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Kazalo znakovlja

nositelj titule “100 vodecih hrvatskih restorana” za godinu
adresa restorana

telefonski broj restorana

telefax broj restorana

internetska stranica restorana

adresa elektronske poste restorana

klimatizirane prostorije u restoranu

omogucen pristup bezi¢nom internetu u objektu
broj mjesta za parkiranje osobnih vozila

broj mjesta za privez plovila

radno vrijeme restorana

zimsko radno vrijeme restorana

lietno radno vrijeme restorana

neradni period u godini

broj sjede¢ih mjesta u restoranu

broj sjede¢ih mjesta na terasi restorana

kartice za bezgotovinsko plac¢anje

QR kdd, pogodan za brzo ucitavanje internetske stranice prilagodene

pametnim telefonima

Dragi ¢itatelji,

pred vama je 26. izdanje knjige Restaurant Croatica: ,,100 vode¢ih hrvatskih restorana - i njihovi
recepti®. Projekt izbora i izdanja Restaurant Croatica je najstariji nacionalni brand oznake kvalitete
u hrvatskom ugostiteljstvu. Provodi se od 1995. godine s ciljem poticanja kvalitete u ugostiteljstvu i
objedinjavanja ponude koje gosti preporucaju u godisnje izdanje.

Izborima smo u 2020. godini obuhvatili preko 2400 restorana u Hrvatskoj. Dio glasanja je prove-
den preko najveéeg portala za promociju gastronomije u Hrvatskoj www.gastronaut.hr preko kojeg
su glasa¢i mogli dodatno naglasiti kvalitetu ponude, usluge i ambijenta restorana. Paralelno su gla-
sali ugostitelji te ispunili upitnike s detaljnim opisom svoje ponude i usluge. Konaénu listu je nakon
pregleda svih materijala utvrdio Casni odbor projekta, imajuéi u vidu niz parametara koji su vaz-
ni gostima danasnjice te ukupnu kvalitetu sadrzaja kojeg mozemo prezentirati u godisSnjem izdanju.

Restorani koje preporu¢amo u knjizi su objedinjeni i titulom Restaurant Croatica - naljepnicama i
plaketama koje preko QR koda vode na on-line izdanja knjige — hrvatsko i englesko.

Projekt 100 vodecih hrvatskih restorana — Restaurant Croatica, ponosi se suradnjom s Udrugom
hrvatskih restoratera, Udrugom S$efova kuhinja mediteranskih i europskih regija te udrugama turi-
sti¢kih novinara. Iz njega je nastao i Klub Gastronaut kroz koji je tijekom dva desetljeca odrzano pre-
ko 120 tematskih gastronomskih skupova. Destinacije koje su bile domacini skupova i Gastronaut
edukacija, prezentirane su u suradnji s ugostiteljima kroz prizmu gastronomije.

Zelimo vam puno ugodnih trenutaka i okusa vrijednih paméenja u na§im vodeéim restoranima,
voditeljica projekta “100 vodeéih hrvatskih restorana’:

prof. Karin Mimica
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Turistitka zajednica

Istrai Kvarner

Specijaliteti bazirani na namirnicama iz
mora, jela pripravljena po starim receptima
i jaka zastupljenost lokalnih aromati¢nih
trava i za¢inskog bilja osnovne su znacajke
ove kuhinje koja se sastoji od puno malih
razli¢itih gastronomskih podregija. Istarski
priut, kobasice s tartufima, grobnicki sir, sir
od tartufa (Karli¢ tartufi), slane srdele, ma-
rinade, namaz od bakalara (Milena), puze-
vi, istarski pest i salata od mekusaca samo
su neka od hladnih predjela koje treba pro-
bati. Za toplo predjelo najéesce se nude ra-
zni rizoti i tjestenine s plodovima mora,
manestra od bobidi, jota ili fritaja s tartu-
fima, rigom ili $parogama. Svjeza morska
riba (ulov Royal Adriatic), kvarnerski $kam-
pi na razne nacine, $koljke iz Limskog ka-
nala specijaliteti su koji vikendom privla-
¢e brojne goste. Specijaliteti unutrasnjosti
Istre i Kvarnerskih otoka su dimljeni ombo-
lo i kobasice s kiselim kupusom, fuzi, $urli-
ce i njoki s gulasom od divljaci, zec na pa-
delu i janjetina pod pekom. Posebno je cije-
njena janjetina s kvarnerskih otoka na koji-
ma janjci pasu u savr§enim ekoloskim uvje-
tima.

Od domacih salata nudi se salata od mato-
vilca, rige i radica, a jelima se dodaje svjezi
mazuran, bosiljak, kadulja, mati¢njak, maj-
¢ina dusica, ruzmarin i lovor te uz ribu oba-
vezno istarsko (Oleum Maris i Rovinjola) ili
kr¢ko maslinovo ulje. Dopo dropo u Istri
proizvodi ulje iz sjemenki grozda. Za de-
sert se moze probati krostule i fritule, suhe
smokve i slastice od kestena. Lovranski ma-
runi (veliki kesteni), $§paroge i tartufi iz mo-
tovunske $ume (Karli¢ tartufl) su namirni-
ce kojima su u njihovoj sezoni posveceni po-
sebni gastro dani.

Tijekom gastronomske manifestacije Krk
food story — Okusi proljeca (svibanj) mozete
u 20-ak restorana otoka uzivati u najboljim
okusima sezonskih specijaliteta.

Za aperitiv preporu¢amo pjenu-
$ac Cattunar od malvazije i momjanskog
muskata proizveden prema charmat me-
todi, pjenusce od zlahtine (Pavlomir, PZ
Gospoja) ili tradicionalnu istarsku raki-
ju bisku. Uz jela od bijele ribe i bijelog
mesa uglavnom se piju malvazija (Degrassi,
Dekli¢, Mati¢, Cattunar, Valenta), sauvi-
gnon (Valenta), vrbnic¢ka zlahtina posebi-
ce uz janjetinu (PZ Gospoja, Pavlomir, PZ
Vrbnik) i chardonnay (Degrassi, Pavlomir).
Uz tamna mesa i plavu ribu najpopularniji
su teran (Terre Rosse — Degrassi, Valenta),
borgonja, refosk (Degrassi), merlot te caber-
net sauvignon (Degrassi, Pavlomir). Za di-
gestiv preporu¢amo neki od Darninih like-
ra okicenih svjetskim nagradama.

Ekskluzivni restorani s vrhunskom po-
nudom su San Rocco u Brtonigli, Bevanda
(riblji) i Navis u Opatiji, Plavi podrum (ri-
blji, kreativna kuhinja) u Volosku i Vinotel
Gospoja u Vrbniku. Vrhunski kreativni spe-
cijaliteti nude se i u restoranima Pergola u
Zambratiji, Zijavica u Mo$¢enickoj Dragi,
Bodulka u Sisanu, Sv. Nikola i Spinnaker
u Porec¢u, Draga di Lovrana u Lovranskoj
Dragi, Villa Ariston u Opatiji i Veli Zal na
Losinju, a lokalne namirnice na kreativan
nacin su inspiracija i restoranima Stancija
Kovaci¢i u Rukavcu, Dream u Rovinju i
Ganeum u Lovranu. PreteZito riblji speci-
jaliteti karakteriziraju Badija u Lovredici,
Giannina u Rovinju, Tro$t u Vrsaru,
Epulon u Puli, Yacht Club u Opatiji, Ostaria
Veranda u Voloskom, Molo Longo i Conca d
’Oro u Rijeci, Rivicu u Njivicama, Domino
u Dramlju i Barbat u Barbatu na Rabu.
Domaci ambijent i lokalne specijalitete nude
Vodnjanka u Vodnjanu, Of$tarija fortica u
Kastvu, Dida u Crikvenici, Marina u Puntu
i Artatore na Malom Lo$inju. Po odrescima
je poznat Jist u Viskovu, a po Sumskim i lo-
vackim specijalitetima Bitoraj u Fuzinama.

. ;
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U malom mjestu Zambratija, na putu od
Umaga prema Savudriji, nalazi se restoran
Pergola. Kuhinju temelji na tradiciji od 1996.
godine.

Vlasnik i kuhar Fabricio Veznaver inspiriran
je starim receptima domace kuhinje i pristu-
pa im na originalan nacin, dodaju¢i posebnost
tradicionalnim okusima i mirisima.

Kreacija jela zasniva se na sezonskim namir-

ti. Koriste se domace namirnice lokalnih proi-
zvodacaili iz vlastitog uzgoja pa ovisno o sezo-
ni, u ugodnoj atmosferi mozete isprobati svje-
ze ulovljenu ribu i domace recepte, poput jela
sa $parogama, tartufima, rakovicama, sipama
te istarskog boskarina i tovara.

Restoran Pergola nagraden je mnogobroj-
nim priznanjima, prepoznat je i u Michelin
vodic¢u, a 2015. godine primljen je i u prestiz-

nu udrugu kuhara JRE (Jeunes Restaurateurs

nicama ¢iji se izvorni okus poku$ava zadrza-
d’Europe).

Morski cvijet

za 4 osobe: 3 jabuke, 12 Jakobovih kapica, 500 g kozica, 50 g sira Grana Padano, crni sezam,

ljieSnjaci, maslinovo ulje, sol, limun

Jabuke ogulimo ilagano prokuhamo sa sokom od limuna da ne pocrne.

Kozice o¢istimo, napravimo kremu §tapnim mikserom te malo za¢inimo solju i maslinovim
uljem. Razvu¢emo tanki sloj kreme po papiru za pecenje te pe¢emo 6 minuta na 140 °C bez ven-
tilacije. Zarolamo i narezemo nozem kao §pagete.

Jakobove kapice o¢istimo od $koljke, operemo te za¢inimo maslinovim uljem i soli.

Ljesnjake narezemo na sitno ilagano poprzimo na tavi. Napravimo male krugove od naribanog
sira na papiru za pecenje. Na sir stavimo malo crnog sezama i tostiranih lje$njaka te stavimo u
pecnicu oko 5 minuta na 200 °C bez ventilacije.

Jakobove kapice lagano ispe¢emo na tavi. Serviramo tako da na dno stavimo prokuhane i za¢i-
njene jabuke s malo soli i maslinovog ulja. Na jabuke polozimo pecene Jakobove kapice, a na njih
$pagete od kozica. Vrh dekoriramo pec¢enim sirom.
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PODRUM &
VINOTEKA

PODRUMARSKA 3
BASANIJA
52 475 SAVUDRIJUA
ISTRA CROATIA

TEL: ++385(0) 52 759 250
FAX: ++385(0) 52 759 844

E-MAILVINO@DEGRASSI .HR l

CANTINA & ENOTECA
WINE CELLAR & WINEBAR
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Na pola putaizmedu Umaga i Novigrada na-
lazi se malo ribarsko mjesto imena Lovredica.

U tom predivnom krajoliku smjestio se re-
storan Badi, koji svojom kvalitetom i profesi-
onalno§¢u ve¢ dugi niz godina ¢uva svoje mje-
sto medu 100 najboljih restorana Hrvatske
osvajajudi po putu i druge domace i strane na-

grade.

Od svog osnutka 1986. godine pa sve do
danas voden je u obiteljskom duhu obitelji
Badurina-Badi. Taj duh zbog kontinuiranog
rada na usluzi i ponudi privla¢i goste iz cijele
Hrvatske, Italije, Austrije, Slovenije...

Od ulaska u restoran, opreme interijera,

Kozice i buca

14

atmosfere, do usluge, sve je odmjereno i nena-
metljivo, a osoblje vas uvijek do¢ekuje s osmi-
jehom. U sije¢nju 2017. godine je restoran Badi
postao ¢lanom prestizne udruge JRE (Jeunes
Restaurateurs d’Europe).

U bogatoj ponudi isti¢u se riblji specijalite-
ti, posebice specijaliteti od sirove ribe, $kolj-
ki i $kampa te buzara Badi i brancin u kru-
hu (jelo godine 2014. po izboru organizacije
MagnarBen). Badi nudi i degustacijske meni-
je sa sezonskim namirnicama u spoju tradici-
je i kreativnosti.

Bogatu vinsku kartu krase vrsna hrvatska
vina, a u ponudi su i razna strana vina.

za 4 osobe: 1 list vucenog tijesta, 500 g
ocis¢enih domacih kozica, 1 mlada kapula, 1
bundeva

Bucupecemo 15 minutana 185 °C. O¢istimo
je iizmiksamo do kremoznosti. O¢i$¢ene kozi-
ce malo za¢inimo solju, paprom i uljem te
ih zamotamo s mladom kapulicom u tijesto.
Pec¢emo u pecnici na 190 °C 4-S minuta.

Serviramoina peceno tijesto dodamo pikan-
tnu kremu od domace $alse i peperoncina.

Fuzi tartufino

Sastojci za 2 osobe:

200 g fuza,

150 g Baccala della mamma
- Bakalara tartufino,

20 g crnih tartufa,

2 7lice mlijeka,

sol

Priprema: fuze stavite k}lhali u vrelu 1
posoljenu vodu. U zagri]anq tavu sff{ww
Bakalar tartufino te razrijedite s 2 zlice
mlijeka. Mijesajte dok ne dobijete gusti
umak. N

Kad su fuzi kuhani ,al dente®, procg}e}dlteq

ih i prelijte umakom tartufino na koji mozete
naribati krupnije listice tartufa. Sve skuvpa
pomijeajte i posluzite toplo. Na posluzeno
jelo sitno naribajte ostatak tartufa.

i

Slavi Zivot u vama!

Puljska cesta 200, 52216 Galizana - Vodnjan
info@oio-vivo.com | 099/6838-496

g

@1;&41(2/.‘ Mo FAF. ..

