila na pocetku karijere su
upravo mene videli kao novu osobu na toj
poziciji i eto - desio se poziv koji je reSio.
Rado sam se vratila korenima i jo$ jednom
potvrdila onu nasu, koju uvek sve kolege
kroz osmeh citiraju: kad jednom ude$ u
ugostiteljstvo, teSko se zauvek mozes$ sakri-
ti, jednostavno ude u krv*.
© JoS uvek se upoznajete sa ljudima i
celokupnim sistemom, ali mozete li mi reci,
Sta ste vidobili radom u Metropolu, a Sta
menadZment moze ocekivati od vas?
Upravo tako. Metropol se ponosi izuzetno
velikim timom i zaista sam jako sreé¢na Sto

postajem njegov deo, a sve ono $to se moze
ocCekivati jeste odrZavanje identiteta brenda
koji je mudro pozicioniran, sa uvodenjem
noviteta i osveZenja u pristupu lokalnim
gostima, jer je hotel mnogo viSe od pukih
soba za nocenje. Sa velikim ponosom pre-
uzimam promociju restorana The Twenty
Two i nadam se da ¢e Beogradani u njemu
videti mesto gastronomskih druZenja sa vr-
hunskim pogledom. Restoran koji obecava
iskustvo svetskih restorana sa posebnim
obrtom i spojem modernih tehnika
pripreme i tradicionalnih recepata koji sti-
Zu sa svih strana sveta. Ne smemo izostaviti
ni The Spa - mesto koje definitivno zasluzu-
je da bude izbor mesta za opustanje, ideal-
no ususkano u prirodi i zelenilu taSmajdan-
skog parka.

Svedoci smo da je kultura dorucka u re-
storanima u velikom procvatu, a ponuda
$vedskog stola u Metropol hotelu je fanta-
sti¢na! Jedan od li¢nih mojih ciljeva biée i
to da pribliZim hotelski dorucak kao opciju
svakog poslovnog sastanka, ali i uzitka sa
prijateljima.

© Broj hotela sa personalizovanom uslugom
raste, pa u éemu vi vidite prednost hotela
Metropol?

U moru Al aplikacija, generisanih odgovo-
ra i tekstova, zaista mislim da ljudski faktor
¢ini razliku u bilo kojoj sferi pruZanja uslu-
ge. Personalizovanim pristupom svakom
korporativnom Kklijentu, gostu koji je u turi-
sti¢koj poseti naSem gradu ili Beogradaninu
koji jednostavno uZiva u svemu Sto nudite,
u prilici ste da prepoznate njegove licne
preferencije i potrebe i pre nego §to vam se
obrati. Metropol neguje taj ¢uveni Home
Away from Home stil pristupa i kreira je-
dinstvenu vezu sa svojim gostima, koji ¢ée
upravo zbog tog osecaja uvek iznova birati
upravo nas hotel i uzivati u paznji koju dobi-
ja od svake osobe koju sretne tokom borav-
ka. NaSi gosti su svi oni koji biraju luksuz i
uzitak, koji oCekuju kvalitetnu uslugu bez
kompromisa.

© Koje je vaSe miSljenje po pitanju razvoja
marketinSkinh aktivnosti, kao i luksuznog
hotelijerstva uopste?

Izuzetno sam sreéna Sto je Beograd boga-
tiji za luksuzne, svetski poznate brendove
hotela, ali mi je moZda trunku draZe Sto se
bude domacdi hoteli i dobijaju novi sjaj, sjaj
koji su decenijama gubili i izgubili. Samim
tim konkurencija je jaca i sve zavisi upravo
od ljudi koji ¢ine jedan hotel i koji su stubo-
vi i du$a poslovanja. Verujem da ¢e novona-
stalom situacijom i stanjem na trzistu mno-
gi manji hoteli i restorani, grubo receno,
stradati i da nece modi da se izbore sa kon-
kurencijom, ali i to je deo razvoja bilo koje
industrije. Svedoci smo da je ugostiteljvo u
nasoj zemlji umnogome naruseno, i duboko
se nadam da ¢e se otvoriti nova radna mesta
koja ¢e negovati tradiciju srpskog ugostitelj-
stva na pravi nacin.

© Spomenuli ste veStagku inteligenciju.
Koliko je koristite?

Mozda sam retka osoba koja nije pristalica
iste i koja joj pribegava samo u situacijama
koje to izri¢ito zahtevaju, da kaZzemo - stara
Skola.

Moj posao zavisi isklju¢ivo od ljudi i price
koju svaki ¢lan tima predstvlja. Brend kao
takav ima postavljene ciljeve i stil kojim se
krece, koji ga odrzava medu najluksuzni-
jim brendovima Srbije, ali bez ljudi nista od
toga ne bi bilo moguce. U mom poslu, bitno
je predstaviti bas svakoga: od sobarice, pre-
ko tehnicke sluZbe i nabavke, tima kuhinje
irestorana, spa centra, do recepcije i proda-
je. Zelimo da gosti znaju da je svaki osmeh
iskren i da sa puno ljubavi obavljamo posao,
¢ak i onda kad se suo¢avamo sa izazovima i
poteSkocama - a svesni smo da ih ima.
Naravno, sve to je potrebno ispratiti vizuel-
no, te nam dobra fotografija i video sadrZaj
na druStvenim mreZama zaista olakSava
posao.

Ne smemo zaboraviti i standardne kanale
marketinga i prodaje u hotelijerstvu, a to su
sajtovi za bukiranje smestaja, dobro optimi-
zovan hotelski sajt, promotivne aktivnosti i
joS mnogo toga, Sto vam ipak neéu otkriti jer
¢e biti deo iznenadjenja koja spremamo za
naredni period.

Pratite nas - obec¢avamo sjajnu zabavu! m



IDEJNIM RESENJIMA

IZVODENJEM RADOVA
zemljanim radovima [dovoz kvalitetne zemlje crnice, nivelisanje terenal
podizanjem travnjaka, sejanjem, tepih travnjaka
sadnjom sadnica, izgradnjom vodenih povrsina
fontana, vodotoka sa slapovima, jezerima
kamenjara - alpinetuma
sistema za automatsko zalivanje "Hunter”

ODRZAVANJEM ZELENIH POVRSINA
redovno kosenje travnjaka
orezivanje Zive ograde, sadnica, okopavanje
dubrenje organskim dubrivima
cepovanjem [busenjem] travnjaka radi postizanja
boljeg vodno-vazdusnog rezima u istom.

ORGANSKOM PROIZVODNJOM TEPIH TRAVNJAKA

Dravska 5, 21000 Novi Sad, Srbija
+381 64 129 55 23
www.darwingardendesign.rs
darwin.nsldgmail.com

POLJOPRIVREDNA RADNJA
TRAVA, MALC, BUBRIVA
Temerinski put 95, 21000 Novi Sad
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regionu preko nase kompanije™

KOMPANIJA HEADS ADRIATIC-WHC USPESNO POSLUJE NA DESET TRZISTA, IMA PREKO

600 INTERNO ZAPOSLENIH, 7.000 ANGAZOVANIH IZ INOSTRANSTVA | SARABUJE SA 4.500
KLIJENATA KROZ MREZU 0D 33 KANGELARIJA, A SVE U GILJU POMOGI KOMPANIJAMA DA
BUDU USPESNIJE U PROGESU ZAPOSLJAVANJA

i

eads Adriatic je tim profesionalaca,
Heksperata, specijalista i kreatora u

oblasti industrije zapoSljavanja, koji
posluju u deset zemalja i koji ve¢ 20 godina
ima samo jedan cilj - da pomogne kompani-
jama da budu uspesniji i bolji u procesu za-
poSljavanja. Ova HR kompanija radi sa viSe
hiljada klijenata i desetinama hiljada sa-
radnika dnevno na nivou regiona i Evrope.
Nasi sagovornici Marko Kolenc, Group Ma-
naging Director kompanije Heads Adriatic
i Marija Raskovi¢, Business Development
and Operations Manager nam otKrivaju sa
kojim izazovima se suoCava trziSte rada i
koja reSenja nudi Heads Adriatic.

© Po podacima kojima trenutno raspolazemo,
Srbiji nedostaje oko 25.000 radnika u
ugostiteljskoj i hotelskoj industriji. Taéne
podatke je nemoguce navesti, pa me zanima
kakva su vaSa saznanja i kojim brojkama vi
raspolazete? I, zasto je tako tesko pronagi
adekvatan kodar?

Marko Kolenc: TrZiSte rada trenutno se su-
ocava sa velikim izazovima koji su posledica
kako demografskih tako i tehnolo$kih fakto-
ra. Demografske smene, promene traZenih
tipova zanimanja i ,odliv mozgova“ doveli
su do znacajnog raskoraka izmedu ponude i
potraZnje za odredenim kvalifikacijama.
Starenje populacije je jedan od trendova koji

TEKST SVETISLAV STOJANOVIC FOTO HEADS ADRIATIC

znacajno uti¢u na trZiste rada, jer recimo u
Evropi, 2002. godine starosni prosek je bio
38.7 godina, dok je ve¢ 2022. bio 44.4 godi-
ne. Ovaj trend utice na smanjivanje uceséa
radno sposobne populacije u ukupnoj, jer
je broj ljudi koji se penzioniSe veéi od broja
mladih koji pristupaju trZiStu rada. Procena
je da ¢e do 2033. u Evropi biti 10 miliona
manje radno sposobnih, od toga 1 milion u
drzavama u kojima poslujemo. Zbog svega
ovoga, najmanje jedna trec¢ina kompanija
kod nas nailazi na velike poteSkoce prili-
kom pronalaZenja kandidata odgovarajucih
kvalifikacija. U najteZem poloZaju nalaze se
kompanije iz sektora ugostiteljstva gde se




¢ak 58.7% kompanija suocilo sa izazovom
pronalaska adekvatnih kandidata. Nakon
toga slede gradevina (43.9%), proizvodnja
(42.1%) i transport i logistika (39.8 %).

© Moiete li naSim citaocima pribliziti vasu
kompaniju koja, koliko mi je poznato, posluje
u 10 zemaljo? Zanima me koje sve tipove
1apoSljavanja pokrivate i zasto je Human
Resourcing, slobodno ¢u reci, postao sekfor
broj 1po vainosti?

Marko Kolenc: Heads Adriatic ¢ini tim
profesionalaca, stru¢njaka, specijalista i
kreativaca u oblasti HR konsaltinga, ¢ije su
vesStine i posvecenost izvor naseg uspeha.
Nas$a kompanija inicijalno je pokrivala Adri-
atic trziSta do spajanja sa HR kompanijom
WHC 2022. godine, sa sediStem u Madarskoj,
a koja je ve¢ poslovala na trziStima Austrije
i Slovacke. Danas naSa kompanija Heads
Adriatic-WHC uspeSno posluje na 10 tr-
ZiSta, ima preko 600 interno zaposlenih,
7.500 angazovanih iz inostranstva i saradu-
je sa 4500 Kklijenata kroz mreZu od 35 kan-
celarija. Geografskom rasprostranjenoséu i
specijalizovanim brendovima - Heads Ta-
lent Solutions, Workforce, Mjob, Qonnexa
- zajednicki radimo sa klijentima na polju
razli¢itih aspekata upravljanja ljudskim re-
sursima. KoriSéenjem naSeg stru¢nog zna-
nja, pruzamo nasim klijentima podrsku pri
uskladivanju strategije ljudskih resursa sa
poslovnim ciljevima, obezbedujemo uskla-
denost sa zakonskim standardima i na taj
nacin doprinosimo uspehu i rastu njihovog
poslovanja.

© Zanima me na koji nacin funkcioniSe
angaiovanje zaposlenih iz inostranstva.

Koje su vrste usluga koje pruzate u ovoj
oblasti i koje benefite i gurancije ostvaruje
poslodavac, a koje zainteresovani budugi
1aposleni?

Marija Raskovi¢: U ovako turbulentnim
okolnostima, trziSte rada se viSe ne moze po-
smatrati lokalno, ve¢ isklju¢ivo globalno, pa
tako angaZovanje zaposlenih iz inostranstva
sve viSe dobija na znacaju, kako u regionu,
tako i kod nas. Kada je ovaj nacin zaposljava-
nja u pitanju, vazno je ponuditi sveobuhvatna
i potpuna reSenja. Sa jedne strane, zaposleni-
ma osigurati kvalitetan posao i voditi raCuna
o njima od trenutka procesa selekcije, admi-
nistracije i dobijanja radnih dozvola, dolaska
uzemlju i zapoSljavanja, do trenutka integra-
cije, obuke i prilagodavanja radnim procesi-
ma Kklijenata. Sa druge strane, ponuditi kva-
litetno reSenje za poslodavca - angaZovanje
kvalifikovanih ljudi koji Zele da rade, da se
razvijaju zajedno sa kompanijom i doprinose
njenom uspehu. Heads Adriatic-WHC ima
vrlo uspesne projekte u ovoj oblasti, Sto nas
svrstava u red pouzdanih i proverenih part-
nera u ovom zahtevnom procestu.

© Koliko je ljudi preko vase kompanije
pronasio posao u Srhiji?

Marija Raskovi¢: ICM (International Can-
didate Mobility) je naSa poslovna linija uz
pomoc¢ koje klijentima pruZamo uslugu an-
gaZzovanja zaposlenih sa inostranih trZista,
kroz naSe kancelarije na Filipinima i Nepa-

“Filipinci su-
veoma mofivisani za
rad u nasoj zemiji, imaju
vrlo Visok nivo znanjd
engleskod jezika i svaki
- sledecijezik uce brzo|
sa lakocom”

lu. Na nivou regije imamo iskustvo u anga-
Zovanju zaposlenih iz 17 nacija, a u prote-
klom periodu angaZzovali smo preko 4.000
zaposlenih direktno kod nas$ih klijenata i
preko 3.500 onih koje mi zapoSljavamo za
potrebe klijenata. Od tog broja, 60% njih je
sa Filipina. Kada je u pitanju Srbija, od ove
godine imamo nekoliko uspesSnih projekata
angazovanja zaposlenih sa Filipina i Nepa-
la, a veéina njih su kvalifikovani radnici u
specificnim oblastima.

© S0 kojim izazovima se nojcesce susreéu
poslodavei i kako ih reSavate?

Marija Raskovi¢: Svaki poslodavac koji raz-
matra opciju angazovanja zaposlenih iz ino-
stranstva, trebalo bi da prode kroz nekoliko
faza pripreme i to: analiza trZiSta rada, iden-
tifikacija potreba, partnerstvo sa Agencijama
za zapoSljavanje, planiranje budZeta, dugo-
ro¢ni benefiti. Proces jeste vrlo kompleksan i
skopc€an sa brojnim rizicima, ali upravo zato
je klju¢no angazovanje pouzdane kompanije
koja ¢e vas podrzati u tom procesu. Izazovi
sa kojima se zajedno sa nasim Kklijentima su-
sreéemo svakog dana, ali koje zahvaljujuci

ogromnom iskustvu Kkoje imamo, reSavamo
vrlo efikasno, odnose se na izdavanje doku-
menata potrebnih za boravak i rad, brojna
administrativna i birokratska optereéenja,
razlike u kulturnim normama i komunikaciji,
zdravstveno osiguranje i radne uslove, troSko-
ve i logistiku preseljenja, kvalifikacije i ekviva-
lentnost diploma kao i na eti¢ke i druStvene
izazove. Uz adekvatnu pripremu i iskusno
vodenje klijenta kroz proces, sve ove faze i po-
tencijalne prepreke reSavaju se vrlo efikasno.
© Najvegi broj ljudi koje ste zaposlili u
sektoru ugostiteljstva je sa Filipina? Zasto su
oni najbolji izbor zao pozicije ovod fipa?
Marija Raskovié: Pre svega, Filipinci su vi-
soko motivisani za rad u nasoj zemlji, a Sto
je potpuno ocekivano kada se uzmu u obzir-
nestabilna ekonomska situacija na Filipini-
ma, visoka stopa nezaposlenosti i losi uslovi
rada. Ukazuju veliko poStovanje i pozitivan
stav prilikom izvrSavanja svojih radnih za-
dataka, imaju vrlo visok nivo znanja engle-
skog jezika i svaki slededi jezik uce brzo i sa
lako¢om. Brzo se adaptiraju i sa lakoéom se
uklapaju u novo Zivotno i radno okruZenje. m
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CONGIERGE JE 0SOBA KOUA “DRZI KLUUGEVE” SVAKOG HOTELA. 0 0VOJ TVRDNJI, |
SVEMU STO NJEGOVA PROFESIJA NOSI RAZGOVARALI SMO SA NIKOLOM SPAJICEM
KOJI'RADI NA POZICIJI HEAD GONCIERGE U HOTELU SQUARE NINE

Y L

TEKST SVETISLAV STOJANOVIC FOTO PRIVATNA ARHIVA

e concierge potice od izraza “Comte
Rdes cierges”, Sto u bukvalnom prevo-

du znaci “Cuvar sveca”, jer je na sred-
njovekovnim dvorovima postojala osoba
koja je plemstvu osvetljavala put kroz hod-
nike i odaje. Izraz se odrzao do danas i iako
se radi o profesiji koja je ve¢ dugo prisutna u
hotelijerstvu i vuce korene iz francuske sred-

njovekovne kulture, o njoj se vrlo malo zna.
Neko bi rekao da se radi o osobi, koja poput
duha iz boce, ispunjava sve Zelje gostu, dok
bi kolege naSeg sagovornika Nikole Spajica,
koji radi na poziciji Head Concierge u reno-

miranom hotelu Square Nine, rekli da se radi
0 osobi koja “drzi kljuceve” svakog hotela.
“Hvala na lepom uvodu. Re¢ Concierge, po-
tiCe iz Francuske srednjevekovne kulture i
predstavljala je osobu koja je bila ¢lan kra-
ljevskog osoblja, a u devetnaestom veku,
sa zafetkom modernog turizma, konsijerz
postaje jedinstvena i nezamenljiva osoba u
luksuznim hotelima. Tako da je konsijerz
zaista osoba koja je zaduzena za magiju u
hotelima i koja drZi ne samo kljuceve od
hotela, ve¢ kljuceve svakog grada”, kaZe na
pocetku razgovora Nikola Spajic.

Kako biste u najkracim crtama opisali vasu

profesiju?
Beskrajno zanimljiva i dinamic¢na, sa foku-
som na pruzanje vrhunske usluge gostima.
Profesija sa kojom se ne brinete da ¢ete upa-
sti u monotoniju jer se nikad ne zna Sta sa
sobom nosi novi dan.

S obzirom da prvi put razgovaramo,
uobicajeno je da krenemo od najranijin
pocefaka. Knda ste prvi put pozeleli do
konsijeri bude vaSa profesija?

Kada sam se obreo u ugostiteljskim voda-
ma, KonsijerZ kao profesija uopSte nije po-




stojala u zvani¢nom obliku u Srbiji i nijed-
nom se nije pominjala na fakultetu tokom
predavanja. Karijeru sam krenuo kao bell
boy u Hyatt-u davne 2012. godine tokom
studentskih dana, brzo sam shvatio da je to
moj poziv i da Zelim da se razvijam u tom
pravcu.

© Siguran sam da ste odrastali u porodici
gostoljubivih ljudiida je fo uticalo da
gostoprimstvo bude vas poziv.

Svakako, smatram da sve polazi iz kude, a
i da konsijerZ mora imati uroden oseéaj za
rad sa ljudima. Moji roditelji su veoma go-
stoprimljivi, od njih sam naucio sve o do-
brodoslici i brizi o gostima, $to me je
oblikovalo i dalo dobru osnovu
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za uspe$nu karijeru u hotel- & 5 “Postafi

skoj industriji. 7 clan Les Clefs

© ZavrSavare fakulfet na s 0'0r®Inrernational je

odseku za Ekonomiju | £ bilo osivarenje sna,jzmedu

Turizam, pa me zanima g 0sialogiizroziogda Stou

koltko ste zadovolini su—— % ngspj zemiji nemamo ovo

Inanjem koje ste famo % udruzenje| Sio som jedini, .
stekli. % 70 S0do, kojije U & usluge, posedujuci sve
Visoka turisticka Skola je H, []V[]mBIUS[]BU” A manire i zaduZenja prve
odli¢na polazna tacka za ula- o =a dvojice.

zak u svet turizma i nudi odli¢ne
prilike za prakti¢an rad, kako u ho-
telima tako i u turistickim agencijama, gde
se veoma Cesto dogodi da studenti posle
prakse, ostaju na stalnom zaposlenju. Sto se
mene tie, sam sam nasao prvo zaposlenje,
ali dosta kolega iz industrije su krenuli sa
prakticnom nastavom i sada imaju veoma
uspesne karijere.

© Ko je od mentora izvrSio veci uticaj od
ostalih, a i na koje drude nagine ste sticali
nova znanja?

Svakako bih hteo da izdvojim profesora Go-
rana Jeviéa koji ima poseban pristup stu-
dentima i sa kojim sam i dalje u kontaktu,
kao i profesore Darija Simicevi¢a i Georgi
Genova.

Kako se industrija brzo menja, veoma bitna
je edukacija i pradenje svetskih trendova.
NajviSe sam sticao nova znanja kroz online
resurse, kao i kroz treninge u hotelu.

© No sredini studijo zapocinjete i poslovni
put u hotelu Hyatt Regency na poziciji Guest
Service Officer - Bell Boy. Mnogi ovu profesiju
meSaju sa profesijom konsijeria, pa da
pojasnimo u éemu je razliko.

Tako je, sa nepune 22 godine je zapo¢eo moj
poslovni put u hotelu Hyatt na poziciji Bell
Boy. Bell boy je zaduZen za docekivanje go-
stiju i noSenje prtljaga do soba, fokusirajuci
se na prakti¢cnu pomod¢. Konsijerz, s druge
strane, pruza personalizovane usluge, kao
§to su rezervacije i preporuke, i brine se o
specificnim potrebama gostiju. Takode,
Cesto se poistovecuje ili objedinjuje Guest
Relations Manager i Guest Experience Ma-
nager sa Concierge pozicijom. Ukratko, iako
su sve pozicije razli¢ite, veoma su poveza-
ne u hotelima. Guest Relation Manager se
fokusira na odnose sa gostima i reSavanje
prituzbi, Guest Experience Manager se bavi
celokupnim iskustvom gosta, a Concierge
pruza prakti¢nu podrSku i personalizovane
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© Tokom godina nopredujete
do pozicije Chief Concierde

- Guest Experience Manager. Sta je
presudno za mladogd ¢oveka za napredovanje
U karijeri i na koji nadin ste vifo uspeli?
Prvenstveno morate biti odli¢ni u svom po-
slu, ali i istrajni i ambiciozni. Neophodno je
imati konstantnu Zelju za usavrSavanjem,
pratiti i implementirati promene i inovaci-
je. Osim toga, veoma je bitno da nadredeni
prepoznaju trud i zalaganje i podrZe vas u
napredovanju, §to je bio slucaj i kod mene.
©2022. godine na vasim reverima su zasijali
kljugevi. Les Clefs d'0r® International
je prepoznao vas rad i postali ste ¢lan
asocijacije koja predstavljo creme de la
créme u vasoj profesiji. San je ostvaren?
Apsolutno, postati ¢lan Les Clefs d'Or® In-
ternational je bilo ostvarenje sna i za mene
od ogromnog znacaja, izmedu osta-
log i iz razloga $to u naSoj zemlji
nemamo ovo udruZenje i Sto
sam jedini, za sada, Kkoji je u
ovome uspeo. Samim tim
se Cinilo nedostiznim. Zlat-
ni Kkljucevi ne predstavljaju
samo moj trud i posveéenost
profesiji, ve¢ i potvrdu da kada
ste dobri u onome §to radite, ni-
§ta nije nemoguce. Biti deo ovako
prestiZne asocijacije povezuje me sa zajed-
nicom profesionalaca koji dele istu strast
za ugostiteljstvom. Velika je ¢ast biti pre-
poznat medu najboljima u industriji i to me
dodatno motiviSe da nastavljam da teZim
izvrsnosti u svemu §to radim.
© 0d ovog leta rodite no poziciji Head
Goncierge u hotelu Square Nine. Kako histe
opisali proteklih pola godine rada?
Proteklih pola godine kao Head Concierge
u hotelu Square Nine, koji je najluksuzniji
hotel u Beogradu i ¢lan The Leading Hotels
of the World, bile su izuzetno inspirativne.

