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TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

	 ZOV PRIRODE, AROMA       S BAKINOG ŠTEDNJAKA,
	 PJENUŠCA, CHARDONNAYA, SAUVIG    NONA, CRNOG PINOTA, PORTUGISCA

Priredio ŽELJKO SUHADOLNIK • Snimio MARKO ČOLIĆ

S 
početkom jeseni, kad je sunce smanjilo 
žestinu i kad more više ne mami na 
kupanje te kad se nakon godišnjih 

odmora počelo raditi uobičajenim ritmom 
pa se slobodnoga vremena za odlazak na 
odmor i rekreaciju nalazi tek o vikendu, 
stoga moguća putovanja trebaju biti kratka, 
ponovno aktualnom postaje turistička ponuda 
u ruralnome prostoru uglavnom u blizini mjesta 
stanovanja i kamo je moguće skoknuti i na 
samo jedno popodne. Posebice je odlazak 
u seoski ambijent i u vinogradarsku oblast 
zanimljiv stanovnicima velikih gradova, koji 
su danas u znaku betona, željeza i stakla, 
zagušenog prometa i zagušljivog zraka, 
gužvi, stresa. 

Oči su uprte u vinske turističke ceste, 
a stanovnici velikih urbanih sredina poput 
Zagreba i Karlovca imaju sreću što se 
točno na pola puta između ta dva grada, 
konkretno po dvadesetak i nešto kilometara 
od svakoga, nalazi vinorodna Plešivica, s 
lijepim krajolikom, gostoljubivim domaćinima 
i prikladno dotjeranim ambijentima za 
prijem gosta, s dobrim do, kod nekolicine 
proizvođača, i odličnim vinom, te s ponudom 

U središtu Jastrebarskoga: putokazi i za objekte na Plešivičkoj 
vinskoj cesti

domaće hrane što odiše, u mnogim gradskim 
obiteljima već zaboravljenim, aromama sa 
štednjaka naših mama i baka. Zagrebačka 
županija - u sklopu svojih nastojanja da 
se, otvaranjem širih mogućnosti plasmana 
poljoprivrednog proizvoda na kućnome pragu, 
pomogne stanovnicima ruralnog područja 
okolice Zagreba osobito zemljoradnicima 
da se gospodarski dignu - početkom ovoga 
desetljeća, pa, ako hoćete, i stoljeća i tisućljeća, 
osnovala je Plešivičku turističku cestu, koja 
jednim krakom vodi od Jastrebarskoga preko 
Plešivice, vinogorjem Plešivica-Okić, do 
Samobora, a drugim krakom od Jastrebarskoga 

Ivana Herceg, direktorica Turističke zajednice Jastrebarskoga u svom uredu, s drvenim stalkom za 
komplet od šest vinskih čaša, predloškom jednoga od mogućih karakterističnih jaskanskih suvenira 
dobivenime kao prijedlog iz bačvarije Golub, s adresom u središtu Jaske. 

kroz vinogorje Sveta Jana–Slavetić, odakle 
se može poći prema Ozlju i Vivodini. 

Svijet u čaši, u suradnji sa zagrebačkom 
putničkom agencijom Ibus koja bi organizirala 
redovite izlete na tamošnja gospodarstva, želi 
vam Plešivičku vinsku cestu učiniti poznatijom, 
pa smo nedavno obišli kraj, da ga možemo 
ovdje prikazati u glavnim i najvažnijim crtama 
i u aktualnome svjetlu. 

Start je bio na Strossmayerovu trgu, 
popularnome jaskanskome Štrosu, u uredu kod 
Ivane Herceg, direktorice Turističke zajednice 

Jastrebarskoga, 
koja kaže:

-  K a d  j e 
osnivala Plešivičku 
v insku cestu, 
Zagrebačka 
ž u p a n i j a  s e 
dakako pobrinula i 
za pravilnik kojime 
se regulira što je 
to vinska cesta i 
kakva na toj cesti 
treba i može biti 
ponuda .  P r v i 
uvjeti za službeno 
proglašenje 
i  o t v a r a n j e 
turističke vinske 
ceste bili su da 
u z  o d r e đ e n i 
cestovni potez u 
vinogradarskome 
predjelu bude 
najmanje  pet 

SVIJET U ČAŠI U SURADNJI S PUTNIČKOM AGENCIJOM IBUS ŽELI VAM UKAZATI KAMO TIJEKOM GODINE MOŽETE 
POĆI NA UGODAN JEDNODNEVNI ILI VIŠEDNEVNI IZLET, A OVAJ PUT RIJEČ JE O VINORODNOM PODRUČJU KOD 

JASTREBARSKOGA, PA DO SAMOBORA

PLEŠIVIČKA V     INSKA CESTA
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proizvođača vina koji imaju poseban, uređen 
prostor za prihvat gosta na degustaciju, 
opremljen i odgovarajućim sanitarnim 
čvorom. To bolje ako domaćin može ponuditi 
još i kakve sportske-rekreativne sadržaje, 
te gostinjske sobe za noćenje, pa i za duži 
boravak. Zakonitost je ovog vida turizma 
na selu, naravno, da se tu služe samo 
proizvodi seoskoga gospodarstva, svakako, 
u prvom redu, vlastitoga. Domaćinstva 
registrirana kao OPG (obiteljsko poljoprivredno 
gospodarstvo) da bi imala olakšicu u porezu 
i smiju nuditi samo svoje proizvode, te kao 
logičnu dopunu, eventualno namirnice seoske 
domaće proizvodnje nabavljene kod susjeda. 

Na Plešivičkoj vinskoj cesti kao ponuđači 
i turističkog sadržaja registrirana su 35 
gospodarstva koja se bave poloprivredom, 
uglavnom je riječ o produkciji vina. Subotom 
i nedjeljom gospodarstva su manje-više 
sva otvorena za posjet i kroz cijeli dan i bez 
najave, a ona gospodarstva koja su otvorena 
za posjet i radnim danom većinom su za 
prijem gosta odredila poslijepodne. Većinom 
je, kad se dođe nenajavljen, moguće kušati 
tek vino i domaći narezak. Neka domaćinstva 
uz kapljicu, špek, sir, kobasicu, šunku, nude i 
toplu hranu, ali potrebno je dan prije najaviti 
dolazak i dogovoriti se kako za termin tako 
i oko jela. 

- Obitelj Šember u Donjim Pavlovčanima 
uz vrlo široku paletu vina nudi odličan 
narezak vlastite proizvodnje i izvanredno 
okusna topla jela iz mamine kuhinje, Franjo 
Kolarić u Hrastju Plešivičkome ima veliki 
restoran koji može poslužiti i kao dvorana 
za konferencije, obitelj Tomac u Donjoj 
Reci na svom će vas dvorištu gdje je krasna 
domaća drvena kuća osvježiti pjenušcem, 
iznenaditi vas amforama ukopanim u zemlju 

	 ZOV PRIRODE, AROMA       S BAKINOG ŠTEDNJAKA,
	 PJENUŠCA, CHARDONNAYA, SAUVIG    NONA, CRNOG PINOTA, PORTUGISCA

VINSKA KUĆA CIBAN
Dragutin Ciban iz Pavlovčana uredio je doista krasno svoj 

vinogradarsko-vinski posjed što ga je nazvao Vinska kuća Ciban. Kad 
ulazite na nj kao da stupate na ranč. Broj sjedećih mjesta unutra: 
50. Moguće je održavanje konferencija. Pred kuće je prostor za igru 
za djecu. Olakšan je pristup invalidima. Nude se razgled vinograda i 
podruma, degustacije. Smještaj je u osam dvokrevetnih soba. Vina: 
bijeli i sivi pinot, rajnski rizling, muškat, portugizac, crni pinot, cabernet 
sauvignon. Jaka pića domaće produkcije: kruškovača, šljivovica, 
lozovača. Specijaliteti kuće: hladni narezak - salame od divljači, od 
toplih jela teletina ispod peke, divljač. Radno vrijeme: po najavi.  ■

Pravi vinogradarski ranč – drvena kuća Drage Cibana okružena trsjem, te vlasnik Drago Ciban  

a nabavljenima za proizvodnju malo drukčijih 
vina te, dakako, i s tim drukčijim vinom, kod 
Jagunićevih na Plešivici ćete uživati u finoj 
hrani, vinu i lijepom pogledu, kod hrvatskog 
Vinara godine Velimira Koraka na Plešivici 
ljeti imate na izbor doživljajni eno-gastro 
boravak na svježem zraku u vanjskom 
prostoru na proplanku pored obiteljske mu 
kuće i podruma, ili pak, o lošem vremenu i 
zimi, unutra u kušaonici, uz topao kamin i 
snažno i upečatljivo bijelo i crno vino, Drago 
Ciban u Pavlovčanima  uz svoj zaista prekrasni 

objekt ima mini-zoološki vrt s raznom divljači 
za razgled, na njegovome se domaćinstvu 
rade i odlične salame od divljači, Mladina 
d.d. bi na lokaciji u Lokošin Dolu, gdje se 
inače održavaju i utrke u moto-krosu, uredila 
veliku kušaonicu, a obnovit će i podrum u 
povijesnoj kući koja je nekad pripadala grofu 
Erdödyju…  Smještaj nude Franjo i Jasmina 
Kolarić u Hrastju Plešivičkome i u Ivančićima, 
Klet Jana u Prodinom Dolu, Darko Španić 
u Prhoću, Drago Ciban u Pavlovčanima te 
Krešo Režek na Plešivici.  

PLEŠIVIČKA V     INSKA CESTA
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PLEŠIVIČKA VINSKA CESTA

Prikaz Plešivičke vinske ceste, s brojevima kao oznakama za prihvat turista registriranih gospodarstava 

Jastrebarsko – Travel quide    11

Wine producerS from plešivicA Wine roAd

1  Siniša Šoškić

2  mladina d.d.

3  Drago Režek

4  Velimir Jagunić

5  Zdenko šember

6  Gospodarstvo Kurtalj

7  rober Braje

8  Tomislav Haramija

9   Seosko gospodarstvo 

ciban

10  velimir Korak

11  Stjepan Kolarić

12  Josip Braje

13  Ljubomir Kunović

14  Josip Lacković

15  Davor Sirovica

16  Vladimir Majcenović

17  Zvonimir Ivančić

18  Ivan Stipković

19  lagradi d.o.o.