Baccala della Mamma

Kvalitetni proizvodi od
norveskog bakalara

www.baccala-della-mamma.com
www.bakalar-milena.hr
info@bakalar-milena.hr

Obrt za proizvodnju, preradu bakalara i ugostite

[/F. +385 (0)52/449-593, +385 (0)52/449-¢

Jisnjan, Hrvatska

740, +385 (0)91/202-0470




SAN ROCCO

06, 07,08, 09,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17,18, 19

ﬂ WWW.San-rocco.hr
ﬂ info@san-rocco.hr
%, 052725000

& 052725026
EEE@

R 25 A
13-23, 4, P @ 20, 2% 20, B 50
D ti

U Brtonigli, malom mjesta§cu na Zzivopi-
snom brezuljku u Istri, u sklopu hotela San
Rocco, nalazi se elegantan restoran nastao iz
prostorija bivSeg podruma u kojem su se pro-
izvodila cijenjena obiteljska vina - malvazi-
ja 1 istarski teran. Bogata gastronomska po-
nuda temelji se ponajvise na tipi¢nim sezon-
skim specijalitetima kao $to su ribe, tartufi,
gljive, pr$ut i ostali tipi¢ni istarski proizvodi,
koje prati veliki izbor regionalnih i internaci-
onalnih vina.

Rad na kvaliteti usluge i ponude nagraden
je mnogobrojnim visokim priznanjima i uvr-
$ten u vazne nacionalne i internacionalne eno-
gastronomske vodi¢e. Clan je JRE (Jeunes

Restaurateurs d’Europe) koje promice posti-
vanje tradicije te kreativnosti i inovativnosti
kod mladih kuhara pod motom talent & passi-
on (talent i strast).

Upisan je u vazne nacionalne i internacio-
nalne enogastronomske vodi¢e kao $to su
Veronelli, Gault Millau, Wo ist Osterreich, a do-
djeljena su mu i druga mnogobrojna vazna pri-
znanja. Restoran San Rocco uvrsten je i u pu-
blikaciju Le Guide de I’Espresso, A tavola con il
Nordest, Magnar Ben i Restaurant Croatica te je
ve¢ godinama u vrhu hrvatske gastronomije.

Iako se nalazi u samom centru Brtonigle, ho-
tel-restoran je okruzen velikim parkom i ma-
slinikom. Gosti mogu uZivati u miru i ti$ini,

pro¢itati knjigu u hladovini ili pak samo zadri-
jemati prepustajuci se zvukovima netaknute
prirode. Iz godine u godinu, ponuda restora-
na se usavr$ava, a uz vrlo bogatu vinsku kartu
s preko 200 etiketa, restoran hotela San Rocco
nudi maslinovo ulje iz vlastite proizvodnje te
vinski ocat koji je u hrastovim ba¢vama odle-
220 20 godina.

Gostima je na raspolaganju i wellness kutak
s vanjskim i natkrivenim bazenima, hidroma-
sazom te raznim tretmanima za ljepotu. Istra
sve vi$e postaje destinacija biciklista, a hotel
San Rocco postaje idealno mjesto za ljubitelje
voznje biciklom koje su na raspolaganju i go-
stima hotela. Boutique-bike Hotel San Rocco
raspolaze i prostorijom za Cuvanje, pranje i
manje popravke bicikla.

Marinirani filet Svoje s majonezom od vlasca

za 4 osobe: 4 ribe Svoje,

2 | limunovog soka, 2 dl maslinovog
ulja, mediteransko bilje (kadulja,
ruzmarin, lovorov list, timijan),

50 g motra; za majonezu: 0,5 dI mlijeka,
1,5 dI maslinovog ulja, 50 g svjezeg
vlasca

Ribu $voju o¢istimo, filetiramo i
skinemo joj kozu. Filete posolimo,

stavimo u limunov sok i pustimo u hladnjaku 6 sati. Meso $§voje je ¢vr§ce i kompaktnije od
ostalih riba pa se treba duze marinirati. Izvadimo filete i osu$imo ih papirnatim ubrusom. Takvi
fileti su Zilavi i gumenasti i zato ih stavimo u ulje sa svjezim za¢inima 24 sata u hladnjak, kako
bi postali ukusni i mekani kao putar. Takav na¢in konzerviranja ribu drzi svjezom danima.

Motar prokuhamo u vodi.

Za majonezu mlijeko i vlasac miksamo blenderom u visokoj posudi, dodamo malo soli i postu-
pno ulijevamo ulje. Postepeno e se tekudina pretvarati u sve gu$éu masu. Nastavimo blendati
dok ne potrosimo svo ulje. Kada dobijemo majonezu, po¢nemo slagati tanjur tako da na njega
stavimo zlicu majoneze, filete §voje izvadimo iz ulja, obriSemo pa stavimo na majonezu, a na njih
prokuhani motar.

e :

s
| WH i



TROST

8
B0

["all Obala Marsala Tita 1a, 52450 Visar
ﬂ www.restoran-trost.hr |
ﬂ info@restoran-trost.hr
% 052445197

& 052441107
EEE

Restaurant Trost je smjesten u marini Vrsar.
Iz njega se pruza olaravajuci pogled na more i
mjesto Vrsar.

Vlasnici, obitelj Tro$t, su u ugostiteljstvu
ve¢ preko dva desetlje¢a i nakon $to su imali
u najmu objekte Vrsaranka i Marina, od 2001.
godne posluju u vlastitom restoranu Trost, koji
je poznat i pod nadimkom vlasnika Ilvo.

Ljeti na prekrasnoj terasi, a zimi u toplom

05,06, 07,08, 09,10, 11,12, 13, 14,15, 17,18, 19, 20

ambijentu uz kamin moZete uzivati u ribljim i

mesnim specijalitetima: tjestenini s jastogom,
brancinom na gradelama ili u soli, pljukanci-
ma sa $kampima i vrganjima te biftecima na
razne nacine.

Na raspolaganju vam stoji i veliki izbor kva-
litetnih domacih vina.

“Dozivite trenutke zadovoljstva uz iskreno go-
stoprimstvo i ukusna jela.”, poru¢uju vlasnici.

www.dopodropo.hr

www.valtersirk.com

Visnjevik 38, Visnjevik
Sl 5212 Dobrovo v Brdih,
Slovenija

Tel: +386 41 752 582
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Restoran Sv. Nikola nalazi se na poreé-
koj rivi, smje$ten nasuprot istoimenog otoka
po kojem je i dobio ime. Ovaj luksuzno ure-
den i vi§estruko nagradivan restoran s vrhun-

pi, hladno dimljene sabljarke i hobotnice) i ri-
blji filet Mali $kolj (filet brancina u umaku od
$kampi i jakobovih kapica).

“Posjetite nas i uzivajte u jedinstvenoj atmos-

STRASTVEN.
JEDINSTVEN.
PRIRODAN.

Jedinstven u svijetu!
Piva baza od vrhnja koja
igurno uspijeva.
slatka i pikantna jela.

100 % prirodno.

skom kuhinjom i poslugom nudi na dvije etaze feri oéaravajuceg ambijenta i vrhunskoj kvalite-

i terasi specijalitete regionalne kuhinje uz ve-  ; ¢, kuhinje. Nasom mastom i entuzijazmom
liki izbor istarskih, hrvatskih i internacional- spajamo okuse u jedinstvena remek djela.” poru-

nih vina. Uz mnoge specijalitete, osoblje po- ¢uje vlasnik restorana Nikola Bijeli¢.
sebno isti¢e Carpaccio mare nostrum (od $kam-

Riblji filet Sv. Nikola

ol

200 g fileta brancina, 1 mladi luk, 200 g cikle, 2 dl temeljca
od Skampi, 100 g pSeni¢nog griza, 50 g crnila od sipe,
5 dI mlijeka, 100 g maslaca, sol, papar, 100 g repova
skampa

Mlijeko, maslac, sol i papar pustimo da zakuha pa
dodamo grizi crnilo od sipe. Kuhamo 2 minute i izlijemo
u kalup. Riblje filete narezemo, za¢inimo i pustimo da
odstoje 10 minuta.

Od Jjustura $kampi i korjenastog povréa skuhamo

temeljac. Ciklu skuhamo, za¢inimo i pasiramo. Griz
zapecemo sa svake strane po 1 minutu, a filete pe¢emo
2 minute sa svake strane. Repove $kampa kratko zapece-
mo. Na griz stavimo kremu od cikle, a na nju filete ribe

irepove $kampa. Prelijemo umakom i ukrasimo mladim
lukom.

10015001

PRVA BAZA OD VRHNJA
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U neposrednoj blizini starogradske jezgre
Poreca, u sklopu hotela Valamar Riviera, nala-
zi se d la carte restaurant Spinnaker.

U elegantno uredenom restoranu s terasom,
nude se specijaliteti hrvatske i istarske kuhi-
nje pripremljeni u skladu s najnovijim kulinar-
skim trendovima i tehnikama.

Glavni kuhar restorana Spinnaker Goran
Hrastov¢ak zanat je izudio u restoranu La
Pergola ¢uvenog kuhara Heinza Becka koji se
di¢i trima Michelin zvjezdicama.

U kuhinji Spinnakera upotrebljavaju se
samo lokalne namirnice. Zna se kako je svaka
od njih proizvedena, uzgojena ili ulovljena i taj
se izvorni okus namirnice postuje i ¢uva u sva-
kom jelu. Zato su tanjuri iz Hrastov¢akove ku-

SPIMMARER
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hinje umjetnicka djela u kojima se preciznim i

nadahnutim kuhanjem spajaju naizgled nespo-
jivi okusi. Svaki je zalogaj prepun razlicitosti,
iznenadujudih aromatskih i teksturnih obrata.

Spinnakerovu vinsku listu od preko 120 eti-
keta lokalnih i medunarodnih vina, $ampanja-
ca i pjenusavih vina, pazljivo je kreirao Sandi
Paris, jedan od najboljih hrvatskih somme-
liera i strastveni promotor vina osebujnog ka-
raktera.

Osoblje Spinnakera ponosi se visokim ocje-
nama na Trip Advisoru, ima dvije kapice u
vodi¢u Gault&Millau, preporuku u vodici-
ma Venezie a tavola, Falstaff, Le Guide de
L'Espresso i Istra Gourmet te je 2019. progla-
$en restoranom godine u sklopu manifestacije

Turisticki cvijet — kvaliteta za Hrvatsku.

Confit od trilje, mrkve i mente

23
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Restoran & Rezidencija Dream se nalaze
svega par koraka od rive u Zivoj i posjecenoj
turistickoj zoni povijesne jezgre starog gra-
da Rovinja. Smjesten je u objektu iz 19. sto-
lje¢a kojega su vlasnici dipl. ing. grad. Amir
Kaduni¢ i prof. Darija Kaduni¢ u cijelosti te-
meljito, gradevinski i arhitektonski rekonstru-
irali s naglaskom na autohtone elemente sta-

re istarske gradnje. U finalnim arhitektonskim

rjeSenjima, kori$teni su samo izvorni prirodni
materijali poput starih tavelica kojima su po-
krivene sve podne povrsine. Za sva vrata i broj-
ne prozore, koji su izradeni prema modelu sta-
rinske rovinjske stolarije, koristen je ari§ kao
tradicionalni materijal. Prozori i vrata su uo-
kvireni posebno restauriranim kamenim erta-

ma, a obnovljeni suibrojni kameni zidovii olu-
ci, kao i starinski istarski kamin.

Na gornjim etazama objekta smjestena je
Rezidencija Dream sa sobama kategorizacije
4* u kojima gosti mogu uzivati u kvalitetnom
autohtonom uredenju uz sve pogodnosti mo-
derne tehnologije.

Kako je za ovaj iznimno zahtjevan projekt
bilo potrebno, ne samo puno financijskih sred-
stava, strpljenja i znanja, nego i ljubavi prema
o¢uvanju starina i njihovom ponovnom oZiv-
ljavanju, moto restorana Dream, kao i njego-
vo ime, je sadrzano u izreci J.B. Shaw-a, koja
glasi: “You DREAM things and say WHY, but I
DREAM things that never WERE and say WHY
NOT".

Restoran Dream se sastoji od dvije poveza-
ne sale te zimske natkrivene sale sa starinskim
kaminom i ljetne terase. Interijer Dreama je
spoj kvalitetnog autohtonog arhitektonskog

Biftek alla chef

uredenja kombiniran s modernim elementi-
ma. Osmisljen je s posebnim smislom za deta-
lje koji uklju¢uju vrijedne antikvitete, tiffany
lampe, slike akademskih slikara, starinske fo-
tografije, podne mozaike, thonet stolice, kao
i vrijedan eksponat iz muzeja suvremene um-
jetnosti. U skladu s tim, u Dreamu cete osjetiti
duh starih vremena, ali i otkucaje gradskog zi-
vota, a pri tome cete u miru autenti¢ne atmos-
tere, gdje se spaja staro i novo, kusati specijali-
tete tradicionalne istarske i moderne kreativ-
ne kuhinje. Restoran Dream njeguje medite-
ransku kulinarsku bastinu i kako je ve¢ deset-
ljece otvoren tijekom cijele godine, ponuda se
obogacuje promotivnim i sezonskim jelovnici-
ma, a kruh kao i sva tjestenina domace je ku¢-
ne izrade. Posebna paznja se posvecuje odrza-
vanju atmosfere restorana probranom glazbe-
nom pozadinom koja prati svjetske ambijen-
talne trendove.

Pavlova torta
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Restoran Giannino smjesten je u Rovinju i
svojom rusti¢nom elegancijom u potpunosti se
uklapa u imidz tog bajkovitog mjesta.

Otvoren je 1982. godine. Od pocetka je u
vlasni$tvu obitelji Pellizzer, a vodi ga Nereo
Pellizzer. Prvotna ideja bila je da se resto-
ran nazove Labirint — jer prostor podsjeca
na zamr$enu spilju u kojoj bi mogla pomo-
¢i Adrijanina nit. To je riblji restoran bez stal-

£%0 % 97,98,01,03, 04,05 06,07 08,10, 11,12, 14, 15, 16,17 18,19

nog jelovnika jer ponuda ovisi o tome $to riba-
ri ulove tog jutra.

Specijalno za Giannina svake no¢i love tri
rovinjska ribara. Ulov varira od jastoga i orada
do brancina i listova.

Restoran ima vinsku kartu sa vise od 150
vina uklju¢ivdi i najnovije trendove organ-
skih vina.

Marinirane riblje delicije
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Pocetak 30-godi$nje ugostiteljske price
Duska Cernjulainjegove obitelji bio je u Sisanu
u danas legendarnom restoranu Bodulka. Iako
su Cernjuli u meduvremenu restoran selili, mi-
jenjali mu ime i vodili nekoliko vrlo uspjesnih
gastronomskih oaza na prestiznim lokacijama,
nesto ih je uvijek vuklo na pocetak price, kao
neko skriveno blago, u djeli¢ sebe...