“Volim
dakazem, sve
je moguce, 0li 7
nemoguce,
. maloviemeng”

Fokusirao sam se na pruZanje personalizo-
vane usluge, koja je klju¢na za naSe goste.
Square Nine je mojim dolaskom dobio do-
datnu dimenziju u pristupu gostima, dok
sam ja ojacao veze sa lokalnim partnerima
kako bismo nudili jedinstvena iskustva. Ta-
kode, rad s timom je postao mnogo blizi, §to
nam je omogucilo da zajedno kreiramo to-
pliju atmosferu i pruZimo gostima jo$ bolje
iskustvo.
© Nenametljivost, diskrecija,
predusretljivost, preduzimljivost.... Zamolio
hih da nastavite niz osobina koje krase
uspesnog konsijeria.
Pored svega navedenog uspesnog konsijer-
Za krase i empatija, sposobnost aktivnog
sluSanja i fleksibilnost. Kreativnost i od-
licne komunikacione vestine su takode od
velikog znacaja. Biti dobro organizovan,
obratiti paZnju na detalje i znati kako brzo
reSiti probleme je od pomocdi u svakom po-
slu, a dobar smisao za humor nikad nije na
odmet.
©Va$ posao je jedan od retkih Koji
pocinje i pre samog dolaska, 0
1avrsava se, isto fako, nekoliko
dana po odlosku gosta.
Zaista, posao Konsijerza je
jedinstven jer pocinje jo$ pre
dolaska gosta, kada se pri-
premaju svi detalji kako bi im
boravak bio savrSen. Kontakti-
ramo ih unapred da saznamo njiho-
ve Zelje i potrebe, Sto pomaZe u stvaranju
personalizovanog iskustva. Kada gosti odu,
nastavljamo da brinemo o njima, ¢esto im
Saljemo zahvalnice ili nudimo dodatne in-
formacije za buduce posete, te se nas posao
nastavlja kroz izgradnju dugoro¢nih odno-
sa i poverenja.
© Walter Ferrari, legendarni konsijer, koji
vec 38 dodina radi u hotelu Westin Excelsior
ce biti upamcen i po sledecoj recenici: “Kada
konsijerZ kuze 'da’, on misli ‘moida’, kada
koZe ‘'moida’ zapravo misli'ne'. A ako kaie

‘ne’, onda on zapravo i nije konsijerz”. Koliko

dajre mi
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putavam je, i dalivam je uopste doslo da
koZete - ne.

Slazem se u potpunosti, samo bih dodao da
pod “moZda” ne mislimo ba§ na “ne” ved
viSe na “dajte mi malo vremena da od ne-
moguceg napravim ili moguce ili pronadem
jo§ bolju alternativu” (osmeh). U tome je za-
pravo i lepota i vazZnost ove profesije - kada
znate da ¢e neko dati sve od sebe da

vam pomogne i ostvari ono §to
ste zamislili i da “ne” nije
opcija. Volim da kaZem,
sve je moguce, ali za ne-
moguce, dajte mi malo
vremenal!

IstraZujuci vasu
profesiju naiSoo sam na
priéu iz hotela The Four
Season u Kanodi koda je
jedan braéni par, nakon
§10 je obiSao obliinji glecer,
sa sobom u hotel doneo veliki
komad leda u kartonskoj Kutiji.
Trazili su od konsijeria do organizuje
prevoz te kocke leda do njihovod doma u
Juinoj Karolini. Naravno, zahtev je ispunjen.
MoZete li mi navesti neke slicne primere iz
vase Karijere.

Nema zahteva koji ¢e me iznenaditi
(osmeh). Bilo je mnogo ¢udnih zadataka,
a najdraZi je bio u saradnji sa kolegom An-
drijom Mikovi¢em Kkoji je tada radio u Crnoj
Gori, a sada je u Dubaiju. Zajedni¢ki gost
koji je prvo spavao u Beogradu, pa kod njega
u Boki Kotorskoj poneo je pasos svoje kéer-
ke sa sobom. Kéerka je bila sa bebisiterkom
na Kipru, dok su oni na proputovanju. Kako
to ide, to je primetio dan pred njen dolazak
u Crnu Goru i pasos je trebao da se dostavi
za manje od 12 sati na Kipar. Andrija me je
pozvao u podne da vidi da li sam spreman
da odletim do Larnake (od trenutka poziva,
let sa presedanjem u Atini je poletao za dva
i po sata) isporu¢im paso$ i vratim se pri-

| posenne

Ne Zelei da previSe ulazim u njegovu intimu,
zanimalo me je koliko mu znadi porodicna
podrska,

“Ljubav, podrska i poverenje moje porodice

su moje najvece bogatstvo (osmeh). Ova
profesija jeste dinamicna i zanimljiva, ali sa
sobom donosi iznenadne situacije i van radnog
vremena. Na primer, na dan kada sam iSao po
zlatne kljuceve u BudimpeStu, moju suprugu
i nasu kcerku je moj najbolji prijatelj doveo

iz porodiliSta ku¢i umesto mene. Ma koliko

mi je bilo krivo u tom trenutku, zbog takvog
spleta okolnosti, zaista sam srecan Sto imam
pored sebe osobu kojoj je ostvarenje mog sna
vazno isto koliko i meni i sada kada vratim
film, povratak kudi tog dana bio je zaista jos
posebniji jer sume i one docekale”

~ donosnjem
digitainom svetu, gosti se
 gesio oslanjoju na aplikacije
[ interner, ali veze | konfaki koje
konsijerz poseduje omogueuju
mu do pruzi autenticna iskustva

aplikocije ne mogu
zamenifi’

M A N A G E M E N T

vatnim avionom do Tivta sa devojéicom i
dadiljom, pa potom od Tivta do Beograda.
Naravno, takav izazov se ne propusta i ve¢ u
tri sam bio na letu za Atinu i misija je uspe-
$no zavrSena. Sutradan sam tac¢no stigao na
drugu smenu kao da se niSta nije desilo.

Vi, najjednostavnije reéeno, morate biti
stalno u toku. Morate znati sve Sta se deSava

u gradu i okolini, $to bi naSi stari rekli:
morate znati gde davo spava.
Jer, koliko god se mlade

deneracije gostiju oslanjale
na aplikacije i Internet
stranice, fo se ne moze
uporediti sa konsijeriom
sa dobrim vezama.
Kao KkonsijerZ, klju¢no
je biti stalno informisan
o deSavanjima u gradu
i okolini. Moram znati
sve aktuelne dogadaje, re-
storane, atrakcije i skrivene
dragulje koje gosti moZda ne bi
pronasli sami. U dana$njem digital-
nom svetu, gosti, pogotovo mladi, Cesto se
oslanjaju na aplikacije i internet. Ipak, li¢-
ne preporuke i veze koje konsijerZ ima mu
omogucuju da pruZzi neprocenjiva autentic-
na iskustva i posebne usluge koje aplikacije
jednostavno ne mogu zameniti.

Koliko je Al donela dobroga hotelskoj

industriji i da liviivase kolede freba da
brinete zao svoje zaposienje?
Al moZe pomoci u jednostavnim zadacima,
¢ime se osoblju omogudéava da se fokusira
na personalizovane usluge i interakciju s
gostima. Medutim, smatram da niSta ne
mozZe zameniti ljudski kontakt. Ljudi traze
emocionalnu povezanost, empatiju i paznju
koja dolazi od stvarne osobe, a to je nesto Sto
Al ne moZe pruZziti. Takode Al je odli¢an za
ubrzavanje posla ako se lepo primeni, kao
na primer ChatGPT koji ve¢ mnogi koriste.

Sticem utisuk da Eak ni profesionalcima

iz hotelske industrije nije jusna ulogo
konsijerZa. I dok u vrhunskim hotelima radi i
po desetak konsijerin, koji su specijalizovani
10 odredene oblasti, kod nas se precesto radi
po principu, ako je moguce jedna osoba da
radi tri posla.
SlaZem se da mnogi ne razumeju punu ulo-
gu i znacaj konsijerZa u hotelskoj industri-
ji, pogotovu na Balkanu. KonsijerZ je most
izmedu gosta i celokupnog iskustva hotela.
U vrhunskim hotelima, gde je prisutno vise
konsijerZa specijalizovanih za razli¢ite obla-
sti, pruza se mnogo kvalitetnija i personali-
zovanija usluga. Nasa uloga podrazumeva
ne samo znanje o lokalnim atrakcijama, ve¢
i sposobnost da se razumeju potrebe gostiju
i pruZe im jedinstvena iskustva. Da bismo
promenili trenutnu situaciju, potrebno je
ulagati u obuku i obrazovanje kadrova, kao
i prepoznati vaznost Konsijerza u strategiji
hotela od strane ljudi koji o tome odlucuju.
Time se stvara vrednost koja privlaci goste i
podiZe standarde u industriji.

Dana$nji gost je, moram upotrebiti o]
izraz, daleko “razmaieniji” od gosta od

usluge koje

Nikola Spajic je jedan od nominovanih za
najboljeg konsijerza na svetu i prisustvovace na
sledecem kongresu Les Clefs d'Or u Madridu u
aprilu 2025. Tamo Ce se takmititi sa kolegama
iz drugih zemalja, pa me je zanimalo kako se
priprema za ovo takmicenje.

“Biti nominovan za najboljeg konsijerza na
svetu velika je Cast, i radujem se kongresu Les
Clefs d'Or u Madridu 2025. Priprema za ovakvo
takmicenje ukljucuje vise aspekata. Prvo,

radim na unapredenju svojih znanja i vestina,
istrazujem najnovije trendove u hotelijerstvu,
kao i inovacije u pruzanju usluga. Svaka sekcija
Les Clefs d'Or nominuje jednog svog ¢lana za
takmicenje Young Leadership Award iliti najbolji
konsijerz na svetu. Ja sam prikljucen madarskoj
sekciji i imao sam ¢ast da me nominuju za
takmicenje. Zadaci se svake godine menjaju,
kako Award Comitte donese odluku, ali praksa
prethodnih godina je bila da se piSe tekst 0
destinaciji, pravi interesantan video, istorija Les
Clefs d'0r; role play i situacije, odgovaranje na
mail-ove, finalni interview na kongresu. Tako da
me Ceka zanimljivo putovanje”

pre dvadesetak godina. Udoban Krevet i fri
obroko su nedovoljni, o u Beogradu je sve
vedi broj hotela, pa samim tim i konkureneija.
Apsolutno, danasnji gosti imaju mnogo visa
oCekivanja nego pre dvadesetak godina,
a konkurencija u Beogradu je zaista jaka.
Da bismo pruzili vrhunski hotelski uzitak,
neophodan je timski rad svih sektora, od
recepcije do kuhinje i odrZavanja. NajviSe
saradujem sa kolegama iz restorana i odrza-
vanja, jer svi zajedno radimo sa istim ciljem.
Filozofija hotela Square Nine temelji se na
personalizovanoj usluzi i paZnji prema de-
taljima. Na jednu sobu mi imamo dva zapo-
slena. Verujemo da svaka interakcija s go-
stom treba biti prilika da im pruZimo nesto
posebno, bilo da je to preporuka za omiljeni
restoran ili organizacija jedinstvenog isku-
stva. Nas cilj je da svaki gost oseti da je za
nas poseban, i da se oseéa kao kod kude, dok
uziva u luksuzu koji nudimo. m



FOTOGRAFIJA
| VIDEOD

nezaobilomiolatiza -
savrSenu prezentaciju

U SVETU GDE SLIKA GOVORI HILJADU RECI, 1Z7BOR
PROFESIONALNOG TIMA ZA FOTOGRAFIJU | VIDEQ MOZE
NAPRAVITI RAZLIKU [ZMEBU PROSECNE I NEZABORAVNE
PREZENTAGIJE

B i

ada je u pitanju predstavljanje hote-
I(]n i restorana, vizuelni identitet igra

kljuénu ulogu u stvaranju prvog uti-
ska. Struénjaci za fotografiju i video - ART
UTOPIA STUDIO, pruaju inovativne uslu-
ge koje omogucavaju ugostiteljima da svoje
prostore predstave u najboljem svetlu.
Profesionalne  fotografije  unutradnjosti,
osvajaju  painju  potencijalnih - gostiju.
Snimci eksterijera pomaZu u nagladavaniju
arhitektonske lepote | jedinstvenog Sarma
lokacije.
Uz pomoé vrhunskih tehnickih vestina i
kreativnog pristupa, ovi fotografi i snima-
telji osiguravaju da svaka slika i svaki kadar
prenesu emociju i autentiénost prostorad.
Cilj je jasan - privudi painju, inspirisati po-
verenje | podstadi posetioce da rezervisu
boravak ili posete restoran.
U svetu gde .prva slika govori hiljadu reéi,”
izbor profesionalnog tima za fotografiju i
video moZe napravitl razliku izmedu pro-
seéne 1 nezaboravne prezentacije. 1 zato,

UTOPLA studija jer vasi gosti zaslufuju ne-
zaboravno iskustvo, a vi zasluZujete vizuale
koji to iskustvo savrieno oslikavaju. m

~ vise informacijo
ili akazivonje termina,
poseriie sajt
www.arfutopioss
fli In pozoviie
lelefonom na
066 877868

imamo samo toplu preporuku #a tim ART

ISPRICAJTE PRICU KOUA
CE OCARATI VASE GOSTE
VEC NA PRVI POGLED!
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‘ Najbrii suSnciza
higijensko susenje
ruku s HEPAfilterom

Susadi za ruke Dyson Airblade™
doprinose smanjenju troskova
poslovanja, Stede prostor

e toaleta, smanjuju C02 i koliCinu
= vode na podu

dyson airblade wash-+dry - Qysonairbloge 9kJ ¢ dyson airblade V
Airblade™ tehnologija susenja ruku integrisana u slavini NajbrZi i energetski najefikasniji susac za Dizajniran za higijensko susenje.
ruke s HEPA filterom :  Dizajniran za kompaktne prostore
Niska Visoka Ugradna = : v
Nikl Beli

Vreme susenja: 10 sekundi

Vreme susenja: 14 sekundi V. . Vreme susenja: 12 sekundi
U rezimu Maksimum

A’ DOM E T I C Bilo da se radi o porodicnom Bed & Breakfast hotelu
ili prvom hotelu sa 7 zvezdica, zajednicko im je da je
i i - Dometic prvi izbor kada su mini-barovi, vinski hladnjaci ili
Dometic premium oprema za hotele podize sefovi u pitanju

komfor gostiju na najvisi nivo

HiPro Evolution N40OG Dometic

jometic
ProSafe
MD 383

Domeric DrawBar aB




BROJ 1FENOVI ZA HOTELE

Najprestizniji hoteli u svetu opremljeni su
Valera fenovima za kosu, poznatim kao
sinonim za najvisi kvalitet i pouzdanost
“Made in Switzerland"

Valera©

HOSPITALITY

Svake godine Valera obezbeduje fenove za vise od
150.000 hotelskih soba Sirom sveta

VALERA _
VRHUNSKO ISKUSTVO, SREGAN GOST

Posluzavnik-+ketler

gl

Kofernik

g : Posuda za led

(2
L .

*

®
\

Centar za peglanje

Kanta

Najbolja potvrda kvaliteta nasih aparata i opreme je poverenje koje su nam ukazali:
Hotel St. Regis, Hotel Bristol, Hotel Moskva, FruSke terme i mnogi drugi

CCOTECH

www.ecotech.rs

Ecotech line, Omladinskih brigada 7g, 11070 Novi Beograd

T: +381 11 3119470, M: +381 63 269125, E: info@ecotech.rs
www.ecotech-shop.rs www.ecotech.rs www.nenajo.com
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COVELS.

MI KREIRAMO BUDUGNOST U PERIONICI VESA

COVELS D.0.0. JE OVLASGENI ZASTUPNIK | DISTRIBUTER KOMPANIJE ALLIANGE LAUNDRY
SYSTEMS LLC, ROBNIH MARKI UNIMAG® | SPEED QUEEN®, SVETSKOG BROJA TU
PROIZVODNJI PROFESIONALNE INDUSTRIJSKE OPREME ZA VESERNICE

i

zvodnji industrijske opreme za ve-

Sernice, UniMac i Speed Queen su
svetski priznati brendovi, prisutni na svim
kontinentima - u vodeéim hotelskim lanci-
ma, bolnicama, stara¢kim domovima, re-
storanima i ostalim institucijama koje za-
htevaju besprekorno tretiranje pranje vesa,
uz najvece ustede.
Pored prodaje i distribucije industrijske
opreme za pranje veSa, Covels d.o.0. po-
seduje i dve poslovne jedinice — servise
za pranje vesa, koji su ujedno i centri za
obuku za naSe klijente. Servisna podrska
je klju€na za naSu lidersku poziciju na tr-
ziStu. Nasi servisni tehnicari su Vam uvek
na raspolaganju i prolaze redovne godisnje
obuke u najmodernijim centrima kompa-
nije Alliance Laundry Systems LLC. Raspo-
laZzemo sa kompletnim lagerom rezervnih
delova za nasu opremu, $to servisne inter-
vencije ¢ini brzim i efikasnim.

EKSPERTI U PROFESIONALNGM
PRANJU VESA

UniMac® je neosporni svetski lider u pro-
izvodnji profesionalne opreme za veSer-

Sa preko 100 godina iskustva u proi-

nice. Nasi proizvodi su dizajnirani i na-
pravljeni kako bi se ispunili najzahtevniji
uslovi rada bilo koje veSernice. Nenadma-
$na izdrZljivost i pouzdanost nase opreme

El
%_l

L

4

Vam obezbedjuje dugotrajan i pouzdan
rad. A naSi proizvodi su podrZani od stra-
ne globalne mreZe eksperata i distributera.
MoZe se reci da su veSernice sastavni deo

AITEEYNTIY
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naSe DNK.

Stalno se kreéemo napred. Predvidamo
potrebe nasih partnera i razumemo izazo-
ve koje donosi sutrasnjica. Na taj nacin, iz
dana u dan, potvrdujemo lidersku poziciju
i nudimo najrentabilniju opremu na trZi-
stu. OPTidry® tehnologija za sprecavanje
presuSivanja veSa; OPTispray™ tehno-
logija ispiranja veS$a; sile centrifuge i do

500G; UniLinc® kontrola upravljanja: ovo
su samo neka od nasih poslednjih tehnolo-
§kih dostignuca koja doprinose povecanju
produktivnosti. A ona svakako nisu jedina
s obzirom da ve¢ 70 godina uvodimo revo-
lucionarna reSenja u tehnologiji pranja i
suSenja vesa. A imajuéi u vidu nasu reSe-
nost da nastavimo krupnim koracima na-
pred - svakako nisu ni poslednja.

PONOSNI CLAN GRUPAGIJE ALLIANGE
LAUNDRY SYSTEM

UniMac® je robna marka kompanije Alli-
ance Laundry Systems, svetskog lidera u
proizvodnji profesionalne opreme za ve-
Sernice sa viSe od 3.5 miliona instaliranih
masina Sirom sveta. Alliance okuplja oko
sebe najveée brendove na trzistu. Bilo da
je re€¢ o profesionalnim industrijskim ve-
Sernicama - $to je UniMac®-ova iskljuciva
delatnost, samousluZznim perionicama,

javnim perionicama ili profesionalnoj
opremi za ku¢nu upotrebu, Alliance obez-
bedjuje svojim klijentima Siroki asortiman
najpouzdanije profesionalne opreme na
trziStu. Na$§ program podrSke klijentima,
Customer One™, je viSestruko nagradivan
nagradom Stevie® za izvrsnost u podrSci
kupcima, ¢ime je joS jednom dokazana
nasa stalna posvecenost uspehu nasih kli-
jenata.m

0 Alliance Laundry
System

Osnovana 1908. godine, kompanija Alliance
Laundry Systems je svetski priznati i poznati
proizvodac profesionalne opreme i usluga za
vesernice. Sa sedistem u Sjedinjenim Americkim
Drzavama i Belgiji, proizvodnim pogonima u SAD,
CeSkoj Republici, Kini i Tajlandu, mi zapoljavamo
vise 0d 4.000 [judi na preko 130.000 kvadratnih
metara prostora. U prethodnih 5 godina ulozili
smo preko USD 300 miliona u nove tehnologije i
proizvodne pogone.

Mi proizvodimo svetski poznate brendove
masina za pranje, susenje i peglanje vesa, sa
kapacitetima od 6 do 180 kg po ciklusu. Nasa
oprema nalazi Siroku primenu u sva Cetiri glavna
sektora, ukljucujuci samousluzne, industrijske,
kucne i javne perionice vesSa. Nase brendove cete
pronai u hotelima, industrijskim perionicama
vesa, skolama, vojnim bazama, apartmanima,
bolnicama, fabrikama i domovima.




TRI USLUGE
ZA MODERNE UGOSTITELJE

RADIO ZA UGOSTITELJSTVO

- Veliki broj stranih i EX-YU Zanrova

- Sve pesme su jednake glasnoce

- Redosled pesama se nikada ne ponavlja

- Umiksovana muzika bez pauza

- Na svakih par pesama Vas ID dzingl: “Slusate radio..”

- Emitovanje Vasih reklama

- SCB uredaqj koji resava probleme prekida interneta

- Snimanje | kompletna produkcija radijskih reklama

- "Moj Radio MenadZer’ - Aplikacija za upravijanje Vagim radiom

PTV - PERSONALIZOVANA TELEVIZIJA

- Slike Vasih proizvoda, sa cenama i opisima

- Prikazivanje aktuelnih akcija svirki, najava dogadaja
- Vremenska prognoza

- Novi marketinski kanal cilina grupa pogodena 100%
- Informacije o pesmi koju Vasi gosti trenutno slusaju

SCAN MEnu - QR KOD JELOVNIK .

- Detaljni opisi i slikoviti prikazi hrane-pica

~ Smanjeni troskovi stampdnja novif jelovnika
- Moderan i atraktivan dizajn

- Brzo i lako odrzavanje

- Reklamiranje i najava dogadaja i svirki

- Automatski preved na sve svetske jezike

World Wide Multimedia DOO

@ Ewaorldwidemultirmedica 0 Warld Wide Multimedia wwawwwrnultirmedionet

Kontaktirajte nas za potpuno besplatan test

+381 62 330 300



NOVI STANDARDI U
UGOSTITELJSTVU | HOTELIJERSTVU

U danaénje vreme gosti restorana, kafica i hotela ocekuju mnogo vise od same ponude
hrane i pica — ZELE JEDINSTVENO ISKUSTVO KOJE ODRAZAVA PREPOZNATLJIV STIL | ATMOSFERU.

Kako bi unapredili nivo usluge, ugostiteljski objekti podizu svoj imidz kroz inovativhe multi-
medijske usluge...

Brendirani personalizovani radio
MUZIKA PRAVI RAZLIKU

Brendirani personalizovani radio donosi pazljivo odabranu muziku uskladenu sa stilom
svakog ugostiteljskog objekta.

Nasi muzicki urednici sa preko 30 godina iskustva, kreiraju plejliste koje savrseno prate
atmosferu u restoranu, kaficu ili klubu, pruzajuci gostima prijatno okruzenje koje pravi razliku.
Prednost nase usluge ogleda se u vrhunskom kvalitetu zvuka, ujednacenoj glasnodi svih
pesama, kao i mogucnosti prilagodavanja muzickih zanrova tokom dana - od mirne muzike
za jutarnje sate do energicnijin hitova u veéernjim terminima.

Posebnu vrednost ¢ini | usluga "Moj Radioc Menadzer’, koja vlasniku ili menadzeru omo-
gucava, da po potrebi, prilagodi muziku trenutnoj atmosferi promenom Zanra, da izabere
omiliene pesme, kao i da izvodace ili pesme koje ne edgovaraju izbaci i trajno blokira.

Uz to, ovaj radio omoguéava emitovanje brendiranih dzinglova poput ,Slusate VAS
BREND RADIO", kao i reklamnih spotova, promocija | najava dogadaija.

Na ovaj nacin, svaki ugostiteljski objekat ima jedinstvenu priliku dd jaca svoj brend kroz
liéni, unikatni muzicki kanal, ali | da ga koristi kao nov marketindki kanal koji 100% pogada
ciljnu grupu.

SCAN MEnu
QR kod jelovnik

SCAN MEnu usluga - digitalni jelovnik, gostima omogucava da na svom mobilnom
uredaju pogledaju ponudu Vaseg ugostiteliskog objekta.

Ova usluga izbacuje potrebu za Stampanim menijima, $to smanjuje troskove | doprinosi
ekologkoj svesti. Nema potreba za stalnim Stampanjem novih jelovnika kada se neka cend il
artikal promene.

Uz SCAN MEnu dodavanje novih artikala ili promene cena postaju brze i jednostavne, dok
detaljni opisi i atraktivne slike dodatno priviace painju gostiju.

Personalizovana televizija
Vasa ponuda na ekranima

Personalizovana televizija (PTV) jos je jedan alat u ponudi WWM-a koji omoguéava ugos-
titeljima da na ekranima u svojim objektinma prikazuju kompletan jelovnik iz SCAN Menija. Sve
slike hrane, pica i sl. e biti prikazane na televizoru u Vasem objektu. Takode, mozZete prikazi-
vati informacije o aktuelnim promocijama, akcijaoma, svirkama, dogadajima, vremenskoj
prognozi pa cak i trenutno emitovanoj pesmi na Brendiranom radiju.