20   P. Z. Plešivica

21  Zdravko Režek

22  Franjo Gregorić

23  Zdenko Vučinić

24  Darko Španić

25  Vladimir Popović

26  Franjo Stanišić

27  Ante Ledić

28  Krešimir Režek

29  Zvonimir Tomac

30  Restoran Ivančić

31  Boltina hiža

32  Klet Jana

33  Šumski dvor Kolarić

34  Branko Pušćak

35  Stjepan Sirovica

36  Martin Petrović

Jastrebarsko

ribnjaci crna mlaka
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malunje donja

reka

gornja
reka

Stankovo

gornji
Desinec

donji
Desinec

Zagreb
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volavje

Novaki Petrovinski

Gorica Svetojanska
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Politička prepucavanja i 
adrenalinske aktivnosti

Dio gospodarstava povezan je s raznim 
sportskim klubovima i udrugama s kojima 
se realiziraju i razni sportski i rekreacijski 
sadržaji, znači boravak na selu nije nužno 
vezan samo uz uživanje u domaćem jelu 
i u vinu.

 
- Neki s lokalnim konjičkim klubom 

organiziraju za goste jahanje, a neki pak s 
paraglajderima visoko-adrenalinske aktivnosti... 
U planu su uređenje i označavanje staza za 
pješačenje te 13 staza za vožnju biciklom, a 
bicikle će biti moguće unajmiti na više mjesta. 
Uživate li u planinarenju i lijepoj prirodi, nudi 
se mogućnost odlaska do Japetića. 

Vinska cesta, međutim, nisu samo nanizana 
vinska gospodarstva, nego i što-šta drugo 
što je tipično i osebujno za kraj i fino ga 
predstavlja kroz prirodne ljepote, narodne 
običaje, kulturu i umjetnost, svjetovne i sakralne 
spomenike, bolji restorani koji se trse u ponudi 
lokalnih specijaliteta i lokalnog folklora, pa 
je to svakako zanimljivo za turista. Što se 
od ovoga drugoga nudi u Jastrebarskome 
kao administrativnome središtu vinorodnog 
plešivičkoga teritorija i kao polazišta na 
vinsku cestu, te u okolici? Mogli bismo reći da 
Jaskanci tu ostaju veliki dužnici, naime objekti 
koji bi mogli biti upravo sjajno u funkciji kao 
obvezne postaje na vinskoj cesti to nisu, jer 
su u lošem su stanju, propadaju… U novije 
vrijeme snažna su, čujemo s više strana, 
u Jaski politička prepucavanja, to uvelike 

onemogućava dogovore i dakako akcije na 
unaprjeđenju i turističke ponude od koje svi 
– a ne samo ova ili ona stranka! - u gradu i 
okolici mogu imati koristi.

- U Jastrebarskom kao polaznoj točki 
za vinsku cestu preporučila bih za posjet u 
samome središtu, odmah uz Strossmayerov 
trg, Gradski muzej i Galeriju, gdje su kroz 
nekoliko stalnih zbirki, vezanih, primjerice, 
uz grofa Erdödyja i njegovo vrijeme ovdje, ali 
i uz stare zanate, etnografiju i vino, prikazani 
povijest i običaji ovoga kraja. U Muzeju se, 
naravno, čuva i glasovita Zlatna Bula Bele IV 
kojom je Jastrebarsko u 13. stoljeću proglašeno 
slobodnim kraljevskim trgovištem.  O svemu 
će vas u muzeju iscrpno obavijestiti Mirko 
Škrabe. U Jastrebarskome su lijepa crkva 
Blažene djevice Marije i franjevački samostan, 
a u perivoju, proglašenime spomenikom 
parkovne arhitekture, dvorac je grofova Erdödy, 
međutim neodržavanje je uzelo danak i već 
je duže vrijeme zatvoren, ali prijavljen je na 
natječaj za uređenje, nadam se da će se to 
relativno skoro i riješiti. Za razgled savjetujem 
i dvorac Oršić u Slavetiću i dvorac Zwilling u 
Crnoj Mlaki, ali upozorila bih da su na žalost i 
obje te građevine dostupne za razgled samo 
izvana, Crna Mlaka inače i ne funkcionira u 
turističkom smislu. Od sakralne baštine, u 
Jastrebarskome obližnjoj Petrovini postoji 
crkva sv. Petra, spomenik najviše kategorije, 
a u Volavju je pažnje vrijedna crkva Blažene 
djevice Marije Sniježne. Vrijedi vidjeti svakako 
i Godrijanov mlin i Mlinarevu hižu u Svetoj 
Jani. Sveta Jana predio je bogat vodom, i tu 
je nekad radilo mnogo mlinova. Etno-udruga 

Sveta Jana 2007. je obnovila Godrijanov 
mlin na potoku Draga u Dragi Svetojanskoj, 
sagrađen još 1890. godine. Mlin je stavljen 
u funkciju i radi kao i prije stoljeća i pol: 
uz pomoć snage vode mlinskim kamenom 
melje žitarice i tako nastaju eko-kukuruzno 
odnosno pšenično brašno. Udruga Sveta 
Jana obnovila je, u blizini, i mlinarevu kuću 
u kojoj je nekad živio mlinar, danas je to 
etno-spomenik Mlinareva hiža. Što se pak tiče 
restorana s lokalnim specijalitetima i vinima 
u jaskanskome kraju u koje se isplati otići 
navela bih dva: jedan je Ivančić, na Plešivici, 
a drugi je Šumski dvor u Ivančićima u Svetoj 
Jani – pojašnjava Ivana Herceg, te dodaje 

TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

Jastrebarsko: u gradskom parku kao spomen na neko prijašnje vrijeme dvorac je grofova Erdödy, 
koji su u ovome kraju ostavili snažan pečat. Nažalost, dvorac je u derutnom stanju a dojam je 
i da ljudska ruka baš i ne dolazi u gradski park sa željom za uređivanjem  

Zgrada Gradskog muzeja Jastrebarskoga 

BRAJE
U Lokošin-Dolu dvije su vinske obitelji Braje 

spremne i za prihvat gosta. Riječ je o obiteljima 
Josipa i Roberta Brajea. Prvi može primiti po 
20 gostiju unutra i vani, a drugi unutra I do 
100 gostiju a vani 30. Oba Brajea nude razgled 
podruma, degustacije, pogled na domaće životinje, 
mogućnost igre za djecu, parlirališta, pristup 
invalidima je olakšan. 

Josip Braje ima od vina bijeli pinot, rajnski 
rizling, chardonnay, graševinu, crveni veltlinac, 
portugizac, a poslužuje samo hladni narezak, 
dok Robert Braje, uz vina rajnski rizling, sivi 
pinot, traminac i portugizac predlaže bilo hladni 
narezak, bilo toplo jelo, specijalitet kuće su piletina 
punjena domaćim kravljim sirom i omotana 
domaćim špekom te kruh sa špekom. Robert, koji 
je aktualni predsjednik Kluba prijatelja dobrog 
vina sa sjedištem u Jastrebarskome, prima kao 
platežno sredstvo i kreditne kartice.  ■
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kako je Zagrebačka županija objelodanila katalog-vodič Vinske ceste 
Zagrebačke županije s navodom poljoprivrednih gospodarstava što 
nude turističku uslugu te s detaljima vezanim uz tu ponudu.   

Pitanje direktorici Ivani Herceg: kako to da grad Jastrebarsko 
uopće ne živi vinski? Pa ni turistički… Nije li čudno da tu nema 
veći broj finih restorana s lokalnim prigorskim jelima i s plešivičkim 
i svetojansko-slavetićkim vinom, vinoteka prvenstveno s ponudom 
butelja lokalnih proizvođača, vinskih priredbi na nivou dostojnome 
plemenite kapljice?… Kao gradu-središtu vinogorja što želi držati do 
sebe nedostaje mu, upravo, dovoljna adekvatna eno-gastro ponuda, 
koja bi mogla privući zahtjevnijeg gosta-hedonista iz Metropole. 
Nekad dok je postojala samo stara cesta od Zagreba do Karlovca 
Jastrebarsko je bilo barem tranzitno, uvijek je postojala mogućnost 
da se netko u prolazu u njemu ipak barem malo zadrži, otkako je 
otvorena autocesta Jastrebarsko više nije tranzitno kako je nekad 

TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

Plešivički vinogradi: panorama, amfiteatar… Dojam je da Plešivičanci nisu svjesni što imaju 
kad  s ovakvim vinogradskim prizorima ne izlaze ili gotovo da ne izlaze pred širu javnost… 

MLADINA
Grof Erdödy sagradio je u Lokošin Dolu uz pitome brežuljke s trsjem 

pozicije Mladina vinski podrum, i taj podrum također spada u znamenitosti 
plešivičkog područja. Na kosinama nasuprot vinogradima i podrumu 
održavaju se visoko rangirana i međunarodna natjecanja u motokrosu. Cijeli 
kompleks mogao bi bi izvanredno izletište, a to uopće - NIJE! Vinogradi 
Mladine i stari Erdödyjev podrum pripadaju danas koncernu Agrokor, koje 
se sprema na preuređenje objekta na način da bi ubuduće u podrumskome 
dijelu, oslobođenome od bačava, bio prostor za dozrijevanje pjenušaca u 
buteljama (za šampanjizaciju ovog proljeća je napunjeno 8000 butelja, 
a uoči berbe još toliko, baze su, zasebno, chardonnay i rajnski rizling, 
planirana kategorija je brut!), a na etaži iznad prostrana kušaonica, s 
pultom i za prodaju. S obzirom na složenost zahvata uređenja, radovi će 
svakako potrajati… 

Mladina d.d., koja vodi brigu o 70 svojih hektara vinograda od čega je čak 
šest hektara pod crnim sortama - Cabernet sauvignon, Merlot i Pinot crni, te 
Portugizac, proizvodnju vina potpuno je preselila u moderno opremljeni podrum 
u Krašiću. Gornje linije mirnog vina Mladine d.d. su Gaj i Zlatni Gaj, te visoki 
predikati, u prvoj su Traminac i Sauvignon a u drugoj Sauvignon, riječ je dakako 
o vinima od posebno 
selekcioniranoga 
grožđa iz vinograda 
s odlične pozicije 
Gaj ,  to je dosta 
korpulentna i topla 
kapljica s ostatkom 
neprovrelog sladora. 
U kategoriji visokih 
slatkih predikata adut 
je traminac, kaže 
upravitelj i enolog 
Robert Brkić . Od 
c r n ih  k u l t i v a r a 
zasad se, na žalost, 
ne proizvodi vino 
višeg ranga nego tek 
uredan crnjak zvan 
Cuvée, mješavina 
cabernet sauvignona 
(70 posto), te merlota 
i crnog pinota po 15 
posto.   ■

Kompleks Mladina – vinogradi i podrum grofa Erdödyja, zatim izdvojeni vinograd Gaj, te upravitelj i enolog Mladine Robert Brkić u podrumu, s mirnim vinom i pjenušcem kao novitetom.  
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bilo. Zašto taj grad koji s dvije strane ima značajna emitivna 
turistička središta Zagreb i Karlovac nije pretvoren u ciljano 
turističko odredište, u neku inačicu recimo Samobora, samo na 
ovome cestovnom pravcu prema moru? Odgovor i na ovo pitanje 
zacijelo počiva na neinventivnosti i turističkoj nepoduzetnosti i 
neorganiziranosti domaćih ljudi ali i na leđima politike – prijašnje 
garniture zacijelio nisu za takvo usmjeravanje grada imale smisla, 
a ove sadašnje se, eto, prepucavaju…