Vratili su se u Sigan s neuobic¢ajenim hotelom
Vela nera, 12 posebno dizajniranih soba, hote-
lom s bazenom, jacuzzijem, za¢inskim vrtom,

privatnom enotekom i restoranom Bodulka.

U njoj goste ocekuje prvoklasna mediteran-

ska i svjetska kuhinja s ponesto istarskog tiha.
Zimi je to mjesto puno zlatnih nijansi uz svje-
tlost svije¢a i vatru kamina, a ljeti je Cesti izbor
terasa pod voltom, uz bazen i maslinik.

Jedni od predvodnika slow food kuhinje i
vinske revolucije u gastronomiji izgradili su
mali kutak za svjetske putnike i gastronome.

»Sve drugo, ono neopipljivo - ¢ini ju mjestom za
prave zaljubljenike u Zivot. Stoga... Ugodan bora-
vak i dobar tek”, poru¢uju domadini.

Hlap na salati od
avokada

Crni ravioli i mladi
grasak

Karamelizirana
kapula na kremi od
kozjeq sira
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Restoran Epulon Food & Wine se nalazi u
centru Pule, u blizini starorimske Arene.

Smjesten je u Epulonovoj ulici, pri¢a pri¢u
o plemenskom vodi, kralju Histra, Epulonu i
0 njegovoj pozrtvovnosti prema svome pleme-
nu i obitelji. Tom je vrlinom motivirano i oso-
blje restorana.

U gastronomskoj ponudi su tradicionalni
istarski specijaliteti te poznata internacional-
na jela. Autenti¢nosti kuhinje doprinosi dobra
povezanost s lokalnim dobavlja¢ima koji re-
storan opskrbljuju svjezim vocem i povréem,

30

domaéim sirevima, pr§utom, mesom i narav-

no tartufima.

,»Cijenimo jednostavnost i kreativnost te kroz
sezonski meni gostima nudimo raznolika jela u
skladu sa svjetskim kulinarskim trendovima. Iza
kreativnosti nasih jela krije se visoko motiviran i
uvijek inspiracijski raspoloZen tim kuhara koji se
nesebicno predaju poslu.

Lokalni karakter naseg jelovnika sljubljen sa
probranim vinima pruZa svakom naSem gostu vr-
hunski uzitak.”, poru¢uju domadéini.

Fuzi s tartufima

100 g fuza, 5 g maslaca, 30 g tartufate,
15 g sira ribanca, 0,5 dl ulja od tartufa,

40 g svjezeg tartufa, 20 g ¢esnjaka, sol,
papar

Na maslinovom ulju s crnim tartufima
proprzimo sitno sjeckani ¢e$njak i persinov
list. Dodamo 40 g naribanog tartufa i kratko
proprzimo. Maknemo s vatre, naribamo sir
i sve dobro promijesamo sa 30 g tartufate i
par kapi ulja od tartufa. Posluzimo uz doma-
ée fuze.

Na slici je tris koji se sastoji od crnog rizota, fuza s tartufima i njoka s dimlienom skutom.

Njoki s dimljenom
skutom

pinjoli, 250 g njoki, 100 g skute, 50 g pruta,
25 g koromaca, 25 g luka, 20 g cherry rajcice,
1 cl maslinovog ulja, 5 g maslaca, sol, papar,
bosiljak, dimljena paprika

Na maslinovom ulju przimo koroma¢ i luk.
Nakon $to omeks$aju dodamo sjeckani priut i
pinjole i kratko prodinstamo. Zalijemo povrt-
nim temeljcem i dodamo njoke, cherry rajéi-
cu, bosiljak i maslac. Kuhamo dok struktura
umaka ne postane fino kremasta. Na vrh sta-
vimo dimljenu skutu.

Crnirizoto

800 g svjeze sipe, 200 g rize za rizota, 2 vele
glavice luka, pola glavice ¢esnjaka, sol, papar,
persin, lovorov list, ruzmarin, parmezan,

1 dl bijelog vina, 0,5 dI hladno presanog
maslinovog ulja, 1 | temeljca od morskih
plodova

Nasjeckamo meso sipe na kockice. Nasjeckamo na sitno luk, ¢e$njak i per$in. U loncu zagrije-
mo hladno presano maslinovo ulje, ubacimo luk, a kad se zazuti dodamo ¢e$njak. Ubrzo nakon
toga dodamo sipu i kuhamo 10-ak minuta. Nakon toga ulijemo 1 dl bijelog vina i pustite da zaku-
ha. Posolimo, popaprimo, ubacimo lovorov list i posipamo s malo ruzmarina.

Kada tekuc¢ina skoro skroz ishlapili, ubacimo rizu. Ovo je jedan od dva najvaznija kora-
ka kod pripreme, o ovome ovisi okus rizota. U ovoj fazi riza pije sve sokove koji se nalaze u
loncu. Pustimo ju dok ne popije sav sok, zatim sve podlijemo temeljcem od morskih plodova.
Podlijevanje temeljcem umjesto obi¢nom vodom drugi je najvazniji korak o kojem ovisi okus
rizota. Pred kraj dodamo persin, jo§ malo mije§amo pa dodamo crnilo (ubacimo cijele vreéice sa
crnilom, one se raspadnu u loncu).

Ugasimo vatru, poklopimo lonac i ostavimo 5-10 min. da se odmori. Serviramo vruée i nari-
bamo parmezan na rizoto.
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VODNJANKA

Istarska 22b, 52215 Vodnjan
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Restoran Vodnjanka doima se poput kaza-
linog caffea ili pak dekoracija neke kazalis-
ne predstave pa onda poput muzeja $to od za-
borava spa$ava neke vodnjanske starine. On
je ujedno i izloZbeni prostor mnogih lokal-
nih umjetnika. U svakom slucaju, vlasnica
Svjetlana Celija svoju kreativnost dijeli sa svo-
jim gostima i zadovoljno promatra reakcije
koje uglavnom rezultiraju novim idejama.

Taj obiteljski restoran salonskog tipa, dugo-
godisnja tradicija u¢inila je nezaobilaznim kul-

tnim mjestom hrvatske gastronomije.

KT 99,01,02,03,04, 05,06, 07,08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19

Domaca tjestenina, vrhunski istarski pr-

$ut i fini odlezani sirevi, domaca skuta, sla-
sni odresci cijenjenog mesa kao §to je boska-
rin, tople i okrepljuju¢e manestre i vodnjan-
ske slastice, privlace goste ve¢ desetlje¢ima u
Vodnjanku.

O uspjesima Vodnjanke govore plakete, po-
velje, zahvale, priznanja, novinski ¢lanci u
svjetskim revijama, televizijske emisije, inter-
vjui, a nadasve njezini gosti.

0d 2019. godine Vodnjanka posluje na dvije
lokacije. Stanovnici metropole ne moraju pu-

tovati u Istru ako Zele uzivati u Svjetlaninim
delicijama. U Zagrebu, Gunduli¢evoj ulici
br. 16 posluje istoimeni restoran sa pravom
istarskom kuhinjom. Prostor restorana osmi-
§ljen je tako da detalji i uredenje docarava-
ju atmosferu elegantnog vodnjanskog dnev-
nog boravka.

Veliki ravijoli

»Sve brizno odabrane namirnice na tanjuru
dosle su direktno iz domacdinstava ili vrta, polja,
livade Vodnjana i okolice. To je nasa slika: recep-
ti iz starih $krinja, kojima smo dodali prstohvat
mirisnih travéica, lavandinih cvjetica... i svjeZinu
modernih kulinarskih trendova. Vase zadovolj-
stvo bit ¢e nam istinska i najvrjednija nagrada.”,
kaze vlasnica Svjetlana Celija.

T

S

za 4 osobe: za tijesto: 500 g bijelog brasna, 5 jaja, za nadjev: 500 g skute, 15 g tartufate

Zamijesimo tijesto i po potrebi mu dodamo par kapi vode. Istanjimo ga i narezemo na trake

visine i $irine 8 cm. Na njega stavimo nadjev od pomije$ane skute i tartufate i spojimo traku u

trokut.

Kuhamo 4-5 minuta i serviramo na kremi od putra. Na ravijole naribamo svjeZi crni tartuf.
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DRAGA DI LOVRANA
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Restoran - hotel Draga di Lovrana smje-
stio se 7,5 km iznad tipi¢nog primorskog mje-
sta§ca Lovrana, u Lovranskoj Dragi, na 400
m nadmorske visine. Od pogleda iz Drage za-
staje dah, jer istovremeno zahvaca more, grad
Rijeku, otoke Cres i Krk te planinu U¢ku i nje-
zinu najvi$u to¢ku.

Svoj preporod hotel Draga di Lovrana do-
zivljava 200S. godine kada je ponovno, na-
kon potpune rekonstrukcije, otvoren prema
uzoru na izvornu gradevinu. Vlasnici, Sanja
i Christian Nikolac udahnuli su u njega novi
zivot.

Vanjski izgled objekta odise bogatom car-
skom proslosti, jer je car Franjo Josip, davne
1910. godine, i sam uzivao u blagodatima ho-
tela Draga di Lovrana.

U restoranu Draga di Lovrana mozZete uzi-
vati u ukusnim plodovima divnog zeleno-pla-
vog svijeta koji ga okruzuje. Blagost mora, div-
ljina $ume, svjezina i ¢istoca zraka Ucke — sve
je tu, u ¢arobnoj gastronomskoj izvedbi nagra-
denoj prvom Michelinovom zvjezdicom na
Kvarneru. U ponudi restorana su uz ribu is-
klju¢ivo iz vlastitog ulova i mesni specijalite-
ti tipi¢ni za podneblje, provuceni kroz kuli-
narske tehnike chefa Zdravka
Tomasica.

Naglasak kuhinje je na za-
drzavanju originalnog okusa
pojedinog jela te inzistiranje
na autenti¢nosti namirnice i
recepta.

Nudi se i $irok izbor kvali-
tetnih bijelih i crvenih vina,
desertnih vina, pjenusacaivr-
hunskih $ampanjaca.

Objekt raspolaze sa 8 dvo-
krevetnih soba, jednim Suite
apartmanom sa saunom i ja-
cuzzijem i dva Junior apart-
mana te vanjskim bazenom.
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U Moscenic¢koj Dragi, malom ribarskom
mjestu na opatijskoj rivijeri, uz jednu od naj-
ljepsih plaza Kvarnera, smjestio se restoran-
konoba Zijavica. Romanti¢nu proslost i uz-
budljive izazove danasnjice u skladnom spo-
ju osjetiti ¢ete ¢im udete u prostor Zijavice ko-
jim dominiraju drvo i kamen. Terasa, podignu-
ta tek nekoliko centimetara nad plazom, stvo-
rena je za potpuni dozivljaj malih remek djela
kvarnerske i istarske gastronomije.

Preko 40 godina ribarenja na Kvarneru, tra-

dicionalnog obiteljskog posla vlasnika konobe
Zijavica, nadogradeno je i zaokruzeno kulinar-
skom i ugostiteljskom ponudom. Zadrzati kor-
jene u tradiciji, a istovremeno prihvatiti mo-
derne izazove visoke gastronomije, cilj je mla-
dog tima u kuhinji ove male, pitoreskne i vrlo
ugodne konobe - restorana, na ¢ijim se jelov-
nicima uz morske delicije poput hobotnica i
$kampi, nude i autohtoni specijaliteti konti-
nentalne Istre.
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Brancin,
kupus, celer

Hobotnica,
osli¢, Cesnjak

Frangipan

Hobotnica, krumpir,
Salsa
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Restoran Ganeum (podrum za uZivanje) je
smjesten u staroj jezgri grada Lovrana. Svojim
rustikalnim interijerom savr$eno se uklapa u
gradske zidine. Unutrasnji dio restorana ima
10 stolova i prima do 35 ljudi, a vanjski dio ras-
polaze terasom u starom gradu, kapaciteta 25
sjede¢ih mjesta.

Iskusan kuhar Robert Benzia koji je i u pri-
jasnjoj praksi izborio niz medunarodnih pri-
znanja, ovaj svoj vlastiti restoran je koncipi-

rao kao podrum za uzivanje u hrani, vinu, am-
bijentu i adekvatnoj muzici. Kuhinja je otvore-
na i gosti food & wine bara mogu uZivati u po-
gledu na pripremu specijaliteta baziranih na
dnevnoj ponudi lokalnih namirnica.

U ponudi su riblja, mesna i vegetarijanska
jela te degustacijski meniji u S sljedova. Jela
prati bogata ponuda vina iz svih hrvatskih vin-
skih regija, a mnoga se vina mogu dobiti i na
age.

Carpaccio s mariniranim
povréem i perlicama od malina

Flank steak s estragonom i
umakom od hrena

Hobotnica na humusu od
bijelog graha

Koljenica od odojka s kremom od
krumpira i slanutka



VILLA ARISTON
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Na opatijskom omiljenom $etali$tu — lun-
go mare, u romanti¢nom ambijentu predivnog
parka, smjestila se Villa Ariston, jedna od naj-
starijih i najo¢uvanijih vila ovog podneblja.

Prvi se put spominje daleke 1890. god. kao
vlasni$tvo gde. Ane Pick, udovice dr. Juliusa
iz Ozora u Madarskoj. Godine 1898. vlasni-
com postaje barunica Hedwiga von Haas —
Teichen iz Beca, koja 1908. narucuje projekt
kod Oswalda Meese, arhitekta prvog opatij-
skog hotela Kvarner.

Danas$nji oblik dobila je zahvaljuju¢i adap-

tacijama koje je od 1915. do 1924. god. izvrsio

becko-opatijski arhitekt Carl Siedl pretvorivsi
je tako u mediteranski dragulj koji kao da izvi-
re iz kamene hridi ponad mora.

Hotel Villa Ariston, okruzen prekrasnim
parkom, jedan je od naj$armantnijih hote-
la opatijske rivijere. Mjesto gdje se atmosfera
proslih vremena savr$eno sjedinjuje s moder-
nim komforom i prvoklasnom uslugom, ideal-
no je za jedinstven odmor.

Chef Mladen Sustar svoju kreativnost pre-
nosi na jela i osmisljava jedinstvene gastro-
nomske delicije bazirane na sezonskim namir-
nicama.