U samo par klikova ugostitelji mogu predstaviti novo jelo, promaciju ili druge informacije
stvarajuci utisak modernog i inovativnog mesta koje ide U korak s najnovijim tehnologijama.
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ejana Veljina sam upoznao pre dve
D godine. Vedar, nasmejan, uredan,

besprekornog izgleda u uniformi na
kojoj piSe Executive Pastry Chef Hotel Gor-
ski & Spa Kopaonik. Od tog susreta mogu da
odgovorim na pitanje: Kako treba da izgle-
da vrhunski pastry chef. U prvim minutama
razgovora pri¢ao mi je o baki, njenoj crepa-
jackoj torti, kako ju je gledao dok sa ljuba-
vlju pravi svaku koru i kuva kremove, dok
je mlevenje oraha bilo njegovo zaduZenje.
Kada sam probao njegove kolace, viSe nije
bilo dileme, Dejan Veljin je — pravi Covek na
pravom mestu.
Od naSeg prvog intervjua, desile su se mno-
ge dobre stvari za Dejana. Egomanijak u
meni bi rekao da tu ima neKe talije, no, Salu
na stranu, Gault & Millau ga je proglasio za
najboljeg poslasti¢ara u Srbiji, a istu
titulu je poneo i u izboru Taste
Awards by Metro.
© Inam te kao ¢oveka koji sa
obe noge stoji na zemlji, ali £
da li se neSto promenilo u $
tvom razmislju nakon ovih $
priznanja i pocasti? 3

Cini mi se da je taj prvi in-
tervju bio odli¢an prolaz
na srpsku gastro scenu. Ne-
dugo posle toga, krenula su i
priznanja koja si naveo. Osecaj
da ste u centru paZnje i ZiZi javno-
sti nosi jako veliku odgovornost, prvo §to
sam pomislio je to da moram opravdati ova
priznanja, a sa druge strane potrebno je po-
meriti granice jer od vas se to ofekuje - da
budete jos bolji nego do sada. Tako da mogu
slobodno rec¢i da sam dobio dobar vetar u
leda kako bi nastavio dalje.

© Resforan Lo Pista je takode nagraden kao
najbolji italijanski restoran u Srhiji. Sta je fo
Stovas izdvaja od ostalin?

Znate onaj osecaj kada ste od samog otva-
ranja La Piste tu, pa imate osecaj da ste
posebno povezani sa restoranom. Jo$ kad
se tome doda mlada ekipa puna ideja, koja
radi, a ruke odreSene da bukvalno radite Sta
Zelite, onda je uspeh zagarantovan. Imamo
vrlo mlade i kreativne kuvare koji Zele da
ostave trag na gastro sceni Srbije, a i Sire.
A, kada jednom osetite Cari ,,slave” onda jo§
viSe imate Zelju da se pokaZete i dokaZete.
Odabir kvalitetnih namirnica, italijanskih
proizvoda, vina, sireva, mesa su samo jedan
deli¢ onoga Sto nas ¢ini posebnim. Po meni
je najbitnije da se zadrZi kvalitet proizvoda,
ali isto tako da se drzimo neke tradicije u
modernom izdanju.

© Zunimo me koko izgleda rad u kuhinji
vased restorana. Koliko i kako fiichef Stevan
Pejdanovski sarodujete? Rozmenjujete li
ideje i dalije on prvikoji proba tvoj novi
desertiobrnuto?

Konac¢no da mi neko postavi ovo pitanje
(osmeh). Chef Stevan je doSao u nas tim pre
par godina. Mladi chef koji ima lude ideje
i koji kada ima neSto na pameti uvek dode
kod mene, a i kod ostalih kolega da nam se
pohvali §ta je smislio u glavi (osmeh). Ja kao

OO
IS

samog otvaranja
restorana La Pista svi
Imamo 0secaj posebne
pOVezanosti. Imamo vrlo
miude | kreativne kuvare
koji zele tio ostave frag na

S
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o
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stariji kolega oduvek sam bio glas razuma
koji razmiSlja par koraka unapred, te mu
uvek skrenem paznju na tehnicke detalje
§to se servisa tiCe, da povede racuna jer u
zimskoj sezoni bude ogroman obim posla
i vrlo je vaZno isplanirati plan proizvodnje
kako bi sve teklo u najboljem redu. Takode,
kada ja zapnem u nekim idejama,

chef Stevan je vrlo otvoren da
saslusa i da razradimo ide-
ju do kraja. A, sve u cilju
da dobijemo ono §to smo
zamislili. Ja, kao jedan
vrlo specifican pastry
chef, ne jedem svu hra-
nu, tako da kada chef
Stevan napravi nesto
uvek me zove da probam.
Prvo mi mora reéi koje je
namirnice Koristio, kako ih
je obradio, pa tek onda dolazi
na red konzumacija (osmeh). Sto se

tice probanja mojih deserata, naravno da je
Stevan tu da proba. Voli slatko, ali ne prete-
rano. No, ima istanc¢an ukus za kolace i uvek
dobijem komentar od njega i predlog za ser-
vis i poboljSanje ukusa, ta¢nije, kako bi on
to servirao da bude bombasti¢no.

© Kod Zelim do se uverim u kvalitet
poslasticara, naru¢im millefoglie. Koji je tvoj
kriterijum, koja poslastica ti odmah koZe da
juje napravio majstor svog zanata?

Moram reéi da sam perfekcionista i da pri-
metim detalje koje drugi ne primecuju. Kao

Stevan Pejdanovski
|j0imamo sjajnu
saradnju. Kao starijf kolega
sam glos razuma | skrenem
MU paznju na fennicke detalje,
0'koda ja ‘zapnem’ vrlo je
oivoren da saslusa i d
razrodimo ideju do
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~gostsiane
ispred nose vitrine
s kolagima, on freba
do'se ‘izgubi' i da ne
10 1 bi pre
probao”
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Devica u horoskopu, sve mi je vazno. Od sa-
mog pocetka servisa, usluge konobara, pa
do prezentacije i ukusa deserta. Omiljeni
mi je jedan od italijanskih klasika od samo
4 sastojka. Pogadate da se radi o tiramisuu.
Jednostavan, lagan za pravljenje, ali se tu
vidi majstorstvo. Mogu prepoznati kakav ga
je majstor pravio, a vrlo ¢esto se desi
da taj isti tiramisu, nije ni nalik
tiramisuu.
Druga stvar koju primetim
na desertima je ¢okolad-
na dekoracija, debljina
¢okolade, hrskavost, sjaj
Cokolade, kao i kvalitet
sastojaka u samom Ko-
lacu. Prezentacija je veo-
ma bitna stavka za mene,
tako da ne volim kada se,
narodski reCeno, natrpa sve-
ga, da to bude bogato. Da kada
ti stigne desert ima$ osecaj da su
stavili sve, da bi se videlo Sta sve imaju da
pokazu. U vecini slucaj to izaziva kontrae-
fekat. Jednostavan, elegantan servis je naj-
bolji pokazatelj kakav ga majstor radi, zatim
dolazi ukus i na kraju servis konobara.
© Cime se vodis kada pravi$ desertnu kartu
restorana Lo Pista i Lobby bara hotela Gorski?
Naravno, moramo spomenuti i ponudu Kolaéa
u pansionskom restoranu.
La Pista je na$ italijanski restoran, te se
trudim da Italija uvek bude prisutna. Geo-
grafski smo malo dalje od Italije, ali moja
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zamisao je da je pribliZimo kroz deserte
koje predstavljamo u La Pisti. Po meni, kada
neko spomene Italiju, prva asocijacija su mi
pistaé, limun, sunce, uZivanje u hrani, pre-
lep jezik i arhitektura. I kad to znamo, moj
posao je olakSan. Svi mi volimo da uzivamo
u hrani i samo treba spojiti kvalitetne sa-
stojke i upakovati u par slatkih zalogaja. Na
to se nadovezuje fine dining servis i ¢arolija
pocinje.

Kada je u pitanju Lobby Bar tu je veé, uslov-
no receno, problem. To je ogledalo hotela i
majstora Kkoji rade najsladi posao na svetu.
Vitrina sa desertima mora da bude vrhun-
ska. NiSta manje od toga. Jednostavno, kada
gost stane ispred vitrine treba da se “izgubi”
i da ne zna §ta bi pre probao (osmeh). Este-
tika, jednostavnost i ukus je ono na Sta smo
mi kao ,,GorsKi slatkiSi“ vrlo ponosni. Pored
svetskih klasika koji se mogu naéi u nasoj
vitrini, tu su i kolaci sa nasim sastojcima

TIRAMISU JEBROJ1

Tiramisu je jedan od najvoljenijih deserata na
svetu, pa ne Cudi Sto je to slucaj i u restoranu
La Pista. No, lako je izdvojiti se u masi sa,
uslovno receno, nepoznatim desertom, ali na
tiramisuu se poznaju junaci.

“Rekoh da je tiramisu za mene broj 1. Receptura
je vrlo jednostavna, ali ono Sto nas tiramisu
izdvaja je ta Sto moj tim kaji ga pravi je vrlo
posvecen svom poslu. Vodi se ratuna o svemu
od samih sastojaka, milimetarski precizne
tehnike pripreme i naravno energije prilikom
pripreme. Mozda to zvuci Cudno, ali navikao sam
svoj tim da radimo uz muziku i da uvek bude
veselo prilikom pripreme kolaca u poslasticarni.
Naravno da smo imali promaSaja i bacenih
primeraka dok nismo dosli do savrSene teksture
i ukusa. Ali, taj proces je neophodan kada nesto
dovodite do perfekcije”

na koje smo vrlo ponosni. Vrlo rado i ¢esto
koristim mak, maline, orah, §ljive i mnoge
druge sastojke.

Ponuda u pansionskom restoranu je poput
slobodne teme na ¢asu likovne umetnosti,
postoje standardi koji se moraju ispostovati,
ali isto tako svom timu prepustim da budu
kreativni i da iskaZu sebe kroz prezentaciju
torti i kolaca.

© Bicu slobodan da izdvojim tvoje dve
kreacije koje su mi favoriti. Canolo so

rikota sirom i pistaéima i tvoja tri signature
$0sa i na drugoj strani kola od Sljiva sa
rakijom u vidu zlatne poluge. Otkud ideja za
sosove uz italijunski klasik, a Sljivu i rakiju
doZivijavam kao pocast Srhiji.
Skoro mi je kolega konobar
rekao: Da li znas$ ti da kada
nas gosti pitaju Sta imate
od deserata i kada kaze-
mo da imamo tiramisu,
canolli... da ne moramo
niSta viSe da nabrajamo
(osmeh). Italijanski klasi-
ci u italijanskom restora-
nu - ima li §ta logi¢nije. Sto
se tice canolla, ucinilo nam
se da je previSe mala porcija i
kao da je neSto falilo. Samo sam se

zapitao koje se kombinacije slazu uz rikota
sir i nastali su sosovi od malina, pistadaisa
karamelizovanim mlekom. Pokazalo se da
je kombinacija postala hit medu gostima.
Sto se ti¢e podasti Srbiji, trebalo je samo
upariti 8ljivu, rakiju, tamnu ¢okoladu, ora-
he i krem kuvan na pari kao nekada. Kad je
doslo do prezentacije, upakovali smo sve
sastojke u zlatnu polugu jer sve namirnice
koje ¢ine kola¢ su - zlato Srbije!

© Chefovi su i dalje u prvom planu, o dobro

je poznato da odlican kola¢ moze da popravi
nojgoru veceru, a isto fako lo$ moie da
pokvari odliénu veceru. Nekako imam utisak
da je pozicijo pastry chefn najsliénija
golmanskoj - oéekivano je da ne primi gol, 0
njegovu greSku svi vide.

SlaZem se u potpunosti, desert na kraju ve-
Cere je ono S§to gostima ostaje u se¢anju. Na-
ravno i sama vecera je veoma bitna, servis
takode, posvecenost konobara, ali desert
je ono $to gosti pamte. Trudim se da kada
god je to mogude izadem pred goste, da im
iznesem desert, da ih upitam kako su zado-
voljni veCerom i uglavnom to budu pozitiv-
ni komentari jer niko ne ocekuje takvu vr-
stu usluge u ovom delu Srbije. Mogu redi da
imamo jako puno stalnih gostiju koji nam se
vracaju, koji jedva Cekaju da vide Sta ¢emo
to novo ove sezone uraditi. Oni su nam taj
vetar u ledja i pokretacli svega, jer da nije
pozitivnih komentara ne bi ni mi postojali.
© No prethodno pitanje se naslanja i ovo,

jer me zanima da ocenis trenutno stanje

u srpskom poslasticarstvu? Koga hih od
tvojih kolegdinica i kolega naveo koo svetle
primere?

Poslednjih par godina poslastic¢arska scena
je otiSla nekoliko stepenica viSe i jako mi je
drago zbog toga. Ponosan sam §to sam deo

- "Prezentaciju
& veoma bitna, 1ako
do ne volim kada se,

narodski receno, narrpa
sveqa, da 1o bude bogaro.

Dokada ti stigne desert
Imas 0seca; do su stavil
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te scene, a naravno da ima koleginica i ko-
lega koji itekako uti¢u na tu pozitivnu pro-
menu. Izdvojio bih prvo koleginice i kolege
sa kojima sam nekada saradivao. Jedna od
njih je Sofija Vujasinovi¢ koja se trenutno
nalazi u New Yorku u Per Se restoranu kod
Thomasa Kellera. Marijana Slavov pastry
chef u Hotelu Radisson Blu, Bojana Bukvié
executive pastry chef veceg broja restorana,
Petar Zuljevic executive pastry chef Hotela
Crowne Plaza, Aleksandar Zivanovié exe-
cutive pastry chef poslasti¢arnice Lutak.
Moram dodati da imamo jedan mladi tale-
nat u usponu, a to je Tamara StoSi¢ pastry
chef hotela Bor na Zlatiboru. Tako da jako
sam zadovoljan kako izgleda nasa
poslasti¢arska scena i sve kole-
ginice i kolege pozdravljam
velikim aplauzom.
© No Gemu frenutno
radis, koji su ti sastojci
u fokusu i koje neobiéne
kombinacije moiemo
ocekivati od rebe u
zimskom periodu?
Na ovo pitanje ne¢u odgo-
voriti u potpunosti. Svasta
se nesto novo priprema i mogu
samo otkriti da ¢e biti potpuno
nova ponuda deserata u Lobby Baruiu La
Pisti. Kao $to sam ve¢ negde rekao pratimo
svetske trendove, ali moji favoriti su klasici
umodernom izdanju i ono neko vreme kada
se iSlo nedeljom popodne na kola¢ u posla-
sti¢arnicu. Tako da vidimo se pocetkom de-
cembra na Kopaoniku, da zajedno uZivamo
u sneznoj Caroliji. m

MLADE SNAGE U
HOTELU GORSKI

Za neupucene, Dejan Veljin je tokom svoje
karijere uvek izlazio u susret pocetnicima

i mladim kolegama. Uvek je imao vremena

da podeli znanje, udeli savet, da preporuku.
Zanimalo je da li ovim putem moZemo da
uputimo poziv svim mladim poslasticarima da
mu se obrate ukoliko im je potrebna pomoc li
mozda ¢ak staziranje u njegovoj kuhinji.
“Apsolutno! Jako je bitno da nekome prenesemo
znanje jer tako ustvari ovaj zanat i zivi. Moram
re¢i da mi kao Hotel Gorski imamo saradnju

sa nekoliko srednjih i visokih Skola iz cele
Srbije, tako da veliki broj dece dolazi kod nas

i mogu vam rei da ne treba da brinemo za
buducnost kulinarstva i poslasticarstva. Ono
na Sta moramo svi obratiti paznju je to da decu
usmerimo na pravi put i da ih zainteresujemo
za ovaj divan zanat. Talenat je jako bitan da

bi uspeli, ali i naporan rad i odricanje da bi
postali uspesni. Trudicu se da svakome izadem
U susret sto se tice pomoci i saveta, ali takode
smo tu, ako je neko zainteresovan za staziranje.
(ekamo vas (osmeh)"”
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10 konstantani zdrav rast
HoReCa sektora”

DEJAN BORBEVIC, RUKOVODILAG ZA ODNOSE SA HORECA
KUPGIMA, METRO GASH & CARRY SRBIJA GOVORI 0
PROMENAMA U UGOSTITELJSKOM SEKTORU | OTKRIVA KOJI
SU TRENDOVI KOJE MOZEMO OGEKIVATI U BUBUGNOSTI

I 00000/

njenice da je ugostiteljski sektor do-
Ziveo znacajne promene u proteklih
nekoliko godina, nakon pocetka Covid
pandemije. Prvo §to smo upitali Dejana
DPordeviéa, rukovodioca za odnose sa Ho-
ReCa kupcima u kompaniji METRO Cash

Svi smo svesni trenutne situacije i ¢i-

& Carry Srbija je koja je njegova percepcija
domace i globalne HoReCa scene?

,Covid je i lokalnu i globalnu ugostiteljsku
zajednicu pogodio u periodu konstantnog
rasta i preko noéi doneo strah i neizve-
snost, jer se nije znalo koliko ¢e trajati.
Ipak, brzo je doSla do izraZaja snalaZljivost

B E V E R A G E

ugostitelja, koji su razvili nove koncepte
poput “Dark Kitchen”-a i drugih. U Srbi-
ji je u tom periodu ogroman dodatni rast
doZivela dostave hrane, kao dodatni ili ¢ak
jedini izvor prihoda, a koji se zadrzao kao
vazan segment poslovanja.
Oporavak HoReCe bio je brzi i dinamic-
niji nego Sto se prvobitno predvidalo, a
od svih trZista na kojima METRO posluje,
Srbija je jedno od onih koja su se najbrze
oporavila, uz visok procenat rasta. Sa dru-
ge strane, neki od negativnih efekata se i
dalje osecaju, prvenstveno u pogledu rad-
ne snage u ugostiteljstvu, koja je hroni¢no
deficitarna, $to je globalni problem. Ipak,
mislim da HoReCa sektor ima perspekti-
vu za konstantan i zdrav rast®, kazZe Dejan
DPordevié.

U kontekstu navedenog Sta biste rekli da
su frendovi u ugostiteljstvu?
Srpsko trZiSte doZivljava dinamican i brz
razvoj, otvara se dosta novih ugostiteljskih
objekata razliCitih formata i gostima nude
novi, zanimljivi koncepti, od vrsta kuhinje,
preko uredenja enterijera, pa do program-
skih postavki, koji svi za cilj imaju da pri-
vuku paznju Sire publike, ali i da popune
neku od niSa.
Gosti sve viSe putuju i bolje su informisani
i zahtevniji, Sto ¢e svakako doneti dobro i
samim ugostiteljima. Morace viSe da se
potrude, da budu spremni za promene, ne-
kada i rizike, ali samo izlaskom iz svoje si-
gurne zone mogu biti dugoro¢no uspesni.
Mislim da je klju¢ specijalizacija, odnosno
prepoznatljivost ugostiteljskog objekta
u jednom delu ponude - da gost zna kod
koga ide na najbolji biftek u gradu, gde ide
na ribu, a gde na vrhunsku pizzu.
Konstantan rast broja stranih turista do-
nosi potrebu da se njihova radoznalost da
probaju nesto lokalno, autenti¢no i druga-
¢ije, kvalitetno ,upakuje“ kroz modernu
prezentaciju bogate nacionalne Kkuhinje,
§to mozZe biti odli¢na baza za rast u razli-
¢itim segmentima — od street food do fine
dining restorana.

Sta su za Vas osnovni preduslovi za dalji,
odriivi, rast ugostiteljskog sektora?
Baza za odrzivi rast ugostiteljskog sektora
jeste da posao postavljaju i vode struéni
Jjudi sa iskustvom i da se dodatno edu-
kuje Sto veli broj ugostiteljskih radnika,
jer samo tako moZemo imati konstantan,
potreban i profesionalan nivo usluge.
Takode, moramo neprestano unapredi-
vati svaki segment ponude, i proizvode i
uslugu. Imamo sve viSe restorana visokog
kvaliteta i sve viSe kuvara koji su lokalno i
regionalno priznati i cenjeni. Raduje i veli-
ki napredak domacdih vinarija i destilerija,
kao i svest o znacaju lokalnih sorti i mo-
guénosti koje otvara kvalitetno uparivanje
hrane i pica.
Veliki sam optimista i mislim da nas ¢eka
jako uzbudljiv period razvoja domace ugo-
stiteljske scene, uz obavezu da i METRO
Srbija nastavi da bude prava podrska i part-
ner srpskim ugostiteljima za dalji rast! m



Ddgovorno uzgalanje sertifikovanih morskih proizvoda, garantovano Je
poftovanjem ASC (Aquaculture Stewardship Councill | Global GAP standarda.
IF5 Food sertifikacija prolzvedneg ohjekta garantuje da su rizici za bezbednost
hrane svedeni na minimum, u svim fazama proizvodnje

Ponudu svezih proizvoda €ini Sirok izbor Metro Premium artikala,
kako o€icena orada i brancin, tako i cela, u razli€itim pecaturama.
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METRO Premium Orada i Brancin su ribe bogate omega-3 masnim kiselinama, fosforom, proteinimali
vitaminom D Vrednost proteina je konstantna i nosi 20% u ribljem mesu, Ukupna masnoca varira
sezonski lzmedu 7-12%. Riba se uzgaja na prekrasnim lokacijama srednjeq Jadrana,
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DIMITRIJE ACEVSKI, F&B DIREKTOR GRUPACIJE HOTELA
SUNGANI HVAR, U SVOM STILU SUMIRA KAKO JE PROTEKLO
LETO NA JADRANU | PROCENJUJE KAKVA JE BUDUCNOST

MODERNOG UGOSTITELJSTVA

TEKST I FOTO: DIMITRIJE ACEVSKI

U

znate na ¢emu ste. Nema laZi, niti pre-

vare, nema sive zone i fotoSopiranja,
sve je kristalno jasno. Prvog novembra smo
se Culi i upravo je krenuo da zakljuca hotel
i da se sa sun¢anog Hvara vrati u Sumadiju.
Brzo i lako, kako je vec¢ raditi sa Dimitrijem,
dogovaramo se u vezi teksta koji je pred
vama, a koji treba da sumira proteklu letnju
sezonu na Jadranu. Nakon §to ga procitate
neko cCe redi da je sumoran, neko da je cr-
nohumoran, ali niko nece mo¢i reéi da nije
iskren.
Vreme: Kraj oktobra
Mesto radnje: Terasa hotela Amfora
Direktor je miSljenja da hotel Amfora ima
terasu s najlepSim pogledom na Hvaru, i
retko ko se s tim ne bi slozio. Danas je bilo
22 stepena, pocinje novembar, leto na Ja-
dranu se zavrsilo, a nas dvojca smo prvi put
u civilu usli u hotel i seli da popijemo kafu,
na terasi.

Sa chefom Dimitrijem Acevskim uvek

JADRAN = MEDITERAN

Kaze “diretore” ne mozemo sagledavati re-
zultate i buduce potrebe Jadrana, ako ne ra-
dimo to na nivou celog Mediterana. Struk-
tura gosta se jako menja, ofito se urusava
postojanje srednje klase, te misli da
je jako bitno da se ugostitelji i ho-
telijeri Sto pre definisu ili kao
total luxury segment ili kao
ponuda za sve.

Sto se ti¢e Hrvatske, napomi-
nje da ¢e Dubrovnik, Hvar i
Rovinj odskociti kao potpuno
luxury segment dok ce osta-
tak obale nuditi prose¢nu ili
malo bolju ponudu, uz povremene
izuzetke.

Istog je miSljenja i za Crnu Goru, odnosno,
Porto Montenegro, Kotor, LuSticu, Novi...
kao definitivno luxury ponudu u tom delu
Jadrana.

-~ Ugostitel
| hotelijeri ce se
morati definisati,
Il kao fotal luxury
segment, i kao
ponuta 70 sve”

SloZili smo se oko toga da drustvo na loka-
litetu treba da ucestvuje u pracenju trendo-
va, ponuda i moguénosti kako bi opravdalo
oCekivanja gosta. Veruje da ée se to desiti jer
kaZe da lokalni mladi puno putuju i koriste
tehnologiju u informativne svrhe te imple-
mentiraju nove trendove vrlo brzo.

BRZ0VS UKUSNO

Kad smo kod ponude smestajnih kapaciteta
konkretno, drZava Hrvatska smanjuje sub-
vencionisanje privatnih smeStaja i podstice
subvencijama hotele i hotelske grupacije za
Sirenje, te je hotelska industrija u buduéno-
sti turizma na Jadranu definitivno na sigur-
nijoj strani.
Kao kuvaru, teSko mi je bilo pomi-
riti se sa tom Cinjenicom, ali je
definitivno istinita i ocigled-
na. Ponude Hrane i Pida u
hotelima i restoranima se
trebaju potpuno uprostiti i
pojednostaviti. Gostu je po-
stalo bitnije da brzo stigne
nego da bude ukusno! Potra-
Znja govori da su sendvic, bur-
ger, pizza dovoljni, a skoraSnja
iskustva da turisti na moru i ne mare
bas za tradicionalne i lokalne kuhinje, dok
je domace vino uvek dobrodoslo.
Kuvari su izgoreli u svojim sijanjima, imali
su dekadu u kojoj su bili zvezde, te ¢e se u
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Cips od Sampinjona, svez pire od porcini
gljiva, krem, Morel i Chantrelle salate govedi

flconsomme infuziran tartufima %
1

sledeéoj samo najsjajniji izdvojiti. U nedo-
statku adekvatne radne snage Industrija
jede pripremu i proizvod dok se resto-
rani i hoteli oslanjaju na nju kao
na sigurniju opciju. Sendvici
sa pumpe ¢e biti super kakvi
¢e biti sendviéi u lobi baru.
Vrlo brzo. I, jeSce se.