- Istina, Jastrebarskome nedostaje ono nešto što bi ga pretvorilo 
u prepoznatljiv i zanimljiv vinski turistički grad i poželjno odredište 
za suvremenog nomada-hedonista. Do jučer dok Mladina d.d. nije 
u gradu otvorila prodavaonicu svojih vina, u Jaski se nigdje nije ni 
mogla kupiti butelja iz ovoga kraja! Žao mi je i to što nemamo više 
boljih restorana. Sada je neke značajnije pomake u tom pravcu i 
teže očekivati zbog ekonomske krize, ali neće ni ona trajati vječno…   

Kod Šemberovih: odlična kuhinja, stilski prepoznatljiva 
kapljica

Kad automobilom iz Zagreba starom tzv. Karlovačkom cestom - 
kolnik koje je, inače, nedavno prekriven novim asfaltom a uz nju su 
uređeni nogostupi te je na cijelome potezu dopunjena i osvježena 
prometna signalizacija tako da se uistinu vozite vrlo komotno – 
stižete na jaskanski teritorij, prva vinska gospodarstva označena na 
VTC su ono od Branka Pušćaka u Golom Vrhu (broj sjedećih mjesta 
vani: 20, vina: bijeli pinot, rajnski rizling, graševina, sivi pinot, crni 
pinot, portugizac, hladni narezak) i Ljubomira Kunovića u Brezniku 
Plešivičkome (broj sjedećih mjesta unutra: 25, vina: graševina, rajnski 
rizling, chardonnay, pjenušac Kunović, rakije, kao i hladni narezak), 
a kad na Staroj karlovačkoj prođete ploču s oznakom Jastrebarsko, 
među prvima od poznatijih obiteljskih vinogradarsko-vinarskih i 
turističkih gospodarstava Plešivice ono je od obitelji Šember u 
Donjim Pavlovčanima. Krak Plešivičke vinske turističke ceste preko 

brda Plešivica u smjeru Samobora završava, 
inače, na Prekrižju Plešivičkome koje je već sa 
samoborske strane, te s gospodarstvom Sirovica 
i s gostionicom Boltina hiža. 

Oveća obiteljska stambena kuća, vinski podrum, 
te nasuprot njega u prostranom dvorištu u zelenilu 
objekt za prihvat gostiju na degustaciju. Tata Stjepan 
i sin Zdenko Šember, koji sada vodi posjed, brinu 
oko vina, a mama Ružica, dugogodišnja prava 
majstorica u kuhinji i snaha Ivanka, tj. Zdenkova 
supruga, glavne su oko dočeka gosta i hrane. 
Kušaonica se sastoji od dva dijela, jedan unutra, 
zimski, i jedan vani, ljetni, na natkritoj terasi, svaki s 
kapacitetom prijema po 30 osoba. Kod Šemberovih 
je moguće doći svakog dana, vrata su otvorena 
i za nenajavljene namjernike, od 14 do 23 sata, 
međutim nedjeljom se Šemberovi odmaraju i ne 
primaju goste. 

- Nedjelja je za nas sveta, i zasluženi je tjedni 
blagdan. Preko tjedna 
uvijek je netko doma i nije 
problem poslužiti narezak 
i čašu vina. Kako mi nismo 
ugostiteljski objekt i kako 
ne možemo stići baš sve, 
naime ipak nam je vino 
primarno, kad je riječ o 
toplom jelu potrebno je 
najaviti nam se da se na 
vrijeme pripremimo. Kod 
nas je moguće organizirati i 
poslovne večere i obiteljske 

TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

JASTREBARSKO
Jastrebarsko je dobilo naziv po jastrebarima, srednjevjekovnim uzgajivačima 

lovnih ptica – jastrebova i sokolova. Od davnina u grbu mu je lik jastreba. 
Prvi put spominje se 1249., kao Zemlja jastrebarska, u ispravi bana Stjepana 
kojom se tvrđavi Podgorske županije vraćaju otuđene zemlje.

Godine 1257. kralj Bela IV poveljom nazvanom Zlatna bula dodijelio je 
Jastrebarskom povlasticu slobodnog kraljevskog trgovišta. Na život i razvoj 
grada kroz povijest su bitno utjecali vlastelini Erdödy, koji su posjede u 
Jastrebarskome imali od 1519. do 1848. godine. Upravo dvorac Erdödyjevih 
u gradskome parku najstarje je zdanje u gradu.

Danas je Jastrebarsko, koje je status grada dobilo 1995., središte šireg 
područja što ga čine općine Krašić, Žumberak, Pisarovina i Klinča Sela. ■

Kušaonica obitelji Šember izvana 
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PLEŠIVIČKA VINSKA CESTA

proslave za manje grupe – kaže Zdenko Šember. 

Kušaonicu su, dodaje, uredili prvenstveno zato da im prati podrum, 
tj. da mogu lijepo primiti na kušanje nekoga tko dođe po vino. 

- Uz vino, gostu nudimo domaći narezak vlastite produkcije, zatim 
sir i vrhnje, a od toplih jela domaću juhu, patku s mlincima, svinjsko 
pečenje, štrukle, savijače, domaći kruh. Svinje i perad uzgajamo sami. 
Mlince sami radimo, kruh sami pečemo – napominje Ivanka Šember. 

Salame i šunka te špek dede Štefa i kruh bake Ružice za prste 
su polizati!

- Gosti koji se žele nakon okusnog jela i pila malo razgibati mogu 
od nas krenuti u šetnju kroz vinograde jer pješačke staze su utabane, 
a ako imaju svoj bicikl, naime mi se još ne bavimo iznajmljivanjem 
bicikla, mogu se i provozati uz trsje. U blizini našeg gospodarstva 
je za razgled lijepa kapelica sv. Pavla iz 13. stoljeća, obnovljena u 
18. stoljeću. U njoj postoji jedna od navodno najstarijih slika svetog 

Pavla u Europi! – dovezuje se, dalje, Zdenkova supruga Ivanka

Upitali smo Šembere i za cijene hrani i vinu, odgovor je bio da 
manja plata nareska stoji 50 a veća 80 kuna, vino je izravno na 
gospodarstvu moguće kupiti povoljnije nego drugdje.

Šemberi - koji brinu o 5,5 hektara vinograda i ovisno o godini 
proizvedu, navodi Zdenko Šember, oko 25.000 do 30.000 boca, te koji 
bi se rado još proširili, do 10 hektara, a ako ne bi uspjeli dotle zadovoljni 
bi bili i sa 8 ha - učinili su sa svojom kapljicom i imageom dovoljan 
pomak prema naprijed da ih se može smatrati jednima od sada nekoliko 
najvažnijih protagonista plešivičke vinske i vinsko-turističke scene. 

Nazočili smo prije oko 
godinu dana velikoj 
degustaciji raznih 
njihovih vina u kojoj 
je Zdenko Šember 
ponudio zaista bogatu 
paletu etiketa različitih 
sorata i godišta, od 
tada najmlađega na 
tržištu do prvih u 
obitelji napunjenih 
butelja od prije još 

nekoliko desetljeća, potrebno je spomenuti da su sva ta buteljirana 
vina, pa i ona vrlo stara, bila vrlo vrlo dobra, i da se od početka pa do 
sada kroz te butelje vidi ujednačeni obiteljski stil kojega karakterizira 
intenzivno žuta (zlaćana), punoća, krepkost, kao rezultat od kasnije 
branoga zreloga pa i pomalo prezrelog grožđa. Vino s visokim 
alkoholom, visoke gustoće, lijepo zaobljeno, bez botritisnih nota ili tek 
s malko zamjetnom aromom s utjecajem plemenite plijesni, slasno, 
prijašnjih godina uvelike po ukusu tate i dede Stjepana ostavljano 
je u njima nešto neoprovreloga sladora, do kategorije polusuhoga, a 
u posljednjim godinama neprovreli slador smanjen je da bi vino ušlo 
u kategoriju suhoga, za osjet slasti su sada više od šećera zaslužni 
visoki etanol i ekstrakti, eventualno bačvica. 

Zdenko Šember uz klasičnu proizvodnju bavi se već neko vrijeme i 
pokusima vezanim uz duže maceracije bijelih sorata, primjerice Pinota 
bijeloga, Rizlinga rajnskog i Veltlinca crvenoga, ali bez dirigiranja 
temperature te uz provedbu alkoholne fermentacije. Tu je Zdenko 
postigao nekoliko zanimljivih uradaka, kojih zasad još nema na tržištu 
te koje je moguće kušati jedino na gospodarstvu Šemberovih. Iz 
prijašnjih godina prisjećam se sjajnog i vrlo interesantnog maceriranog 
Muškata mme Mathias, a od najnovijih uradaka vrlo se zanimljivim 
pokazao njegov macerirani Rajnski rizling.

- Jedan dio vina svakako ću i dalje kreirati uz duge maceracije 
bijelih sorata bez dirigiranja temperature, kad dođe za to vrijeme 
s takvim vinima ću i izaći pred potrošače i izvan vlastitog dvorišta. 
Nakon maceracije/fermentacije vina idu najmanje na godinu dana 
na dozrijevanje u hrastove bačve volumena 15 hl, potom još neko 
vrijeme odležavaju u butelji. I još nešto bitno: nakon što za chardonnay 
i rajnski rizling već nekoliko godina rabim samo kvasce iz našeg 
vinograda i ne dodajem enzime, sada ću tako raditi s kod ostalih 
vina. Zasad inače nudimo kapljicu od Graševine, istaknuo bih onu 
s položaja Breg, zatim od Pinota bijeloga, Chardonnaya, Rizlinga 
rajnskog, Pinota crnoga i Portugisca, a pored mirnih vina imamo i 

STJEPAN i ZDENKO ŠEMBER
Zdenko Šember, Donji Pavlovčani 11b, 

Jastrebarsko, zatvoreno nedjeljom, zdenko.
sember@zg.t-com.hr ; broj sjedećih mjesta 
unutra: 30, vani: 30, razgled podruma, mogućnost 
igre za djecu, parkiralište, pristup invalidima 
olakšan, vina: graševina, žuti plavec, bijeli pinot, 
chardonnay, chardonnay sur lie, rajnski rizling, 
portugizac, crni pinot, pjenušac: Šember i Šember 
rosé, hladna i topla jela. ■

Zdenko Šember sa suprugom Ivankom, u kušaonici  

Zdenko Šember uz velike bačve u kojima njeguje i dozrijeva bijelo vino 
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pjenušce, bijeli Šember brut, prije je bio od graševine, chardonnaya 
i žutog plaveca kao baznih vina, a po novome ga kreiramo od 
bijelog pinota, chardonnaya i, radi kiseline, žutog plaveca. Novitet 
je Šember rosé, od crnog pinota. Nakon što sam se kušanjem kod 
mojih plešivičkih kolega te i vlastitim iskustvom uvjerio da Plešivica 
može dati izvrsno bazno vino za odlične pjenušce, odlučio sam se 
znatno više posvetiti upravo toj kategoriji vina, kojoj smo prije, 
ipak moram priznati, pristupali malo usputno. Nedavno je odluka 
pala  da stvar krene doista u najozbiljnijem smjeru, zato sam još i 
posadio Pinota crnoga – kaže Zdenko Šember, koji se pomalo počeo 
izdvajati u pozitivnom smislu i s crnim vinom od Pinota crnoga, sa 
i do 20 dana maceracije i s dozrijevanjem najmanje godinu dana u 
rabljenom barriqueu.  