U restoranu se moze dozivjeti harmonija  diskretnom uslugom, osoblje nastoji udovoljiti
okusa i mirisa ribljih i mesnih delicija s medi- usvakoj prilici. Ujedno porucuju: ,Villa Ariston
teranskim $tihom. Mirno¢om svog ambijentai  pravi je odabir za vase vjencanje iz snova!”.

File brancina na pjeni od krumpira i gorgonzole
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Yacht club se nalazi na atraktivnoj lokaci-
ji ponad mora s pogledom na Opatijsku luci-
cu i Kvarnerski zaljev, uz $etnicu Lungomare.
Restoran je ureden u primorskom $tihu s dvije
sale i velikom vanjskom terasom. Veselje i zivu
boju podizu kreacije Voje Radoi¢i¢a. Ribari,
nautic¢ari i gurmanski znalci svakodnevno ga
hodocaste, jer su jela kao kod nonica.

Njeguje istarsko—primorsku kuhinju s tim-
brom po domacu uz lokalne i sezonske na-
mirnice popracene s onim najfinijim $§to more
daje. Naglasak je na delicijama iz mora te tje-
steninama i rizotima...

Od mnogih specijaliteta treba izdvojiti
Manestricu od sipe, Lignje na opatijski, Grdobinu
u umaku od kapara s palentom i RaZnjice od gr-
dobine, kapesante i kozice. U ponudi ima i me-

snih specijaliteta.

Vinska karta ukljucuje $iroki spektar hrvat-
skih i stranih vina renomiranih vinskih ku¢a.
Nude se vina iz Istre, Slavonije i Dalmacije, a
interesantna su i ona iz $panjolskih, francu-
skih, talijanskih i ¢ileanskih vinskih regija.

“Provedite ugodne trenutke u Yacht clubu i uzi-
vajte u zalogajima koje smo kreirali za vas.” po-
ru¢uju domacdini.

Raznjici Yacht Club na podlozi od rize

2 jakobove kapice, 150 g kozica, 150 g grdobine, 80 g rize, 1 jusna Zlica maslaca, 1 dl maslinovog

ulja, sol i papar

Oistimo $koljke, kozice i grdobinu od ljuski i koZe. Grdobinu narezemo na ¢etiri medaljona.
Na $tapice za raznjice po redoslijedu bodemo jakobove kapice, kozice i grdobinu. Malo posolimo,
popaprimo i kratko mariniramo u maslinovom ulju.

Rizu skuhamo na malo maslaca, soli i temeljca. Raznji¢e ispe¢emo na rostilju i serviramo na
rizi. Posluzimo uz malo tartar umaka.
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Hotel Bevanda je design hotel s pet zvjezdi-
ca nastao na temeljima istoimenog restorana.
Nalazi se na korak do mora, s pogledom na pre-
divnu Rijeku i Opatiju te Istru i otoke u daljini.

Kuhinja restorana bazirana je na namirnica-
ma iz mora pa tako gosti svakodnevno mogu
uzivati u Sirokom izboru svjeze ribe, rakova i
skoljki. Veliki akvarij s morskom vodom pru-
Za uto¢iste mnostvu riba i rakova te jam¢i naj-
svjezije jastoge i hlapove.

Naglasak kuhinje je na svjezoj, organskoj
namirnici lokalnog podrijetla.

Jela se pripremaju i na rostilju na drvenom

ugljenu, pod pekom i u kru$noj peéi.
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Vinsku listu ¢ini vise od 500 etiketa. Ponuda

vina na ¢ade, uz preporuku sommeliera, spoj
hrane i vina nalezernom ruc¢ku ili romanti¢noj
veceri doprinose ugodnom dozivljaju.

Ljetna terasa koja je samo nekoliko koraka
od mora s pogledom na cijeli Kvarnerski zaljev,
moze se koristiti i u zimskim mjesecima budu-
¢i da je ostakljena i grijana. Okruzjem domi-
nira plavetnilo mora, a zvukovnu podlogu ¢ini
ugodna piano glazba.

Summer bar koji se nalazi uz restoran, tik uz
more, u ljetnim mjesecima dodatno obogacuje
ponudu, uz izbor vrhunskih pjenusaca i $am-
panjaca te ribljih snackova i svjezih kamenica.

SUPERIDR

TASTE

AWARD
* *

Svjezi brancin

ROYAL

ADRIATIC

www.roval-adriatic.com

SUPERIOR
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* N

Svjeza orada

Certified by
Chefs & Sommeliers

International
Taste Institute




PLAVI PODRUM

ﬂ www.plavipodrum.com
ﬂ dkramari@inet.hr
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Restoran Plavi podrum nalazi se u volo-
$¢anskoj ludici kraj samog mora. Ve¢ vise od
100 godina, kao najstariji restoran na opatij-
skoj rivijeri, orijentiran je ka vrhunskom vinu i
sofisticiranoj mediteranskoj gastronomiji.

Nastoji se sa¢uvati tradicija izvorne hrane i
gastronomskih obi¢aja primorskog kraja pa se
tako u ponudi nalaze i autorski reinterpretira-
na specifi¢na jela Primorja. S ponosom se go-
stima nude jela koje je osmislila voditeljica re-
storana Daniela Kramari¢ s vchunskim timom
kuhara, kao $to su: kvarnerska marinirana tri-
lja u marakuji na kremi od bijelih badema,

97,98, 99,00, 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,18, 19

kvarnerski $kampi Cardinale u hladnoj juhi od
rajéica i jagoda te mirisne capesante na kremi
odjabukaikurkume s pra§inom od kave i istar-
skim crnim tartufom. Osnova kuhinje restora-
na su svjezina i kvaliteta lokalnih namirnica,
$to u sofisticiranoj kulinarskoj obradi rezultira
vrhunskim gastronomskim dozivljajem.
Iznimna se paznja poklanja i pi¢ima, poseb-
no vinima. Na vinskoj karti restorana nalazi se
preko 250 etiketa s naglaskom na Stari svijet, a
karta se stalno obogacuje u skladu s najnovijim

svjetskim trendovima, ali i dogadanjima u nas.

Credo kuce je - svako jelo zahtijeva “svo-
je” vino, stoga nude vina na ¢ase, a svako vino
zahtijeva i “svoju” ¢a$u. Voditeljica restorana
i glavni sommelier Daniela Kramari¢ je dvo-
struka prvakinja sommeliera Hrvatske i prva-
kinja Isto¢ne i Srednje Europe.

Restoran Plavi podrum, osvojio je 2008. i
2010. godine izrazito visoko svjetsko prizna-

Skamp "Nudo"

nje, u$avsi na listu St. Pellegrino kao jedan od
najboljih 100 restorana svijeta.

U sommelierskom duhu restoran nudi i ci-
gare. Iz humidora mozete odabrati odgovara-
juc¢u cigaru i doli¢éno okoncati gurmanski uzi-
tak. Kako i prili¢i: uz gutljaj porta, malta ili
ruma...
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Q www.ostariaveranda.hr
ﬂ info@ostariaveranda.hr
051875189

U malom mjestu Volosku, povezanom s
Opatijom i Lovranom $etnicom Lungo mare,

na mjestu gdje je nekada poslovala na dale-
ko poznata gostiona Ivka, na terasi natkriven-
om stoljetnom glicinijom s predivnim pogle-
dom na more ili u sali s kaminom, danas svo-
je specijalitete nudi osoblje restorana Ostaria
Veranda.

Medu specijalitetima restorana su i plava
riba u savoru, krem juha od mladog $pinata
sa zape¢enom skutom i bademima, marinira-

na hobotnica na Zaru, kruska u teranu i mnoge

OSTARIA VERANDA

druge delicije inspirirane lokalnim namirnica-
ma u njihovom najboljem izdanju.

»Drzimo da je kuhanje umjetnost, vjestina ko-
jom gostima omogucujemo putovanje i iskustvo
kroz jela spravljena straséu i ljubavlju. Isto tako,
vierujemo da je manje ponekad vise koristei
svjeZe ipmvilno spremljene namirnice. Ostaria
Veranda ne nudi samo okus i izgled jela na tan-
juru, ve¢ kompletno gastro iskustvo u koje vjeru-
jemo i koje serviramo iznova svojim gostima.”,
porucuju domaéini.

Marinirani krak hobotnice na zaru, tamno pivo, soja,
umak wasabi, povrce, dumbir, pecena rajcica

File plemenite ribe, polpetice od tikvica, peceni
koromac, krema od dimljenog karfiola

F'
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E hotel@hotel-navis.hr
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Smjesten na samoj hridi prelutkog zaljeva,
restoran Navis pruza vrhunski gourmet doziv-
ljaj svakom gostu. Atmosfera je ¢arobna: dok
vam poglede mami kvarnerski arhipelag koji
ponosno krasi pucinu, vase nepce ¢eka poseb-
no iznenadenje. Kroz ponudu najkvalitetni-
jih sastojaka mediteranske i kontinentalne ku-
hinje, upoznat Cete se s genijalnim i mastovi-
tim idejama preto¢enim u inspirativni menu
sastavljen od sezonskih i lokalnih namirnica.
Pazljiv odabir sastojaka i ¢arobna kulinarska
interpretacija chefa rezultiraju vrhunskim ga-
stro uzitkom.

"Kad je hrana u pitanja, ne radimo kompro-
mise. Carpaccio od jadranske tune, jastog, svjeze
kamenice, biftek sa svjezim istarskim tartufima,

gregada od morske divljati, domaci kruh iz krus-
ne peci bez aditiva. Vi birate i ne brinete. Sve nase
namirnice su svjeZe, kvaliteta neupitna, a kreativ-
no osmisljen meni s izraZenim karakterom na se-
kundu e vas dovesti u napast — pojesti odmah ili
se jos malo diviti. Samo na sekundu...

Tesko je izdvojiti samo jednu stvar koja se istice
na naSem meniju. Svaki red krije svoju tajnu i po-
sebnost. Bilo da je rije¢ o svjezim ribljim specija-
litetima ili tradicionalnim jelima ispod peke, ino-
vativna interpretacija naseg chefa odvest e vas
na trenutak iz stvarnog svijeta u ¢arobni gastro
svijet a la carte restorana Navis. Kazu da gurma-
ni tri puta uzivaju u hrani: prvi put kad vide hra-
nu, drugi put kad osjete njezin miris te tre¢i put
kad ju kusaju. Na vama je samo pripremiti sva

osjetila i prepustiti se doZivljaju.”, po-
ru¢uju domadini.

Dokaz prestiznosti je i uvr§tava-
nje restorana u Michelinov vodi¢ za
2020. godinu.

Od sezone 2020. restoran je uveo

japansko-mediteransku fuziju -

. “Fusion by Navis”, gdje je mogude

isprobati sushi pripremljen od lo-

~ kalnih vrhunskih sastojaka obrade-

" nihjedinstvenom japanskom tehni-
j kom tretiranja namirnica.

[ N '

52474 Brtonigla-Nova Vas 94
Istra-Hrvatska
GSM: +385 (0) 91 5722 435
GSM: +385 (0) 98 435 644
Tel:Fax: +385 (0) 52 774 138
info@vina-cattunar.hr
www.vina.cattunar.hr
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DARNA d.o.0. Brace Pesel 10/a, 52210 Rovinj | Tel: 385-52-813-228
E-mail: darna@pu.t-com.hr | Web: www.darna.hr
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Restoran Stancija Kovaci¢i smjestio se u
okruzenju zelenih brezuljaka u malome mje-
stu Rukavac svega 4 km udaljenom od Opatije.

Vlasnik, ujedno i chef kuhinje je Vinko
Frlan, entuzijast, koji je u staru ku¢u svojih dje-
dova izgradenu davne 1880. udahnuo novu ra-
dost. Nekadasnju kova¢nicu je 2009. pretvo-
rio u rasko$nu i rustikalnu stanciju te autenti¢-
no i elegantno odrediste za ljubitelje gastrono-
mije i odmora.

Gastronomska ponuda restorana zasnovana
je na tradicionalnoj kuhinji i odrzava utjecaj
podneblja, blizinu mora i $ume, godi$nja doba,
mirise i okuse primorja. U svakodnevnoj pri-

. STANCIJA KOVACICI

0702, 4, i 60, £ 2 70 3% 40

premi jela koriste se svjeze sezonske i lokalne
namirnice nabavljene od lokalnih proizvoda-
¢a. Svakodnevno se pece domaci kruh i izra-
duje domaca tjestenina. Gosti mogu uzivati u
mesnim i ribljim specijalitetima koja u prolje-
¢e nadopunjavaju jela od $§paroga, divljeg luka,
koprive i motra, a ujesen jela od vrganja, suhog
voca i maruna. Nude se i jela s crnim tartufi-
ma, domadi pljukanci, ravioli, grasnjaki, jela s
jadranskim $kampima i kanes$trelama te jela s
boskarinom.

Dio price je i terasa sa za¢inskim vrtom pre-
punim bilja (kadulja, ruzmarin, lavanda, koro-
mag¢, lovor, bosiljak...) koje chef Vinko Frlan

pomno bira prilikom kreiranja
o svojih jela.

Vinska karta restorana bazi-
rana je na ponudi vina hrvat-
skih proizvodaca te nudi 50-ak
etiketa, velikim djelom vinara
iz podrudja Istre.

Interijer restorana inspiriran
je prirodnim okruzenjem gdje
se isprepli¢u prirodni materi-
jali kamen i drvo s toplim ze-
mljanim bojama.

HOTEL-VINOTEL GOSPOJA
Frankopanska 1, Vrbnik

Pred Sparov zid 9, Vrbnik

GOSPOJA

I MORE I POJE
VRBNIK

T

7

WWW.gospoja.hr

o

GOSPPOIA GOSPOI

IESSWRY LA L

Halwina

KUSAONA RIJEKA
Riva Boduli 7a, Rijeka

KUSAONA-PIZZERIA
Viteziceva 9, Vrbnik

TOCIONA VEZICA
Kvaternikova ul 62, Rijeka

VINARIJA GOSPOJA
Sv. Nedije 3, Vrbnik

KONOBA ZLAHTINA

KUSAONA CRIKVENICA
Skolska 3, Crikvenica
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Pozelite li pogledati Kvarner odozgora, a pri-
tom uzivati u domadim specijalitetima, resto-
ran Ostarija Fortica bi mogao biti mjesto na
koje zelite oti¢i.

