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Zlato, srebro ili dijamanti kao sastojci hrane, pića 
ili njihove ambalaže odličan su recept za kreiranje 
skupocjenoga prehrambenog proizvoda. No u 
gastronomski raj možda nas odnese i magareće mlijeko 
iscijeđeno na zabačenoj srbijanskoj farmi. Premium 
zalogaji i gutljaji uvijek su u modi

piše Antonija Knežević
antonija.knezevic@liderpress.hr

Što je ukusnije, zlato 
ili jagode? Kombinacija 

tih dvaju sastojaka 
DeLaféeove lizalice 

mogla bi očarati one koji 
su za nju spremni platiti 

215,6 kuna
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Tkogod je rekao da 
novac ne može 
kupiti sreću, nije 
znao pravo mjesto 
za šoping - izjavi-

la je svojedobno američka glumica 
Bo Derek. Složili se s njezinom iz-
javom ili ne složili, činjenica je da 
novac otvara mnoga vrata, pa i ona 
gastronomskog raja.
Za sve one, dakle, koji ne znaju 
kako i gdje potrošiti novac ili žele 
svom nepcu priuštiti neprocjenjiv i 
nezaboravljiv užitak, evo nekoliko 
prijedloga. 

Dijamantni užitak
Da uživati u čokoladi može biti pri-
lično skupo zadovoljstvo, pokazao 
je Fritz Knipschildt, čijih pola kilo-
grama čokolade stoji 2.600 dolara. 
Svaki zalogaj te čokoladne slasti-
ce, dakle, vrijedan je otprilike 300 
kuna. Visoku cijenu Knipschildt 
opravdava ručnu pripremu čoko-
lade od najsvježijih prirodnih na-
mirnica. Kuglica La Madeline au 
Truffe, pripravljenaa je od rijetke 
vrste francuskog crnog tartufa pé-
rigorda, obloženog tamnom čo-
koladom Valhornom, a uza svaku 
kutiju ekstravagantne čokolade do-
lazi i vlastoručno potpisano pismo 
u kojem je objašnjeno kako se ona 
proizvodi. 
Ako mislite da je to skupo, što bi 
ste rekli za lizalicu od 38,5 dolara? 
Upravo toliko stoji lizalica koju je 
proizvela švicarska tvrtka DeLafée. 
Visoku cijenu za slatkiš u švicars-
koj kompaniji opravdavaju jestivim 
komadićima zlata i srebra kojima 
je prekrivena i, naravno, najboljim 
sastojcima.
Zlato, srebro ili dijamanti kao 
sastojci hrane ili njezine ambala-
že odličan su recept za kreiranje 
skupocjenoga prehrambenog pro-
izvoda. Primijenili su ga u kompa-
niji Procter&Gamble u kojoj su u 
povodu 75 godina postojanja tvrt-
ke proizveli najskuplji čaj na svije-

tu, točnije najskuplju vrećicu čaja. 
Ručno ukrašena s 280 dijamana-
ta, ta vrećica čaja vrijedna je 7.500 
funti. 
Ni gutljaj TWG-ova čaja Yellow 
Gold Tea Buds nije baš jeftin - 50 
grama stoji 150 dolara. Razlog: 
sastojci se beru samo s jedne plani-
ne samo jedan dan u godini i samo 
s vrha biljke, i to sa zlatnim škara-
ma. I taj čaj, naravno, obojen je lis-
tićima 24-karatnoga zlata.

Pjesma anđela
Ručna proizvodnja ili, na engles-
kom, ‘handmade’ također je dobar 
put za uspjeh u stvaranju luksuzne 
i skupocjene hrane ili pića. Upra-
vo je to jedan od razloga zbog ko-
jeg je šampanjac Perrier-Jouët Bel-
le Epoque Blanc de Blanc s cijenom 
od 1.500 dolara jedan od najskupl-
jih na svijetu - dolazi u ručno osli-
kanoj boci.
Da je šampanjac skup, odavno je 
poznato, ali pivo? I to je moguće: 
bočica Carlsbergova piva Vintage 3 
stoji 270 eura. Proizvedeno je pri-
rodnom fermentacijom, bez doda-
vanja bilo kojih enzima ili alkohola 
kao što je slučaj s drugim pivima. 
Čovjek zadužen za njegovo stva-
ranje Morten Ibsen njegov okus 
‘skromno’ uspoređuje s pjesmom 
anđela.
Anđele biste morali čuti i dok pijete 
vodu Bling H20 holivudskog pro-
ducenta Kevina G. Boyda jer boca 
od 750 mililitara tekućine koju ina-
če možete dobiti samo odvrnete li 
slavinu stoji 40 dolara. No Boydo-
va voda ima limitiranu proizvod-
nju, a njegove bočice ukrašene su 
kristalima Swarovski. Tajna je viso-
ke cijene havajske vode Kona Niga-
ri (33,5 dolara za 0,6 litara) pak u 
tome što se crpi s dubine od otpri-
like 610 metara, odnosno sa znatno 
veće dubine od one koja se smatra 
dubokom morskom vodom. Iako 
je riječ o desaliniziranoj vodi, pro-
izvođači tvrde da pomaže gubitku 

težine, smanjenju stresa i probavi. 
U to svakako vjeruju Japanci jer u 
tu se zemlju s Havaja svaki dan ot-
premi 80 tisuća boca vode Kona 
Nigari.