Franjo Kolarić: osjetno proširenje restorana i 
smještajnog kapaciteta

Hrastje Plešivičko dom je obitelji Stjepana i supruge mu Ružice 
te njihove djece Franje Kolarića i sestre mu Jasmine. Svo četvoro 
izravno je uključeno u poljoprivrednu, konkretno vinogradarsko-
vinarsku proizvodnju, te ugostiteljstvo i turizam. Mladi Franjo Kolarić, 
koji bi, čini se, napokon trebao uskoro uploviti u bračnu luku tako da 
će se broj članova obitelji povećati, te koji je preuzeo od oca vođenje 
posjeda, namjerava u Hrastju još - i to osjetno! - proširiti kapacitete 
za prihvat gostiju, a nakon što građevinski i dekoraterski radovi na 
proširenju degustacijske dvorane budu gotovi i nakon što se na 
bazi nove logistike uspostavi funkcioniranje pogona u željenima 
mjeri, ritmu i smjeru, Franjo bi se potpuno i maksimalno posvetio 
proizvodnji vina, tu bi mu u trsju i dalje pomagao otac, a sestri Jasmini, 
koja inače sada vodi ugostiteljstvo u objektu Šumski dvor Kolarić 
u Ivančićima, prepušten bi bio posve ugostiteljsko-turistički dio, 
njoj bi tu, u Hrastju i Ivančićima, kao desna ruka bila mama Ružica.

Kompleks zgrada s dvorištem u vlasništvu obitelji Kolarić izgleda, 
kad mu se približavate spuštajući se asfaltiranim putem s glavne 
ceste, vrlo lijepo. Krak s ovećom dvoranom uređenom primjereno 
rustikalno, kroz spoj opeke i drva, a koja komotno prima stotinjak 
gostiju i iznad koje su sobe za noćenje - 18 je trokrevetnih, produžuje 
se za 44 metra tako da će se prostor za prihvat gostiju povećati na 
350 sjedećih mjesta. Završetak radova i otvorenje planirano je upravo 

za ovo vrijeme sada, listopad odnosno studeni, uglavnom računa se 
na to da nova dvorana svakako bude spremna za kraj godine kad se 
po običaju priređuju brojne svečanosti, prezentacije, slavlja. Franjo 
Kolarić veli da upita za organizaciju domijenaka i veselica upravo za 
veliki broj osoba odjednom ima mnogo, osobito od velikih tvrtki. Na 
gornjoj etaži, u nastavku postojećeg smještajnog kapaciteta, uredilo 
bi se možda čak i desetak novih soba!

- Investicija, koja nije baš malena, pokriva se vlastitim novcem, 
kompenzacijama i kreditima. A kad se realizira, otvorit će se sigurno 
četiri do pet novih radnih mjesta kod mene, znači nisam ja jedini na 
dobitku. Malo sam kivan na postojeće službe koje bi nama na selu 
trebale biti od pomoći s pravodobnim informacijama o mogućnostima 

TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

DOM VINSKE KRALJICE
Vladimir Majcenović i jedna od vinskih kraljica Zagrebačke županije 

Irena Majcenović, irenamajc@net.hr; Gornji Pavlovčani, unutra 25 sjedećih 
mjesta, vina portugizac, crni pinot, rajnski rizling, chardonnay, traminac, 
hladni narezak. ■

Obiteljsko gospodarstvo Kolarić u Hrastju Plešivičkome 

KOLARIĆ Vina i ŠUMSKI DVOR KOLARIĆ
Franjo Kolarić, Hrastje Plešivičko 24, Jastrebarsko, franjo.kolaric@

zg.t-com.hr ; broj sjedećih mjesta unutra: 100, vani: 100, razgled podruma, 
igralište za djecu, mogućnost održavanja konferencija, smještaj: 18 
trokrevetnih soba, pristup invalidima olakšan, vina: zeleni silvanac, sivi 
pinot, chardonnay, graševina, neuburger, La vie en Rose, portugizac, crni 
pinot, pjenušac Ružica, destilati: lozovača, šljivovica, hrana: hladni narezak, 
topla jela (specijalitet kuće: špikana vratina zapečena u domaćem kruhu, 
kotleti sa šampinjonima u umaku od naranče sa žgancima). Primaju se 
kreditne kartice.

Šumski dvor Kolarić u Ivančićima, radno vrijeme svaki dan od 8 do 
23 sata,  raspolaže sa 65 sjedećih mjesta unutra i 80 vani, nudi razgled 
vinskog podruma, smještaj u jednoj dvokrevetnoj i jednoj četverokrevetnoj 
sobi te, za jednu osobu, i u BAČVI (možete se poigrati Diogena!), zatim 
mogućnost igre za djecu, od proizvoda pak vina i destilate obitelji Kolarić, 
pa hladni narezak i, od toplog jela, kao specijalitet kuće šumski odrezak, 
kao platežno sredstvo primaju se i kreditne kartice.  ■

C M Y K
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povoljnijeg investiranja u proizvodnju i turističku djelatnost. Te su 
službe sve inertne, umjesto da nas bombardiraju obavijestima i na taj 
način potaknu, pa u pozitivnom smislu i prisile na određenu dodatnu 
aktivnost, one pasivno čekaju u svojim uredima da mi dođemo k njima. 
Ne vode nimalo računa da mi imamo i te koliko posla na zemlji, posla 
koji treba obaviti pravovremeno i kvalitetno želimo li žeti odnosno 
brati, posebice brati kvalitetno, nama nedostaje vremena da, iako je 
to, svjestan sam, nužno, dovoljno duboko razmišljamo još i o ovome 
drugome dijelu. Savjetodavne službe u poljoprivredi i služe za to da 
nas savjetuju, na svim područjima, i aktivno i na vrijeme a ne kad je 
prekasno, zar ne?! – riječi su Franje Kolarića.

On kaže da zasad oko 50 posto svojih vina plasira na kućnome 
pragu te da se, pomalo, postotak i povećava. Dakle i u budućnosti 
vrlo ozbiljno računa na vlastito gospodarstvo i na objekt Šumski 
dvor Kolarić kao poligone za većinu plasmana i za prikladan prihod. 
Kolarići imaju sedam hektara vinograda s 30.000 trsova, od čega je 
oko 60 posto sorta Silvanac zeleni. 

Upravo s tim kultivarom Kolarić kani napraviti boom, zato što je 
dobar a u nas je rijedak, taj kultivar izabrao je i kao kičmu za svoj 
pjenušac rađen klasičnom šampanjskom metodom, Silvanac je u 
njemu zastupljen sa 70 posto, a ostatak čine ostale stare tradicijske 
plešivičke sorte u količini od 20 posto, te chardonnay s 10 posto. 

- S poznatim zagrebačkim distributerom Mohorom iz kuće MIVA 
Mohor trgovina dogovorio sam tijesnu suradnju upravo vezano 
uz zeleni silvanac, a s obzirom na sposobnosti i na renome toga 
distributera siguran sam da će stvar imati odjeka.

Franjo Kolarić vrlo je zadovoljan ne samo time kako mu radi 
degustacijska dvorana / restoran, nego i interesom za noćenjem 
kod njega.

- Popunjenost soba jako je dobra, svakog dana najmanje po četiri 
do pet soba zauzeto je. Nerijetko nam dolaze društva koja žele biti 
zajedno u sobi, moguće radi druženja ali moguće i stoga što kad 

ukupnu cijenu podijele 
s vakome č lanu 

društva bude za džep 
vrlo povoljno, pa nam 
jako dobro idu upravo 
sobe s više kreveta. Nove 
smještajne kapacitete 
iznad nove degustacijske 
dvorane najvjerojatnije 
ću urediti tako da bude 
nekoliko četvero ili 
peterokrevetnih soba 
- domeće Franjo Kolarić. 

 
Kakve su cijene?

- Prosječan menu s juhom, glavnim jelom, desertom i kavom je 
oko 130 kuna, naravno bez pića. Odmah da istaknem da ne nudimo 
klasična pečenja, to nam se čini prebanalnime, nego nudimo jela 
elaborirana na naš način. Među specijalitetima kuće su rolani teleći 
odrezak sa žgancima sa špekom, pa Josefinin odrezak, rolana i 
povrćem špikana svinjska vratina zapečena u pećnici, poslužena s 
tjesteninom… Meso nabavljamo od mesara Medvena u Krašiću, a 
mlijeko i mliječne proizvode poput sira i vrhnja uzimamo kod naše 
susjede što uzgaja pet krava i po tome prava je rijetkost u ovome 
kraju. Šteta je što nema više uzgajivača domaće stoke koja bi mogla 
dati dobru sirovinu za domaću hranu komplementarnu našem vinu. 
Mislim da bi država i tu trebala bolje organizirati poticaje, koji bi se 
davali domaćinstvima zaintereisranima proizvoditi domaću hranu za 
obogaćenje ponude nas vinara što imamo kušaonice. Inače, butelje 
iz naše produkcije na domaćinstvu stoje oko 50 kuna. Degustacija 
vina pak po uzorku je nešto više od sedam kuna po osobi, obično 
dajemo tri vina ali moguće je, dakako, broj i proširiti. One koji se na 
vrijeme ne najave za toplu hranu šaljemo u naš objekt Šumski dvor 
Kolarić u Ivančićima. 

Ostali sadržaji?

- Jahanje, u suradnji s Konjičkim klubom iz obližnjih Novaka, 
šetnja do Japetića… Uskoro tu na prostoru ispred ulaza na naše 
gospodarstvo krećemo u uređenje i terena za tenis i terena za mali 
nogomet. U sklopu Šumskog dvora Kolarić pak u planu je uređenje 
Eno-turističkog centra, a dvorana koju bismo u konačnici imali na 
raspolaganju bila bi s 250 sjedećih mjesta. Objekt bi obuhvatio i 
vinoteku plešivičkih vina, tu bi se nudile ne samo naše nego sve 
butelje s kapljicom iz Plešivičko-okićkog vinogorja. Potpora bi 
bila jela domaće kuhinje. Mislili smo i na dame, naime dok muškarci 
budu uživali u dobrom zalogaju i čašici, žene će imati priliku izabrati 
tretmane u manjem welnes-centru – kazao je Franjo Kolarić. 