Vlasnik, a ujedno i Sef kuhinje Zeljko
Markus, jela priprema s dnevnom ponudom
svjezih namirnica s trinica i od provjerenih
dobavljaca, a posebno isti¢e tjesteninu pripre-

—

mljenu u vlastitoj kuhinji, jela od boskarina

i visoko kvalitetno odlezana mesa kao $to su
biftek, tele¢i kotleti, ombolo... RiZoti su spe-
cijalitet kude, a svaki zahtjeva vrijeme sprav-
ljanja kako bi zasjao u punom okusnom sjaju.
Tjestenine se pripravljaju u restoranu po tradi-
cionalnim receptima te serviraju oplemenjene
raznim umacima i ukusima primorskog i istar-
skog kraja. ,Mesne delicije Ze-
limo prikazati po nasim recep-
tima, da se ne zaboravi njihovo
znacenje izvorne kvalitete i oku-
sa, stoga Vam nudimo nasa jela
s ljubavlju spravljena.”, porucu-
ju domadini.

Dnevni slatki kutak ponude,
sastoji se od proizvodnje kola-
¢a i slastica iskljucivo bazira-
nih na svjezim namirnicama.
Godisnja doba kreiraju ponu-
du sezonskih menija.

U vlastitom vinskom po-
drumu imaju 70 vrsta vina, a
Zlahtina i Cabernet Pavlomir
su vina kude.

Obrazi boskarina

Obrazi boskarina dugo kuhani u teranu i povréu 25-28 sati na temperaturi od 69 °C.

Posluzujemo ih uz domacde njoke.
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[l Siroli 27, 51216 Viskovo

ﬂ wwwjist.hr
ﬂ booking@jist.hr
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...mjesto gdje namirnice postaju prica o uZiva-
nju u hrani...

Na mirnoj lokaciji nedaleko centra Vigkova,
malog mjesta u blizini Rijeke, nalazi se resto-
ran JIST - mjesto gdje se njeguje kultura uzi-
vanja u hrani uglavnom hrvatskog podrijetla.
Pazi se na svaki detalj, od kvalitete i vrthunske
obrade namirnica do oblika tanjura, prezen-
tiranja hrane i besprijekornog posluzivanja.
Restoran je ureden s puno ljubavi prema deta-
ljima. Posjetitelji odmah zamijete ru¢no izra-
deni drveni namjestaj koji se savr$eno uklapa
u sofisticiran i pomalo osobit ambijent.

Rijetkost na ovom podrudju je hladnjak za
suho zrenje mesa - dry ager - u kojem meso od-
lezava najmanje Cetiri tjedna, $to je ujedno i
tajna savr§enog okusa koje mladi $efkuhinje sa
svojim timom nudi u tridesetak vrlo domislja-
tih varijanti te posluzuje isklju¢ivo sa sezon-
skim namirnicama. Sve nastaje u kuhinji re-

storana: od osmisljavanja sastojaka do jela na
tanjuru. Fine i nezaboravne okuse zaokruzu-
ju vina s karte koja broji dvadesetak etiketa vr-
hunskih hrvatskih vinara, a izbor piva i Zesto-
kih pi¢a takoder je pomno izabran.

JIST se s pravom moze krasiti natpisom -
Croatian Fine Dining!

-

052/449-393 :: 091 902162

‘matic

Baskoti 4, 52463 Visnjan
malvazija, chardo

istarski te
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Riblji restoran Conca d 'Oro (ex Zlatna
gkoljka) smjesten je u srcu Rijeke, u uli¢ici koja
je izravno povezana s glavnom zilom kucavi-
com grada, rije¢kim Korzom. Restoran poslu-
je jos od davne 1885. godine i stekao je repu-
taciju mjesta tradicije i kvalitete. Interjerom
dominiraju umjetnic¢ka djela Brune Paladina,
akademskog slikara iz Rijeke te motivi posve-
¢eni Whiteheadu i torpedu.

Kubhinja se bazira na ponudi trznice, bez na-
glaska na neke posebne namirnice. Chef na

dnevnoj bazi bira ribu, meso koje podvrga-
va odlezavanju i povrée. Uz minimalnu ma-
nipulaciju i maksimalnu ekspresiju namirnica
te preciznu termi¢ku obradu stvaraju se uku-
snajela.

Uz delicije, osoblje najradije preporuca eko-
logka i prirodna vina.

Kao poseban dio u sklopu restorana posluje
pizzerija “Bracera” sa ponudom pizza spravlje-
nih na tradicionalan napolitanski na¢in u pra-
voj kru$noj pedi te jelima od tjestenine.

HOTEL * RESTAURANT * BAR * CONFERENCE * BANQUET
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Kaldir 9a, 52424 Motovun
“Istria: Croatia *
+38599 5495449

info@valentafamily.wine

www.valentafamily.wine
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MOLO LONGO
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ﬂ mololongo.hr

E info@mololongo.hr
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Restoran Molo Longo smjesten je na Rije-
¢kom lukobranu, na 2. katu zgrade Terminal.

Uz kuhinju koju vrijedi probati, restoran je
prepoznatljiv i po svome poloZaju, na samom
prijelazu iz centra Rijeke u Kvarnerski zaljev.
Svaki stol ima jedinstveni pogled na otvore-
no more. Molo Longo je drago odrediste ljubi-
teljima svjeze ribe i morskih plodova, ali i gur-
manima koji preferiraju mesna jela ili vegetari-

jansku prehranu.

Unutras$njost restorana ima 70 sjedecih
mjesta, a ostakljena terasa prima 30 osoba.
Restaurant se sastoji od sale, ostakljene terase,
aperitiv balkona i vip sobe.

Zelite li biti u centru Rijeke, a paralelno
okruzeni morem u miru uzivati u jelima, Molo
Longo je pravo odrediste za vas.

Pohana grdobina na podlozi od pikantnog
rizota s kozicama i kelj sa zara

40 g rize, 40 g kozica, 1 g nasjeckanog ¢esnjaka, prstohvat soli i papra, kap vina, par kapi tabasca,
100 g repa od grdobine, smjesa za pohanje (mrvice, sezam, usitnjeni bademi), dva lista kelja

Skuhamo rizu. Poprzimo kozice na tavi. Dodamo im ¢esnjak, sol, papar, vino i par kapi tabasca.
Blangiramo kelj u komadu (list) i zatim ga poprzimo na grilu. Isfiletiramo rep grdobine pa ga
paniramo u o$trom brasnu, jajima i gore navedenoj smjesi za pohanje.
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U Dramlju, tipi¢nom primorskom mjestascu
u blizini Crikvenice, nedaleko od mora, smje-
§ten je restoran Domino u vlasni$tvu obite-
lji Domijan.

U nastojanju o¢uvanja tradicije izvorne hra-
ne i gastronomskih obi¢aja primorskog kra-
ja, restoran je orijentiran na specijalitete iz
mora, iako se ne zanemaruju ni mesna jela.
Jednostavnoséu, kvalitetom i velikim zalaga-
njem cijele ekipe, restoran je uspio steci repu-
taciju mjesta u koje se gosti rado vracaju.

Glavni kuhar Dragan Viskovi¢, osvaja¢ niza
medalja i priznanja za svoj rad te istaknuti
¢lan Hrvatskog kuharskog saveza, svakodnev-

no tezi nekim novim kreacijama. Ovisno o go-

disnjem dobu, sezoni, ponudi trznice i ribarni-
ce, ali i zeljama gostiju, stvaraju se kvalitetne i
kreativne delicije.

Vinu, kao glavnom prate¢em pi¢u poklanja
se izuzetna pozornost. Na vinskoj karti nala-
zi se velik broj izabranih vrsta vina, koja se ne-
prestano nadopunjuju u skladu s najnovijim
trendovima.

Ugodan ambijent okruzen zelenilom i oba-
sjan plamenom svije¢a te ljubazno i nenamet-
ljivo osoblje, ¢ine Domino ugodnim mjestom
za romanticne vecere, izlazak s obitelji, prijate-
ljima ili poslovnim partnerima.

Filet kovaca na umaku od zlahtine i tartufa

za 4 osobe: 600 g fileta kovaca, 0,5 dl maslinovog ulja, 1 dl vina Zlahtina, 1 Zlica tartufate, sol, papar,

1 Zlicica nasjeckanog cesnjaka, 1 Zlicica nasjeckanog persina, 0,3 dI konjaka, 2 dl ribljeg temeljca,

1 Zlica o$trog brasna

Filete kovaca narezemo na manje komade. Posu$imo ih na papirnatom ubrusu, posolimo,

uvaljamo s jedne strane u brasno te kratko pope¢emo na maslinovom ulju. Izvadimo ih na tanjur.

Dodamo nasjeckani ¢e$njak, podlijemo konjakom i vinom te dodamo ostale sastojke. Kad pro-

kuha, vratimo filete u umak da prokuhaju jednu minutu.

Posluzimo uz pec¢enu palentu i blitvu na dalmatinski.
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Pouceni vi$egodi$njim lutanjem i otkriva-
njem skrivenih gastro mjesta, bra¢a Miroslav i
Mihael Pipalo shvatili su da je domada medi-
teranska kuhinja prili¢no zapostavljena i da je
usprkos vrhunskoj kvaliteti namirnica kojom
obiluje na$a zemlja i podmorje, prili¢no tesko
pronaci mjesto gdje se moze osjetiti Mediteran
kakav je nekad bio. Na $etnici na pola puta iz-
medu Crikvenice i Selca, u staroj vili iz 60-ih
godina proslog stolje¢a otvoren je obiteljski re-
storan Dida.

Na jedinstvenoj lokaciji imanja uz neposred-
nu blizinu mora stvoreno je mjesto gdje se spa-
ja vrhunska gastronomija s istinskim dozivlja-
jem prirode. Vanjska terasa u vlastitom parku

kojim dominira mediteransko bilje i drvece te
s pogledom na more i otok Krk, obavijena je
velikom zelenom povr$inom ¢ime je svakom
gostu omogucena potpuna privatnost i mir.
Moderno uredenim ambijentom, koji potpisu-
je arhitekt Boris Frgi¢, dominira otvoreni ka-
min stvarajudi topao i ugodan ambijent, dok je
glavni koncept restorana baziran na otvorenoj
kuhinji koja omogucuje gostu apsolutnu kon-
trolu pripreme njegovog jela metodom “show
cooking”. Namjera vlasnika restorana bila je
ponuditi gostima domac¢u mediteransku ku-
hinju s visoko kvalitetnim namirnicama tako
da su svjeze namirnice ravno iz Jadranskog
mora ili s lickih pa$njaka jedno od glavnih pra-
vila kuhinje restorana. Menu se mije-
nja ovisno o godi$njem dobu i dostu-
pnosti sezonskih i lokalnih namirni-
ca, a kreativan tim kuhara odli¢na je
garancija da Cete uzivati u jedinstve-
nim i unikatnim jelima. Bogatu vin-
sku kartu ¢ini preko 50 vrhunskih hr-
vatskih vina, a raznolika ponuda ma-
slinovih ulja iz oil bara upotpunjuje
gastro iskustvo.
»Mediteranska kuhinja je neiscrpna
riznica zdrave hrane, tradicije i iskon-
skih okusa.”, poruuju braca Dipalo.

VINSKA KUCA

Posllainis

Wine
Gastro
Shop

Frankopanska 6, Crikvenica

pavlomir.hr
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Sve je pocelo davne 1934. godine u pansionu
Mare Lesica pranone Drazena Lesice.

Kroz vrijeme Rivica je postala odrediste
putnika namjernika, gurmana spremnih na ga-
stro dozivljaj.

Proteklih 80 godina restoran i njegovi vla-
snici dobitnici su vi§e strukovnih domac¢ih i
stranih priznanja.

Razlog tome svakako je kulinarsko umijece
i mastovitost kuhara u spravljanju namirnica

iz mora i kraja na nov, svjez i originalan nacin,
u skladu sa zahtjevima modernog gosta. Svaka
kvalitetna sezonska namirnica inspiracija je
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kuharima Rivice na niz autohtonih i kreativ-

nih specijaliteta.

U Rivici se sezonski odrzavaju manife-
stacije: Dani janjetine, Dani $paroga, Dani
Bakalara, Anti¢ka kuhinja, Plavuse bez kosti-
ju...

“Cakule uz vino” su druzenja vinara i bi-
rane publike koje se povremeno odrzava-
ju petkom. Na njima su nastupili Tomac,
Krauthaker, Gasper Carman, Kutjevacki po-
drum, Coronica, Krajanci¢, Cerman i mnogi
drugi vinari, a svoja maslinova ulja su predsta-
vili Cadanela i PZ Vrbnik.

Juha od skampi

Morske strasti - sirovi morski plodovi, riba,
rakovi, skoljke
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Trazite li marinu koja u blizini veza ima re-
storan, na pravom ste mjestu. Na raskrizju iz-
medu lagane mediteranske kuhinje, jedno-
stavnih otockih specijaliteta i utjecaja inter-
nacionalnih receptura, iznova se vjesto radaju
specijaliteti nauti¢ke kuhinje.

Restoran Marina se nalazi u srcu marine i
odise nauti¢ckim ugodajem. Ugodan je kutak i
za brzi ru¢ak prije plovidbe i za smirena dnev-
na i vecernja druzenja uz svjetla privezanih
brodica i jahti. Na originalne aperitive s das-
kom mediteranskog bilja nadovezuju se tradi-

cionalni specijaliteti otoc¢ke kuhinje, domadi
kreki prut i sir, $urlice - ruéno radena domaca
tjestenina, mlada krcka janjetina, jadranske li-
gnje, grdobina u bijelom vinu, plemenita bijela
riba, rakovi i $koljke uz zlatne kapljice lokalnih

vina. Prednost ovdje imaju lokalne, kvalitetne
namirnice, bogatih mirisa i okusa krékih pas-
njaka, vinograda i maslinika.

Domace kréke slastice samo su mali dio
simfonije okusa i mirisa. U ponudi je $irok iz-
bor hrvatskih vina iz renomiranih vinskih po-
druma.