KO GF DARADI?

Uvoz radne snage je nemi-
novan. Ja verujem u regio-
nalnu, dok direktor kaZe da
ée se bez pomodiradne snage
sa istoka tesko ispuniti sva oce-
kivanja i otvoriti svi kapaciteti.
Napominje da Hrvatska drzava ide u tom
pravcu da ogranici broj sezonskih radnika
u odnosu na stalno zaposlene, te da time
osigura posao svojim gradanima, kao i da
obezbedi kompanijama da raspolazu rad-
nom snagom tokom cele godine, ne toliko
svojom voljom. Na pitanje da li je pre deset
godina izgledalo kao da ¢e biti ovako, on
odgovara da, bar na Hvaru, nije. Ja sam mi-
Sljenja da je regionalna radna snaga dovolj-
na da popuni kapacitete Balkana i u sezoni
i van nje. Verujem da je glavni problem u
ophodenju, oCekivanju i tek na kraju u fi-
nansijskoj ponudi. I to se vezuje za ceo Bal-
kan, ne samo za obalu Hrvatske, Crne Gore
i Slovenije.

Edukacija je jo$ jedan od problema, jer ne-
dostatak radne snage prinudno unapredu-
je nedovoljno spreman kadar, te se sistem
oslanja na poluistreniranog ¢oveka, $to zna-

“Ponude
Hrane i Pica u
nofelima i resforanima
Se renaju pofpuno uprostii
| pojednosiaviti. Gosiu je
postalo bitnije da brzo
sfidne nego da bude
ukusno!”

Tuna tartar sa pec¢enim puterom od
paradajza, wasabi majonezom, domacim
brioche cipsom | kremom od Sargarepe

Miso ramen supa

¢i da kao proizvod on donosi odluke samoi-
nicijativno, a ne po striktnim pravilima. Po-
vezivanjem letnjih i zimskih sezonskih
hotelajasno bi odrzali kontinuitet
u treningu stafa. Ne razumem
kome to viSe nije ocito i ja-
sno. Potrebno je samo da
“spojimo dve Zice”.

OTOK SUNCA

Finansijski rezultati hote-
lijera na Hvaru su sve bolji,
dok statistiku restorana ne-
mamo, jer je, kao svuda oko-
lo ili ¢uvaju ili mute.
Samo ostrvo je bilo definisano kao
party destinacija Sto je definitivno dove-
lo do urusavanja odredene svrhe ostrva. Me-
djutim, Hvarani su se prvo pobunili zajedno
protiv partijanja, pa podelili u tome kako to
ograni¢avanje divljastva pijanih Britanaca
treba biti kontrolisano i organizovano.
Grad i ljudi u Hvaru su definitivno odluci-
li da se otkace velikih no¢nih zabava i vra-
te svom ostrvu luksuzni sjaj koji je oduvek
imao i oduvek zasluZuje, i to je vidljivo.
Prvi put sam na Hvaru radio 2019. godine i
tada je bilo potpuno normalno da u resto-
ranu na rivi sede Majkl DZordan i MedZik
DZonson, da je Bil Gejts usidrio jahtu na
jednoj, a Gordon Remzi i Bekam na drugoj
strani ostrva. Ovog leta nije bilo ni priblizno
sli¢nih situacija. Ipak, verujem u Hvar jer je
predodreden za uZivanje, a ne iZivljavanje. I
turista i ugostitelja.
Za pet godina na Mediteranu mozZemo oce-

Gravlax losos sa blinijem, cream
freshom i crnim kavijarom

kivati jasnu podelu gostiju po strukturi, pla-
teZnoj modi i lokalitetu.

Kad podvuéemo liniju, onu kapitalisticku
i izademo iz civila, ova godina je bila bolja
nego prosla, no malo lo$ija od planiranog, a
radna snaga i struktura gosta su nas doveli
do zaklju¢aka koje sam vam prezentovao u
ovom tekstu. m

Sluzbeni poklon
dobrodoslice u sobi

oteli & Restorani
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CHEF KRISTIJAN MARENIC NAS PODSEGA NA LEGENDARNO
RASKOSNO JELO KOJE JE KOMBINAGIJA SOCNOG ODRESKA,
BOGATOG SOSA, KONUAKA I MLECNE KREME

TEKST: KRISTIJAN MARENIC FOTO: SHUTTERSTOCK

L

kada je velera bila svecani dogadaj, a

kuvanje prava umetnost je i Steak Di-
ane. Klasi¢no jelo sa bogatim sosom i flam-
biranjem, donosilo je daSak glamura i ele-
gancije. Iako tacan recept i autor nisu taéno
dokumentovani, veruje se da je nastao kao
rezultat eksperimentisanja sa razliCitim
kombinacijama mesa, umaka i za¢ina.
Steak Diane se tradicionalno priprema uz
sto samog gosta, $to je svojevrsni spektakl,
a popularnost duguje savrSenoj kombinaciji
so¢nog odreska, bogatog sosa od gljiva, slat-
kog konjaka i pavlake.
Jelo se moze pripremiti sa razli¢itim vr-
stama mesa, od govedeg filea do ramsteka,
¢ime se prilagodava razli¢itim ukusima
i budZetima. Steak Diane je bio hit sredi-
nom 20. veka, a posebno je bio popularan u
Americi. Francuska, Italija i druge evropske
zemlje takode su imale svoju verziju jela,
Cesto, kako to ina¢e bude u Evropi, sa lokal-
nim twistom.m

Jedno od zvezda restoranskih stolova

STEAK DIANE
by chef Kristijan Marenic

POTREBNE NAMIRNICE: 1 ljutika (sitno
seckana) & 1 Cen belog luka (seckanih

na listice) # 300 g govedeg filea & 80 g
Sampinjona (seckanih na listice) # 1 kockica
putera & 100 ml konjaka & 1 kasicica
Worcestershire umaka # 1 kasicica Dijon senfa
150 ml créme fraiche 1 Saka perSuna
(sitno naseckanog) & 120 ml bogatog govedeg
stoka & maslinovo ulje  so i mleveni biber

PRIPREMA

Osusite odreske papirnim ubrusima i zacinite
ih morskom soli i crnim biberom. Pokapajte
mes0 sa obe strane sa 1 kasikom ulja.
Ukljucite napu, zagrejte veliki tiganj od livenog
gvozda na jaku vatru. Stavite odreske u tiganj,

y
Rristijan
Marenic

Chef De Cuisine
hotel Garden Hill, Zagreb

malo ih pritisnite da se dobro stvori maillardova
reakcija. Pecite 2 minuta sa svake strane. Smanjite
vatru na srednje jaku i nastavite peci, okrecuci
odreske hvataljkama i przeci ih po celoj povrsini,
sve dok termometar ne zabeleZi 55°C u sredini
odreska.

Prebacite odrezak na tanjir, pokrijte ga
aluminijskom folijom i ostavite da odstoji dok
pripremate umak.

Sklonite tiganj sa vatre i ostavite ga nekoliko
sekundi da se ohladi. Dodajte 1 kaSiku putera

i oblozite dno. Tiganj stavite na srednju vatru i
dodajte 1 veliky, sitno seckanu, jutiku i gljive.
Przite gljive dok ne pobraone, oko 4 minuta.
Dodajte 1 iseckani cen belog luka i dinstajte
dok ne zamirise, oko 30 sekundi. Pazljivo
dodajte konjak, pojacajte vatru i flambirajte dok
gotovo ne ispari, oko 45 sekundi. Dodajte 120
ml govedeg stoka, Worcestershire sos i Dijon
senf, te promeSajte da se sjedini. Kuvajte oko 2
minute, dok se ne smanji na pola. Ulijte pavlaku
i redukujte dok se ne zgusne. Eventualni sok od
odmorenih odrezaka ulijte u tiganj. Zacinite po
zelji solju i biberom.

Podelite odreske na tanjire i prelijte ih umakom,
a po odrescima pospite sitno naseckani persuni
odmah posluzite.



NAJBOLJI ZA NAJBOLJE:

Veleprodaja vrhunske profesionalne ugostiteljske opreme

OFFERTAOI

Professional Kitchen Equipment

2 LB (RATIONAL]

www.italyline.rs oﬂice@italyline rs
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OFFERTAOI

Professional Kitchen Equipment

VAS PARTNER ZA VRHUNSKE KUHINJE

[ANAJBOLJE KUVARE | RENOMIRANE RESTORANE, HOTELE | UGOSTITELJE - NAJBOLJI!

Kao lider u web ponudi ugostiteljske opreme, OFFERTA 011 d.o.o. ponosno predstavlja specijalnu
ponudu u saradnji sa dva vodeca brenda:

| RATIONAL]

Profesionalni konvektomati Profesionalne masine za
za bezgranicne kulinarske pranje sudova za besprekoran
mogucnosti. sjaj i higijenu.
: ; : : : _ OFFERTAQI

Do kraja 2024. godine, nudimo posebne popuste za obnovu ovih vrhunskih uredaja.
Ovi proizvodi dizajnirani su za najzahtevnije profesionalne kuvare, restorane, hotele i OFFERTA 011 d.o.o.
ugostitelje, osiguravajuci besprekornu efikasnost, inovativnost i dugotrajnost. Uvek uz vas, za
Ne propustite priliku da unapredite svoje poslovanje s najboljima u industriji! profesionalnu opremu

Kontaktirajte nas danas i saznajte viSe o ovoj ekskluzivnoj ponudi. koja €ini razliku.
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CHEF MARKO JOVANOVIC, OTKRIVA ZASTO JE VEG 11
GODINA DEQ TIMA HOTELA CROWNE PLAZA U BEOGRADU
| DAMU PORVALE 0D KOLEGA [ZUZETNQ PRIJAJU

TEKST SVETISLAV STOJANOVIC FOTO HOTEL CROWNE PLAZA BELGRADE

okom jeseni i zime daleko ceSce
I kaZemo u sebi: Pojeo bih neSto to-
plo, a onda vrlo Cesto sledi ali, i to u
sklopu recenice: “Ali, nemam vremena da
skuvam”. Ako ¢ete mene da poslu$ate, jed-
no od reSenja moZe biti da odete do hotela
Crowne Plaza u Beogradu kod chefa Marka
Jovanoviéa koji je glavni kada je topla kuhi-
nja u ovom renomiranom hotelu. Ime ovog
chefa, iza kojeg je ve¢ 18 godina rada u ku-
linarstvu je vrlo dobro poznato medu kole-
gama. Kolegama, koji uvek isticu Marka kao
izuzetnog profesionalca, a Sto je, moZda jo$
vaznije, kao izuzetno dobrog ¢oveka.

Za pocetak, kako se osecas kada éujes

pohvale od svojih kolega koje sum naveo u
uvodu?
Pohvale od kolega bez lazne skromnosti iz-
uzetno prijaju. To je, pre svega, potvrda da
svoj posao radite na pravi nacin, da si posto-
van od strane kolega i da ljudi vole da rade
sa tobom, §to je od velikog znacaja za dobar
timski rad.

Vec 11 dodina si u hotelu Growne Plaza.

Za rozliku od vecine mojih predasnjin
sagovorniko, nisi menjoo mnogo radnih
sredina. Meni je to za pohvalu i govori mi
mnogo o tvojoj lojalnosti prema kompaniji




10 koju radis, ali i odnosu kompanije prema
tebi. Sta je to posebno u kolektivu Sto te ini
1adovoljnim?

Posle zavrSetka srednje ugostiteljske Skole
poceo sam da radim i stiCem praksu u ne-
koliko beogradskih restorana. Prvi ozbilj-
niji posao dobijam u restoranu Cinecitta
gde sam sa nekoliko kuvara iz Italije radio
na otvaranju restorana. Tu pocinje moje
veliko interesovanje za italijansku
kuhinju. Nakon toga prelazim

u Grand Casino i tu se susre-
¢em sa azijskom kuhinjom,
jer sam imao priliku da ¢
radim sa velikim brojem :‘
eminentnih Sefova od :‘
kojih stiCem znanja iz g
te oblasti. Nadogradnja
svega toga i dalji uspeh

i mogucénost za napredo-
vanje dolazi pozivom za

. "Komplemo
£ renovirani resforan

Novi Bar § LOUNGE, osim
prelepog ombijenta ima bogatu
ponudu domace i infernacionaine
Kumme, 0 pozifivne reakcije
gostiju | pohvale se nojbolje
Vide u svakodnevnoj velikoj
popunjenosti
resforang”

Q
Q
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pre-opening i rad u hotelu
Crowne Plaza Beograd. Tu po-
¢inje jedna velika ljubav i avantura
koja dan danas traje.

© Moie$ Ii mi opisati kako izgleda jedan tvoj
radni dan. Rad u Kuhinji hotela Crowne Plozo
se umnogome razlikuje od roda u restoranu.
Koko tece saradnjo sa nadredenima i chefom
kuhinje Jovicom NeSkovicem?

Radni dan pocinje jutarnjim brifingom,
dogovaramo se sa Sefovima sektora oko de-

KOGAST OPREMA

funkcionainost,
pouzdanost, brio uslugai
usteda

KOGAST d.o.o Beograd

je ovlascéeni predstavnik
renomiranog proizvodaca
profesionalne ugostiteljske
opreme KOGAST GROSUPLIJE
d.d. Slovenija. Sva nasa kuhinjska
oprema uradena je po HACCP
standradima.

KOGAST d.o.o. Beograd pruza
sledece usluge:

e savetovanje

e projektovanje profesionalne
kuhinjske opreme

e nabavka i montaza po sistemu
“kljuc u ruke”

e servisiranje u garanciji i van
garantnog roka

e obezbedenje rezervnih delova

Savanja tog dana u hotelu.

Izazovno je, masovni ban-

keti, svadbe, biznis dogadjaji,

poslovni ruckovi... Za tako veliki broj

dogadaja je od izuzetnog znacaja i moja

dobra saradnja sa Glavnim Sefom, Jovicom

Neskovié. Uz njegove savete, mentorstvo,

bogato iskustvo i pomo¢ pri organizovanju

posla, sve ide lakse.

© Ima li neSto teZe od rada no organizaciji
banketa i velikih slavijo? Mala je re¢ da to

'E'\-"?,Imd RS
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mora da funkcionise bolje i od Svajcarskod
sato u hotelu kokav je Growne Plaza. Sigurno
ima$ neku zanimljivu situaciju prilikom rada
no dogadajima tog tipa. Ako Zelis da podelis,
naravno.

Banket je sam po sebi veliki izazov, pocev
od organizacije gde sve mora da bude ta¢no
i usaglaseno. Konkretno za kuhinjski deo
poslato je saradnja sa klijentima, menadze-
rima banketa oko satnice, broja ljudi, speci-
ficnostima ishrane odredenih osoba itd. Ja

V' KOGAST d.0.0.
Beodrad

Dunavski kej 21

11000 Beodgrad

Tel: 011/2928-081

Fax: 011/2928-105

Mob: 063/268-001

mejl: stakic.kogast@orion.rs
Www.kogdastsi
www.kogasrrs
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li¢no volim rad na velikim dogadajima gde
se priprema selekcija hrane za veliki broj
ljudi. Tu sam na svom terenu i gde sa svojim
timom, koji je izuzetan skup profesionalaca
uz moju dobru organizaciju, sve funkcioni-
Se besprekorno.

© Koda se pogleda jelovnik Novi Bar &
Lounge hotela Crowne Plaza jasno je da nudi
svu rasko$ domage i internacionalne
Kkuhinje. Zanimaju me reakeije
gostiju na vasu ponudu.

Da, nedavno kompletno re-

zanimljiva kuhinja bliskod ili dulekod istoka?
Volim da pratim trendove, nove tehnike
pripreme hrane, ali me trenutno dosta in-
teresuje fuzija azijske i internacionalne
kuhinje. Tu postoji Sirok dijapazon namir-
nica, soseva, zacina, kombinacija ukusa
slano-slatko, tako da definitivno da, to je
azijska kuhinja.

© Sta mladici i devojke koje krecu
1vojim stopama mogu da oéekuju
od ruda u profesionalnoj
Kuhinji?

novirani restoran Novi Bar a prafim Rad u profesionalnoj ku-
& LOUNGE, osim prelepog TfenUUVEI fnove hinji je dosta zahtevan.
ambijenta ima bogatu po- Tenﬂlke pripreme hrane, Mlade kolege moraju biti
nudu domacde i internaci- ) ali me UEHUWU []U.S“] spremne na posvecenost
onalne kuhinje. Izborom |mB_f_ESUJ8 fU_ZIJ[l []ZUSKB i stalno ucenje kako bi po-
svezih i najkvalitetnijih IIﬂIBrﬂU_GI_UI]UIﬂB stigli ono §to Zele. Ljubav
namirnica uz Kkonstantno kuhinje prema ovom poslu moZe im

unapredenje servisa, tehnike
pripreme hrane, nacina prezenta-

cije hrane dobijamo veliki broj pohvala

i pozitivnih reakcija gostiju restorana na tu
ponudu i kvalitet. Gosti su zadovoljni, $to
govori i podatak o svakodnevnom velikom
zauzecu restorana.

© Koji deo posla te trenutno najvise
ispunjava zodovoljstvom?

Sto se tice dela posla koji me najvise ispu-
njava zadovoljstvom su ve¢ pomenuti ban-
keti. Kada posle napornog rada i obavlje-
nog posla dobijate pozitivne komentare od
klijenata i pohvale da je hrana odli¢na, a od
kolega za dobru organizaciju, znate da ste
na pravom putu.

© Kakva su ti interesovanja po pitanju vrste
Kkuhinje? Da li si tradicionalista, ili fi je

droia internacionalna kuhinja, o moZda fije

kolege morcju
biti spremne na

mnogo znaciti i olakSati napre-
dovanje. Mogu da im poru¢im da
budu vredni, da uce, rade, i budu str-
pljivi i rezultati ¢e dodi.
© 10 kraj me zanima koji su tvoji poslovni
planovi za buducnost?
Sto se ti¢e mojih li¢nih planova, oni su ve-
zani za kompaniju za koju radim, dalje uce-
nje i usavrSavanje. Konstantan napredak u
poslu sam ostvario zahvaljujudi trudu, radu
i znanju i naravno uz veliku podrSku svog
mentora i Glavnog Sefa kuhinje, Jovice
Neskovica.
U hotelu Crowne Plaza Beograd sam ve¢ 11
godina i smatram da su kompanija Delta
holding i ovaj hotel pravo mesto za rad gde
pored odli¢nih uslova za rad imate i stalnu
brigu o svojim zaposlenima i podrSku u
ostvarivanju svojih ciljeva. m

posvecenos! i staino

ugenje kako bi

postigi ono $1o
ele”

B E V E R A G E

PROFIL

Marko Jovanovic je roden 1985. godine u
Beogradu. Ljubav prema poslu je nastala u
detinjstvu, jer ga je uvek interesovalo $ta
njegove bake rade to u kuhinji.

“Bio sam glavni degustator (osmeh). Probaj ovo,
probaj ono, bilo da je slatko bilo da je slano.
Posle je sve iSlo uobicajenim tokom, Skola,
posao, ljubav i entuzijazam koji su svakom
danom sve jai"

Na pitanje 0 uzorima, Marko kaze da prati
italijanskog chefa Alfreda Rusa koji vodi
Sest restorana u Italiji, Engleskoj i Turskoj, a
zamnoge od njih je nagraden Michelinovim
2vezdicama.

“Stvari koje on radi, namirnice koje koje koristi
su neverovatne, naravno, Uz impresivnu
tehniku” kaze Marko koji nam otkriva da ga
trenutno najvise inspirisu daleko-istocni zacini.
“Juti kari, kurkuma i zacini poput kumina,
kardamoma me inspirisu da eksperimentisem
sa njima”

Sto se tice tehnika kuvanja, trenutno mu je
souse vide tehnika u fokusu.

“Interesantan mi je i termin, ai tehnika kuvanja
pod odredenim temperaturnim rezimom. Za
mene nema niceg lepSeg nego kada se hrana
kuva u sopstvenim sokovima u vakum kesama,
jer je rezultat neverovatno ukusna hrana”

kaze chef Jovanovi¢ dodajuci na kraju da je za
njega kuvanje toliko zanimljivo i inspirativno

i zbog Cinjenice da trazi konstantno ucenje i
usavrsavanje.



GRILL

PROFESIONALNI ELEKTRICNI
ROSTIL] SA REVOLUCIONARNIM
SISTEMOM GREJNE RESETKE

OKPIRO D.O.0.

Put ko uspehu pocinje razumevanjem
| reSavanjem problema kupaca

Porodicna firma “Okpiro” doo iz UZica, sa svojim
brendom EcoGrill, predstavlja primer kompanije koja
korisnika stavlja u srediSte svoje filozofije, pruzajuci
inovativna resenja koja unapreduju iskustvo
pripreme hrane.

0d ideje do revolucije u roSfiljanju
Osnivac kompanije, gospodin Borivoje Vwjic, radio je
sa razlicitim vrstama rostilja u svom ugostiteljskom
objektu. Suocavajui se sa izazovima poput Stetnog
dima, slozenog rukovanja i energetske neefikasnosti,
prepoznao je potrebu za rostiljem kaji bi resio ove
probleme. Tako je nastao EcoGrill — elektricni
rostilj koji kombinuje najbolje od tradicionalnog
ukusa i moderne tehnologije, odgovara na potrebe
savremene kuhinje i olakSava rad profesionalnih
kuvara.

Bezbednost, jednostavnost |
efikasnost na prvom mesiu

EcoGrill je osmisljen da odgovori na kljucne izazove
profesionalnih kuvara i rukovodioca restorana.

Za razliku od rostilja na ugalj, koji emituju Stetne
materije i izlazu osoblje respiratornim rizicima,
EcoGrill pruza isto i bezbedno radno okruzenje.
Njegova jednostavna upotreba i lako odrzavanje
Stede vreme i resurse, dok Cistija radna sredina

KOMPLETNO IZRADEN OD
NERBDAJUCEG CELIKA

GRILL

PRZEMIE |
2 GRILOVANIE NA
JEDNOM UREBAJU!

povecava zadovoljstvo zaposlenih. Plinski i
standardni elektricni rostilji trode velike kolicine
energije, $to povecava operativne troskove tokom
celodnevnog rada. EcoGrill je dizajniran da optimizuje
patroSnju energije i smanji troskove u periodima nize
potraznje. Prosecna godisnja usteda za korisnike je
oko 500 evra, dok neki korisnici izjavljuju da Stede i
do 2.000 evra na ukupnim troskovima. Jedinstvena
tehnologija grejne redetke omogucava energetsku
efikasnost i ini EcoGrill ekonomicnim izborom za
restorane koji teZe odrZivom i isplativom poslovanju.

ECaGrill Home - koo odgovor na
pandemiju

Tokom 2020. godine, potraznja za rostiljima
prilagodenim kucnoj upatrebi znacajno je porasla.

ODGOVORNA
POTREBE HORISNIKA

Kompanija “Okpiro” doo prepoznala je ovaj trend

i lansirala EcoGrill Home - model koji donasi
performanse profesionalnog rostilja u udobnost
doma. Zahvaljujuci kvalitetu i prakticnosti, EcoGrill
Home brzo je naSao mesto na trzistu medu
gurmanima i ljubiteljima rostilja koji Zele autentican
ukus i dozivjaj rostiljanja na terasi, dvoristu ili u
kuhinji.

EcaGrill 2u1 - reSenje za male Kuhinje

Razvijen sa idejom da zadovolji potrebe kuhinja sa
ogranicenim prostorom, najnoviji model EcoGrill 2ul
kombinuje ravnu i grill povrsinu u jednom uredaju.
Omogucava istovremeno przenje i grilovanje,
smanjuje potrebu za dodatnim uredajima, Sto
doprinosi efikasnom koriScenju prostora u kuhinji.

