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OPEKANIE VOLA NA ZOCHOVEJ CHATE**** 

MODRA, apríl 2015 - Prvomájová tradícia opekania vola v areáli Hotela Zochova chata**** v príjemnom prostredí Karpatských lesov pri Modre pokračuje už štvrtým ročníkom. Okrem gastronomických špecialít čaká dospelých aj detských návštevníkov bohatý program a ako hlavný hudobný hosť vystúpi Michal David.
Pečenie vola alebo býka bolo v minulosti vždy spojené s mimoriadnymi slávnosťami, hlavne korunováciou panovníkov. Prvá porcia z upečeného vola sa vždy ukrojila novému panovníkovi a zvyšok rozdal oslavujúcim mešťanom.

Na Zochovu chatu túto tradíciu zaviedol jej bývalý riaditeľ, prezývaný aj Karpatský vlk a o umenie marínovania a pečenia sa vtedy podelili kolegovia kuchári zo Slovinska. 
Tento rok sa prvomájový vôl pásol na lúkach pri Brezovej pod Bradlom a nemá ešte ani dva roky. Váži okolo 550 kg hrubej váhy - čistého mäsa je to zhruba 300 - 330 kg.
Obnovenie tradície pečenia v Malých Karpatoch síce vychádza zo slovinských skúseností spred rokov, ale šéfkuchár Peter Rupčík  má pripravené vlastné ingrediencie do marinády. “Do pácu idú karpatské bylinky, farebné korenie, slaná voda, cesnak a keďže sme vo vinárskej oblasti, dáme do marinády biele víno a pri pečení aj na polievanie použijeme dobré červené víno.”

Každého, kto ešte nezažil podobnú gastronomickú šou a chce ju vychutnať, bude zaujímať, ktoré mäso z pečeného vola je najlepšie. Či to prvé orezané zvrchu, alebo až posledné od kosti? A ako ho budú podávať? Odpovede sa dozviete priamo na mieste. Prvý rez spraví tradične majiteľ hotela Ing. Peter Macháč na poludnie.
Prvomájové oslavy začnú o desiatej hodine a program je pripravený tak, aby uspokojil deti a dospelých. Na malých nezbedníkov čaká divadlo MaKiLe, nafukovacie mestečko, kúzelník Talostan, kreatívne dielne a množstvo súťaží a lákavých cien. Nebude chýbať ani vystúpenie sokoliarov s 15-timi dravcami.
Dospelých návštevníkov hotel poteší gastronomickými špecialitami, festivalom slovenských rekordov a hviezdou programu - Michalom Davidom, ktorý vystúpi v podvečerných hodinách. Predskokanom Michala Davida bude kapela Reply Band s Matejom Koreňom ( účinkoval v Superstar) a o hudobnú zábavu sa postará aj cimbalová muzika a DJ Titus. 
Lístky sú v predpredaji na recepcii hotela alebo v sieti Ticketportal. 

Cena lístka je 7 EUR v predpredaji, 9 EUR na mieste. 
Pre deti do 12 rokov a seniorov je vstup na podujatie zdarma.

Ubytovaní hostia majú v cene pobytu aj vstup na akciu a porciu opekaného vola.
Viac informácií na: http://www.hotelzochovachata.sk/aktuality/opekanie-vola-152015
PROGRAM:
Doobeda:

Cimbalová hudba

Divadlo MaKiLe: Pesničko La-Landia

Vystúpenie sokoliarov 

12:00 hod.:  príhovor majiteľa hotela a 1. rez do upečeného vola

Poobede:

Cimbalová hudba

Festival slovenských rekordov 

Kúzelník Talostan

Vystúpenie sokoliarov

Tombola

Replay Band 

Michal David

Voľná zábava a DJ Titus

Moderátor: Richard Vrablec

O Hoteli Zochova chata****:

Hotel Zochova chata**** prináša pohodlie a komfort priamo v  srdci prírody 
v 64 elegantných izbách a luxusných apartmánoch, či  v exkluzívnom Wellness & Spa centre s 15-metrovým bazénom, 4 saunami s výhľadmi do prírody, tepidáriom, širokou ponukou masáží a procedúr a fitness centrom.

Vyberané gastronomické špeciality si môžu hostia vychutnať v hotelovej reštaurácii, či blízkej Furmánskej krčme. Hotel má k dispozícii veľkorysé kongresové priestory a priamo v hotelovom areáli sa nachádza: kroketové ihrisko, viacúčelová trávnatá plocha s možnosťami zahrať si futbal, nohejbal, badminton, stolný tenis, šípky. Nájdete tu aj priestor na posedenie pri ohni a opekanie, požičovňu bicyklov, či palíc nordic walking.

Hotelový komplex je postavený na princípoch feng šuej a v roku 2011 získal prestížne ocenenie Stavba roka za komplexné progresívne riešenie architektonického diela. 
V hodnotení TREND TOP Reštaurácie a hotely 2015 sa Hotel Zochova chata ****  umiestnil na 1. mieste v kategórii 4* hotelov v Bratislavskom kraji a celkovo obsadil 6.-7. miesto medzi hotelmi na Slovensku.
Kontakt pre médiá:

Renáta Sedminová 
E-mail: marketing@hzch.sk
Mobile: 0917 900 806
www.hotelzochovachata.sk