File brancina u Skartocu

. - Y ﬂ

1 brancin od 700 g (ili slicna kvalitetna bijela riba), 100 g cherry rajc¢ica, 200 g manjih tikvica, 500-

600 g mladog krumpira, 2 mrkve, 4-5 reZnja CeSnjaka, nekoliko crnih maslina, sol, papar, maslinovo
ulje, mediteransko bilje (ruzmarin, lovor), persin

Ribu o¢istimo i filetiramo. Rajé¢ice prepolovimo, tikvice i mrkvu narezemo na kolutice, a
krumpir na manje komade. Filete ribe i povrée za¢inimo maslinovim uljem, ¢e$njakom, ruzma-
rinom i lovorom. Dodamo sol i papar te nasjeckane masline (malo, da ne preuzmu okus ribe). Na
papir za pedenje poslozimo povrce, na njega polozimo filet ribe i prelijemo zli¢icom maslinovog
ulja. Pospemo ribu sjeckanim per$inom. Skupimo krajeve papira za pecenje u paketic i zavezemo
ga kuhinjskim koncem. Pe¢emo na 180 °C oko 35 minuta.

Ribu serviramo na tanjur u $kartocu, kako se ne bi izgubili njezni mirisi bilja, a jako je vazno i
da jelo ostane toplo. Na ovaj na¢in mozete priprematii drugu ribu i drugo povrée, prema vlasti-
tom ukusu. Jedino je vazno da sve bude jednako termicki obradeno. Tako npr. krumpir, papriku,
mrkvu reZzemo na manje komade, dok tikvice, rajéice i sli¢cno mekse povrée narezemo na nesto
veée komade. Smatramo da uz ovo jelo sjajno pase bijelo vino Grk Bartul Zure.

Nakon mirisnog i ukusnog jela iz $kartoca, za desert preporu¢amo raskosnu slasticu mille-
foglie s jagodama i Sumskim voéem.
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Na otoku Krku, u mjestu Vrbniku opje-
vanom u pjesmi ,Vrbni¢e nad morem” ¢eka
vas impresivan hotel, posveéen vinima i jelima
vrbnitkog kraja. Vinotel Gospoja smjesten je
u oazi mira, prekrasnih plaza i kristalno ¢istog
mora, a osoblje gostima nastoji pruziti srda¢nu
dobrodoslicu i savr$en ugodaj za potpuni
odmor. Hotel Vinotel Gospoja sagraden je
2016. godine i ima 58 leZajeva u 22 smjestajne
jedinice. Moderno uredene sobe nazvane
su prema vinskim sortama, a unutarnji ba-
zen, saune i wellness te bogat meni 4 la carte
restorana dio su price koja spaja okuse Krka,
ljubav prema vinu i komfor 21. stolje¢a. Iz nje-

VINOTEL GOSPOJA

ga se pruza predivan pogled na Kvarnersku
rivijeru i Velebit.

Tradicionalna jela s domaéim namirnica-
ma iz mora i s kr¢kih pasnjaka, kr¢ka janjetina
koja miri$e na kadulju i smilje, maslinovo ulje
iz tamnih, zelenih oto¢nih ,ulika“ te zlahtina
na svom izvoru, razlog su posjeta mnogih
gurmana, ali i poticaj za odrzavanje raznih
poslovnihi privatnih sve¢anosti u prostoru ho-
tela i restorana.

Pjenus$ac i vina Gospoje oki¢ena su bro-

jnim medunarodnim zlatnim medaljama za
kvalitetu.

KrcCka janjeca koljenica

| -

za 4 osobe: 4 janjece potkoljenice, sieme gorusice, sol, papar, ruzmarin, maslinovo ulje, lovorov list,
Crno vino

Kozu potkoljenice plitko zareZemo u 1x1 cm i za¢inimo solju, paprom te mljevenim sjemenom
gorusice. Za najbolji okus preporuca se koljenicu marinirati minimalno 24 sata prije pripreme.

Pec¢nicu zagrijemo na 150 — 160 °C. Koljenicu premazemo maslinovim uljem. U posudu za
pecenje ulijemo 1 cm vode i stavimo u nju par gran¢ica ruzmarina i lovorov list. Koljenicu okre-
¢emo svakih 30 — 40 minuta, da se lijepo zapece sa svih strana. U toku okretanja koljenice vodu
dodajemo po potrebi.

Pecenje koljenice moze trajati do 4 sata, ovisno o veli¢ini i teZini koljenice. Zadnjih 15 minuta
povisimo temperaturu na 175 °C kako bi koZa postala hrskava.

Umak od pecenja procijedimo i dodamo mu crno vino te ga se prema potrebi za¢inimo i malo
prokuhamo da se zgusne i poveze.

Prilog je po Zelji, a klasi¢no se servira mladi pe¢eni krumpir i salata od domacih raj¢ica.




ARTATORE

15,16,17,18, 19

% 051232032

& 051235200
EE®

Restoran Artatore se nalazi u istoimenoj
uvali Artatore, koja je smje$tena 7 km prije sa-
mog grada Malog Losinja.

Uvala je pogodna za nauticare jer je zadti-
¢ena od bure, ima prekrasnu prirodnu plazu,
okruzenu borovom $umom i mediteranskim
biljem, a na sve to proteze se pogled iz restora-
na. Blizu je aerodrom, tako da gosti koji avio-
nom pobjegnu na par sati odmoriti dusu i tije-
lo, navrate i u Artatore.

Od pocetaka restorana 1972. godine u tradi-
ciji jela pripravljenih po obiteljskim receptima
nudi se pretezno mediteranska kuhinja izvor-
nih namirnica otoka Los$inja, a medu specija-
litetima kuce su i kvarnerski $kampi kuhani u

maslinovom ulju i zlahtini na podlozi od pa-
lente sa $parogama, oto¢na janjetina “Pod tecu”
posluzena uz punjenu pala¢inku sa skutom i
divljim $parogama, ¢okoladna torta sa svije-
Zim smokvama i pala¢inke s ov¢jom skutom,

orasima i medom od kadulje...

»Utestvujemo u svim gastro projektima TZ
Malog Losinja: Losinjska kuhinja, LoSinjskim je-
drima oko svijeta, Anti¢ka Apoksiomenova ku-
hinja itd...

Godinama rada nastojimo svoju ponudu pri-
lagoditi zahtjevima gostiju, a za taj trud dobili
smo i brojne nagrade i priznanja: TZ Primorsko-
goranske, Grada i TZ Mali Losinj, More magazi-
na, HOK-a...", poru¢uju vlasnici.

Pijani kvarnerski skampi

1 kg skampi, 5 dI vrbnicke Zlahtine, 2 dl maslinovog ulja, sol, papar, malo ¢esnjaka, 200 g palente,
100 g divljih Sparoga

Lagano zagrijemo maslinovo ulje, dodamo $kampe, lagano ih poprzimo te zalijemo vinom.
Posolimo, popaprimo, dodamo ¢e$njak i persin i pustimo kuhati dok vino ne reducira na pola
koli¢ine.

Palentu kuhamo skupa sa §parogama te dodamo kao prilog $kampima.
Cokoladna torta od svjezih smokava

biskvit: 3 jaja, 200 g Secera, 200 g brasna, 1 dl ulja, 1 dl mlijeka,
80 g ¢okolade u prahu, 1 prasak

za pecivo: nadjev: 1 kg svjezih smokava, 300 g Secera;

preljev: 1 dI slatkog vrhnja, 150 g ¢okolade

Za biskvit sve sastojke dobro izmiksamo i stavimo u ka-
lup za tortu pa stavimo pe¢i u zagrijanu peénicu 30 minuta na
180°C. Ohladeni biskvit razrezemo na pola i namo¢imo sam-
buka likerom.

Za nadjev kuhamo smokve i $ecer na laganoj vatri 20 minu-
ta. Ohladenim nadjevom punimo biskvit.

Napravimo preljev od slatkog vrhnja i ¢okolade. Dobro ohla-
dimo te posluzimo s doma¢im likerom od koromaca.
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Vrhunska gastronomija, temeljena na spoju
majstorskog kulinarskog umijeca i tradicional-
nih svjezih namirnica iz lokalnog uzgoja jedan
je od prioriteta u ponudi restorana Veli Zal.
Chef restorana bira isklju¢ivo vrhunske delici-
jeitradicionalne lokalne namirnice poput ma-
slinovog ulja, ov¢jeg sira, janjetine, mesa bos-
karina te raznih vrsta svjezih riba, $koljkii dru-
gih delicija iz Jadranskog mora.

S ljetnom natkrivenom terasom blizu mora
i dugogodi$njom tradicijom dobre kuhinje,
Veli Zal je mjesto gdje mozete kugati vrhunske

morske i tradicionalne otoc¢ke specijalitete, a
ujedno uzivati u tematskim gastro vecerima.
Od ove godine ponuda je obogacena pizzom
Napoletanom iz krusne pe¢i. Spravljena od vr-
hunskih namirnica poput visokoproteinskog
brasna, originalne talijanske rajéice, mozzare-
lle di bufala, jadranske Kali tune ili carpaccia
od boskarina.

Restoran se nalazi u sustavu Jadranka hotela
koja zadnjih nekoliko godina uspje$no konku-
rira na top medunarodnom trzistu.
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U sredistu Barbata na otoku Rabu, uz samu
crkvu, pored mora, na temeljima nekadasnjeg
benediktinskog samostana smjestio se obitelj-
ski hotel-restoran Barbat. Ovdje cete se uz
samu morsku obalu sresti s duhom pro$lih, ve¢
pomalo zaboravljenih vremena, nostalgi¢ne
ljepote, izvornosti i mirnoce, ukomponiranog
sklada stare kamene arhitekture i mirisnog
mediteranskog bilja. Amfore i kamene posude,
stara presa za grozde i masline, pri¢aju pri¢u o
vremenima predaka.

U takvom ozraéju i okruzenju zapocinje vas
gastronomski uzitak. Posebnost ponude su de-
licije koje nastaju kao plod trenuta¢ne inspira-
cije kuhara, vezane na dnevno svjezu ribu lo-
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kalnih ribara, sezonsko povrée s otocke trini-
ce te janjetinu s rapskih pasnjaka. Jastoge ili ra-
roge birate prema vlastitoj zelji, jo$ Zive iz ,ja-
stozere" restorana. Maslinovo ulje i za¢insko
bilje je iz vlastite obiteljske proizvodnje i uzgo-
ja. Kreacija jela kao i vinska karta osmisljena je
u krugu obitelji s naglaskom na iskustvu i po-
sebnostima otocke kuhinje.

Atmosferi doprinosi i veliki akvarij u kojem
medu potopljenim brodom i amforama plivaju
ribe i kre¢u se rakovi.

Restoran Barbat dobitnik je nagrade za naj-
ljep$u i najuredeniju terasu na otoku Rabu niz
godina uzastopno te brojnih visokih priznanja
za kuhinju i kvalitetu hotela.

4
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Jadranska fantazija




Poljoprivredna zadruga Vrbnik

Sa 125 punopravnih ¢lanova, PZ Vrbnik ponosi se suvremenim proizvodima koje

nastaju na plodnim Vrbnickim poljima.

Mediteranska klima, susna ljeta te kiSovite jeseni zasluzni su za razvoj Zlahtine
bijele te ostalih autohtonih sorti Hrvatskog primorja.

www.pz-vrbnik.hr | info@pz-vrbnik.hr | T +385 51 857 101

Dalmacija

Osnovne karakteristike dalmatinske ku-
hinje su svjeze namirnice, jednostavna pri-
prema s malo zacina i zacinskog bilja (izu-
zev perSina, cCeSnjaka, luka i lovora), bez
previse sklonosti eksperimentiranju s na-
mirnicama i gastro novitetima. Obrok tre-
ba poceti dalmatinskim prSutom i paskim
sirom, slanim srdelama i salatom od me-
kusaca ili ribljom marinadom, sve obave-
zno uz dodatak maslina koje se u gotovo
svakom dalmatinskom mjestu konzervira-
ju drugacdije. Dalmacija se di¢i mnogim vi-
soko rangiranim maslinovim uljima (Zlatno
ulje). Cuvene su i sirove stonske kameni-
ce. Nastavak je riblja juha, pasta-Suta, ma-
nestra od janjetine i kastradine, janjece tri-
pice, frigani gavuni, articoke s graskom.
Slijede riba leso s blitvom i krumpirom, riba
na gradelama, brudet, buzara od skoljaka i
Skampi, gula$ od suhe hobotnice ili od me-
snih jela, govedina leSo sa salsom, pastica-
da, janjetina kuhana s povréem, meso s ro-
Stilja marinirano ruzmarinom i maslinovim
uljem ili Cuvena otocka janjetina s raznja.

Od slastica je najpoznatija dubrovacka ro-
zata, starogradski paprenjak i suhe smokve.

Najpoznatiji specijaliteti neretvanske i ce-
tinske kuhinje su brodet od jegulja i zaba te
buzara od rije¢nih rakova. Lastovo je po-
znato po jastozima i starim sortama voca
i povréa.

Vrhunac dalmatinske proizvodnje vina
dostignut je na poluotoku Peljescu i otoku
Hvaru. Najpoznatije bijele sorte Dalmacije
su posip (PZ Svirce), debit i marastina, pod
drugim nazivom rukatac te hvarska bogda-
nusa (PZ Svirce). Vinarija Plenkovi¢ Zlatan

otok proizvodi kupazu autohtonih bijelih
sorata pod nazivom Zlatan otok. Kao prije-
laz dobro je probati rosé (PZ Svirce, Blato
1902). Uz tamno meso i plavu ribu najcesce
se pije plavac (PZ Svirce, Plenkovi¢ Zlatan
plavac Grand cru), crljenak (Plenkovic),
merlot (Blato 1902) babi¢, vrhunski plavac,
dinga¢ (Matusko), vrhunski Ivan Dolac (PZ
Svirce), postup ili syrah (Blato 1902). Za
aperitiv preporu¢amo pjenusce Don Mateo
(Matusko) — bijeli od posipa i chardonnay-
a i rose od plavca malog. Uz desert pre-
poru¢amo prosek (PZ Svirée, Matusko i
Plenkovic).