Pouzdan parmer u sivaranju
vrhunskog gasironomskod iskusiva

EcoGrill pruza reSenja koja olaksavaju rad u
profesionalnim kuhinjama i smanjuju ukupne
troSkove, dok gostima pruzaju autentican,
nezaboravan ukus. Sa prisustvom u preko 30
zemalja, EcoGrill je postao prepoznatljiv brend
medu ugostiteljima Sirom sveta. Njegov globalni
uspeh svedodi o posvecenosti kompanije “Okpiro”
doo da zadovolji visoke standarde HoRe(a sektora i
omoguci svakom korisniku da u svom objektu Stvori
jedinstveno gastronomsko iskustvo.
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razlicitih
molekula

UKUSA

ZASTO NEKI UKUSI SAVRSEND IDU ZAJEDNO, A DRUGI NE?
KAKO SE O UKUSIMA NE RASPRAVLJA, ODGOVOR SMO
POTRAZILI 0D EKSPERATA | POSLUSALI STA NAUKA KAZE NA

0VU TEMU

TEKST NATASA STEVANOVIC FOTO ALANA LANDSBERRY

putili smo se u potragu za odgovo-
l | rom na pitanje koje, jednostavno,

glasi: Sta je ukus? Osnovno tumadce-
nje kaZe: to je ¢ulna reakcija koja moze pro-
izvesti ¢istu radost ili otuzno gadenje. Dok,
sloZicete se, za kuvare je ovo pitanje karije-
re. Talenat za skladno komponovanje ukusa
imaju retki, dok ostali moraju uciti kako se
postiZe takva kompozicija.
Dakle, Sta se tacno deSava kada stavite hra-
nu u usta i zasto razli¢ito doZivljavamo iste
ukuse? Culna senzacija i aroma zajedno kre-
iraju ukus, ali to su, zapravo, razlicite stvari,
objasSnjavaju molekularni nutricionisti. Po-
stoji pet osnovnih ukusa koji se stvaraju u
ustima, a koji su nam dobro poznati: slatko,
kiselo, slano, gorko i umami. U isto vreme,
aromu doZivljavamo kroz nos. “Ovo vam
pruza kompleksnost dozivljaja ukusa hrane
- jedinstvene ukuse poput vanile, piletine
ili jagode. Oni postoje u naSem umu zbog
arome”, objasnjava dr Emma Beckett, koja
predlaZe da izvedete jednostavan eksperi-
ment kako bi bolje osetili razliku.
“Uzmite kesicu gumenih bombona, zatvori-
te oCi i zapuSite nos. Nasumic¢no uzmite jed-
nu vrstu bombona, ne gledajuci, dok vam je
nos zapusen. Zagrizite i pogodite koji ukus
imate. Ako pravilno drzite zapuSen nos,
oseticete slatku senzaciju, ali neéete znati
koji je ukus u pitanju. Kada otpusite nos do-
zZivecéete ukus. Zatim, otvorite oci i uverite
se u dozivljaj”, zakljucuje Beckettova.
To moZete uciniti i sa jabukama i kruskama,
ili razli¢itim vrstama citrusa. Ovaj eksperi-
ment pokazuje koliko je kompleksna tema

Z (4

ukusa, i koliko su vazne zdrave papile koje
registruju senzacije, kao i arome.

Fakrori Koji menjaju nas ukus

Naucnici su do sada, zvani¢no, ustanovili
da moZemo razlikovati do 10.000 razli¢itih
molekula ukusa povezanih sa mirisima i
aromama. Na nasu percepciju arome utice
i prisustvo vode, vazduha, alkohola ili
masti, kao i razli¢ite temperature
na kojima je doZivljavamo. Za-
tim, dodajte tome li¢na psi-
hosocijalna iskustva, kao i
to da postoji bezbroj stano-
viSta da li je neSto ukusno.
Osim zamrS§enog sveta aro-
ma, postoje i drugi nau¢no
utvrdeni faktori koji menja-
ju nas ukus.

“So Cini da vedina stvari ima
bolji ukus jer smanjuje signali-
zaciju averzivnog ukusa, blokirajudi
gorcinu i smanjujudi aktivnost vode, Sto sve
dobre.ukuse ¢ini ja¢im®, kaZe Beckettova.
Korijander je jo$ jedan primer koji ide u pri-
log ovoj tvrdnji, jer pojedini ukus korijande-
ra dozivljavaju nalik sapunu, a drugi uzivaju
u ostroj i primamljivoj aromi. Na to ne utice

jenesio sioje
kulturna roznoliko, o
naSa navika 1. hrang
koju konzumiromo nas
odreduje ufome Sia
volimo, folerisemo |
privaiamo

samo sklonost, ve¢ i DNK koja odreduje nase
receptore mirisa. “Ovde je vazan OR6A2 ge-
nom koji detektuje aldehide, grupu hemika-
lija odgovornu za ukus Korijandera, ali i deo
onoga Sto sapun ¢ini sapunastim. Dakle, za
neke od nas, struktura nasih receptora zna-
¢i da je ukus sapuna glavni ukus. Volite 1i
ljuto? Ne jurite vi samo za ukusom, vec i za
hemijskim odgovorom na njega. Kapsaicin,
hemikalija u ljutoj paprici, stimuliSe iste re-
ceptore koji su zaduZeni za otkrivanje svega
Sto nam moZe izazvati oStecenje ili bol. Iako
paprika ima ljuti ukus, zapravo je hemijska
reakcija tokom konzumiranja njenog 'zapa-
ljivog' dela ono Sto kod nas proizvodi ljuti
ukus", pojaSnjava dr Emma Beckett.

[0 10ZvIjen ukus Je potrebno
ISKUSTVO

A Sta je sa onim da uvek ima 'mesta’ za de-
sert? Recje o prostom osecaju, a razlog tome
poznat je kao specifi¢na senzorna sitost. To
znaci da nakon §to zavrSimo sa slanim ob-
rocima, osecamo se zadovoljno i ne Zelimo
viSe te hrane, ali smo otvoreni za hranu koja
stimuliSe drugaciji osecaj, poput slatkoce iz
deserta.
“Ja to nazivam umorom od ukusa, ako je-
dem samo jednu stvar gde je svaki zalogaj
isti, ose¢am se kao da viSe ne Zelim da je-
dem brZe nego ako imam asortiman razli-
Cite hrane i ukusa”, kaze nasa sagovornica.
Ukus se, takode, razvija kroz vreme i
iskustvo. Neke stvari imaju 'lo§'
ukus jer sadrze gorka jedinje-
nja koja bi u velikim koli¢ina-
ma bila loSa za nas - gorko je
averzivan ukus i verovat-
no je evoluirao da bi nas
sprecio da jedemo otrovne
biljke.

“Mada, moZemo da trenira-
mo svoj ukus tako Sto ¢emo
jesti nesto iznova i iznova. Ovo
objasnjava zasSto jaki ukusi, kao

Sto su kafa, plavi sir ili durijan tj. smr-
dljivo voée mogu biti neprijatni u pocetku,
ali se polako daju transformisati u neke od
nama najpozeljnijih ukusa. Ponovljeno izla-
ganje bez Stetnih posledica moZze nas nauci-
ti da volimo, ili barem da ne volimo, odrede-
nu hranu”, zakljuje dr Beckett. m
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Pored ukusa i arome, treba voditi racuna i o osecaju u
ustima. Ovde kontrastne teksture, kao Sto su hrskavo
i meko, ili glatko i mrvljivo, mogu uticati na uzivanje.
Uzmimo, na primer, uparivanje mekog sira i hrskave
jabuke. Sto se ti¢e ukusa, kiselost vo¢a pomaze da se
presele kremastost sira i izbalansiraju masti.

 —
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i SAMPANJAG | OSTRIGE

Ostrige imaju slozenu aromu koja je
nalik na morsku, zajedno sa voénim i
citrusnim notama. The Art and Science
of Foodpairing kaze da molekuli sa
mirisom kokica, plus notom pecuraka i
krompira donose ukusan element, koji
se tako dobro slaze sa Sampanjcem.
Mineralni ukusi proZeti vodama iz kojih
se beru ostrige rezultiraju dvostrukim
udarom umamija i slanosti koji se
prirodno uklapa u ¢asu mehurica.

-

0d Klasienin do
neobicnin - nucno
je dokozono da bas ovi

spojevi hrane dobro
funkeionisu  no
anjiru i na nepeu
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KAVIJAR | BELA COKOLADA

Popularni engleski chef Heston Blumenthal otkrio je ovo
¢udno uparivanje dok je pokuSavao da pronade slani sastojak
koji je doveo do ukusa ¢okolade. Par ima nekoliko zajednickih

molekula arome, a kombinacija je slana, puterasta i divna.

Ova nekonvencionalna utakmica primorala je Blumentala

da nastavi da eksperimentise sa neobi¢nim kombinacijama
ukusa, a zatim je suosnovao Foodpairing, istrazivacku grupu
fokusiranu na “inteligenciju ukusa”

" KOKOSOVO MLEKO | PIRINAG

Kokosovo mleko je bogatog ukusa zahvaljujuci
visokom sadrzaju masti, koja prenosi ukus kroz usta
i istiskuje vodu, objasnjava dr Emma Beckett. Prema

tumacenju iz The Art and Science of Foodpairing,
sli¢ni profili zelene arome dva sastojka znace da se
nadopunjuju kroz slatku senzaciju i ukus, bas kao Sto
su sutlijas i viSe vrsta indijskog karija.
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PEEEN BELI LUK| HLEB

Komad hleba je idealna pozornica za
prikazivanje orasastih nota nalik onim iz zrna tonke
koja se nalaze u duboko pec¢enom belom luku. “Allium
sativum ima mnogo bioaktivnih jedinjenja - kada se
kuva gubi dosta od svoje snage, zahvaljujudi toploti koja
ga savladava i slabi jedinjenja koja mu daju jaci ‘udarac’
kada je sirov kaze Beckett.

SUSAM | SARGAREPA

Mozda mu je seme malo, ali susam je jedna od
najstarijih poznatih uljarica koje se jos uvek uzgajaju,
a koriste se i za slatka i za slana kuvana i pecena jela
Sirom Azije i Bliskog istoka. Beckett objasnjava da je

Maillardova reakcija odgovorna za njihovu promenu
ukusa kada se peku, jer postaju orasasti, karamelicni i
mirisni, $to ih ¢ini savrSenim partnerom slatkoj pecenoj

Sargarepi. Ova dva sastojka se, takode, mogu uzivati

zajedno kada su sirovi, jer oba imaju citrusne note.

JAGODA | BIBER

Jagode sadrze niske
koncentracije furanola,
prirodnog jedinjenja koje se
takode nalazi u ananasu, kafi,
pa ¢ak i maj¢inom mleku,

$to moZe objasniti zasto 2
ljudi toliko uZivaju u njima,
sugeriSe The Art and Science of
Foodpairing. U ovoj kombinaciji
biber neutraliSe kiselost
jagodinih bobica, pojacavajuci
njenu prirodnu slatkoc¢u i
omogucavajudi slozenije, ali
suptilnije vo¢ne ukuse.

AVOKADO
| GITRUS

Kiselost citrusa i masnoca avokada
zajedno postiZzu potpunu harmoniju
- pomislite na avokado na tostu sa
malo soka svezeg limete. “Kiselina
sprecava da masnoca bude ‘previse’

i pomaze u uklanjanju masnog sloja
sa vaseg jezika" pojasnjava Beckett.
Kako avokado sazreva, on takode
razvija viSe voénih hemijskih jedinjenja

i okrugliju, orasastiju aromu.
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NA DRUGOM HOLAVINO SAJMU ORANZ VINA U DALEKOJ
KINI, GRVENI TRAMINAG VINARIJE BIKICKI OSTVARIO

FANTASTIGAN REZULTAT s

H0000074 v v

SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: PRIVATNA ARHIVA
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orde Bikicki je odnedavno stavio
Déangai na listu omiljenih svetskih

gradova. Naime, 9. i 10. novembra je
na drugom Holavino sajmu oranz vina izlo-
Zio svoje Cetiri etikete. Novu berbu tramin-
ca u keramickoj boci Moma, pinot grigio
Cu, Sauvignon Blanc S/O i crveni traminac
Uncensored 2022.
Kako saznajemo od DPorda pohvale su plju-
Stale na sve strane. PocCevsi od posetilaca,
pa sve do vinskih znalaca, ali i sudija. Da
Bikicki nije uzalud putovao u daleku Kinu,
pokazuje i nagrada za Uncesored koji je
uSao u Top 10 oranz vina za 2024. godinu.
Verujemo da mu je prijalo i interesovanje

potencijalnih kupaca, ali Slag na torti je
usledio dan kasnije u hotelu Hyatt na svet-
skom simpozijumu proizvodaca oranZ vina
pod nazivom Skin 2 Skin, gde je od strane
organizatora i Nacionalne vinske agencije
Gruzije pozvano 14 vinara iz 12 zemalja sa
ukupno 25 vina. Bikicki se tu predstavio i
govorio pred tri Master of Wine, Debre Mej-
burg koja je bila ispred organizatora, Zulije-
na Bulara, Kesidi Darta i Lu Janga, te broj-
nim drugim stru¢njacima.

Svako od prisutnih vinara je prikazao samo
po jednu etiketu, a Uncesored je zasluZan
§to je Srbija i FruS8ka Gora od sada na svet-
skoj karti oranZ vina. m

B E V E R A G E
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UNGESORED 2023

Ovom prilikom vam predstavljamo Uncesored
iz nove berbe. Vino bogato na nosu, bogato

U ustima, snazne strukture sa predivnom
(ilibarnom bojom. Donosi slojeve kandiranih
breskvi, pecene bundeve, slatkog od ruze i
orasnica. Na nepcima je Cvrsto i socno u isto
vreme, sa bogatim ukusom u kom se smenjuju
zrela bela Sljiva i cvetne note sa zacinima.

Vrsta grozda: Traminac crveni

Starost vinograda i prinos: 11 godina, 0.8 kg
| Cokot

Berba: rucna 7.i17. septembar

Maceracija: 7 dana (u proseku)
Fermentacija: Spontana, na prirodnim
kvascima

Odlezavanje: Korisceni srpski light hrast 5001,
1 godina

Proizvedeno: 4,767 flasa (numerisano) + 50
magnuma

Alkohol: 13.5 %vol

Piti na: 12 - 16°C

Kada piti: 2024 - 2029.



F 0 0O b & B E V E R A G E

UMETNOST
UTANJIRU

VIZUELNA PREZENTACIJA HRANE POSTALA JE
NEIZOSTAVAN DEO MODERNOG UGOSTITELJSTVA

L

anas, privlacna fotografija ili zavo-
Ddljivi video specijaliteta moZe biti

presudan faktor i napraviti razliku
izmedu popunjene sale i praznog stola. Tim
strucnjaka u oblasti fotografije i videa, ART
UTOPIA STUDIO, specijalizovao se upravo
za ovu umetnost — ozivljavanje gastronom-
skih kreacija kroz objektiv.

TEHNICKA PRECIZNOST | UMETNICKO
NADAHNUCE

Njihov rad nije samo tehnicki precizan, veé¢
i umetnicki nadahnut. Svaka fotografija pri-
¢a pri¢u - o ukusu, teksturi i strasti kuvara.
Snimci hrane odiSu dinamikom i atmosfe-
rom, osvajajuci goste ¢ak i pre nego Sto kro-
¢e u restoran. Bilo da je re¢ o so¢noj mesnoj
deliciji, savrSenom desertu ili autenti¢noj
atmosferi trpeze, njihov cilj je da svaki ka-
dar izazove glad i probudi cula.

Pored estetike, tim ART UTOPIA STUDIJA,
razume se u vaznost brendiranja. Njihove
fotografije i video zapisi dizajnirani su tako
da odgovaraju identitetu svakog ugostitelj-
skog objekta, pomazudi vlasnicima da istak-
nu ono Sto ih ¢ini posebnim.

SADRZAJ KOUI SE PAMTI - 1 DELI

Za hotele i restorane koji Zele da njihovi
gosti ve¢ putem ekrana osete miris i ukus

njihovih specijaliteta, ovo je pravi izbor. Nji-
hov pristup garantuje sadrzaj koji se pamti
- i deli. Ako je hrana umetnost, njihov rad
je nacin da se ona predstavi svetu. Kvalitet-
ne slike ne samo da privlace nove goste, ve¢
stvaraju emotivnu povezanost koja omogu-
¢ava restoranima i hotelima da se istaknu
na trzistu. m

Hoteli & Restorani
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1nvise
Informacia o njinovim
uslugoma, dovoljno Je da
pOSeriie njihov sajt
11N pozovere
felefonom no

samo jednim “klikom* frans:
formisere predsiavijanje svod
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NEMACKI KUVAR ITALIJANSKOG POREKLA, MARGO D'ANDREA
OTKRIVA RECEPTE ZA SVOJE KREACIJE U HAMBURSKOM

HOTELU FONTENAY

SN 0000000004 v W

0

NI/ 0000000000/

Marco dAndrea

arco d’Andrea, nemacki kuvar sa
Mitalijanskim korenima, priznaje da

kudi preferira intenzive, masne,
slane, ali i slatke sastojke, ali da tek kad
kuva u restoranu uspeva da maksimalno
oslobodi svoju kreativnost, podstic¢udi inte-
rakciju sa kuhinjskom opremom, servisom
i sommelierima, a sve u svrhu stimulacije
Cula gosta.m

SENDVIC SALOSOSOM | RENOM

NAMIRNICE ZA 4 PORCIJE
ZAHLEB:

# 210 g pSenicnog integralnog brasna
# 295 g p3enicnog brasna tip 550

*30gputera

# 45 g maticnog kvasca
#10 g Secera

10 g malta u prahu
+10gsoli

# 32 g svezeg kvasca
+ 260 ml tople vode

ZA KREMU:

# 250 g kisele pavlake

# 50 ¢ ljutog rena

+ korica od % limuna

# 50 sveze mleveni biber

ZA KOMPLETIRANIE:
# nekoliko grancica kopra
200 g dimljenog lososa
# sveze rendani ren

" HOTELSKI
DORUGAK

PRIPREMA

ZA HLEB

Sve sastojke za hleb umesajte u mesalici za testo oko
7 minuta. Ostavite testo da odstoji 40 minuta, a zatim
ganekoliko puta preklopite na radnoj povrsini i ponovo
ostaviti da odmori 40 minuta. Ponovo ga preklopiti,
staviti u podmazani kalup za hleb i ostaviti da narasta
joS 40 minuta.

Pecite u rerni na 200° stepeni 20 minuta, smanjite
temperaturu na 180° i pecite jo$ 20 minuta.

ZA KREM

Sjedinite sve sastojke i zaCinite solju i biberom

ZA KOMPLETIRANJE

Isei, po duzini, hleb na Snite debljine 5 cm premazati
kremom, a zatim staviti dimljenog losoa i opet premazati
kremom, a zatim pritisnuti drugom Snitom hleba. Iseci
na sendvice, pa dekorisati sveze rendanim renom i
granticama kopra.

MATICNI KVASAG

PomeSajte 50 g braSna tip 550 i 50 ml vode,
dobro sjedinite, pokrijte krpom i stavite gumicu
oko posude. Ostavite na sobnoj temperaturi
oko 4-5 dana, dok se zapremina ne udvostrui.
Nakon toga dodajte jo$ 25 g braSna i 25 ml
vode, dobro promesajte i ostavite joS 24 sata.
Ovaj postupak ponavljajte dok testo ne pocne
da se udvostrucuje za otprilike 4 sata. Tada je
savrseno.
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Chateau Velika CharM Madija Princess Dobravila Cuvee 21
Shiraz 0d sorte grozda Zavodljivom i Roze vino od Chardonnay, sveze Svojim neznim Crveno vino, kupaza
Morava, koje dolazi osvezavajucom (abernet Sauvignona. i nezno ving, sa mirisnim notama merlot, cabernet
Miado, tamno sa porodicne vinarije aromom i mekim Iskricavo kao Carolija umerenim kiselinama meda, cveca, sauvignon i shiraz.
Crvene rubin boje. Blagojevic iz Kopljara, ukusom, vino sa U nagovestaju, i suptilnim aromama ananasa, breskve,  Berba 2021. Odlezalo
Daje nezne i blago 0V0 OsveZavajuce vino sveZinom Morave i 0v0 polusuvo vino kruske i breskve. Miris neznoscu u ameri¢kom hrastu
Intenzivne Mmirise | izbalasirane kiseline, telom Chardonnay-a~~ slatkastih nota nezno i ukus koji osveZava, i savrieno do 12 meseci.
arome DODICASLOg  oyaia yodnim aromama u savrseno je obojeno vragolastim ~ nezno miluje nepca izbalansiranim Punog tela, sa
voca, maline, jagode snagom, lepotom balansiranom spoju, mirisima jagode i ima zadatak da vas kiselinima vasa mirisima kafe,
I kupine. zvanredno i karakterom. Ovo ofarace vas sa prvim maline u zanosnoj odvede na dvor u ula se uzivati. Na kakaa, karamele |
balansiran, vrlo. izraZajnoikompaktno  gutljajem. Sarmirajte harmoniji.Zamagju  meke vizure horizonta prvi gutlgj, Dobra ~ zrelog crvenog voca.
pitko, a po mirisl vino odaberite za one kojima Cete koja ne prestaje, za pod kojim svetlucaju vila Ce ispuniti Pun ukus i duga
Ukusu odaje utisak posebne trenutke sa nazdravijati! Zelje koje se ostvaruju. kraljevi vinogradi. vasu Zelju. zavrsnica.
barikiranog, onima koji st vam bliski.

CHATEAU PRINCE

+381 65 3052-337
@chateau__prince




HOTELSKA
VEGERA

“Omiljeni kompozitor
moje bake Je bio
Boakino Rosini, Tako da
vrlo rado spremam jelo
Tournedos Rossint. Po
prici za koju Zelim da
“verujem da je istiniia,
jelo je nastalo u jednom
od najboljin pariskin
restorana, Le cafe de
Paris, specijaing za
kompozifora

TOURNEDOS ROSSINI

NAMIRNICE ZA 4 PORCIJE

# 4 debela parteta briosa

# 30-50 g crnih zimskih tartufa
+ 4 medaljona od govedeg filea (po 150 g)
+ 4 granCice majcine dusice

+ 2 granice ruzmarina

# 1 kasika ghee putera

# 175 ml Madeire

75 ml crvenog porto vina

# 400 ml jake junece supe
)5 putera

* 4 parceta foie gras (po 60 g)

# 1 kasiCica kukuruznog skroba, pomesana sa malo

hladne vode
# 25 g tartuf putera
# 50, sveze mleveni biber

PRIPREMA

Kruznim sekacem precnika 8 cm isecite brios.
Olistite tartufe, 1/3 ih isecite na tanke listice, a
ostatak sitno iseckajte.

Zagrejte rernu na 130°C. Medaljone zadinite solju i
biberom sa svih strana, a zatim ih, zajedno sa biljem,
pecite u vrucem ghee puteru 1-2 minuta sa svake strane.
Izvadite bilje iz tiganja, pa stavite u rernu na 15-20
minuta.

U preostalu masnocu u tiganju dodajte Madeiru i porto
vino, a zatim dodajte juneci temeljac. Dodajte sitno
iseckane tartufe i kuvajte na srednjoj vatri dok tecnost
ne ispari na oko 200 ml.

U meduvremenu, brioSe proprZite U tiganju sa puterom
sa obe strane dok ne postanu zlatno smedi. Onda ih
stavite na papirne ubruse da se ocede.

Ocistite tiganj i vratite na Sporet. Foie gras uvaljajte u
brasno, lagano otresite viSak, pa prZite u vrelom tiganju
sa obe strane oko 30 sekundi.

Izvadite medaljone iz rerne i slozite ih na tanjir sa po
jednim parcetom briosa i dZigericom. Na vrh stavite
listice tartufa.

Sos u kojem ste pripremali foie gras, lagano zgusnite
sa skrobom i dodajte malo tartuf putera. Jos jednom
zaCinite sa solju i biberom i prelijte preko medaljona.
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“Koristim mind mapping (mapu uma) kako bih pronasao

nove (deje. Biram glavni sastojok I maksimalno
SASTojKa, 0 ponekad mitreba | HBKUU,KU nedelja
novu kreaciju
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FINANGIER 0D LESNIKA SA
BOROVNICAMA

NAMIRNICE ZA 18 FINANCIERA

175 g griz od leSnika

175 g Secera u prahu

+ 20 g invertnog Secera (alternativno: med od repice)
# 175 g belanaca

# 175 g putera od orasastih plodova

# 40 gbrasna

# 3 g praska za pecivo

* 590l

# 250 g borovnica

PRIPREMA

Griz od leSnika pomegajte sa Secerom u prahu,
invertnim Secerom i belancima.

Dodajte tetni puter od oraSastih plodova, pa pazljivo
umesajte brasno sa praskom za pecivo i solju.
Smesu sipajte u silikonske forme, posuti sa nekoliko
borovnica i pecite ih oko 15 minuta na 190°C.
Izvadite kolace iz formi, ostaviti da se ohlade,
ukrasiti svezim borovnicama i posuti Secerom u
prahu.