Franjo Kolarić i njegova mama Ružica, u prostranoj degustacijskoj dvorani, uz pladanj s 
domaćim nareskom koji nude gostima 

Plešivica: putokazi za vinske podrume 

VV ŠPANIĆ
Darko Španić, Prhoć 35, otvara po najavi, kontakt@spanic.hr ; 

sjedećih mjesta: 50 unutra, 100 vani, za djecu mogućnost igranja, razgled 
podruma te domaćih životinja, sedam dvokrevetnih gostinjskih soba, jedan 
četverokrevetni apartman, parkiralište, vina: graševina, rajnski rizling, zeleni 
silvanac, kerner, portugizac, rakije: orahovac, višnjevac, hladna jela. Primaju 
se i kreditne kartice.  ■
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Obitelj Tomac: mjehurići i amfore
Tomac je jedno od najpoznatijih 

i najpopularnijih (vinskih) prezimena u 
Plešivičko-okićkom vinogorju. Tradicija u 
vinogradarstvu i vinarstvu u obitelji je duga. 
Zvonimir Tomac jedan je od pionira moderne 
i kvalitetne proizvodnje vinske kapljice 

ne samo u Plešivičko-okićkom vinogorju 
nego i općenito u jaskanskome kraju. U 
vrijeme kad su na Plešivici 
brojni proizvođači podlegli 
napastima, da tako kažemo, 
nekih drugih vinskih puteva, 
i kad su se uz Plešivicu plele 

neke ne baš lijepe vinske priče, Zvonko Tomac, 
vezan uz stručnjaka i entzuzijastu 
tehnologa inž. Franju Jambrovića iz znane 
međimurske vinske obitelji Jambrović kao 
mentora, imao je hrabrosti, jedan od prvih, 
pojaviti se u javnosti s uradcima što su, 
pokazalo se poslije, bitno obilježili početak 
zaokreta Plešivičanaca prema doista vrhunskoj 
kvaliteti i eno-posebnostuima. Tomac je 
među prvima na tržište izašao s buteljom 
crvenog veltlinca, od istoimene sorte koja u 
plešivičkim vinogradima ima dugu tradiciju 
(i šteta je što joj se u većoj mjeri i danas ne 
posvećuje pažnja!), te s buteljom rajnskog 
rizlinga, od sorte koja se lijepo pokazivala 
a poslije i te kako i dokazala u Plešivičkom 
kraju, on se i prvi na Plešivici, te jedan od 
prvih i u Hrvatskoj, predstavio s pjenušcem 
rađenim klasičnom šampanjskom metodom, 
usput rečeno šampanjski program Tomci 
stalno šire i upravo su posadili novi hektar 
vinograda s Pinotom crnim, Chardonnayem i 
Plavcem žutim (radi kiselina!) baš za pjenušce. 
Novitetima koji s mogu pripisati Tomcima 
tu nije i kraj: oni su među prvima hrvatsko 
tržište snabdjeli i s hrvatskim chardonnayem 
rađenim njegom na kvascu u barriqueu, ali i 
s prvim ozbiljnijim plešivičkim crnim vinom, 
od Pinota crnoga. Iz berbe 2007. vani su s još 
jednom novinom, baziranom na tehnologiji 
proizvodnje vina od prije nekoliko tisuća 
godina, a riječ je o Bakhovu nektaru iz amfore, 
s maceracijama bez kontrole i dirigiranja 
temperature u dužini i po pola godine te uz 
dozrijevanje vina od godinu i pola do dvije 
godine u velikim hrastovim bačvama!   

Nema sumnje, atraktivno odredište za 
posjet! To više što su prije koju godinu 
Tomci u svom dvorištu montirali, upravo 
za prihvat klijenata kao gostiju, presloženu 

TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

Vinogradski položaji Šipkovica i Borička na Plešivici slove kao jedni od najboljih 

Ocu se u proizvodnji priključio sin Tomislav, završeni enolog. On nastavlja razvoj 
pjenušave linije a s posebnim žarom brine i o vinima koja nastaju u amforama i 
dozrijevaju u novim velikim hrastovim bačvama. 

Kuriozitet u dvorištu obitelji Tomac: amfore ukopane u zemlju. Iz berbe 2009. Tomci su na maceraciju 
s alkoholnom fermentacijom stavili sortu Rizling rajnski 
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Obitelj Jagunić: vino, mesni naresci, pekmezi, sokovi, 
čaj… vlastite produkcije

Velimir i Snježana Jagunić dočekuju gosta također s doista 
primjereno uređenim ambijentom, s kućicom u cvijeću, te s 
pogledom, s terase, na njihov vinograd Traminca i, u daljini, na 
plešivički vinogradski amfiteatar, a još dalje u daljini i s pogledom 
na autocestu Zagreb-Karlovac, pa čak, o lijepome vremenu, i s 
pogledom na krovove u Karlovcu…

U kući, u kojoj je u donjem dijelu vinski podrum a gore oveća 
degustacijska dvorana, imaju mogućnost smještaja za stolom, na 
sjedalicama, za 80 osoba, a na ljetnoj, natkrivenoj, od sunca i kiše 
zaštićenoj terasi za 50 osoba.

- S vinskim turizmom počeli smo prije desetak godina, tek sada 
sve nekako sjeda na svoje. Mnogi misle da je sve moguće postići 
odmah, što se veli preko noći, ali to u vinogradarstvu i vinarstvu a i 
u turizmu nije slučaj, treba dugo i strpljivo raditi, graditi kakvoću i 
reputaciju, imati dobar kontinuitet, i to onda dade ploda. Na ovome 
poslu oko vina i proizvodnje hrane za ponudu gostima kao i na 

uređenju i održavanju objekta angažirani smo svi, uz moju suprugu 
i mene i djed Zvonimir Popović i baka Ljubica, i moj sin Dominik, 
koji je inače na četvrtoj godini studija vinogradarstva i vinarstva na 
Agronomskom fakultetu u Zagrebu, pomažu i školarci kćerka Marta, 
kojoj je 19 ljeta, te sinovi Martin s 15 i Zvonimir s 14 godina - kaže 
Velimir Jagunić. 

Jagunići su ponudu osim na vinu bazirali na domaćem naresku 
iz vlastite proizvodnje, naime djed Zvonimir još uvijek hrani svinje 
i to u mjeri da je kroz cijelu godinu za ponudu gostima dovoljno 
domaćega špeka, šunke, kobasica, u sezoni kolinja ima i čvaraka, 
tlačenice, krvavica. I zelje se uzgaja i ukiseljava doma. Sir i vrhnje rade 
se također kod kuće, ali od mlijeka kupljenog od susjeda. Osnovu za 
topla glavna jela čine patka i purica, djelomice i iz vlastitog uzgoja, 
koliko nedostaje nabavi se po selu kod susjeda. Ne nedostaje ni 
svinjetine. A za desert predviđeni su lokalni copanjak, pa bućnica, 
štrudel od sira, savijače od jabuka, trešanja, višanja, gibanice s 
nadjevom od domaće rađene marmelade od jabuke, šljive, kupine, 
višnje, šipka. Dok odrasli pijuckaju vino, djeca mogu uživati u napitku 
od domaćeg sirupa od bazgina cvijeta pomiješanog s vodom.

drvenu kuću tradicijsku za zagrebačku okolicu. 
Supruga Zvonka Tomca Pavica, majka njihova 
sina mladog enologa Tomislava, okućnicu drži 
lijepo uređenom obiljem raznobojnog cvijeća, 
i tu se gost doista sjajno osjeća.  

- Mi smo mali posjed, s nešto više od pet 
hektara s trsjem u rodu, obitelj nije velika, 
konkretno tata, mama supruga Martina i ja 
te naš još maleni sinčić Martin, i uz vinograd 
i podrum jednostavno ne dospijemo se kako 
treba posvetiti još i turizmu, ovu drvenu kuću 
postavili smo tu ponajviše, barem zasad, 
zato da bismo u njoj mogli prikladno primiti 
poslovne partnere, kupce naših vina i drage 
prijatelje. Po prethodnoj najavi primamo na 
strukovno vođeno kušanje grupe od po oko 
desetak osoba, a vođeni obilazak podruma te 
degustacija četiri mirna vina i jednog pjenušca, 
sve uz malo domaćega sira koji nabavljamo 
od obitelji Šestak s Plešivice, dakle ponuda 
se posve bazira na proizvodima ovoga kraja, 
stoji 75 kuna. Osim kušanja vina ne nudimo 
neki drugi sadržaj – kazao je za Svijet u čaši 
mladi Tomislav Tomac, koji pomalo preuzima 
kormilo posjeda.   

PLEŠIVIČKA VINSKA CESTA

Tipična selska drvena kuća, dakako obnovljena, mjesto je gdje Tomci dočekuju svoje goste 

ZVONIMIR i TOMISLAV TOMAC
Zvonimir i Tomislav Tomac, Donja Reka 5, 

Jastrebarsko, tomac@tomac.hr ; broj sjedećih 
mjesta unutra: 20, vani: 50, stručno vođena 
degustacija, razgled podruma, mogućnost igre za 
djecu, pristup invalidima olakšan, vina: graševina, 
rajnski rizling, chardonnay, sauvignon, crni pinot, 
amfora, pjenušci: classic, millenium, rakije i likeri: 
lozovača, šljivovica, cherica, jabukovača, hladni 
narezak. ■  

Zvonimir Tomac u sa stilom uređenoj kušaonici u drvenoj staroj hiži .Specijalnost kod obitelji Tomac: 
pjenušci Classic i Millenium. S pjenušavim vinom startao je pater familias Zvonimir Tomac
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Obitelj Jagunić brine o tri hektara 
vinograda, s Rizvancem, Chardonnayem, 
Pinotom sivim, Rizlingom rajnskim, Tramincem 
i Portugiscem. Oko 60 posto vina prodaje 
se na kućnom pragu, kroz selski turizam. 
Dio vina Jagunić plasira u svojoj točionici u 
Karlovcu, a mali dio ode privatnim kupcima.