Ograničene količine
No dok si jednu bočicu vode s Ha-
vaja mogu priuštiti i obični smrtni-
ci, to se ne može reći za najskuplji 
kavijar na svijetu - iranski Almas. 
Najskuplji kavijar na svijetu dobiva 
se iz jajašaca jesetri starih između 
60 i 100 godina; kilogram tog jela 
stoji otprilike 25 tisuća dolara. Bu-
dući da te ribe, pa ni kavijara, nema 
u neograničenim količinama, u Ca-
viar House&Prunieru u Londonu 
postoji lista čekanja za kupnju toga 

skupocjenog jela. Kupci Almas če-
kaju čak četiri godine - dovoljno 
dugo da prikupe novac za kilo-
gram.
Ograničene količine sintagma su 
koja odlično prolazi u svijetu luk-
suza. Svaki proizvod koji se ne 
može masovno proizvesti predo-
dređen je za uspjeh. Dokazuje to 
primjer švedske farme koja je pos-
tigla planetarni uspjeh proizvo-
deći sir od soba! Točnije, tri soba, 
koji se zovu Gullan, Haelga i Juna. 
Spomenuti sobovi neobično su pi-
tomi, pa ih upravo zato vlasnici 
Christopher i Ulla Johannson us-
pijevaju pomusti. Godišnja je pro-
izvodnja sira te neobične farme 
300-tinjak kilograma, što objašn-

Najskuplje od najskupljeg  La Madeline au Truffe, čokoladni bomboni, proizvođač: Fritz Knipschildt, cijena: 14.560 kuna za pola kilograma 
Strawberry lollipop, lizalica od jagoda sa zlatom, proizvođač DeLafée, cijena: 215,6 kuna Yellow Gold Tea Buds, čaj, proizvođač: TWG, cijena: 840 kuna 
za 50 grama Perrier-Jouët Belle Epoque Blanc de Blanc, šampanjac, prozvođač: Perrier-Jouët, cijena: 8.400 kuna Vintage 3, pivo, proizvođač: Carls-
berg, cijena: 1.944 kune Bling H20, voda, proizvođač: Kevin G. Boyd, cijena: 224 kune za bocu od 750 mililitara Almas, kavijar, proizvodi se u Iranu, prodavač: 
Caviar House&Prunier, cijena: 140.000 kuna za kilogram Pule, sir od magarećeg mlijeka, proizvođač: obiteljska farma u Zasavici pokraj Sremske Mitrovice u 
Srbiji, cijena: 7.200 kuna za kilogram sira Alba Quercus Reserve, šunka, proizvođač: Manuela Maldonado, cijena: 1.792 kune za kilogram Hamburger od 
govedine wagyu, proizvođač: Burger King, cijena: 1.120 kuna Kruh Toma Herberta, proizvođač: pekar Tom Herbert iz Londona, cijena: 181 kuna

Šampanjac Perrier-Jouët 
Belle Epoque Blanc de 
Blanc s cijenom od 1.500 

dolara jedan od najskupljih 
na svijetu - dolazi u ručno 

oslikanoj boci 

Radi proizvodnje 
najskuplje šunke na 
svijetu, vrijedne 1.792 
kune za kilogram, 
iberijske svinje bile 
su na dijeti i hranile 
se visokokvalitetnim 
žirevima

Temperatura od šest 
do osam Celzijevih 
stupnjeva idealna je za 
posluživanje vina punog 
zlatnih mjehurića što 
ga proizvodi švicarski 
DeLafée. Jestivo zlato i 
crni pinot čine dobitnu 
kombinaciju

Cijene Golden olive oil od 0,2 L, pakiran u drvenu lakiranu kutiju ili 
drvenu kutiju presvučenu kožom i plišani etui, uz bijele rukavice, knjižicu 
recepata i fotografije hrane dekorirane maslinovim uljem - 3.500 kn. 
Refill u originalnu bočicu (na temelju VIP kartice) – 750 kn. Za više 
informacija, Telefon: +385 91 453 74 62 / Fax: +385 1 621 74 67 / 
e-mail: info@goldenoliveoil.com