ISTAKNITE SVOJU KETERING PONUDU
NA AUTENTICAN NACIN

@ MOrsosorso.rs

@ mMorsosorso.rs

U PONUDI IMAMO:
- visoko transparentne posude i pribor

- biorazgradive posude i pribor
- ketering bockalice

- postolja za ketering aranziranje

@ office@morsosorso.rs 6 office@almarea.rs e ALMAREA DOO
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NAJBOLJE RAKIJE SRBIJE

na svetskim sajmovima

SAVEZ PROIZVODACA RAKIJE NA TAKMICENUU U LONDONLU,
SAJMU VINITALY U VERONI | OCENJIVANJU JAKIH

ALKOHOLNIH PICA U KINI

L

a sajmu Vinitaly u Veroni, odrza-
Nnom od 13. do 17.04.2024. godine, na

naSem Standu Wine vision by open
Balkan, Savez proizvodaca rakije je predsta-
vio najbolje rakije iz Sbije i time je jos jed-
nom prezentovana autenti¢nost i kvalitet
nasih proizvoda, §to je izazvalo veliko inte-
resovanje posetioca sajma iz Citavog sveta.
“Za rakije, kao i za vina, Sansa na svetskom
trziStu je njihov plasman kao jedinstvenih
autenti¢nih proizvoda”, kaZe Aleksandar
Janjié, zastupnik Saveza proizvodaca rakije
u Srbiji. Kako je istakao, domadi izvoz rakije
porastao je u odnosu na 2018. godinu sa 5
miliona evra, koliko je iznosio 2018. na go-
tovo 13,3 miliona u 2023.
“Imamo proizvod Koji je jedinstven u svetu,
Sljivovica je naSa rakija broj jedan, ali ne tre-
ba zaboraviti ni rakije od dunje i ostale vo¢-
ne rakije”, dodaje Janjic.

18 MEDALJA U KINI

Na ovogodiSnjem prestiZnom medunarod-
nom ocenjivanju jakih alkoholnih pica CMB
Spirits Selection - Brisel, koje je ove godine
odrZano u Kini pocetkom septembra, raki-
je iz Srbije osvojile su ¢ak 18 medalja. Savez
proizvodaca rakije, u saradnji sa Privred-
nom komorom Srbije, organizovao je uce-
S¢e 22 destilerije na tom medunarodnom
takmicenju, koje se ve¢ 30 godina odrZava u
razli¢itim drzavama sveta, kako bi se paznja
poslovne zajednice i potroSaca usmerila na
manje poznata jaka alkoholna pica.

Rakije iz Srbije, u ocenjivanju u kojem je 154
internacionalnih sudija iz 38 zemalja vred-
novalo 2.754 uzorka alkoholnih pica iz 62
zemlje, osvojile su ukupno 18 medalja, od
toga dva velika zlata, 6 zlatnih i 10 srebrnih

WINE S
VISION

priznanja. Velike zlatne medalje osvojili su
Destilerija Zari¢ za rakiju od Sljive ,Kraljica
14“ i Podrum Pevac za rakiju od dunje ,,Zlat-
ni pevac®, a zlatne medalje destilerija BB
Klekovaca za rakiju od Sljive “Bela Drinska”,
destilerija “Tok” za Sljivovicu “Alba”, Hu-
bert 1984 za Viljamovku, Mali podrum Vu-
koji¢i¢ za Sljivovicu staru 6 godina “Draza”,
destilerija Gorda za kajsijevacu i destilerija

www.savezrakijo.rs

B E V E R A G E

Potpis za rakiju od $ljive staru 5 godina.
Predstavnici Saveza proizvodaca rakije Srbi-
je dr Ivan UroSevic¢ i Milan Zarié, ucestvovali
suiu programskom delu takmicenja u Kini,
na master klasu, kako bi svetskoj stru¢noj
javnosti prezentovali tradiciju, specifi¢nost
i vrhunski kvalitet rakija iz Srbije.

16 NAGRADA U LONDONU

Osim zapaZenih rezultata u Kini, na veli-
kom Medunarodnom takmicenju vina i
alkoholnih pi¢a odrZzanom letos u Londo-
nu (IWSC - International Wine and Spirit
Competition), koje predstavlja jedno od
najznacajnijih svetskih nadmetanja za oce-
nu kvaliteta, rakije iz Srbije osvojile su 16
nagrada, od kojih 5 zlatnih, 8 srebrnih i 3
bronzane. Zlatne medalje pripale su destile-
rijama Emperus za rakiju od Sljive staru 25
godina ,Emperus Privilege®, Mali podrum
Vukoji¢ié za 12 godis$nju Sljivovicu , Toja 12
zatim destilerija Gorda za rakiju od dunje i
Podrum Palié 1896 za rakiju od Sljive i raki-
ju od kajsije. Ovakvim nagradama, domaca
voéna rakija pokazuje da sve viSe osvaja me-
sto na svetskoj sceni jakih alkoholnih pica.
I ove godine u okviru sajma Wine vision by
open Balkan, u organizaciji Saveza proizvo-
daca rakije, predstavice se veliki broj desti-
lerija iz Srbije, Makedonije i Albanije, gde
¢e Savez organizovati ocenjivanje rakija od
voda, a za tu priliku nominovano je preko 70
uzoraka rakije, §to pokazuje veliko intereso-
vanje izlagaca za ovo takmicenje, s obzirom
da je ovo do sada najveci broj prijavljenih
destilerija i uzoraka.m

RIEDEL ZA
RAKIJU

Rakija je dobila svoju
univerzalnu ¢asu. Na panel
diskusiji, koja se organizuje
u saradnji sa Savezom
proizvodaca rakije Srbije

i kompanijom Riedel, na
sajmu Wine vision bice prvi
put zvanicno promovisana
savrsena (asa za nase
savrseno nacionalno pice.




KRALJ

KRALSJ je jedinstveno-plemenito pice na svetu.

Postupak proizvodnje KRALJA je donekle slican proizvodnji
francuskog konjaka, ali bazna sirovina nije grozde,

vec sljiva 1 to ona autohtona — trnovaca.

KRALSJ je proizveden od vina sljiva tipa PRUVIN,

koje je dobijeno kupaziranjem vina od tri sorte sljiva

1to vina trnovace, vina crvene ranke 1 vina pozegace.

Po svetskoj 1 evropskoj standardizaciji pi¢a ne spada
ni u jednu grupu, jer je KRALJ prvo pice dobijeno ovim postupkom.

Zbog komplikovanosti 1 preciznosti proizvodnje,
KRALJ se proizvodi u malim 1 ograni¢enim serijama.

ESTILERIJA

RIC

—1 94 6——

www.destilerijazaric.com
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GORUC! PROBLEM U INDUSTRIUI ALKOHOLNIH PICA JE NELEGALNA PROIZVODNUA,
ZB0G TOGA STO JE GOTOVO 80 0DSTO PROMETA JAKIH ALKOHOLNIH PIGA U ZONI
SIVE EKONOMIJE, TVRDE PREDSTAVNIGI DOMAGIH PROIZVOBACA, UVOZNIKA |
DISTRIBUTERA ZESTOKIH ALKOHOLNIH PIGA

Gradskoj upravi u Kragujevcu pot-
| | pisan je ugovor o formiranju fonda

za podrSku malim proizvodacima
voénih rakija, u okviru inicijative ,Destila-
ti za destilerije®, koja predvida stru¢nu po-
mo¢, nabavku opreme, garantovanu cenu
otkupa. Inicijativu su pokrenuli Regionalna
agencija za ekonomski razvoj Sumadije i
Pomoravlja, grada Kragujevca, Regionalna
asocijacija proizvodaca rakije ,Sumadijska
rakija“ i Centar za strna Zita i razvoj sela.
Ugovor su potpisali njihovi predstavnici kao
i predsednici opsStina Arandelovac i Raca.
wJedan od Klju¢nih problema u proizvod-
nji rakije je nelegalna proizvodnja, a to je
rezervoar koji moZe da bude iskoriS¢en na
potpuno drugaciji nac¢in. Ovim projektom
Zelimo da sistemski pristupimo kooperaciji
proizvodaca vo¢nih destilata $to je potpuno
nova stvar za ¢itavu Srbiju®, istakao je direk-
tor Regionalne agencije za ekonomski ra-
zvoj Sumadije i Pomoravlja Nenad Popovic.

na Kkoli¢ina rakije s kojom naSa teritorija
moZe da nastupi ne samo na trziStu Srbije,
ved i Sire“, kazao je Popovic.

On je izrazio o€ekivanje i nadu da ée ova-
kav primer biti uspeSan i sledeée
godine privudi jo$ lokalnih sa-
mouprava kako iz Sumadije,
tako i Pomoravlja.

,=Ovo je nov iskorak u
pomoc¢i malom poljopri-
vrednom proizvodacu
¢ija proizvodnja rakije
do sada nije bila legal-
na“, rekao je savetnik

gradonacelnika za poljo-
privredu Damjan Sreji¢, a
prenosi kragujevacki gradski
Internet portal.

Sreji¢ je objasnio da su mali pro-
izvodaci do sada mogli da prave rakiju za
svoje potrebe, ali ne i za trZiSte.

,Ovo je nacin da u destilerije u koje smo ve¢

STABILAN PRILIV DESTILATA

On je najavio da ¢e Regionalna asocijacija
proizvodaca rakija, shodno potrebama,
imati zahteve na godiSnjem ni-
vou, a konsultanti tehnolozi ¢e
obilaziti kuéne proizvodace
kako bi definisali Sta je po-
trebno da bi se ti zahtevi
ispunili.

Posle toga se odobra-
vaju sredstva za kupo-
vinu potrebne opreme,

a Asocijacija sa kuénim
proizvodacima potpisuje
viSegodis$nji ugovor kojim
se garantuje cena otkupa
destilata.

,NaSe destilerije ¢e tako imati sta-

bilan priliv destilata odgovarajuceg kvalite-
ta, a kuéni proizvodaci osiguran plasman
tih destilata. Na taj nacin se povecava ukup-

okviru iniciarive
“Destilari za destilerie”
koju Je pokrenula redionaind
agdencija za ekonomski-
0zv0) Sumadije | Pomoravija,
grada Kragujevea poipisan
ugovor o formiranju fonda
20 podrSku mafim-——
proizvodagimo

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC, FOTO: SHUTTERSTOCK
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uloZili, nabave sirovinu i dobiju konsultant-
ske usluge od stru¢njaka. Tehnologija na-
preduje, a mi Zelimo da imamo §to kvalitet-
niju rakiju koja ¢e uci u legalni promet, Sto
bi bio jo§ jedan od nacina da do-
prinesemo budZetu Republike
Srbije“, naglasio je Srejic.

Po podacima iz 2014. go- qubi no vise
dine ukupan legalan pro- & agpiing g
met alkoholnih pic¢a u Sr- E evIO, 0 0Sim budzerg
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biji je iznosio 47 miliona SN orl S i /
litara, a od te koli¢ine 5 do UQTZUGZ%Q)' EH J%JlE]/iU“ | P
6 miliona su bile domace = e
rakije. Prema nezvani¢nim
podacima te godine se ilegal-
no prodala 10 puta veca koli¢ina.

Ove podatke je izneo Predrag AmidZzic¢
predsednik Grupacije uvoznika i distri-
butera alkoholnih pié¢a na tada odrzanom
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okruglom stolu "Siva ekonomija u oblasti Z[“(O“SI&I USIU\II(IZUI .

alkoholnih pica". o FOIZVOCNIU TaKIIe Kol Se  razblazenog ili nerazblazenog alkohola i bez

?\l éicflf‘izzg?zg%?;laglgdfgz gﬁﬂ?ﬁ;@‘e’i gdnﬂse n[l| kVU"#ET J dodavanja aroma. Kao sredstvo za podeSavanje
proizvodaca rakije Sr'bije zatraZio je od dr- . o boje mo_z e dase dOd.a 5amo karamel I m9g“ dase
7ave da hitno zaustavi nelegalnu prodaju Iz Zakona o jakim alkoholnim pi¢ima smo zasladuju samo da bi se upotpunio konacan ukus.

rakije i krene, kako je navedeno, u beskom-
promisno sprovodenje Zakona o jakim alko-
holnim pi¢ima.

izdvojili Zakonske uslove za proizvodnju rakije  Rakija od voca je jako alkoholno pice kaje:
koji se odnose na kvalitet « je proizvedeno isk{jutivo alkoholnom

JIako drzavni budet zbog ovakve situacije § Canom 36.Zakona propisano je da jaka fermentacijom i destilacjom mesnatog ploda
godisnje gubi milione i milione evra, nadle- §  alkoholna pica u prometu moraju u pogledu vocail Sire od tog voca, bobica li povra, sa i
Zni za sprovodenje Zakona i borbu protiv kvaliteta i bezbednosti da ispunjavaju uslove bez kostica;

ilegalne trgovine alkoholom uglavnom ne
rade svoj posao®, saopstio je tada Savez pro-
izvodaca rakije Srbije nakon sednice Uprav-
nog odbora i Skupstine tog udruZenja.

MODERAN ZAKON 0 JAKIM
ALKOHOLNIM PICIMA

Istaknuto je da Srbija ima dobar i moderan
Zakon o jakim alkoholnim pi¢ima, ali se
njegove kljucne odredbe ne sprovode, S$to
za posledicu ima procvat nezakonite proi-
zvodnje i prometa rakije.

Kako je naglaSeno, ,nelegalno proizvede-
na rakija, bez oznake porekla, zdravstvene
kontrole i naplate poreza i akcize javno se
prodaje na svakom koraku®,

propisane ovim zakonom, 0dnosno posebnim
propisom, a za kvalitet i bezbednost je
odgovoran proizvodac, odnosno uvoznik, dok
ispitivanje, kao i senzorno ocenjivanje vrse
laboratorije ovlas¢ene u skladu sa zakonom.
Kada je re¢ 0 ocuvanju kvaliteta, ¢lan 37.
Zakona propisuje zahtev da se jako alkoholno A o
pice mora drati i pakovati radi stavljanja u sadrzqj cijanovodonicne kiseline 7 g/l

promet u posudama Giji zatvarati ili folija ne prgracunato na 190% VO_L AlkOhOl?- .
sadrze olovo. Rakija od voca sadrzi maksimalnu koli¢inu metanola

0d 1.000 g/hl preracunato na 100% yol. alkoho}a_.
koji se koristi u proizvodnjijakih alkoholnih piéa Izuzetno od stava 2. ove tacke, maksimalna kolicina

i svih njihovin sastojaka mora da bude iskljucivo  Metan0la 22 pojedivne rakije od voca znosi
poljoprivrednog porekla. Jako alkoholno pice ne 1200 g/hl preracunato na 100% vol. alkohola

@ je destilovano maksimalno na 86% vol. alkohola,
tako da destilat ima miris i ukus upotrebljene
sirovine;

e sadr7i isparljive materije u kolicini od najmanje
200 g/hl preracunato na 100% vol. Alkohola;

e kada je od kosticavog voca, ima maksimalni

Zakon u clanu 5. jasno propisuje da etil alkohol

.Sirom Stbije, od Knez Mihailove i Savske  § ¢n 3 cadri alkohol sintetitkog porekla niti dobijenog od sledecih vrsta voca il bobica: 3ljiva,
promenade, preko turistickih centara, do ¢4 o 31k koji ije poljoprivrednog porekla.  mirabel (Zuta djva), quetch (plava Sljiva), jabuka

pijaca i javnih prostora u gradovima i seli-
ma, organizuju se stotine raznih festivala,
sajmova, ocenjivanja kvaliteta rakije i slic-
nih manifestacija, najc¢eSce radi podsticaja
turizma i tradicionalne proizvodnje. Tu se
promoviSe nelegalno trziSte, prodaje raki-
ja najceSce bez bilo kakve oznake porekla i
vrte velike pare u sivoj zoni, koje zavrSavaju
u dZepovima pojedinaca“, precizirano je u
saopstenju.

1z Saveza proizvodaca rakije smatraju i daje
krajnje vreme da nadleZni organi preispita-

Proizvodat je duZan da obelei svaki sud u kruska, maling, kupina, kajsia i breskva.

kome se nalazi destilat poljoprivrednog porekla ® 1350 g/hl preratunato na 100% vol. alkohola

i jako alkoholno pice u rinfuznom stanju prema dobijenog od sledecih vrsta voca ili bobica
vrsti i nameni (za proizvodnju, starenje, cuvanje kruska “Vilijamovka” crvena ribizla, crna ribizla,
i dr) i da na njemu naznati kolicinu i sadrzaj oskorusa, bobice zove, dunja i bobice kleke.
alkohola u % vol. Minimalna alkoholna jacina rakije od voca je

Zakonom je propisano 47 razlicitih kategorja  37,5% vol.Nije dozvoljeno dodavanje alkohola,
alkoholnih pica. Parametri za proizvodnju vocne  razblazenog ili nerazblazenog, Rakija od voca ne
rakije propisani su kategorijom broj devet. Kao  moze biti aromatizovana

ju rad brojnih portala na drustvenim mre- alkoholno pice koje pripada kategoriji 1-14, Nakon sprovedenog postupka proizvodnje, rakija se
zZama kgll, se ba‘(’ie _PTOE?PCUOIH nelegalne votna rakija se, uskladu sa clanom 7. Zakona  pakuje u originalno pakovanje koje podrazumeva
proizvodnje 1 prodaje rakije. H H H . . . TR L . v
,Zahtevamo da se ovakva praksa prekine i (RLOIEVF anja deredemh_,kate.gdonja)l' p.r_0|zvod| pOJed”.'aC”.o punjenje | zatvaranje u an.balaZ.U [

da drzava profzvodnju i promet rakije uve- alkoholnom fermentacijom i destilacijom deklarisanje proizvoda na propisan natin, koje se

iskljucivo od sirovina navedenih za odredenu nakon otvaranja ne moze vratiti u prvobitno stanje.
kategoriju jakog alkoholnog pica, bez dodavanja  (izvor: paragrafrs)

de u legalne zakonske okvire“, navedeno je
u saopStenju. m
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JE KROZ ISTORIJU,

A PRE POJAVE MEBUNARODNIH

SORTI VINOVE LOZE, BIO
NANTNA SORTA U SRBIJI

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: SHUTTERSTOCK/VINARIJE

Zupi aleksandrova&koj prokupac je
l | bio poznat pod nazivom rskavac,
pri cemu je sam naziv ukazivao na
debelu pokozicu bobice, jer se prilikom
ugriza stvara karakteristi¢an, hrskav zvuk.
Zahvaljujuéi Zupi i Zupskim vinarima, pro-
kupac se o¢uvao do danasnjih dana, tako
da u ovom Kkraju jo$§ uvek mozemo naci vi-
nograde stare viSe vekova.
U centralnoj Srbiji, prokupac se u vinogradi-
ma sadio najéeScée zajedno sa skadarkom, i
takav izbor sortimenta je imao naziv "Suma-
dijski sad". U Sumadiji je uobi¢ajeni naziv
sorte bio kamenicarka, a pretpostavlja se da
taj naziv potice od sela Kamenica kod Kra-
gujevca, Cije je okolno zemljiSte u proslosti
bilo pokriveno vinogradima prokupca.

NOVI ZIVOT

U periodu do filoksere, prokupac je imao
odliénu reputaciju, ali nakon Drugog
svetskog rata gubi na kvalitetu i sorta se
Koristila za masovnu proizvodnju jeftinih
vina. Dobru reputaciju je donekle odrZzala
ruZica, ali i to ponajviSe zbog popularnosti
konzumiranja roze Spricera.

Tek krajem 20. veka, prokupac postaje za-
nimljiv entuzijastima, vinarima koji su ve-
rovali u sortu i da od nje mogu nastati vi-
sokokvalitetna vina. Narocito je posvecena

G /000000000 00000000000,

paznja starim vinogradima, ali sve viSe
nicu i novi zasadi prokupca. NajvazZnije je
da se odustaje od masovne proizvodnje i
rezultat su kvalitetni primerci vina. Najtac-
nije bi bilo redi da je prokupac sve vreme
bio isti, a da su u poslednje vreme vina-
ri poceli da mu odaju postovanje, kakvo i
zasluzZuje. Rezultat rada vrednih vinara su
vrhunska vina od prokupca koja su pocela
da dobijaju nagrade i osvajaju medalje na
znacajnim svetskim takmicenjima, a u Sr-
biji se svake godine, 14. oktobra, proslavlja
Svetski Dan prokupca.

AROMATSKI PROFIL

Sortni prokupac ima prepoznatljive mirise
viSnje, crne treSnje, sveZe Sljive, crne ribi-
zle, kupine i, vrlo ¢esto, prijatne zacinske
note. Umereno je punog tela i ¢esto na-
glasenih tanina. OdleZavanjem, prokupac
dobija na kompleksnosti i njegovi tanini
postaju meksi, ali ipak vino ne gubi svoju
zivahnost. Sa dobrih pozicija i u dobrim
godinama, prokupac daje vina koja mogu
veoma dugo da se ¢uvaju i razvijaju u ple-
menita, odleZala vina. Idealna ¢asSa za vino
od prokupca ima Sire telo i poveéanu za-
preminu, Sto omogucava intenzivni doZi-
vljaj aroma i isti¢e voénost i zainske tono-
ve ovog vina. m
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TRIETIKETE

PONASEM UKUSU

Sve je veci broj vrhunskih vina
proizvedenih od prokupca, pa je vrlo
nezahvalno izdvojiti samo tri etikete.
Ipak, pred vama su tri vina koja su po
ukusu redakcije magazina Hoteli &
Restorani i koja vam preporucujemo da
obavezno probate.

Dve godine zaredom ovo
vino je progladeno za
najbolji prokupac na svetu.
Arome: IzraZene note
sumskog voca, maline,
Sljive i kupine.
Uparivanje: Uz
tradicionalne specijalitete
od mesa, meso ispod saca i
jela sa rostilja.

Zupska poroditna vinarija
proizvela je ovo vino
zagasito rubin boje.
Arome: Odlicno
izbalansiran splet crvenog
i crnog voca i zacinskih
aroma.

Uparivanje: Uz sve vrste
(rvenog mesa, pecen;a,
divlja, Curetinu i pacetinu.

Vino iz regiona Tri Morave,
sazrevalo 1 godinu u
buradima i jo$ minimum 6
meseci U boci.

Arome: Crvena visnja,
socna kupina i note
Cokolade, bibera i hrasta.
Uparivanje: Pored crvenih
mesa i rostilja, uz zrele
sireve i srpska kuvana jela.
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upravijanje

DRUSTVENIM
MREZAMA
ZAHOTELE

ZA MNOGE HOTELIJERE DRUSTVENE MREZE GESTO DELUJU KAO POSAQ SA PUNIM RADNIM
VREMENOM. RATKO IVEKOVIG U SYOM AUTORSKOM TEKSTU OBJASNJAVA KAKO DA BRZO, LAKD
| LJEDN[]STAVNU PUBULLJSATE VASU DNUNE PRlSUTNOST TEKST: RATKO IVEKOVIC FOTO: SHUTTERSTOCK
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atko Ivekovi¢ je Brand Alchemist &
RStory Strategist, a kao medunarodni

Project Manager duboko je angaZo-
van u zivopisnom svetu ugostiteljstva. U
svaki svoj poduhvat unosi svoje bogato is-
kustvo sticano u brojnim zemljama sveta. U
svom prvom autorskom tekstu za magazin
Hoteli & Restorani daje zanimljive, konkret-
ne i produktivne savete kako brzo, lakoijed-
nostavno upravljati druS§tvenim mreZama.
Drustvene mreZe Cesto deluju kao posao
sa punim radnim vremenom za mnoge
hotelijere, ali postoji nac¢in da to savrSeno
funkcioniSe, a da vam taj posao ne oduzme
ceo dan. Jednostavne strategije i pravi ala-
ti mogu pretvoriti osnovnu online prisut-
nost u nesto Sto zaista povezuje vas hotel sa
publikom.
Ako ste kao mnogi hoteli sa kojima sam
radio, verovatno balansirate izmedu zado-
voljstva gostiju, operacija i marketinga, a
nemate posvecen tim za druStvene mreZe.
Dakle, evo §ta zaista funkcioniSe — bez bes-
potrebnih floskula, magije i kliSea.
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KREAQl L_JA SAD RZAJA U S E R | JAMA ma u }'ealnom vremenu, kada ko¥n‘entari§u
LJE VAS NALJ BU Ld | pRMA‘[Hd ili Salju poruke. Jednostavno, ali izuzetno

. . . . " . . efikasno.
Da li ste ikada naleteli na situaciju u kojoj
pokusavate da objavite neSto na Instagramu
KRATKI VIDEO NIJE SAMO TREND,

pet minuta pre ruc¢ka? Prestani s tim. Posve-
tite nekoliko sati svake nedelje TO LJE PR|HK A
o, Svi smo svesni popularnosti

kako biste unapred planirali

sadrzaj u serijamna. Kor istite Nemqﬂe TikTok platforme. Ali nemoj-
f”d_ate popur Hootsglte-a provii gresku 1Ko te praviti greSku, tako S$to
ili Later-a da Isplanirate & gyq gjg TIKToK (071Vell :

éete ga doZiveti kao joS§ jed-

nu aplikaciju za tinejdZere.