- Mislim da je za nas količinski male vinare 
upravo mogućnost plasmana proizvoda 
izravno na gospodarstvu izvrsno rješenje. 
S tri hektara vinograda ne može se imati 
količina dovoljna da se opskrbe trgovina i 

ugostiteljstvo, ali s tom količinom uz prikladno organiziranu ukupnu 
ponudu na svom domaćinstvu može se ostvariti jako dobar poslovni 
rezultat. Cijena naše butelje kod nas doma je 60 kuna, što je zasigurno 
vrlo povoljno. Kilogram domaćeg nareska kod nas stoji 300 kuna, 
tako da cijena porcije ovisi o tome koliko je dekagrama naručeno. 
Za glavno, toplo jelo tražimo oko 100 kuna, a opredijeli li se gost za 
menu može s hranom proći i za ukupno 150 kuna. Nama na Plešivici 
velika je prednost što se tiče gostiju blizina Zagreba, ali i to da smo 
marljivim i poštenim radom i dobrom ponudom oko sebe okupili vrlo 
dobre goste, koji onda vrlo rado usmeno prenose svoje lijepe doživljaje, 
tako da, iako se nismo previše trudili u propagandi, za dolazak k nama 
vlada veliki interes. Recept je, rekao bih, jednostavan, ali morate ga u 
potpunosti primijeniti: lijepi ambijent, odlična domaća hrana, fino 
vino, srdačnost te komunikativnost, kod mene osobno ima još nešto 
a to je sklonost glazbi tako da umijem prebirati po gitari i zapjevati, 
to dakako podiže raspoloženje... Ali, s druge strane, nedostatak nam 
je ovdje gore na Plešivici to što zasad još nemamo, barem u ovome 

dijelu gdje sam ja, dobro organizirane popratne sadržaje 
uz koje bi se gosti na Plešivici zabavili kad im dosadi sjediti 
za stolom uz tanjur i čašu. Dobro bi bilo da imamo takve 
sadržaje jer bismo s njima gosta zadržali ovdje i duže 
nego što mu je potrebno da obavi ručak.  Pokušao sam 
postići da se stvar poboljša, ali zasad još bez rezultata. 
Primjerice, u našem susjedstvu neke obitelji imaju konje, 
koji bi se mogli lijepo iskoristiti za jahanje i za zapregu za 
vožnju gostiju plešivičkim krajem, nagovarao sam ih da 
se uključe u turističku ponudu obiteljskih poljoprivrednih 
gospodarstava Plešivice, međutim ti susjedi očito ne 
smatraju da to vrijedi truda, tako da u ovome trenutku 
od toga nema ništa.  

Živopisan, cvijećem i ukrasnim biljem bogato dekoriran 
ulaz na gospodarstvo Jagunićevih na Plešivici 

OBITELJ JAGUNIĆ
Velimir Jagunić, Plešivica 25, Jastrebarsko, 

velimir_jagunic@yahoo.com ; broj sjedećih 
mjesta unutra: 100, vani: 60, razgled podruma, 
parkiralište, pristup invalidima olakšan, kreditne 
kartice, vina: rizvanac, chardonnay, sivi pinot, 
traminac, rajnski rizling, portugizac, hrana: 
hladni narezak, od toplih jela: punjena rolana 
teletina, patka i purica, te kotlovina kao 
specijaliteti kuće. ■

Jagunići baziraju svoju turističku ponudu, osim na vlastitome vinu, i na hrani proizvedenoj u 
vlastitom uzgoju i kroz vlastitu preradu mesa, u sezoni i na povrću i voću iz vlastitog uzgoja, 
ali i na domaćem pekmezu i doma proizvedenom sirupu od bazge namijenjenom za napitke. 
Uz stol bogat domaćim specijalitetima  su Velimir i Snježana Jagunić 

Velimir Jagunic u posljednje je vrijeme osjetno napredovao kakvoćom vina, 
posebice mu je dobar Traminac 2009, za koji je na više strukovnih ocjenjivanja 
kapljice ove godine dobio dosta i visokih priznanja. Oko 1700 trsova Traminca 
nalazi se u mladome vinogradu posađenome ispod gostinjske terase njegove 
kuće. 

baština ■ gospodarstvo ■ turizam ■ gastronomija 
zabava i rekreacija ■ ocjenjivanja i nagrade  
humanitarna akcija ■ sveËano finale

Posjetite najljepšu manifestaciju na sajmišnoj sceni 
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Velimir Korak: Vinar godine!

Na Plešivici, na proplanku na 
nadmorskoj visini između 350 
i 400 metara i uz vinograde, 
dom je, s vinskim podrumom, 
Velimira Koraka. Nekadašnji 
enolog zadružne vinarije na 
Plešivici odlaskom iz PZ-a 
počeo je malo-pomalo mijenjati 
svoju vinsku filozofiju i pristup 
proizvodnji dok ih nije, u odnosu 
na uratke iz svojega zadružnog 
staža i debitantskih samostalnih 
koraka, i posve izmijenio. Bitno 
nabolje, dakako! Zaokret za 180 
stupnjeva!

Velimir Korak, diplomirani enolog koji je strukovne temelje stečene 
kroz školovanje i nekadašnje radno iskustvo uspješno dogradio 
spoznajom o tome da je vino jedinstveni proizvod koji služi hedonizmu 
pa mora biti ne samo enološki i analitički ispravno nego i okusno 
i posebno užitno, a želi li se s njime privući i zadržati kvalitetnoga 
potrošača ono se mora pokazati i kao tipično i visoko prepoznatljivo 
za kraj, danas je kvalitetom vrlo respektabilni proizvođač na hrvatskoj 
vinskoj pozornici. Stekao je, 2008., i titulu Vinara godine!  

Kad se sve spoji, dakle kad se uzmu u obzir visoka kakvoća 
kapljice i lepeza Bakhova nektara za različite ukuse (moderna bijela 
i crna suha vina, dozrijevana u velikoj bačvi odnosno u barriqueu, 

GOSPODARSTVO KURTALJ
Drago Kurtalj, Plešivica 59,  otvara po najavi, drago.kurtalj@zg.t-com.

hr ; sjedećih mjesta: 25 unutra, 50 vani, razgled podruma, mogućnost igre 
za djecu, vina: graševina, zeleni silvanac, rajnski rizling, sivi pinot, crni pinot, 
portugizac, pjenušac Dri, lozovača, šljivovica, hladni narezak. ■

RESTORAN IVANČIĆ
Jadranka Ivančić, Plešivica 45, otvoreno svaki dan osim ponedjeljka, 

kontakt@restoran-ivancic.hr ; sjedećih mjesta unutra 80, vani 60, hladni 
narezak, specijaliteti kuće od toplih jela: punjeni teleći odrezak s valjušcima, 
paprikaš od jelena, primaju se kreditne kartice. ■

Velimir Korak, Vinar 2008. godine  

slatko desertno vino), kad se od pića u obzir uzmu i elaborirani 
Velimirovi destilati za dižestiv, osobito Korakov Kalvados, zatim 
s obzirom na kuharsko majstorstvo Korakove supruge Mirjane i 
njene mame Katarine, pa s obzirom na visoku usklađenost tipičnih 
domaćih specijaliteta s vinima, potom i prirodni ambijent i uređenost 
prostora za prijem gosta, intelektualistički nastup vlasnika, prisan 
domaćinski odnos članova obitelji s gostima i servis na visokom 
nivou, postaja Plešivičke vinske turističke ceste s oznakom Korak 
gotovo je idealna za posjet hedonista uživatelja u finoj papici i finoj 
kapljici i u pogledu na krasan okolni krajolik. A idealna bi, po nama, 
bez obzira na aktualnu mogućnost rekreativne šetnje okolicom, bila 
kad bi se tamo, da se gosti mogu na licu mjesta dodatno zabaviti 
i ne samo sjedeći za stolom uz tanjur i čašu, našao još neki mini-

Kuća obitelji Korak s vinskim podrumom i prostranom kušaonicom, te vanjski prostor pod debelom krošnjom gdje se ljeti i o lijepom vremenu prihvaćaju gosti 
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rekreacijski sadržaj poput recimo kakvog stola za ping-pong ili pak 
kuglane na galgama, s kuglom obješenom na drvenim vješalima i 
čunjevima uz ta vješala, što sve zauzima vrlo malo prostora a pruža 
lijepu mogućnost razonode uz blago tjelesno razgibavanje (nakon 
kojega stol ponovno poziva…) Investicija u takvu kuglanu nije velika, 
a korist domaćinu može biti i te kakva jer društvo kod takvih sadržaja 
uvijek igra za nešto, tko izgubi plaća rundu… Naravno, čašu vina 
naručenu odmah i na licu mjesta, kod domaćina, a ponekad stvar 
ide dotle da se kugla i po večeru…  U svakom slučaju, profil gostiju 
što Korakovima dolaze vikendom na ručak – poslovni ljudi, poznati 
javni djelatnici, političari, diplomati, stranci koji žive i rade u Zagrebu, 
put pronađu i strani turisti, pokazuje da je Korak na Plešivici stvorio 
image elitnog odredišta.  

- Dvoranu za kušanje i vanjski sjedeći prostor predvidjeli smo za 
prijem po 50 osoba. Uglavnom ih više od pedesetak i ne bude odjednom. 
Ili se sjedi unutra ili, po ljeti, vani. Supruga Mirjana i punica, tj. baka 
Katarina, te kćer Vera i sinovi Bernard i Josip, studenti koji nam iz 
Zagreba dođu pomoći u posluživanju, teško da bi i mogli kvalitetno 
opslužiti veći broj gostiju. Uglavnom smo za goste otvoreni samo 

Kompletna obitelj Korak – od vina (Velimir i sin Josip), hrane (mama Mirjana i baka Katarina) do svega toga na stolu (kćer 
Vera te sinovi Bernard i Josip) 

subotom i nedjeljom, a tko naiđe bez najave 
može uz čašu vina dobiti domaći narezak, dok 
je za toplu hranu nužno najaviti se dan prije. 
Specijaliteti u našoj ponudi su domaći šunka, 
špek, kobasice, sir i vrhnje što ih radimo sami, 
mliječne prerađevine od mlijeka su kupljenog 
kod susjeda koji uzgaja krave, zatim copanjak 

od zelenog povrća te od oraha, pečena patka 
s mlincima, pečena teleća koljenica, pečena 
punjena teleća prsa… - upoznaje nas Velimir 
Korak.

Zanimljivo je da Velimir Korak - koji u potkrovlju 
nove građevine podignute da bi se proširio 
postojeći podrumski dio namjerava urediti 
nekoliko visokokomfornih gostinjskih soba, te 
koji je bio i prvi predsjednik udruge Vinske ceste 
Zagrebačke županije - kao da se na neki način 
želi odmaknuti od aktualne turističke ponude 
na svom obiteljskom gospodarstvu. Kako to?    

- Turizam s jelom na našemu posjedu 
nije moj glavni cilj. Ponuda koja se uvelike 
bazira i na hrani, takva kakva je sada i koja 
je tu tek da se dodatnim sadržajem popuni 
glavna tema vino, sadržajno ne samo da 
zadire nego i prelazi u ugostiteljstvo. A mi 

nismo ugostitelji, nego vinari. Mi ne organiziramo zabave, i iako 
smo poznati po dobroj hrani nismo i primarno orijentirani na ponudu 
jela, nastojimo da vino kod nas bude u prvome planu, i moja je želja 
da jednoga dana ovdje bude više baš naglašeno vinskih događanja 
poput strukovno vođenih degustacija, prezentacija, eno-radionica, 
male škole vina, okruglih stolova na vinske teme, sommelijerskih 
tečajeva i prezentacija. To bi također bio vinski turizam, ali ipak 
drukčiji od ovoga sada. 