Ekskluzivni restorani su Gariful na
Hvaru, Adriatic, Kadena i Zoi u Splitu,
Pelegrini u Sibeniku, Atlas klub Nautika
i Dubrovnik u Dubrovniku. Pretezito ri-
blji specijaliteti karakteriziraju restorane
Nika, FoSu, 2 Ribara i Bruschettu, u Zadru,
Marinu Kornati u Biogradu, Zlatnu ribicu u
Brodarici kraj Sibenika Bonacu u Skradinu
i Kapetanovu kucu (uzgajaliste Skoljaka)
u Stonu. Specijalitete u domacoj atmosfe-
ri mozete probati u Vinku u Konjevratima,
u Kopacini u Donjem Humcu na Bracu i
Starom kapetanu u Orebic¢u. Kreativna kuhi-
nja s tradicionalnim namirnicama karakte-
rizira Bobu na Murteru, Maria u Rogoznici,
Pantarul u Dubrovniku i Porto Rosso na
Lastovu. Tradicionalne specijalitete moze-
te probati i u Borovniku u Tisnom i Krki
Belveder na autocesti iznad Skradina. U
Knezu u Omisu se ponose vlastitim ekolos-
kim uzgojem namirnica i polji¢kim specija-
litetima, u Kastil Slanici cetinskim specija-
litetima, a u Villi Neretvi u Metkovi¢u ne-
retvanskim specijalitetima.
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Restoran Bruschetta smjesten je u staroj
gradskoj jezgri grada Zadra neposredno uz
ostatke stare crkve Stomorica.

Iz restorana i s terase pruza se pogled na
rivu i zadarski kanal te otok Ugljan. Restoran
njeguje gastronomiju Mediterana uz nagla-
sak na svjezim namirnicama zadarskog kraja.
Poznat je po velikom izboru raznih bruschetta,
carpaccia i tjestenina. Ponuda restorana sasto-
ji se takoder od velikog broja mesnih i ribljih
jela koja se pripremaju u mediteranskom sti-
lu. Svakodnevno se nude i svjeze ribe, rakovi
i $koljke. Bruschetta njeguje spoj tradicional-
nog i modernog na¢ina kuhanja.

Domacdini posebno preporucaju medaljone
od grdobine s mahunama i cherry raj¢icama
te file kovaca s raviolima punjenim $pinatom.

Vinska karta sastoji se od po 30-ak bije-
lih i crnih vina, $to uklju¢uje izbor vrhun-
skih hrvatskih te nekoliko talijanskih, austral-
skih i ameri¢kih vina, a poseban naglasak je
na vinima vinara zadarskog kraja. Restoran
Bruschetta rezultat je duge obiteljske tradicije
ugostiteljstva. U kratko vrijeme osvojio je ve-
like simpatije domacih i stranih gostiju, ¢emu
svjedote i osvojene nagrade Grada Zadra za
najbolji restoran te nagrade Turisti¢ke zajed-
nice Zadarske Zupanije za poseban doprinos
izvornoj gastro ponudi.

Grdobina s mahunama i cherry rajc¢icama “Bruschetta”

400 g filea grdobine, 50 g cherry rajcice, 100 g svjezih

mahuna, 2 dl riblieg temeljca, 1 rezanj cesnjaka,

5 cl bijelog vina, prstohvat majcine dusice, papar, sol,

maslinovo ulje

Ribu narezemo na medaljone i posolimo. Uvaljamo

je u bragno te poprzimo na maslinovom ulju. Dodamo

¢e$njak i podlijemo temeljcem i bijelim vinom, dodamo

zatine i pustimo da sve kuha 10-ak minuta. Dodamo

blansirane mahune i na kraju, narezane cherry rajcice.

Posluzimo toplo.
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Zadar je svojom pozicijom sigurne luke i ja-
kim zaledem uvijek privla¢io kolonizatore,
tako da danas ¢itamo iz njegove arhitekture
grcke, rimske i srednjevjekovne artefakte.

Riblji restoran Fosa uvucen je u bedeme za-
darske lucice Fosa podignute u 16. stoljecu,
nedaleko od monumentalnih Kopnenih vrata
(Porta terraferma) Michelea Sanmichelija iz
1543. godine. U njegovoj arhitekturi, uredenju
interijera i gastronomiji spajaju se dalmatinski
i suvremeni trendovi.

Od svjezih namirnica karakteristi¢nih za za-

darsko podneblje, pripremaju se jela koja ¢uva-
ju davne okuse dalmatinske kuhinje, ali isto-
dobno njeguju koncept zdrave prehrane i krea-
tivne suvremene gastronomije.

Koncept otvorene (iza stakla) kuhinje u sre-
dini prostora stvara prisnost gosta s namirni-
cama i pripremom, dok su blizina mora i tera-
sa na samom moru neoboriv adut koji privlaci
gastroljupce da nadopune gastronomske sen-
zacije pejsaznim.

S pojavom jednosortnih maslinovih ulja, ¢ije
karakteristike odgovaraju pojedinim vrstama

namirnica, osoblje Fose uz svako jelo prepo-  vinima uz klasike Italije i Francuske. Tu je i
ruca i maslinovo ulje koje najbolje odgova- lista bogata pjenuscima i $ampanjcima.
ra. Vinska karta ima naglasak na hrvatskim

Podvelebitski skampi

[P — —

dva svjeza Skampa, vinegret od zelene jabuke, malo ulja od kopra
Oljustimo dva svjeza $kampa. Od mesa jednog $kampa napravimo carpaccio i stavimo ga

na podlogu po Zelji. S mesom drugog $kampa i gornjim dijelom glave slozimo figuru po Zzelji.
Prelijemo ih vinegretom od zelene jabuke i malo ulja od kopra.
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Uz Hrvatsku i drevni grad Zadar veze se i
ime restorana Niko. Dana 28. veljace 2013.
godine restoran Niko obiljezio je pedesetu
obljetnicu neprestanog rada te je tom prigo-
dom nagraden od strane gradonacelnika zlat-
nikom grada Zadra. Uspjeh dugogodisnje tra-
dicije ugostiteljstva obitelj Pavin tumaci ge-
slom: “Gosti se kod nas osjecaju kao kod kucée,
a jela koja im nudimo spremamo kao $to bi ih i
sebi napravili.”

Restoran Niko smjesten je na Puntamici,
u mirnom predgradu Zadra na samoj oba-
li mora.

Kubhinja je prvenstveno bazirana na ribljem
meniju. Specijaliteti kuce su zelena pasta sa
$kampima, riba koju gosti sami odabiru iz bo-

mnﬂ; 02, 05,07,08, 09, 10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17,18, 19

gate ponude te jastozi iz vlastite jastoZere.

Intiman ambijent i opustenu atmosferu neri-
jetko upotpunjuje i gostovanje klapa.

U sklopu objekta je 2003. godine otvoren
mali obiteljski hotel koji raspolaze s 15 stilskih
visoko komfornih soba.

“Ponosni smo $to smo ugostili svjetski pozna-
ta imena predstavljajuci nasu dalmatinsku tradi-
ciju gastronomije i europskog stila smjestaja kao
i sve domace poznavatelje vrhunske usluge koji
nas prate desetlje¢ima. Nasa tradicija njeguje od-
nos prema gostu kao dijelu obitelji te smo sve vase
Zelje spremni ispuniti... uz miris mora, uz pismu
tihu, punog stola, na zalasku sunca, dobrodosli
od srca zelimo da Vam kod nas bude kao iz sno-
va...”, porucuje obitelj Pavin.

(KOTANYI)

GOURMET

® vrhunski uskladene zacinske
mjesavine za SUHO MARINIRANJE

® inspirativne recepture iskusnih
profesionalaca

® bez pojacivaca okusa
® bez umjetnih boja i konzervansa

® za jednostavnost i brzinu
pripreme

® za sigurnost i garanciju
ujednacene kvalitete

BOGATSTVO ISKUSTVA
ZA BOGATSTVO
OKUSA
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2 RIBARA

ﬂ www.2ribara.com

ﬂ info@restorani-zadar.hr
R 023213445

& 023213445

TIako poznat po tradiciji od preko 50 godina,
restoran 2 Ribara je moderno i istan¢ano mje-
sto za objedovanje. Nalazi se u samom centru
stare jezgre grada Zadra, u srcu gradskog po-
luotoka.

Ponuda restorana je raznolika, a uklju¢u-
je svjeza riblja jela, ukusna mesna jela i tjeste-
nine te razli¢ite vrste pizza pe¢enih u krusnoj
pedi. Jela prati lepeza pazljivo odabranih vina
zadarske regije.

Restoran je prilagoden i prijemu veéih grupa
poput svadbi, raznih domjenaka i drugih do-

gadanja takve vrste. Kapacitet sjedala se moze
prosiriti tako da sala primi do 100, a vanjska te-
rasa do 70 osoba.

Gradonacelnik grada Zadra dodijelio je re-
storanu 2 Ribara nagradu ,Nasmije$eno sun-
ce” za najbolji restoran u turistickoj sezoni
2011. godine. Tujei,Certificate of Excellence”
Trip Advisora osvojen recenzijama stranih go-
stiju.

Atraktivna lokacija i dugotrajan ugled, uz
bok hrani koja osvaja brojne pohvale su aduti
zbog kojih vrijedi posjetiti restoran 2 Ribara.

Riblja fritura s hrskavim povrcem

80 g kozica, 80 g lignji, 80 g grdobine, 1 jaje, 50 g tikvica, 50 g mrkve, 50 g korijena celera,

50 g paprike, ostro brasno, glatko brasno, biljno ulje

Otistimo kozice od ljuske. O¢i$cene lignje narezemo na kolutice, a rep grdobine odvojimo od
kosti i narezemo na $tapice.

Povrée narezemo na rezance. Kozice, lignje i povrée uvaljamo u ostro bragno i przimo par
minuta skupa u dubokoj masno¢i. Posebno u dubokoj masno¢i przimo grdobinu koju smo pret-
hodno uvaljali u glatko brasno pa u jaja.

Uz jelo serviramo krigke limuna i tartar umak.
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Restoran - konoba Boba se nalazi u srcu
Murtera koji je po znacaju neodvojiv dio ne-
izrecivo divnog oto¢ja Kornata ¢ija se sol odu-
vijek mije$a s krvlju njezinih Zitelja i odredu-
je im identitet.

Temelj Bobine kuhinje drevan je po izvor-
nim ,kurnatarskim“ namirnicama koje kori-
sti, no u sadasnjosti razvija svoj gastronomski
stil kroz rafiniranu fuziju tradicijskih i suvre-
menih strujanja.

Njen vlasnik i chef, Vjeko Basi¢, svojom lju-
bavlju za posao i zajednicu u kojoj djeluje, uz
vrijedan doprinos svoje obitelji i osoblja, ¢ini
ju prepoznatljivom gastronomskom destina-
cijom.

Imperativ restorana su vrhunske, svjeze, or-
ganske namirnice biranog porijekla pretoce-
ne u raznovrstan meni kojim logi¢no dominira
rasko$na ponuda morskih delicija. Cjelokupan
dojam, od pomnog pripremanja hrane do po-
sluzivanja s ciljanom paznjom za detalje, upot-
punjuje se profinjenom vinskom kartom.

Terasa restorana je u prostranom medite-
ranskom vrtu ogradenom dvori$nim zidom, s
otvorenim suceljem dijela kuhinje.

»Ovo je savrseno, tiho mjesto za opustanje uz
pice prije obroka, lagana predjela ili cjelokupni
gurmanski obrok u intimnom drustvu ili za veéa
prijateljska okupljanja.”, poru¢uju domadini.
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Jadrija Olive Garden Resort
f olivegardenresort

T+38595517 3710
www.zlatnoulje.com , www.jadrijacampresort.com
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Restoran Borovnik u vlasni$tvu obitelji
Slami¢, dio je hotela Borovnik****, Restoran
pruza ugodu ambijentalnosti i topline, a samo
ga stakleni zid dijeli od bazena s morskom vo-
dom smje$tenog na unutarnjoj terasi.

U restoranu se njeguje polagano blagova-
nje i kreativna kuhinja od kvalitetnih autohto-
nih namirnica. Specijaliteti od plodova mora i
mesne delicije dalmatinskog kraja dio su sva-
kodnevne ponude, a domadini posebno pre-
porucuju janjeée kotlete s restanim krumpi-
rom i mahunama te junedi biftek na posteljici
od sezonskog povréa. Domace maslinovo ulje
i kvasina te vina iz vlastite proizvodnje kon-

troliranog podrijetla: vrhunski Babi¢, vrhun-
ski Syrah, Didov San (vrhunski pjenusac), kva-
litetni rose, Caéin San (debit, tribljan, pogip)
doprinose ponudi kojom domacdini zele pro-
zeti sklad kamena, mora, sunca i kulinarskog
umijeca.

Hotel Borovnik smjesten je uz obalu u sre-
distu Zivotopisnog mediteranskog mjestasca
Tisno na otoku Murteru koji je s kopnom po-
vezan pokretnim mostom.

»Dodite i uzivajte, docekat cemo vas s ljubav-
lju!“, porutuje obitelj Slami¢ i osoblje hotela
Borovnik.

Janjeci kotleti s restanim krumpirom i mahunama
-

250 g janjecih kotleta, 150 g krumpira, 100 g zelenih mahuna, zacini, maslinovo ulje

Janjece kotlete ispe¢emo u tavi i pri kraju dodamo ¢e$njak narezan nalistice. Napravimo resta-
ni krumpir i u tavi na panceti zaprzimo zelene mahune.

Zacinimo ilagano dodamo maslinovo ulje.
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Desetak minuta $etnje od Biograda, smje-
stila se tre¢a po veli¢ini marina na Jadranu —
Marina Kornati, sa ¢ak 750 vezova. Ponosno
nosi oznaku kvalitete ¢etiri sidra, a uspon ugle-
da marine u nauti¢kom svijetu, nastoji prati-
ti i njezin restoran Kornati, u gastronomskom
svijetu.

S terase restorana, pruza se pogled na
Biograd okruzen jadranskim plavetnilom.
Novom salom restorana dominira veliki akva-
rij i konoba uredena u tradicionalnom dalma-

tinskom stilu s velikim kaminom na kojem se

MARINA KORNATI

za goste priprema riblje i mesne specijalitete na
gradelama ili pod pekom.

Ponuda hrane temelji se na mediteranskoj
kuhinji, sa specijalitetima iz mora, ali je pri-
lagodena i ukusu gostiju iz razli¢itih dijelo-
va svijeta.