TikTok i Instagram Reels

dominiraju iz razloga: pri-

kazuju va$ objekat na brz i
zanimljiv nac¢in. Hoteli koji
koriste kratke video formate
ostvaruju ozbiljno dobre rezul-
tate. Pogledajte oko sebe - kokteli

pored bazena, zadivljujuci zalasci sunca,
¢ak i na¢in na koji jutarnja svetlost ulazi u
vas lobi, restoran, ili sobu. Sve su to trenuci
koji se mogu pretvoriti u video-zapise od 15

objave za celu nedelju,
pa ¢ak i ceo mesec. Tako
cete izbedi stres, a va$
profil ¢e izgledati ujed-
naceno i profesionalno.

I ne govorim o generi¢kim
objavama poput ,rezervisi
sadal!“ RazmiSljajte o situa-
cijama u hotelu, ali “iza scene”.

Ispratite svakodnevne rutine vaSeg tima, a
zaSto da ne i svedolenja vaSih gostiju. Jed-
nom ih isplanirate i onda ste slobodni da se
angazujete u interakciji sa svojim pratioci-

kao aplikuciu za finejdzere

TiKTok | Instogram Reels
dominiraju iz rozloga S1o
prikazuju vas ohjekat
N Orz | Zanimijiv




sekundi koji privlaée paznju.

Svedodio sam uspehu brendova, ukljucu-
judi i neke sa kojima sam saradivao, a koji
su se ukljucili u trendi zvuéne zapise i time
drasti¢no prosirili svoj opseg i domet. Brzo
je, zabavno i ako to joS niste poceli da radite,
propustate priliku.

STREAMOVI UZIVO:
NEISKORISGENO BLAGO

UZivo emitovanje je ogromna, ¢esto nedo-
voljno iskoriSc¢ena, prilika za hotele. Pratio-
ci dobijaju obavestenje ¢im pocnete sa emi-
tovanjem, a to moze biti njihovo virtuelno
mesto u prvom redu za vas sledeéi dogadaj.
Uvid u novu, tek renoviranu sobu, ili jedno-
stavno moguénost da vide uzivo kuvara koji
sprema veceru u stvarnom vremenu. To je
autenti¢no i angaZovano iskustvo koje do-
vodi vas brend direktno “na noge” publici, a
bez potrebe za velikim budZetom.
Jednostavno je, jer, ko ne voli da vidi odma-
raliSta koja emituju uZivo dogadaje pored
bazena ili zalaske sunca sa krova. Ljudi vole
da su deo deSavanja, ¢ak i kada nisu na licu
mesta.

DOBRO DIZAJNIRAN SADRZAU SA
MALIM BUDZETOM? DA, MOLIM

Niste grafi¢ki dizajner? Nema problema.
Alati poput Canve su vas tajni adut. MoZete
kreirati doterane grafike za objave, banere,
storije i sve ostalo - bez potrebe za angaZo-
vanjem dizajnera. Ja Koristim Canvu kako
bih pomogao nasim Kklijentima da njihov
sadrZzaj bude upecatljiv, koristeéi jednostav-
ne predloske i veli¢ine prilagodene platfor-

J-ma.‘

Lo

unovu ek
~ renoviranu sobu, i y
jednostovno mogucnostdo. %
vide Uzivo kuvora koji sprema
veceru U stvarnom viemenu,je  §
gurenticno | andazovano iskusivo - §
koje dovodi vas brend direkmo -~ §
“nonode” publici 0bez

poirene z0 velikim
budzetom

P R O F I L

mama. Nema potrebe za ogromnim budZze-
tima da biste stvorili sadrZaj koji zaustavlja
skrolovanje.

REKLAME DA, ALI PAMETNO

Kada budete spremni da uloZite u placene
reklame, radite to pametno. Sada posebno
pratim Snapchatove Dynamic Travel Ads
(dinamicke oglase za putovanja). Ovi ogla-
si targetiraju korisnike Kkoji su veé¢ u fazi
planiranja putovanja, a rani slucajevi po-
kazuju solidne rezultate. Snapchat mozda
nije vas$ prvi izbor, ali sa viSe od 76% kori-

snika koji planiraju putovanja, vredi
razmisliti o njemu — posebno
za hotele koji ciljaju mladu
demografiju.

Ali, bez obzira da li ste na
Snapchatu, Facebooku ili
Instagramu, sve se svodi
na targetiranje. Pamet-
no troSite svoj budZet
za oglase fokusirajudi se
na specificne segmente

- razmislite o putnicima

koji traZe butik iskustva ili
wellness retreat-e, umesto da
troSite novac na Siroke, generic-
ke kampanje.

ZAVRSNE MISLI 1Z PRAKSE

Sve gore navedeno sam proS$ao sa brojnim
klijentima iz ugostiteljstva. Cilj nije da pro-
vedete ceo dan za ekranom - ve¢ da koristite
drustvene mreZe kako biste izgradili pravu
vezu sa svojim gostima, onu koja vodi do
vedeg broja rezervacija i jaCe prisutnosti va-
Seg brenda. I ako ikada budete zaglavljeni
sa idejama, radite ono §to ja radim: pratite
brendove koje volite, ulite od njih, ali uvek
to ulinite na svoj nacin. Autenti¢nost je ta
koja pobeduje svaki put.m

Koj korisre
Krarke video
are osivaruju
UZDI\JHU dobre
rezuliaie

form

(% N %

PROFIL

Razvojni put Ratka lvekovica je oblikovan
dinamitnom kombinacijom storydoing
marketinga, brendiranja i poslovnog razvoja.
Trenutno obavlja vie kljucnih uloga u
uksuznom ugostiteljsvu, preuzimajuci
inicijativu u organizovanju strateskih
parnerstava, korisenju digitalnih inovacija i
kreiranje nezaboravnih iskustava za goste.
Pored konvecionalnih, vodio je i kulinarske i
servisne timove, oslanjajuci na svoje poznavanje
prakticnih strategija poslovanja.

Maitre d' Zoe Restaurant iBanquet Coordinator
u Importanne Hotels & Resort u Dubrovniku,
Master of Ceremonies u Costa Bella Cottage,
Chief Of Operations u Contessa Hotels & SPAS
Limited u Londonu, Golf Club General Manager
u Egiptu, Project Director u Opatiji i Assistant
Business Unit Manager u Terme Krka su samo
neke od pozicija koje je uspesno obavljao.

Hoteli & Restorani
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NOVAVERTIKALA BANJALUKE

BANJALUCGKI HOTEL PALAS DOBIJA KULU 0D 22 SPRATA | PET ZVEZDICA, GIME CE SE

ISTORIJSKO NASLEBE SPOJITI SA MODERNOM ARHITEKTUROM

TEKSTIGOR CONIC FOTO ROUTINGBL.COM

Igor Conié
Gl i odg. urednik portala Gradnja.rs

luci su pocetkom oktobra zapoceti
radovi na rekonstrukciji i dogradnji
hotela Palas, koji ¢e svojim modernim izgle-
dom dominirati centrom najveceg grada u
Republici Srpskoj.
Projekat prvog hotela sa pet zvezdica u Ba-
njaluci, koji potpisuje banjalucki studio Ro-

Polaganjem kamena temeljca, u Banja-

uting, predstavlja iskorak u arhitektonskoj
praksi grada. Kombinacija tradicionalnih
elemenata sa modernim materijalima i teh-
nologijama ¢ini novi objekat jedinstvenim
u gradu.

Cilj arhitekata bio je da svaki novi deo ho-
telskog kompleksa bude u harmoniji sa po-
stoje¢im, ali da istovremeno donese sveZ
i savremen doprinos formiranju urbanih
celina.

KULA 0D 27 SPRATA VISOKA 10T METAR

Centralni deo bududeg kompleksa predsta-
vlja kula od 22 sprata, visoka 101 metar, koja
¢e predstavljati novi vertikalni reper Trga
Krajine, dok ¢e horizontalne ostakljene for-
me iznad postojeceg hotela simbolizovati
Spoj starog i novog.

Ovaj savremeni pristup arhitekturi oslanja
se na kontrast izmedu modernih elemenata
i istorijskog nasleda, ¢ime su autori idejnog
reSenja Zeleleli da o¢uvaju prepoznatljivost
originalnog objekta hotela Palas, ali i da do-
daju novu dimenziju njegovom arhitekton-
skom izrazu.

»Poseban izazov u ovom projektu bila je in-

tegracija sa arhitektonskim nasledem i ur-
banom celinom Trga Krajine, $to je postig-
nuto pazljivom kombinacijom vertikalnih i
horizontalnih formi koje nadograduju stari
hotel, ali ga ne prekrivaju, ve¢ naglasavaju
njegovu istorijsku vrednost®, kazu iz banja-
lucke projektne kuce za eKapiju.
Predvidena su parking mesta za elektricna
vozila s punja¢ima, kao i mesta za osobe
sa smanjenom pokretljivoSéu. Krov garaze
bice ureden kao javni prostor sa zelenilom,
fontanom i kolskim i pesac¢kim pristupom,
¢ime Ce se ovaj prostor uklopiti u urbani pej-
zaZ glavne saobradajnice.

Jedan od centralnih sadrZaja hotela bice
bazen sa prate¢im wellness centrom, dok
¢e na osmom spratu objekta B, bi¢e smesSten
hotelski restoran kapaciteta od 250 mesta.
Na poslednjem, 22. spratu objekta A plani-
ran je vidikovac sa spektakularnim pogle-
dom na grad.

U podrumskom delu hotela projektovane su
dve konferencijske sale — mala kapaciteta
80 mesta i velika sala sa 344 mesta i lobijem
od 300 m?, uz dodatni biznis centar sa etiri
manje sale za sastanke, kafeteriju i prateée
sanitarne prostore.



“Integracijo
sa arhitekronskim
nasledem | urbanom celinom
~ Trga Krojine je postignuin
puzljivom kombinacijom verfikainin
| horizontalnih formi koje
nadograduju stari hotel, ali ga ne
prekrivaju, vec nadlosavaju
njedovu istorijsku
vrednost”

]

64 SOBA 186 APARTMANA

Prizemlje i prvi sprat objekta bice rezervisa-
ni za poslovne prostore razli¢itih velicina,
u rasponu od 65 do 560 m2. Ove prostorije
bide namenjene za kancelarije, trgovine i
druge poslovne aktivnosti.

»Znacajan deo objekta B bice posvecéen kan-
celarijskim prostorima, sa ukupno 2.060
m?2, koji ¢e imati poseban ulaz i sve potreb-
ne pratece sadrzaje, ukljucujuci sanitarne
prostore. Ovaj poslovni segment hotela bic¢e
prilagoden potrebama kompanija koje traze
moderne i funkcionalne prostore®, navode
iz Routinga.

Rekonstruisani i dogradeni hotel Palas po-
nudiée 64 standardne sobe i 86 apartmana.
Sobe ¢e imatl od 28 do 33 kvadrata, dok ¢e
apartmani biti znatno veéi, u rasponu od 63
do 122 m2.

Standardne sobe bié¢e opremljene klasi¢nim
leZajevima ili francuskim krevetima, gar-
niturama za sedenje, garderoberima, kao

whamLL gL e
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i modernim kupatilima. Predvideni
suiapartmani sa dve spavace sobe, od
kojih svaka ima svoje kupatilo, te zajed-
ni¢kim dnevnim boravkom i kuhinjom.

RADOVI GE TRAJATI 0D 3 DO 4 GODINE

Iz Routinga navode da tek treba da se pri-
stupi izradi projekta enterijera, koji ¢e, po-
red savremenih trendova, oslikavati lokal-
nu kulturu i tradiciju, kao i standarde koji
promoviSe kompanija Zepter, ¢ija investici-
ja dostiZe vrednost od oko 76 miliona evra.
,Cilj je bio kreirati fleksibilan i raznovrstan
hotelski koncept, koji ¢e zadovoljiti najvise
medunarodne standarde i omoguditi Sirok
spektar mogudénosti za poslovne goste, tu-
riste, ali i lokalno stanovniStvo koje trazi
prostor za dogadaje i sastanke®, kazu pro-
jektanti, a oCekuje se da Ce izgradnja i re-
konstrukcija objekta (oko 39.374 kvadrata)
trajati oko 3 do 4 godine.m

o

b
>

>

Investicijo
kompanije Zeprer
U ovU izgradnju |

rekonstrukciju dostize

vrednost od oko 76
miliona evra
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Almarea doo, nakon 13
godina uspe$nog rada u
oblasti papirne galanterije,
odlucila je da proSiri svoju
delatnost uvodedi na srpsko
trziSte posebnu ponudu
za Ketering servise, hotele
irestorane pod brendom
Morso&Sorso. Ova ponuda
donosi jedinstvene proizvode, fokusirajuéi se na elegantne i
prakti¢ne posude koje su idealne za profesionalce i one koji to
Zele da postanu u ketering industriji.

Almarea doo se posvecuje kvalitetu i odrZivosti i prepoznala

je potrebu Sefova ketering industrije za visoko kvalitetnim,
raznovrsnim, ekoloskim i stabilnim asortimanom posuda

i asesoara koja podizu njihove kreacije na visi nivo. Sa

novom linijom proizvoda morsosorso.rs, kompanija pruza
sveobuhvatna reSenja za profesionalce, omogucavajuéi im da
impresioniraju goste vizuelno privla¢nim i ukusnim jelima.
Almarea doo, telefon 060 37 555 07, office@almarea.rs,
office@morsosorso.rs

6. GOKE
AGADEMY

10 HoReCa
partnere

Na koji nacin da se ugostiteljski sektor (HoReCa) u Srbiji izbori
sa izazovima dinami¢nog trZiSta, kako da privuce adekvatnu
radnu snagu i prilagodi promenama koje donose spoljni faktori?
O ovim temama razgovaralo se na Sestoj po redu Coke Academy,
edukaciji koju kompanija Coca-Cola HBC Srbija organizuje kao
podrsku partnerima u ugostiteljstvu i sektoru maloprodaje.
»~Podrska HoReCa sektoru i lokalnoj ekonomiji je investicija u
odrzivu buduénost i istovremeno promovise vrednosti nase
kompanije koja gradi dugoro¢na partnerstva sa kupcima.
Upravo zato je Coke Academy vazan za sve nas, kao prilika da
razmenimo znanja i ideje sa naSim HoReCa partnerima i daim
kao kompanija pruzimo podrsku u daljem planiranju poslovanja.
Verujem da jedino tako zajedno moZemo da prevazidemo izazove
i kreiramo dodatnu vrednost koja donosi konkretne rezultate®,
rekao je Sa§a Markovié, generalni direktor Coca-Cola HBC
Srbija.

»,Glavni cilj Coke Academy je da otvorimo dijalog o na¢inima
unapreden]’a biznisa. Posete HoReCa objektima na terenu

= pruzaju nam uvid u trenutne
izazove medu kojima su, izmedu
ostalih, nedostatak radne snage

i obim transakcija, bududi da se
vlasnici sve viSe suocavaju sa
rastu¢im nabavnim cenama. Zato
je fokus ove radionice da zajedno
pronademo reSenja, Cujemo
iskustva i ideje naSih partnera i
izgradimo zajednic¢ku mreZu koja
¢e nam pomodi da prevazidemo
barijere i ostanemo konkurentni®,
istakao je Mirko Gutié, direktor
prodaje Coca-Cola HBC Srbija.

.___._.—

PONOVO MEBU
NAJBOLJIMA!

Barcaffé Espresso je osvojio
dve zlatne medalje na
prestiZnom takmicenju
International Coffee
Tasting u Italiji

Barcaffe Espresso ponovo je
ostvario izvanredan uspeh

na prestiZznom takmicenju
International Coffee
Tasting 2024, osvojivsi dve
zlatne medalje u konkurenciji
viSe od 700 prijavljenih kafa iz
celog sveta. Za Barcaffe espresso ovaj uspeh je doneo 14. odnosno
15. zlatnu medalju do sada. Kafe Single Origin Espresso

India i Flora Espresso prepoznate su kao najbolje u svojim
1<ateg0rijama ¢ime je Barcaffe jo$ jednom potvrdio Vrhunski

.....

karcaffé

na trzistu.

,Presreéni smo i ponosni §to 15. put za redom osvajamo zlato na
ovom uglednom takmicenju u Italiji. Osvojene medalje za Single
Origin India i Flora Espresso su rezultat naSeg neprestanog
ulaganja u kvalitet i inovaciju. Kao i uvek, uspeh nas motivise
da svojim potrosacima i dalje pruzamo vrhunske kafe i
pozicioniramo Barcaffe kao sinonim za kvalitet i izuzetnost u
internacionalnoj konkurenciji®, izjavila je Ana Marijanovic,
Category Manager Barcaffé Espresso & On the Go.

krunisgo novog Sumpiona
upraviienju koktela

U finalu odrZanom na
Athens Bar Show-u -

jednoj od najvaznijih
medunarodnih manifestacija
za barmene, naslo se sedam
najtalentovanih finalista iz
¢itave Evrope, koji su svoj put
do velike zavrSnice obezbedili
kroz nacionalna Schweppes
takmicenja. Medu njima su

i Ognjen Kitaljevi¢ i Anja
TojCi¢, dvoje prvoplasiranih
finalista Schweppes Mixology
takmicenja u naSem regionu.
Ucesnici su demonstrirali
vrhunske vesStine miksanja,
tehniku i kreativnost, a stru¢ni
Ziri je za pobednika proglasio
Apostolisa Anagnostou

iz Grc¢ke sa koktelom pod
nazivom ,Live with Passion”.
Pobednicki recept se sastoji
od 20ml votke, 20ml votke
infuzirane beurre noisette
puterom, 40ml sirupa od
paradajza i marakuje, 10ml
tropskog likera od meda i 80ml Schweppes Tonic Water.

Kao deo nagrade, pobednik ¢e imati ekskluzivnu priliku da
saraduje sa Schweppes-om na buduéim koktel kreacijama, kao i
da ode na putovanje sa pokrivenim troskovima kako bi radio sa
Vasilisom Kiricisom u Line Athens-u, zvani¢no Sestom najboljem
koktel baru na svetu.



ROLLMAN - PARTNER
HOTELIJERIMAI
UGOSTITELJIMA

Investirajie u Rollman
valjok za peglanje|
unapredire kvaliter

usluge u vasem hotelu,

restoranu, apariman il
bilo kojem ugdostireljskom
oDjekiu.
Zavise informacija

poserire:
www.roliman.rs

DVOKREVETNA SOBA ZA
SAMO

Brzina i efikasnost za ugostitelje i hotelijere

svetu hotelijerstva i ugostiteljstva, prvi utisak je kljucan.
Gosti oCekuju besprekorno opeglanu posteljinu, peSkire,

zavese, stolnjake, salvete i druge tkanine. Kako bi se osigu-
rao visok kvalitet usluge, vazno je brzo i efikasno peglanje velikih
koli¢ina veSa. Rollman valjak za peglanje predstavlja savrSeno re-
Senje, znacajno poboljSavajuci brzinu i kvalitet rada u poredenju
sa tradicionalnom ru¢nom peglom.

BRZINA | USTEDA VREMENA

Za peglanje kompletne posteljine za jednu dvokrevetnu sobu (¢ar-
Saf, navlaka za jorgan, dve jastucnice i Cetiri peskira), uz pomoc¢
Rollman valjka potrebno je samo 8 minuta, dok bi isti posao ru¢-
nom peglom trajao ¢ak 45 minuta. Ova izuzetna efikasnost omogu-

* W w
PREMIUM

& GLIALITY =

éava brzu uslugu i veéu produktivnost osoblja. Rollman valjak ne
samo da Stedi vreme, ve¢ znacajno smanjuje troSkove rada i ener-
gije. Posao obavlja ¢ak Sest puta brZe od ru¢ne pegle, Sto doprinosi
smanjenju potreba za radnom snagom i ubrzava celokupni proces.

KVALITET PEGLANUA, DUGOTRAJNOST | USTEDA ENERGIJE

Osim brzine, Rollman valjak pruza i izuzetno kvalitetno peglanje.
Tkanine se peglaju ravhomerno, bez nabora, §to osigurava profesi-
onalni izgled veSa - neophodan za visoke ugostiteljske standarde.
Tehnic¢ko reSenje Rollman maSine predstavljeno je sa valjkom du-
Zine 80cm i poklopcem peglaca, pre¢nikom valjka 15cm, izradenim
od ekstrudiranog aluminijuma, povrsinski eloksiran, Sto osigurava
izuzetnu otpornost na koroziju i dugotrajnost. Brzo zagrevanje
peglaca omogucava gotovo momentalno kori§éenje uredaja, Sto
doprinosi dodatnoj ustedi energije. TroS§kovi energije se smanjuju
do Sest puta u odnosu na tradicionalno peglanje, Sto predstavlja
znacajnu ustedu u svakodnevnom poslovanju, narocito za velike
ugostiteljske objekte. Rollman valjak za peglanje u potpunosti je
uskladen sa standardima Srbije i EU, a na trziStu uziva visok nivo
poverenja. ViSe od 98% korisnika izjavilo je da bi ponovo kupili
Rollman uredaj, §to potvrduje njegovu pouzdanost i kvalitet. m

Vas NOViI
POMOCNIK

VALJAK ZA PEGLANIJE VESA
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Robot za Sankom u DAWN Avatar
Robot kafeu u Japanu

OBLAST ROBOTIKE | NJENA PRIMENA DOZIVLJAVAJU POSLEDNJIH GODINA VEOMA BURAN
RAZVOJ TAKO DA DANAS MOZEMO KONSTATOVATI DA SU ROBOTI POSTALI NERAZDVOUNI
DEQ SAVREMENE INDUSTRIJSKE AUTOMATIZACIJE

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO; SHUTTERSTOCK

ad je Ceski pisac Karel Capek 1920. go-
I<dine, u komadu RUR (Rosumovi uni-

verzalni roboti), prvi put upotrebio
re¢ ,robot“ za stvorenje koje je neka vrsta
biorobota, nije ni sanjao da ¢e 100 godina
kasnije svet biti mesto u kojem e Zivot bez
“veStackih ljudi” biti gotovo nezamisliv.
Oblast robotike i njena primena doZivljava-
ju poslednjih godina veoma buran razvoj,
tako da danas moZemo konstatovati da su
roboti postali nerazdvojni deo savremene

-

Robot YuMi je na sajmu inovacija u
gradu Stavanger pokazao
ja paladinkijF— l =y

T-“ Fa

industrijske automatizacije. Njihov razvoj
zapoceo je 1954. godine, prvi robot je proi-
zveden 1960, a 1985. godine samo u SAD ra-
dilo je oko 16.000 industrijskih robota.
Ugostiteljska industrija se najviSe opirala
ovoj tehnoloSkoj revoluciji, no morala je
popustiti. Automatizovane masine za odr-
Zavanje higijene ili za pripremu hrane gde
je minimalizovano uceSée Coveka su sada
vec uobicajene, ali nikada nismo mogli po-
misliti (ili nismo Zeleli) da ¢e roboti preuzeti
ulogu konobara. Za mene li¢no, to je logi¢no
jer zbog godina pripadam proSlom veku i
nezamislivo mi je da me na ulasku u resto-
ran pozdravi masina i pita me kakav mi je
bio dan, dok me vodi do stola. No, stvarnost
me demantuje.

POVEGANJE UGINKOVITOSTI|
SMANJENJE TROSKOVA

U svetu u kojem su roboti sveprisutni i ne-
zaobilazni u gotovo svakoj industriji, nije
iznenadujude da su i u ugostiteljstvu postali
predmet interesa. Godinama unazad ugo-
stiteljstvo mu¢i muku sa radnom snagom
na svim pozicijama. Poslodavci moraju da
vode ra¢una o svom biznisu i ne moZe im se

zameriti Sto ¢e posegnuti za alternativnim
reSenjima. Stoga ne ¢udi da su novi tren-
dovi u ugostiteljstvu usmereni ka uvodenju
robotske tehnologije, a glavni razlozi su po-
vecanje ucinkovitosti i smanjenje troskova.
Upotreba robota u restoranima Sirom sveta
postaje sve ¢eSéa, posebno s napretkom teh-
nologije i potrebom za povedanjem efika-
snosti i smanjenjem troSkova. Roboti u re-
storanima mogu obavljati razli¢ite funkcije,
od pripreme hrane do posluZivanja gostiju.
Evo nekoliko klju¢nih aspekata upotrebe ro-
bota u restoranima:

1. PRIPREMA HRANE Roboti se koriste za
pripremu jednostavnih i kompleksnih jela.
Na primer, postoje roboti koji mogu praviti
pizze, sushi, hamburgere ali i miksati kok-
tele. Ovi roboti su programirani da precizno
mere i meSaju sastojke, Sto smanjuje moguc-
nost greSaka i povecava konzistentnost kva-
liteta hrane.

2.POSLUZIVANJE HRANE Roboti-konoba-
ri postaju sve popularniji. Ovi roboti mogu
nositi tanjire s hranom do stolova, komuni-
cirati s gostima putem unapred programi-
ranih odgovora i vracati prljavo posude u
kuhinju. To omoguéava ljudskom osoblju da



se fokusira na pruZanje boljeg korisnickog
iskustva i reSavanje sloZenijih zadataka.