Razmišljamo: je li ovakav Velimirov stav baš najbolji? S obzirom 
na kvalitetu kuhinje supruge mu Mirjane i punice Katarine i na, 
svakako, njihove želju i nastojanje da se one tu gdje su majstorice 
maksimalno istaknu i potvrde, kao što se i Velimir nastoji maksimalno 
istaknuti i potvrditi kroz vino, kao i na s obzirom ono što gosti koji 
vole finu domaću hranu i koji su na nju naviknuli kod Korakovih, 
mogu izgubiti potiskivanjem ponude jela u posve drugi plan 
– svakako takav stav, po nama, i nije najbolji! To više što kulturu 
vina i treba graditi baš u (prikladnome) spoju s onime što je vinu 
komplementarno a to je upravo hrana, i što dobra ponuda i fine 

Najbolje vino kuće zasigurno je Chardonnay 2007 sur lie, njegovano prije boce u barriqueu na finom talogu s kvascima 

OBITELJ KORAK
Velimir Korak, Plešivica 34, Jastrebarsko, 

velimir.korak@zg.t-com.hr ; sjedećih mjesta 
unutra: 50, vani: 50; stručno vođena degustacija, 
razgled podruma, pogled na domaće životinje, 
(ljeti) mogućnost igre za djecu, parkiralište, vina: 
rajnski rizling, chardonnay, sauvignon, sivi pinot, 
portugizac, syrah, crni pinot, hrana: domaći narezak, 
topla jela, specijalitet kuće: bazlamača, patka, 
teleća koljenica, punjena teleća prsa, štrudla od 
sira, štrudla od prosušenoga grožđa. Primaju se 
kreditne kartice. ■
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TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

hrane na domaćinstvu ne bi trebala biti prepreka realizaciji gore 
spomenutih vinskih sadržaja o kakvima je govorio Velimir Korak. 

Kao bivši predsjednik Udruge Vinske ceste Zagrebačke županije 
Korak pripominje i ovo: 

- Moj je, inače, dojam da se kod nas na turističku ponudu na selu 
i na vinskim cestama malo previše gleda kao na mogućnost za 
dobar provod uz odličnu hranu i obilne porcije te uz mnogo vina 
a sve za nisku cijenu. To što je objekt na selu ne mora automatski 
značiti da treba biti i jeftin za gosta. Čini mi se da mnogi u nas 
smatraju da bi selo imalo biti jeftino. Po meni, to što su osnivači 
vinskih cesta pošli od toga da se omogućavanjem dolaska gostiju 
proizvođaču vina na gospodarstvo pruže veći izgledi za bolji plasman 
vina ne znači da se i baš svakome tome proizvođaču čini silna usluga 
kroz takvu mogućnost poboljšanja prodaje pa sad on mora à priori 
biti priklonjen i prihvatu gostiju i jeftinoći. Kao što i svugdje drugdje 
imate ambicioznijih i manje ambicioznih ljudi, onih koji znaju više 
i onih koji znaju manje, onih koji se i trse da saznaju više i pruže 
više te onih koji se zadovoljavaju s manjime i pružaju manje, tako 
je to i ovdje, to znači da je logično da i na selu postoje objekti s 
različitom razinom kakvoće ponude i usluge pa i cijenom, naime 
i među gostima imate onih zahtjevnijih i onih manje zahtjevnih. 
Ti zahtjevniji ne žele ići bilo kamo i spremni su odvojiti ako treba 
i više novca za svoj užitak, a mnogi od onih manje zahtjevnih ne 
razmišljaju tome da viša razina, ma gdje bila, jednostavno mora 
stajati skuplje jer su i režijski troškovi viši. Nije se u nas dovoljno 
radilo ni na edukaciji potrošača ni na klasifikaciji objekata, onako 
kako je to s hotelima, a moralo bi biti i s klasičnim ugostiteljskim 
objektima, tako da gost, izletnik i turist u startu zna što ga gdje čeka 
kao ponuda i kao cijena. 

Kad bi se, domeće Korak, općenito u našem ugostiteljstvu provela 
kako valja klasifikacija objekata s poslije, obvezno, i redovitim strogim 
nadzorom pridržava li se vlasnik i voditelj objekta uvjeta propisanih 
za neki dobiveni klasifikacijski rang i broj zvjezdica, vjerojatno bi se 
i realnije nego što je to sada, dakle odgovarajuće rangu objekta, 
formirale i cijene ponudi i usluzi i ne bi se u toj mjeri kao sada 
paušalno pričalo o skupoći. 

- Mi na gospodarstvu Korak hranu nudimo ne baš iz razloga da 
plasmanom direktno kod kuće bitno poboljšamo prodaju butelja. 
Tržište je u dovoljnoj mjeri prepoznalo kakvoću naših vina i uspjeli 
smo se s kapljicom nametnuti u dovoljnoj mjeri da ne ovisimo 
direktno baš i o prodaji vina na kućnome pragu, ona je u ovome 
trenutku kod nas minimalna, većinu vina plasiramo kroz vinoteke i 
ugostiteljstvo. Inače, kod kuće nudimo butelje, želimo se odmaknuti 
od otvorenoga vina.

A vina Korakovih su sivi pinot iz mladog nasada, chardonnay iz 
mladog nasada, chardonnay iz starijih vinograda njegovan na finom 
talogu (sur lie) s kvascem u barriqueu (2007., sada odličan!), rajnski 
rizling, sauvignon, crni pinot, syrah te portugizac, slatki predikati. 
Sva dozrijevaju u drvu, neka u velikim hrastovim bačvama a neka, 
kao spomenuti chardonnay sur lie i crni pinot, u barriqueu. 

Obitelj Korak, koja sada gospodari s pet hektara vinograda a iduće 
godine sadi novi hektar i to sa Sauvignonom bijelim, namjerava, bude 

li moguće, dosegnuti 10 hektara vlastitog nasada u konačnici, s tom 
površinom, smatra Velimir Korak, može se mnogo a sve još ostaje 
u okvirima koje podnosi obiteljski pogon. 

- Vrijeme a pogotovu nove okolnosti uče nas da, iako nije 
problem s grožđem općenito, veliki problem može biti grožđe 
top-klase. Ambiciozniji vinar, kojemu je dakako stalo do visoke 
kakvoće proizvoda, mora se osigurati za prvorazrednu sirovinu, kako 
bi u kontinuitetu mogao nuditi dosegnutu i prepoznanu kakvoću 
vina i dovoljnu količinu takvoga vina. Najbolje je ako ima dovoljno 
vlastitog vinograda. Dakako, u tuđem vinogradu on nema utjecaja 
a grožđe koje se nudi u otkup može biti svakakvo. K tome, neki 
vinogradari skloni su, i unatoč obećanju isporuke grožđa lokalnome 
vinaru s kojime možda i duže surađuju, iznenada promijeniti odluku, 
te berbu za možda u tome trenutku ponuđenu samo koju lipu više 
po kilogramu prodati nekome sa strane. A takvih, i imućnih, što 
obilaze vinogorja da bi nabavili grožđe i onda sami proizvodili vino, 
to je postalo popularno, ima već dosta… Pa ostaneš na cjedilu!… Ja 
se dakle nastojim osigurati kroz vlastite vinograde, a nadam se da 
će se s vremenom situacija vezana uz kooperaciju bitno poboljšati, 
tj. da će vinogradari kojima će se u kontinuitetu grožđe adekvatno 
i na vrijeme isplaćivati biti spremni čvrsto se vezati uz vinara što 
ispunjava svoj, tj. novčani dio pogodbe, ali, u nastojanju da se osigura 
za željenu sirovinu, i želi da se u trsju radi onako kako on kaže. Takvi 
slučajevi postoje u inozemstvu.

Iako mu još dosta vinograda nedostaje do spomenute planirane 
desetke, Korak se odlučio na osjetno proširenje svog vinskog podruma 
dogradnjom objekta površine 800 četvornih metara. Uređenjem 
okoliša i stražnji dosad izgledom manje ugledni dio njegova objekta 
dobiva novu, višu estetsku dimenziju. Planirane sadnje do 10 ha, 
gradnja novog dijela podruma, sve to su visoke investicije, kako ih, 
bez obzira na Korakov image, podnosi aktualni plasman Korakovih 
vina s obzirom na ekonomnsku krizu, recesiju?

- U investiciju vezanu uz proširenje podruma jednostavno se 
moralo ući. Da biste želi, morate i sijati, odnosno ulagati... Da bi 
se mogla postići doista visoka kvaliteta vina nužno je raspolagati 
i s dovoljno podrumskog prostora, zato sam išao u ovo proširenje. 
Sad sam osigurao posve odvojene dio za primarnu preradu, dio za 
dozrijevanje vina, dio za punjenje i dio za skladištenje butelja, to mi 
omogućuje lakše kretanje po podrumu, pravilno dozrijevanje kapljice, 
pravovremeno buteljiranje i optimalno skladištenje, tako da računam 
da će se zahvaljujući i poboljšanim uvjetima rada kvaliteta mojih 
budućih vina još poprilično dignuti. Kriza se osjeti, recesija je učinila 
to da se prodaja općenito usporava, pa i pada, ali to nije pravilo 
uvijek i za sve proizvode i usluge. Proizvodite li bolje, osebujnije, i 
to uspijete dobro iskomunicirati javnosti i konkretno krugovima koje 
zanima baš to što je bolje, u kriznim vremenima nećete toliko osjetiti 
teškoće. Određeni potrošači kojima ste se okrenuli uglavnom imaju 
mogućnost da potroše i ne žele se odreći onoga što im pričinjava 
zadovoljstvo pa tako ni hedonizma uz tanjur i čašu, tek možda 
malo uspore s potrošnjom, pogotovu s konzumacijom u javnosti. 
Evidentan je pad potrošnje u restoranima, osobito se to odnosi 
na visokokvalitetna vina. I na gospodarstvima na vinskim cestama 
najviše se traži otvoreno i jeftinije vino. Mene jeftino obično vino ne 
zanima nuditi. Ali, potrošači bolje kapljice zato više kupuju butelje 
za konzumaciju doma! Pohvalio bih se čak da smo, unatoč tome 
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što nismo snižavali cijenu, u prvih pola ove 
godine u prometu vinom zabilježili mali rast 
u odnosu na isto razdoblje lani, makar, evo, 
srpanj ukazuje na blagi pad u odnosu na to 
uspješnije prvo polugodište 2010., vidjet ćemo 
kako će ići dalje, o konačnoj bilansi moći ću 
govoriti tek na kraju godine.