Zlatne nijanse ekstra djevi-
čanskog ulja Golden olive 
oil s otoka Hvara zamam-

ne su poput najljepšeg zlatnog na-
kita. Ali nije samo čistoća vrhun-
skog maslinovog ulja uzrok tog 
raskošnog zlatnog sjaja, već i lis-
tići čistog 24-karatnog zlata koji 
se presijavaju u njegovoj nježnoj 
uljnatoj strukturi. Ovo je prvi ta-
kav proizvod na hrvatskom tržištu 
u kojem će pravi gurmani i hedo-
nisti istinski uživati. 
Pakiran poput najfinijeg parfema 
ili ekskluzivnog nakita, Golden 
olive oil, Zlatno maslinovo ulje, 
jedinstveni je gastronomski i es-
tetski užitak. S ponosom ćete ga 
držati na svome stolu, poput kak-
vog rijetkog ukrasa, te pažljivo to-
čiti zlaćano ulje po delicijama na 
svome tanjuru. I, naravno, s još 
većim užitkom jesti kao savršen 

spoj nezaboravnog okusa i prvo-
klasne vizualne suptilnosti. 
Nakon što je predstavljen u Hrvat-
skoj, Golden olive oil svjetsku će 
premijeru imati na sajmu luksuza 
Millionaire fair, koji će se održati 
u Amsterdamu, od 9. do 13. pro-
sinca 2010. 

PROMO

LUKSUZA
Ok  u s  č i s t o g

Golden olive oil 
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Dok pijete vodu Bling H20 
holivudskog producenta 
Kevina G. Boyda morali 

biste čuti anđele jer boca 
od 750 mililitara tekućine 
stoji 18,7 puta više od one 

iz slavine

Ekskluzivnost bombonu La Madeline 
au Truffe daje rijetki francuski 

crni tartuf obložen tamnom čokoladom 
Valhornom, ali i vlastoručno 

potpisano pismo u njegovoj ambalaži 

Svaki proizvod koji se ne 
može masovno proizvesti 
predodređen je za uspjeh. 
Dokazuje to planetarni uspjeh 
švedske farme koja proizvodi 
sir od soba

java cijenu od 1.000 dolara za kilo-
gram. Od sobova sira još je skuplji 
magareći, koji proizvode naši sus-
jedi Srbi. Nije riječ ni o kakvoj šali o 
magarcu - u Zasavici pokraj Srem-
ske Mitrovice, zaista se proizvo-
di sir od magarećeg mlijeka pod 
imenom Pule, a njegova je cijena 
ni manje ni više nego ravno 1.000 
eura. Za kilogram sira potrebno 
je 25 litara mlijeka, a toliko jedna 
magarica daje u dvije godine.

Lukava dosjetka
Uza sir prirodno ide šunka, osobi-
to ako je riječ o doručku u Hrvats-
koj, no na uobičajenom hrvatskom 
stolu teško da će se naći šunka Ma-
nuela Maldonada Alba Quercus 
Reserve. Razlog: cijena od 320 do-
lara za kilogram. Za proizvodnju 
najskuplje šunke na svijetu iberij-
ske svinje bile su na dijeti i hrani-
le se visokokvalitetnim žirevima. 
Ekskluzivnost šunki daje i dvogo-
dišnje sušenje, a ne jednogodišnje, 
kao što je uobičajeno.
Ako šunka može biti luksuzna, za-

što ne bi i hamburger? Dosjetili su 
se to u Burger Kingu i tržištu po-
nudili hamburger od 200 dolara. 
Posluživao se u samo jednom lon-
donskom restoranu, a visoka cijena 
opravdana je luksuznim sastojci-
ma: govedinom wagyu (najskupl-
jom na svijetu), bijelim tartufima, 
šunkom Pata Negrom, balzamič-
nim octom Modena, matovilcem, 
ružičastom kamenom himalaj-
skom solju, organskim bijelim vi-
nom s iranskim šafranom - i sve to 
u bijelom pecivu.
A kad smo već kod peciva, nemo-
guće je u kontekstu luksuza ne spo-
menuti i najskuplji kruh. Dvade-
set jedna funta za jedan kruh nije 
previše, tvrdi pekar Tom Herbert 
iz Londona, koji za svoj kruh kaže 
da je ‘umjetničko djelo’. Za pripravl-
janje tog umjetničkog djela potreb-
na su dva dana, tvrdi Tom Herbert, 
i dodaje da onaj tko ga kuša shva-
ti zašto je 10 puta skuplji od obič-
nog kruha. Je li zaista i 10 puta bolji, 
znaju Liz Hurley i Keith Allen, nje-
govi redoviti kupci. 