3. CISCENJE Roboti za ¢i¥¢enje mogu auto-
matski ¢istiti podove i stolove, ¢ime se sma-
njuje potreba za ru¢nim ¢iSéenjem i odrza-
vanjem Cistoée u restoranu.

4. INTERAKCIJA SA GOSTIMA NeKki robo-
ti su dizajnirani da pruZaju zabavu i ostva-
ruju interakciju s gostima. Na primer, roboti
mogu pruziti informacije o meniju, preporu-
Civatijelaili ¢ak pri¢ati viceve, ¢ime se pove-
¢ava zadovoljstvo gostiju.

5. UPRAVLJANJE NARUDZBINAMA Au-
tomatizovani kiosci i roboti mogu primati
narudZbe od gostiju, smanjujudi potrebu za
ljudskim radom na Kkasi. Ovi sistemi Cesto
koriste ekrane osetljive na dodir ili glasovne
komande za jednostavno i brzo preuzimanje
narudzbi.

Prednosti upotrebe robota u restoranima
Povecana efikasnost je svakako prva u nizu
prednosti. Jednostavno, roboti mogu raditi
neprekidno bez pauza, tako da se produktiv-
nost povecava do njenog maksimuma.
Jedan od osnovnih razloga posete restora-
nima je hrana, i to konstantnog kvaliteta.
Robotske ruke i automatizovana usluga ée
vaSem restoranu obezbediti konzistentnost
kvaliteta jer ¢e svako jelo biti pripremljeno
na isti nacin, svaki put. Dugoro¢no gledano,
upotreba robota smanjuje troSkove vlasniku
ugostiteljskog objekta. Koliko god to surovo
zvucalo, uvodenje robota smanuje potrebu
za velikim brojem zaposlenih. I naposlet-
ku, jedna od osnovnih prednosti je higijena.
Uvodenjem robota smanjuje se rizik od kon-
taminacije hrane jer se direktan kontak sa
hranom svodi na minimum.

MANE UPOTREBE ROBOTA U
RESTORANIMA

Prvo je, svakako, poéetno ulaganje jer na-
bavka i instalacija robotskih sistema moZe
biti vrlo skupa. OdrzZavanje robota je nesto
Sto je obaveza svakog vlasnika ugostiteljskog
objekta. Robotima su neophodni redovno
odrZavanje i aZuriranje podataka kako bi
ispravno funkcionisali.

Ove prve dve stavke nisu vezane isklju¢ivo
za robote, jer ulaganje u objekat i odrZavanje
istog je bilo obavezno i pre pojave robota.

P R O F I L

Ali, sad dolazimo na teren bazi¢ne razli-
ke izmedu Coveka i robota - interakcija sa
ljudima. Ljudski faktor je izuzetno vazan u
ugostiteljstvu. Pa, ko od nas ko redovno ide
u restorane nema svog omiljenog konobara?
1li, viSe njih. Roboti, s druge strane, ponekad
mogu biti percipirani kao nepristupacni ili
hladni. Takode, roboti mogu imati ograni-
¢enu sposobnost prilagodavanja neocekiva-
nim situacijama ili specificnim zahtevima
gostiju. No, ako upitate mladu populaciju,
pogotovo decu, ona oduSevljeno reaguju na
robote.

JAPAN, KINA, AMERIKA...

Roboti u restoranima su najzastupljeniji
u nekoliko zemalja koje su tehnolo$ki na-
predne i imaju visok stepen automatizacije.
Japan je pionir u upotrebi robota u raznim
industrijama, uklju¢ujuéi ugostiteljstvo. Ja-
panski restorani ¢esto Koriste robote za pri-
premu sushija, posluzivanje hrane i ¢isée-
nje. Daroboti mogu da pripreme i italijansku
hranu primer je restoran E Vino Spaghetti.
U njemu je chef P-Robo koji priprema jela
od testenina za samo 45 sekundi, koristeci
posebno konstruisani tiganj sa indukcijom
velike snage. Nakon kuvanja testenine, koja
je uvek garantovano al dente, P-Robo dodaje
sos i zacine i nakon §to ga promesa, jelo je
gotovo.

Kina je brzo prihvatila upotrebu robota, tako
da ih mnogi kineski lanci restorana Koriste
za pripremu hrane, posluzivanje i preuzi-
manje narudzbi. U Guangzhouu, u restora-
nu Foodom radi 46 robota. Cim udete, robot
dobrodoslice vas vodi do vaSeg stola dok
Cavrlja sa vama. Potom mobilnim skenirar-
te kod za narudZbinu, a roboti koji je prime
kreéu sa radom. U kuhinji biraju potrebne
sastojke i prosleduju ih robotima-kuvarima
koji pripremaju oko tridesetak razlicitih jela
koja se nalaze na jelovniku.

U Americi se roboti sve viSe Koriste u resto-
ranima brze hrane, kao $to je to slu¢aj u Cali-
expressu u Pasadeni, gde roboti pripremaju
burgere i pomfrit, a veStac¢ka inteligencija
prima narudZbine. Lanac restorana Sweet-
green, koji sluZzi iskljucivo salate, koristi i
robote i ljude u pripremi. “Zivi” deo osoblja
secka povrce, pravi prelive, marinira i kuva

i |
Konobari u Gran Caffeu u
Nitalijanskom gradu Rapalul

Nova tehnologija omog restoranu
PizzaHQ da napravi 300 pizza za jedan sat

sastojke, dok roboti maksimalno precizno
doziraju i meSaju sastojke i kao rezultat do-
bijate salate identi¢nog kvaliteta. Kapacitet
ovog restorana je impresivnih 500 ¢inija sa-
lata za sat vremena. Jedan od najpoznatijih
restorana sa robotima kao zaposlenicima je
i PizzaHQ koji se nalazi u Woodland Parku
i koristi Picnic sistem za pravljenje do 300
pizza u periodu od samo sat vremena. Ma-
Sinski se priprema testo koje se prosleduje
na traku koja oblikuje pizze, a zatim roboti
stavljaju sos, sir i razli¢ite sastojke na pizzu,
u zavisnosti od vrste.

PRIMERI1Z DERVENTE I TUZLE

Pored ove tri zemlje, u koriSéenju robota
prednjace JuZna Koreja, Tajland i Singapur,
ali sve je viSe takvih restorana po Evropi,
pa i u naSem koms§iluku. U restoranu Kort
Caffe u Derventi dva robota-konobara uslu-
Zuju goste. Ovi roboti olakSavaju posao 0so-
blju restorana tako $to gostima donose na-
rudZbine, ali i odnose prljavo posude.
“Renoviranjem i proSirenjem kapaciteta re-
storana na$ objekat broji oko 200 sededih
mesta. Da bi odrzali kvalitet usluge, odlucili
smo se za uvodenje veStacke inteligencije
uz pomo¢ dva robota-konobara. Njihova
osnovna svrha je transport hrane, pi¢a i po-
suda Sto uveliko olakSava i smanjuje posao
ostalom osoblju®, rekla je za bosanske me-
dije Maja Vracevi¢, rukovodilac marketing
sluZzbe Kort marketa u ¢ijem sklopu se nalazi
i restoran Kort Caffe. Primerom iz Dervente
su se povele i komSije iz Tuzle, pa su u tamo-
$njem restoranu Saranda poceli da Koriste
robota. Da zakljuc¢imo, hteli mi to ili ne, teh-
noloski napredak neprestano transformise
nasu svakodnevicu, postavljajuéi pred nas
nove mogucénosti ali mozda joS$ viSe, izazove
i moralne dileme. U centru ovog preobraZaja
nalazi se veStacka inteligencija. Nastala iz
kombinacije nauke, rac¢unarstva i inovaci-
ja, veStacka inteligencija bi trebala da stvori
most izmedu ljudskih sposobnosti i digital-
ne modi. Da li ¢e to doneli revoluciju u naci-
nu zivota i rada? Naravno, pa ve¢ je. Pitanje
je kako posti¢i balans izmedu tehnoloSkog
napretka i eti¢kih vrednosti? Ostaje nam da
se nadamo da e iskoristiti veStac¢ku inteli-
genciju na najbolji moguéi nacin. Bas kao
§to je Svarceneger u Terminatoru II spasao
svet. m
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SAZNAJTE SVE 0 HOTELU

CAPELLA BANGKOK
KOJI JE OVE GODINE

PROGLASEN ZA NAUBOLJI ,

VA SVETU U 1ZB0RU

a ceremoniji u Londonu 17. septem-
Nbra su proglaseni najbolji hoteli na

svetu u izboru World’s 50 Best Hotels
i titulu najboljeg je osvojio Capella Bangkok,
hotel sa 101 sobom koje sve gledaju na reku
Cao Praja.
Otvoren 2020. godine, savremeni Capella
Bangkok, sa svojim bujnim vrtovima i ba-

=)

o

Hotel Capella Bangkok
Broj soba: 101

Cena: od 600$

Restorani: Core, Mauro Colagreco i

y PhraNakhon

<5
| \\F"
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Bar: Stella

U hotelu: Bazeni, spajwelness, gym/
fitness, family friendly, per friendly
Adresa: 300, 2 Charoen Krung Rd,

MBI vontovo, Soinon, Bangkok 10720,

i

Stama odiSe elegancijom velikog imanja.
Impresivna arhitektonska reSenja na viSe ni-
voa osiguravaju da sve sobe imaju pogled na
reku, ali i zadrZava intimnost butik hotela. .

TEZAK POGETAK

Capella je imala teZak pocetak jer je otvore-
na doslovno uodi pandemije i lockdowna u

Thailand

najstarijoj bangkoskoj ¢etvrti Charoenkrung.
Ipak, u samo nekoliko godina postala je iko-
nografsko mesto.

“Covid nam je dao priliku da se uhodamo i
zblizimo sa Tajlandanima koji su fenome-
nalni domacdini”, rekao je nakon ceremonije
proglaSenja direktor hotela John Blanco, do-
dajudi da je izuzetno ponosan na ¢injenicu




da je hotel sa proslogodis$njeg 11. mesta sko-
¢io na pobednicki tron.

va na svetu, sa jednom od najboljih kulinar-
skih scena sveta, ali takode moze biti i previ-
Se bucan, pa ¢ak i frenetican, sa haoti¢nim
saobradajem koji bi testirao Zivce i tibetant-
skim monasima. E, u tom haosu, nastupa
Capella Bangkog. Prava zen oaza smirenosti
sa neutralnim tonovima inspirisanim japan-
skom estetikom i sa maksimalno personali-
zovanom uslugom koja anticipira svaku Ze-
lju gosta.

PROSTOR [ SVETLOST

Prostor i svetlost su osnovne karakteristike
svih soba, apartmana i vila. Sobe osnovnog
nivoa su gotovo veli¢ine apartmana, dok
vile nude impresivno prostran smestaj, sa
odvojenim sobama, ogromnim bastama, pri-
vatnim dakuzi bazenom i laundZom. Sto se

tice hrane, Capella Bangkok i ovde ispunjava
oCekivanja ponudom u restoranu Cote. Radi
se o elegantnom mediteranskom remek-de-
Iu pod vodstvom jednog od najvecih chefova
danasnjice - Maurom Kolagrekom, dok za
ljubitelje koktela, Stella je ultra-glamurozan
bar sa vrhunskim grickalicama savrSeno
uparenim sa pi¢ima.

Tim Capella hotela ¢e vam omoguditi da i
upoznavanje sa svim lepotama i znamenito-
stima Bangkoka protekne uz §to manje stre-
sa. Bilo da se radi organizovanjem vodene
kupovine kroz legendarne trZzne centre gra-

Four Seasons Bangkok (14) i The Siam (26).

da ili privatne meditacije sa glavnim sveSte-
nikom iz 250 godina starog hrama, a ¢asovi
kuvanja lokalnih specijaliteta i umeca tkanja
tajlandskih cvetnih venaca su nesto Sto se
pamti do kraja Zivota. m

-nﬂ‘-

AZIJA PREDNJAGI NA LISTI

Na drugom mestu ovogodiSnje liste nasao se proslogodisnji pobednik hotel Passalacqua (na slici)
smeSten u vili okruzenoj raskosnim vrtovima na obali jezera Komo u Italiji.

Evropa ima 13 hotela na ovoj listi, a Francuska, Velika Britanija i Italija po Cetiri medu najboljima. Medu
visoko rangiranim hotelima su Cheval Blanc Paris (4) i Hotel de Crillon (15) u Parizu, Claridge’s (11) i
Raffles London at The OWO (13) u Londonu, te Four Seasons Firenze (19) u Firenci.

Azija prednjadi na listi sa ukupno 19 hotela, dok je Bangkok potvrdio reputaciju globalnog hotelskog
lidera sa Cetiri hotela na listi, a pored pobednickog radi se o hotelima Mandarin Oriental Bangkok (12),

Hoteli & Restorani

95



Hoteli & Restorani

96

Marriott

INTERNATIONAL

MARRIOTT |

uspeh nikoda nije konacan

JOHN WILLARD MARRIOTT JE PRVI NOVAG ZARADIO SA
13 GODINA NA ZASADIMA ZELENE SALATE, A 1927 GODINE
JE OTVORIO LOKAL KOUI JE TOGIO BEZALKOHOLNO PIVO.
2016, NAKON STO JE MARRIOTT INTERNATIONAL KUPIO
STARWOOD HOTELS 6 RESORTS, POSTAQ JE NAJVECA
HOTELSKA KOMPANIJA NA PLANET!

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: MARRIOTT.COM / GETTY IMAGES

dece. Od malih nogu je naucen da se uspeh postiZe teSkim i poStenim radom. Kao dete

pomagao je prilikom sadnje Secerne repe i ¢uvanju ovaca na porodi¢noj farmi. U trinaestoj
godini je sam zasadio zelenu salatu na nekoliko hektara zemlje i zaradio ¢itavih 2.000 dolara
§to je bio poprilican novac za ono vreme. Sav novac je dao ocu koji mu je sledeée godine pove-
rio stado od 3.000 ovaca da ih proda u San Francisko §to je takode uspesno obavio. Kako je bio
posvecéen mormonskoj veri, Marriott je radio kao misionar u Novoj Engleskoj od svoje 19. do 21.
godine. Po zavrSetku sluZbe, zavrsio je Univerzitet u Juti gde je upoznao svoju bududu suprugu
Alice Sheet, a njih dvoje su se vencali nakon $to je 1927. godine diplomirao.
Ta godina je bila po mnogo ¢emu presudna za bracni par koji je tada Ziveo u Vasingtonu. Na-
ime, tamoS$nja vrela leta su rodila ideju za otvaranjem malog lokala u kojem su tocili bezalko-

holno pivo koje se pravi od korena biljke sassafrase. Ubrzo je posao poceo da se Siri. Do neslu- :
: aerodromu.

¢enih granica.

57?&2 bt HopPe

< WIL) SO CABRIT
HOT TAMALES

- 1921.

Sve je pocelo kada su Dzon i Elis otvorili prvi
i lokal za prodaju korenastog piva pod nazivom
i A&W Root Beer u Vasingtonu. Tokom leta je
! biznis cvetao, a ubrzo prosiruju asortiman i
pod imenom Hot Shoppes pocinju da prodaju
John Willard Marriott je roden 1900. godine u ameri¢koj drzavi Juta, kao drugo od osmoro :

i hranu po fer cenama, a to postaje osnovni
princip na kojima kompanija raste.

1928.

Treéi Hot Shoppe objekat postaje prvi drive-
in restoran na Isto¢noj obali.

1931.

Hot Shoppe pocinje da radi dostavu hrane
za avio-kompanije na vasingtonskom



: 1940.

i Tokom II svetskog rata otvaraju se brojne ka-
feterije/kantine po Vasingtonu, ukljucujudi
drZzavne ustanove, a do 1950. se proSiruju na
brojna preduzeca, korporacije, univerzitete i
bolnice.

- 1953.

i Hot Shoppes izlazi na berzu, nudeci deonice
i po ceni od 10.25 dolara. Sve deonice su se
prodale u roku od 2 sata.

1951.

Otvara se prvi hotel u Arlingtonu, VirdZinija.
U Marriott Motor hotelu cena sobe je bila 9

i dolara za no¢, plus 1 dolar za svaku osobu

i uautomobilu. Drugi hotel Marriott Key
Bridge Motor Hotel u Roslinu je otvoren 1959.
godine.

1967.

Hot Shoppes, Inc je te godine promenila
i nazivu Marriott Corporation.

: 1968.

U partnerstvu sa tadasnjom vestern
senzacijom Roj RodZersom otvara se lanac
fast food restorana u kojima je glavna zvezda
na jelovniku bio sendvi¢ sa govedinom.

Te godine Marriot otvara svoj 11 hotel koji
bio prvi hotel u inostranstvu. The Paraiso se
nalazio u meksi¢kom zalivu Akapulko.

1972.

Odeljenje za smestaj kupuje gréku kruzersku
; liniju Sun Line.

Sve je viSe novih objekata i u Amsterdamu se
otvara prvi hotel na tlu Evrope.

 1976.

Otvaraju se dva tematska parka Marriott's
Great America u Kaliforniji i Ilinoisu.

1979.

Marriott Corporation premesta svoje sediSte u
nove prostorije u Bethesdu u drzavi Merilend.

: 1981.

The Maui Marriott Resort na Havajima posta-
je 100-ti hotel u okviru kompanije.

1983.

Zapocinje sa radom novi brend, Courtyard
by Marriott. Osnivaci ga definiSu kao ho-

i tele za poslovne ljude, a prvi je otvoren u
i Atlanti. Hotel Courtyard Marriott - Belgra-

de City Center u Beogradu otvoren je 2015.
godine.

1984.

Otvara se prvi JW Marriott hotel u Vasingto-
nu. Bill Marriott, Jr mu daje ime u Cast svoga

i oca, koji je doc¢ekao realizaciju ovog projekta

pre nego $to je preminuo 1985. godine.

1981.

Marriott kupuje Residence Inn, brend hote-
la nastao 975. godine u Kanzasu. Iste godine

otvara se prvi Fairfield Inn sa kojim ulaze na :
i trziSte ekonomi¢nog smestaja.

1989.

Otvara se Warsaw Marriott, 500-ti hotel po
redu. Radi se o prvom hotelu koji je kompani-

i jasazapada otvorila u isto¢noj Evropi, a ujed-
i no je inajvisi hotel u Varsavi.

1993.

Marriott Corporation se deli na dve kompani-
je: Marriott International, Inc., koja franS§izira
i upravlja nekretninama i Host Marriott Cor-
poration (danas Host Hotels & Resorts), koja
poseduje nekretnine.

1995.

i Marriott postaje prva kompanija koja je omo-

gucdila on-line rezervacije. U aprilu iste godi-
ne kupuje 49% deonica The Ritz-Carlton Ho-
tel Company, a1998. jo§ 49% deonica i postaje
vecinski vlasnik.

1097,

U portfolio kompanije ulaze i brendovi Rena-
issance Hotels i Ramada od Chow Tai Fook
Group i njene partnerske kompanije New

i World Development. Time se znacajno po-

vecdava broj hotela u Evropi, bliskom Istoku,
Aziji, Australiji i Juznoj Americi.

1998.

SpringHill Suites zapocinje sa radom, radi se

i obrendu apartmanskih hotela.
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2004.

U Milanu se otvara prvi Bulgari Hotel & Re-
sort u saradnji sa prestiznom dizajnerskom
kucom.

2009.

Lansiran je Marriott Autograph Collection,
novi brend, koji podize lestvicu kada su u pi-
tanju luksuzni hoteli.

201

Ostvareno je partnerstvo sa hotelijerom An-
toniom Katalanom S§to je rezultovalo kreira-
njem brenda AC Hotel by Marriott, a zatim
je usledilo rebrendiranje u postoje¢im hoteli-
ma, prvenstveno u Italiji, Spaniji i Portugalu.
Prvi AC hotel u Americi je otvoren 2014. godi-
ne u Nju Orleansu.

2012.

Ginisova knjiga svetskih rekorda je potvrdila
da je JW Marriott Marquis Dubai najvisi hotel
na svetu.

2013.

Prateci Zelje i osluSkujudi afinitete milenijala-
ca, Marriott pokrece liniju Moxy hotela, a prvi
je otvoren u Milanu 2014. godine. Prvi Moxy
hotel na Balkanu, otvoren je u martu 2023. go-
dine u centru Beograda.

2014.

Nova akvizicija je hotelska kompanija Protea
Hospitality Holdings §to povedava broj hotela
na africkom kontinentu na 116.

2015.

Marriott kupuje kanadski hotelski lanac Delta
Hotels, koji je tada upravljao sa 38 hotela.

2016.

Nova akvizicija - Starwood Hotels & Resorts
2016. donela je kompaniji 11 novih brendova,
ukljucujuéi Westin Hotels & Resorts, Shera-
ton Hotels, Le Meridien, St. Regis Hotels &

Resorts i W Hotels. Hotel Sheraton u Novom
Sadu je otvoren 2018., a St. Regis u Beogradu
je otvoren ove godine.

2019.

Kompanija kupuje Elegant Hotels, te priklju-
Cuje sistemu 7 hotela na Barbadosu. Iste godi-
ne, spajanjem nagradnih programa Marriott
Rewards, Ritz-Carlton Rewards i Starwood
Preferred Guest, pokrece se Marriott Bonvoy
program lojalnosti.

2022.

Svecano otvoreno novo sediSte kompanije u
zgradu sa 21. spratom na Viskonsin aveniji
u Betesdi. Nova zgrada je izgradena tokom
Cetiri godine kao deo kampusa vrednog 600
miliona dolara zajedno sa susednim hotelom
Marriott Bethesda Downtown.

2023.

Marriott objavljuje da je zavrSio akvizici-
ju meksickog hotelskog lanca Hoteles City
Express. Ovim potezom, Marriott je zvani¢no
usao u segment pristupacnih hotela srednje
klase pod brendom City Express by Marriott.

2024.

Potpisan dugoroc¢ni licen¢ni ugovor sa kom-
panijom Sonder, ¢ime je dodato 10.500 soba u
portfolio i omogudeno je kupcima da zaradu-
ju ili koriste Marriott Bonvoy poene na Son-
der nekretninama.

SRECNI ZAPOSLENI

John Willard Marriott je Citavog Zivota bio
energican Covek koji se retko odmarao, a za
kompaniju je disao, Ziveo i sanjao. Njegovi
menadzeri nikada nisu znali kada Ce se i gde
pojaviti. U kojem gradu ili hotelu. Da li na vratima
kuhinje, hodniku ili lobiju. Zaposleni potvrduju da je
umeo proci kroz kuhinju, preci prestom preko polica
da se uveri da lije sve besprekorno (isto, uredno

i uglancano. Cak i nakon Sto je kompanija pocela
da ukljucuje stotine i stotine hotela i restorana,
Marriott je obecao da Ce licno obilaziti i pregledati
svaki od njih najmanje Cetiri puta godiSnje.
Medutim, svoje stroge zahteve za savrSenstvom
usluge koju pruzaju “ublazio” je brigom o svojim
zaposlenima. Kada su bili bolesni, on im je odlazio
U posetu, a kada su bili u nevolji, on ih je izvlatio

iz istih. Jednostavno, tretirao ih je kao clanove
porodice i tako kod njih stvorio osecaj porodicne
ojalnosti.

Morate svoje zaposlene da ucinite srecnim. Jer
ako su zaposleni srecni, oni ce usreciti klijente”,
govario je.



Bourbon
Madagaskarski
vanila étaplél ORGANIC
) - ) |l Fourbon Fanill
Idealni za vase pripreme na bazi
mle¢nih proizvoda za sve vrste
poslastica. Vanila ¢e vasim kreacijama
doneti intenzitet ukusa koji trazite
zahvaljujuéi njihovom senzornom
profilu kojem dominiraju
balsamicne, drvenaste i
rumske note.

Pasta od
Bourbon vanile

SavrSeno prilagodena za vecinu
poslastica, vrlo jednostavna za
koris¢enje. Nasa pasta od vanile
garantuje da ne sadrzi aditive,
konzervanse, boje ili karamel.

Distribucija:
Beograd, Centralna Srbija: O 064/8227-540
Novi Sad, Vojvodina: ©064/8227-550

www.chef-boutique.rs




Renomirana francuska kompanija, sa sediStem u regiji Rhone-Alpes, osnovana 1922. godine,
Valrhona je poznata Sirom sveta po vrhufiskim cokoladama koje koriste samo najkvalitetnije
sastojke i tradicionalne metode proiZ¥odnje. Njihove ¢okolade isti¢u se po bogatstvu,
ukusa, kompleksnosti aroma i glatkej teKSturi, obuhvatajuci Sirok asortiman od mlecni
tamnih cokolada razlicitih posto ] . Osim ¢okolada, Valrhona proizvodi i kvali
kakao prahove i ¢okoladne d‘kop& ivno podrzavajuci odrZivu proizvodnju kak

druStveno odgovorne prakse. Valrhona cokolg im za vrhunski kvalitet i
iskustvo

Distribucija: P REMIUM

Beograd, Centralna Srbija: © 064/8227-540 it
Novi Sad, Vojvodina: 0064/8227-550
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