Korakove butelje doista ne spadaju 
među jeftinije, cijene se, ovisno o etiketi, u 
njegovu podrumu kreću od 90 do 170 kuna 
za butelju kad boce nosite kući, a želite li 
vino piti tamo, na gospodarstvu, zaračunava 
vam se na podrumsku cijenu 20 posto na 

ime serviranja. Inače, klasičan domaći ručak 
s juhom, pečenjem i desertom kod obitelji 
Korak stoji od 120 do 150 kuna. 

Damir Režek
Odmah u Korakovu susjedstvu su dvije 

obitelji Režek, ona od Stjepana i Krešimira, 
gdje se uz hranu (hladna i topla jela) i 
vino nudi noćenje u osam dvokrevetnih i 

tri trokrevetne sobe, te ona od Damira i 
Dragice Režek, s posjedom zvanim Agro 
Damir Drago Režek, ime Drago je po nedavno 
iznenada preminulome Damirovu ocu inače 
popularnome plešivičkom enologu koji je 
mnogo pridonio da kakvoća plešivičkih 
vina ide prema gore. Obitelj Dragice Režek 

i sina joj Damira - koja obrađuje 4,5 hektara 
vinograda i koja također kao i Koraci, čujemo, 
većinu svojih butelja plasira ne izravno na 
kućnom pragu nego putem maloprodaje, 
naime Damir Režek u predahu rada u trsju, 
gdje uskače i mama Dragica, i u predahu 
podrumskog posla, postaje trgovački putnik 

za svoja vina - znalcima je u vinskom smislu 
draga po zelenom silvancu, rizvancu, portugiscu 
(redovito jako dobar), zatim po chardonnayu 
sur lie (redovito jako dobar!) te po sauvignonu, 
ali i po crnom pinotu. 

Zamisao Drage Režeka i supruge mu Dragice, 

inače priznate ekspertice u rasadničarstvu, 
bila je oformiti bogatu eno-gastro ponudu na 
domaćinstvu, na postojeću kuću dograđen je 
dio iznad podruma i objekt je znatno proširen, 
a na gornjoj etaži predviđena je prostrana 
degustacijska dvorana-restoran, ujedno je 
to i vidikovac, dok je pod trijemom građevine 

planirana sušionica za mesne 
prerađevine. A onda se dogodila 
obiteljska tragedija, pa je taj dio 
uređenja privremeno stao. 

Damir, koji nastavlja tatinim 
stopama, i mama Dragica, sada u 
funkciji imaju manju kušaonicu s 
mogućnosti smještaja 50 osoba, 
nude stručno vođene degustacije 
vina, narezak, a po najavi za 
grupe do 15 osoba moguća je 
i topla hrana, primjerice patka 
s mlincima, domaći copanjak. 
Netko od Režeka uglavnom je, 

TURIZAM U RURALNOME PROSTORU

REŽEKOV PODRUM
Krešimir Režek, Plešivica 39, Jastrebarsko, kontakt@rezek.hr ; broj sjedećih mjesta unutra: 100, vani: 60; razgled podruma, stručno vođena degustacija, 

mogućnost održavanja većih skupova, mogućnost igre za djecu, smještajni kapacitet: osam dvokrevetnih soba, tri trokrevetne sobe, parliralište, pristup 
invalidima, vina: rajnski rizling, sivi pinot, chardonnay, chardonnay sur lie, portugizac, crni pinot.  ■

Na ulazu na gospodarstvo Agro Damir Drago Režek dočekuje 
vas velika bačva, u koju se, inače, može i ući, namještena je i ima 
maleni stol te klupice, nekad se tu znalo i razonoditi kartanjem 
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i klet a koji je nekih desetak 
minuta hoda udaljen od doma 
Režekovih u zaseoku Plešivica, 
urediti vinoteku kamo bi vodili 
svoje goste. 

- To bi moglo biti i te kako 
atraktivno za naše posjetitelje 
jer prošetali bi lijepim ovdašnjim 
vinogradskim okolišem i 
razgibali se nakon jela, a u 
vinoteci bi ih i kao kuriozitet i 
kao užitak čekala naša zaista 
brojna arhivska vina, neka 
starija i od deset godina – 
rekla je Dragica Režek. 

Zgodna zaniml j vost : 
Obitelj Režek te obitelj 
Korak, koja je Damiru i 
Dragici susjedna odozgor, 
odlučile su između dva 
posjeda na donekle strmoj 

poveznoj stazi urediti malu šetnicu s rampom na granici 
dvaju posjeda, prijelaz rampe-granice omogućavala bi 
prigodna vinska putovnica u koju bi se stavljali žigovi a na 
temelju broja utisnutih žigova - odobravali bi se popusti 
odnosno besplatne degustacije, eventualno prigodno niže 
cijene butelji za ponijeti doma…

kažu nam, uvijek doma u popodnevnim satima i može servirati 
vino i narezak, a subotom i nedjeljom gospodarstvo je i cijeli dan 
otvoreno za posjet. 

- Pladanj s nareskom kod nas stoji oko 30 kuna po osobi, a za 
ručak s pečenom patkom po osobi valja računati na oko 100 kuna. 
Vina su, kad se butelje kupuju za ponijeti kući, po 50 kuna, osim 
chardonnaya sur lie koji je oko 70 kuna ili 10 eura, a želi li se naše 
vino piti ovdje, na podrumsku cijenu zaračunavamo 20 posto za 
servis – kaže za Svijet u čaši Damir Režek.

Mama Dragica dodaje da obitelj Režek kani uskoro na jako 
dobrom vinogradskom položaju Veselnica, na kojemu ima vinograde 

PLEŠIVIČKA VINSKA CESTA

Režekovi su osobito poznati po zelenom silvancu, rizvancu, chardonnayu sur lie, portugiscu i crnome pinotu. Damir i Dragica Rezek 
kušaju iz barriquea crni pinot iz 2009., da vide kako se razvija 

Promociji obiteljskih vina pomaže i Dragičina kćerka a Damirova sestra 
Karolina, inače liječnica, specijalizira anesteziju. S medicinskog stanovišta 
mogla bi stošta reći o zdravstvenoj podobnosti vina… 

U degustacijskoj dvorani, uz njihove butelje – Dragica i Damir Režek. 
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AGRO DAMIR DRAGO REŽEK
Damir Režek, Plešivica 39 a, Jastrebarsko, drago.režek@zg.t-com.hr ; broj sjedećih mjesta 

unutra: 50, razgled podruma, stručno vođena degustacija, pristup invalidima olakšan, parkiralište, 
vina: rizvanac, zeleni silvanac, chardonnay, chardonnay sur lie, sauvignon, portugizac, crni 
pinot.   ■

Damir Režek, u društvu sestara Daniele i Manuele Budinščak iz Domagovića kod Jastrebarskoga  koje se, vele, iduće godine 
namjeravaju kandidirati za vinsku kraljicu Zagrebačke županije, sa svojim jako dobrim Chardonnayem 2007 sur lie poziva na 
Jaskanske vinske svečanosti i na Plešivičku vinsku cestu 

NOVO RELEVANTNO IME – LEDIĆ
U Plešivičko-okićkom vinogorju kao novo relevantno 

proizvođačko ime svakako se može najaviti Ante Ledić, 
Vlaškovec 90, leding@zg.t-com.hr . Ledić, dugo godina 
prvo ime zagrebačkog javnog poduzeća Zrinjevac i osnivač, 
svojedobno, vinskog salona Vino u Hrvata u zagrebačkom 
Boćarskome domu, kandidat i za predsjednika Države, 
europski vinski vitez, sada umirovljenik te s dovoljno vremena 
i, očito, mogućnosti da se kvalitetno posveti plemenitoj 
kapljici, u Vlaškovcu se već duže bavi vinogradarstvom 
i podrumarenjem, ali u najnovije vrijeme odlučio je 
stvar postaviti na daleko ozbiljnije profesionalne i 
tržišne osnove. Proširio se s vinogradima, uveo neke 
nove sorte, krenuo u gradnju podruma, odmah kad je 
zgrada podignuta onome tko ju je vidio bilo je jasno da je 
građevina zamišljena kao velebni, reprezentativni objekt. 

U trenutku nastanka ovoga teksta, objekt, iako 
spreman za prihvat berbe, nije bio još i posve dovršen 
i prikladan za ugošćavanje. Ipak, u katalogu o Vinskim 
cestama Zagrebačke županije naveden je već kao punkt 
za prijem turista, s ovim sadržajem što (će) ga nudi(ti):  
broj sjedećih mjesta unutra - 200, razgled podruma, 
vođena degustacija vina, parkiralište, pristup invalidima 
olakšan, vina: graševina, rajnski rizling, sauvignon, mješavina bijelih sorata Ante cuvée, crni pinot, frankovka, portugizac, mješavina crnih sorata Ante 
cuvée, domaće rakije: travarica, lozovača, viljamovka. Kao radno vrijeme navedeno je: od ponedjeljka do petka od 15 sati dalje, a subotom i nedjeljom 
cijeli dan. O Lediću opširnije u idućim brojevima…  ■

SIROVICA s PREKRIŽJA
Stjepan i Davor Sirovica, Prekrižje Plešivičko 

2, Samobor, vinarstvo.sirovica@zg.t-com.hr 
; sjedećih mjesta unutra: 50, vani: 50, razgled 
podruma, olakšan pristup invalidima, parkiralište, 
vina: chardonnay, zeleni silvanac, rajnski rizling, 
portugizac, hladna (naresci) i topla jela (patka 
ispod peke). ■ 

Davor Sirovica s gospodarstva obitelji Sirovica  

Ante Ledić, novo za tržište relevantno kvalitetno proizvođačko ime s Plešivice  
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(Narodne novine 68/91).
Na naslovnoj stranici: Predsjednik države u 
berbi za diplomatsko vino.
Berba je bila u vinogradu Zvonimira i Tomislava 
Tomca, a kao uzvanici veleposlanici 30 zemalja.
Snimio: Marko Čolić  
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PLEŠIVIČKA VINSKA CESTA

DVORSKA VINA ŠOŠKIĆ
Siniša Šoškić Garo, Gornja reka 100, krasna nova zgrada na vrhu brda, okružena vinogradima, 

broj sjedećih mjesta unutra: 200, razgled podruma, mogućnost igre za djecu, parkiralište, pristup 
invalidima olakšan, vina: rajnski rizling, chardonnay, sivi pinot, sauvigon, traminac, žuti muškat, 
crni pinot, cabernet sauvignon, hladni narezak domaće produkcije. ■

Sinisa Šoškić sa suporugom Dijanom u kušaonici objekta Dvorska vina Šoškić  

BOGATI IZBOR DOMAĆIH I STRANIH VINA 
PO NAJPOVOLJNIJIM CIJENAMA 

ROTO DINAMIC d.o.o.
Samoborska cesta 102

T: 01/3903-440
F: 01/3903-459

info@rotodinamic.hr
www.rotodinamic.hr 