U restoranu se ¢esto organiziraju razne sve-
¢anosti, banketi, domjenci te sastanci. Na vin-
skoj karti, nalaze se vina iz cijele Hrvatske te
vina, $ampanjci i pjenusci iz Francuske, Italije
i Slovenije.

Carpaccio od tune marinirane u soku

za 4 osobe: 200 g filea jadranske tune, 2 narance, 2 limuna, 2 grejpa, 1 dl ekstra djevi¢anskog
maslinovog ulja, sol, mljeveni papar, kapare

File tune narezemo na pravokutne komade i ostavimo u marinadi koju smo napravili od
citrusa i maslinovog ulja na hladnome minimalno 24 sata. Nakon toga tunu narezemo na tanke
ploske i poslozimo na rikolu. Za¢inimo maslinovim uljem, mljevenim paprom, cvijetom soli
ikaparima.

Prijedlog Chef-a kuhinje:

Manestrun od hobotnice i sipe
Tatarski biftek

Carpaccio od tune marinirane u
soku citrusa

Jela pod pekom

Svjeza riba
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Skradin slovi kao jedna od oaza autenti¢ne

dalmatinske kuhinje, a u srcu Skradina smje-
stio se restoran Bonaca. Domacdini se ponose
30-godi$njom tradicijom ugostiteljstva.
Obitelj Bulat je izgradila prepoznatljivost
svog restorana kroz obiteljski ribolov i vlastite
svjeze namirnice osmisljavaju¢i ponudu koju
su gosti rado prihvatili i prepoznali kao kva-
litetnu te se u Bonacu redovito vracaju po do-

macde okuse.

U ponudi su tradicionalni specijaliteti po-
put skradinskog rizota, skradinske torte, svje-
ze ulovljene i pripremljene ribe i $koljaka, dal-
matinskog préuta i drugi specijaliteti Skradina
i Dalmacije popraceni dalmatinskim vinima.

Restoran Bonaca je udaljen 200 m od Ville
Bonaca koja ima 12 ugodnih smjestajnih je-
dinica.

MijeSana buzara od prukljanskih kozica ($kriljuna),
Skampi i Skoljaka iz Prukljanskog jezera

cesnjak, persin, maslinovo ulje, bijelo vino, umak od rajcice, prukljanske kozice (Skriljun), prukljanske
skoljke

Na maslinovu ulju zazutimo ¢es$njak i persin, dodamo umak od raj¢ice.

Nakon par minuta dodamo $kriljune i $koljke, a pred kraj kuhanja dodamo malo bijelog vina.
Kuhamo jo$ par minuta pa posluzimo.
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Restoran Krka Belvedere smjeSten je na
najljepSem i najatraktivnijem odmoristu na
Hrvatskim autocestama. Nalazi se na lijevoj
obali rijeke Krke gdje most spaja dvije oba-
le, na stijenama s kojih se proteze pogled na
Prokljansko jezero, velebni most, rijeku Krku
i grad Skradin.

Restoran odiSe domacéom skradinskom
atmosferom s drvenim stolovima i kamenim
zidovima, a pogled koji oduzima dah upotpu-
njuju specijaliteti koje spremaju iskusni maj-
stori kuhinje. Na izbor gostima su i pomno
odabrana vina iz vinoteke restorana.

Svakodnevno su u ponudi janjetina s raznja,

| ..,_;

r*.'-"

KRKA BELVEDERE
-

[Fall Odmoriste Krka - Istok / AGAT Split-Zagreb, 22222 Skradin

wawodmonste krka.com ,’! m % .

peka (uz narudzbu), tuka, pivac, lignje, grdo-

bina, janjetina, teletina, kruh ispod peke, a se-
zonski se pripremaju jela sa §parogama, pece-
nice i drugi specijaliteti.

U kompleksu se nalaze trgovina, mjenjaéni-
ca, restoran sa samoposluzivanjem, caffe bar,
dje¢je igraliste i druge sitnice koje ¢ine isku-
stvo posebnim.

Odmori$te Krka se nalazi u odmjereno ure-
denom hortikulturnom okoli$u gdje se u po-
lju smilja, lavande, ruzmarina i kadulje poseb-
no isti¢e stogodi$nja maslina. Kao izvorna me-
diteranska vrsta, maslina ima kulturno-povije-
snu i veliku krajobraznu, nadasve ukrasnu vri-

jednost. Zbog svoje autohtonosti i simbolike,
a u kombinaciji s prirodnim kamenim struk-
turama dominira prostorom odmorista Krka.
Sam objekt je neobi¢nog arhitekturnog stila,
ukragen prirodnim kamenom.

»Zavirite u nas ugodni ambijent... prepustite
se gastronomskim carima i strucnim rukama lju-
baznog osoblja restorana Krka.", poru¢uju do-
macini.

Janjéi kotleti s fritajom od Sparoga

—

400 g janjecih kotleta, 50 g Sparoga, 50 g prsuta, 2 jaja, 100 g rukole, sol, papar, maslinovo ulje

Na maslinovom ulju poprzimo skuhane §paroge pa u tavu dodamo tanko narezani priut. Kada

termicka obrada po¢ne djelovati, dodamo razmudena jaja.

Janjece kotlete lagano zape¢emo na zaru. PosloZimo ih na prethodno za¢injenoj rukoli i poli-
jemo maslinovim uljem. Posolimo, popaprimo, dodamo ve¢ pripremljenu fritaju te posluzimo

toplo.
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Restoran Mario se nalazi uz more u starom
dijelu Rogoznice. Iz njega se pruza prekrasan
pogled na Rogoznic¢ku valu.

Njegovi vlasnici, Marija i Mario Pavi¢ veé
preko dva desetlje¢a obogacuju gastronomsku
scenu okusima namirnica svoga kraja pripre-
mljenim na tradicionalne i kreativne nacine.

Jelovnik restorana je spoj dalmatinske ku-
hinje i modernog nacina pripreme jela, pa se
tako u njemu moze nadi priut, sir iz ulja, slane
srdele, je¢am s kozicama, le¢a sa sipom, brude-
ti od ribe i liganja, pasticada s doma¢im njoki-

ma, tuna na pasticadu, dnevno svjezi kruh, a

sve bazirano na receptima usmenom predajom
prenoSenim s generacije na generaciju.

Jela prate kvalitetna i vrhunska vina koja se
moze naruciti i na ¢aSe.

»UZivajte u jedinstveno osmisljenom jelovniku
te okusite spoj tradicionalne dalmatinske kuhinje
i modernog nacina pripreme jela, po pristupac-
nim cijenama uz odli¢na vina koja nudimo i na
¢ase. Sva nasa hrana pruZit ée nezaboravnu ugo-
du Vasim osjetilima.”, poru¢uju domacini.

Domaci rezanci s kozicama i tartufom
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Konoba Vinko smjestena je u mjestu
Konjevrate na glavnoj cesti Sibenik - Drnis.
Nalazi se u blizini Nacionalnog parka Krka i
odli¢an je izbor za ru¢ak nakon ugodne $etnje
prirodom, ali i ¢esto odrediste ljubitelja autoh-
tonih okusa $ibenskog zaleda. Konoba se nala-
zi u sklopu kamene kude koja ima stoljetnu tra-
diciju usluZivanja hrane, a pri¢a konobe Vinko
zapocela je 2004. godine.

Ponudu ¢ine tradicionalna mesna jela dal-
matinske zagore medu kojima domadini isti¢u
domadi pr$ut koji zrije 2-3 godine i reze se is-

klju¢ivo ru¢no kako bi zadrzao svoju kvalitetu.

Specijalitet “kuce dobre spize ” je odojak s ra-
Znja, a za njim ne zaostaju ni pivac s raznja, jela
ispod peke i nadaleko poznati teledi rizot koji
se priprema na skradinski na¢in. Od ostalih vr-
sta mesa u ponudi su odlezani junedi ramsteci
i teledi kotleti te janjeca jetrica i janjece tripice
pripremljene na tradicionalni na¢in, koji oku-
sima vra¢aju pomalo zaboravljena vremena.

»Nase najve¢a motivacija i nagrada je zadovo-
ljan gost koji se Zeli vratiti, doZivjeti atmosferu i
uzivati u naSem ambijentu, u okusima tradicio-
nalnih jela i odlicnim vinima ponajvise nasih lo-
kalnih vinara.”, poru¢uju domacdini.

Janjece tripice

A\

janjece tripice, luk, svinjska mast, bijelo vino, pest (sitno sjeckana domaca panceta, cesnjak, persin),
listovi lovora, sjeckani ruzmarin, kockice prsuta, jusni temeljac, pire od rajcice, sol, papar, krumpir,
naribani parmezan

Sitno narezemo luk i pirjamo ga na svinjskoj masti dok ne uvene i lagano se karamelizira.
Dodamo janjeée tripice narezane na manje trakice. Kada ispari voda podlijemo bijelim vinom.
Dodamo pest (sitno sjeckana domaca panceta, ¢e$njaki persin), nekoliko listova lovora, sjeckani
ruzmarin i kockice priuta. Podlijevamo ju$nim temeljcem.

Dodamo pire od pomidora (rajcice), posolimo i popaprimo. Kuhamo dok tripice ne omeksaju.
Pred kraj dodamo krumpir narezan na kockice i pustimo kuhati dok krumpir ne bude gotov.
Posluzimo s malo parmezana.
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MI NE RADIMO ZA METRO

U 700 godina staroj pala¢i Pelegrini —
Tambaca neposredno pokraj $ibenske kate-
drale Sv. Jakova, uz kameni portal klesan ruka-
ma majstora Jurja Dalmatinca nalaze se gastro-
nomske odaje konobe Pelegrini.

Filozofija kuhinje gradi se tu na duge staze
uz spoj tradicije i inovacije te Zelju da se isko-

risti veliko bogatstvo namirnica koje pruza si-
benska regija. ,Svake se godine trudimo podi-
¢i ljestvicu. Nas cilj je gastronomska izvrsnost u

svakom trenu.”, kazu domaéini. Jela se mijenja-
ju, nadograduju, ali temeljni okusi ipak osta-
ju isti, a to su okusi $ibenskog gastronomskog
nasljeda.

Vecinu karte ¢ine hrvatska vina. Naglasak je
stavljen na lokalne vinare, lokalne sorte groz-
da ilokalna vina, ali u ponudi su i vina veéine
hrvatskih vinorodnih podru¢ja. Tim se sasto-
ji od mladih Jjudi, a dio tima van sezone odlazi
na staziranje u inozemstvo.

PRIDRUZITE NAM SE |

PRONADITE PROFESONALNOG
PART

A UNAMA!

Postanite METRO kupac i pronadite najSiri prehrambeni i neprehrambeni
asortman visoke kvalitete jer kao pouzdan partner profesionalaca mi svoje
poslovanje usmjeravamo na Vase potrebe.

Unaprijedimo skupa hrvatsku gastronomiju!
Saznajte vise i inspirirajte se na

www.metro-cc.hr

VAS USPJEH NAS JE POSAO
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U Brodarici, jednom od turisti¢kih bisera $i-
benske rivijere u prekrasnoj uvali nalazi se re-
storan Zlatna ribica, poznat po dugogodignjoj
obiteljskoj tradiciji vrhunskog ugostiteljstva.

Na terasi restorana iznad mora, uz zvuk dal-
matinskog melosa i pogled na otok Krapanj
moze se dozivjeti prava Dalmacija. Restoran
je od 1961. godine u vlasni$tvu obitelji Tudi¢.

Gosti mogu uzivati u kulinarskim delicija-
ma $efice kuhinje Dese Tudi¢, koja nudi bo-
gat izbor raznih jela, ribljih i mesnih specija-
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liteta, $koljki i rakova, uz veliki izbor kvalitet-
nih vina od kojih osoblje posebno preporucu-
je vino kuce ,Zlatna ribica“. Obitelj Tudi¢ uz
ugostiteljstvo takoder njeguje dugogodisnju
vinarsku tradiciju.

Gostima su na raspolaganju i moderno ure-
dene sobe i apartmani (22 dvokrevetne sobe, 5
apartmana i 3 bungalova). Renoviranjem sta-
re srednjovjekovne uljare Muzeja - Sv. Lovre
1584. na otoku Krapnju obogacena je i upot-
punjena kulturno - turisticka bastina $iben-
ske rivijere.

Tuna tartar

za 2 osobe: 200 g svjeze tune, 1 Zlica limunovog soka, 1 Zli¢ica maslinovog ulja, tabasco, kiseli
krastavci, sitno sjeckani crveni luk, persin, kapari, 1 Zli¢ica senfa, 1 Zli¢ica hrena, sol, papar

Svjezi odrezak tune narezemo na sitne kockice, dodamo sitno sjeckane kisele krastavce, kapa-
re, nasjeckani persin, tabasco, maslinovo ulje, limunov sok, hren, senf. Za¢inimo solju i svjeze
mljevenim paprom, utisnemo u kalup i posluzimo.
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Duboko uronjen u boje i okuse Mediterana,
restoran Adriatic vrhunski je ,everyday food"
ugostiteljski objekt smjesten na strmim litica-
ma Jadrana koje izranjaju iz mora na svega ne-
koliko minuta $etnje od vreve centra grada.

S terase restorana pruza se ¢aroban po-
gled kroz agave na obliznje otoke i pu¢inu ko-
jom besumno klize jedrilice. Na njoj se nala-
zi i vanjski rotilj. Sala restorana moze ugostiti
vece grupe gostiju.

Kuhari se trude svakog dana ponuditi ne-
§to novo, a osim oborite ribe s rostilja i steako-
va, jastoga iz akvarija restorana, nude se i jela
s potpisom - domaca kor¢ulanska tjestenina,

el VEURES S

hladna predjela i unikatni deserti poput nedo-
vr$enog $trudela.

Restoran Adriatic privladi goste svih ge-
neracija, kako lokalne tako i inozemne, one
u potrazi za romanti¢nim kutkom i iskrene
hedoniste u potrazi za izgubljenim $armom
Mediterana.

U sklopu kompleksa Adriatic nalaze se i po-
pularna pizzerija Skipper s vrhunskim izbo-
rom ,trademark" pizza iz krusne peéi i cock-
tail-lounge bar Baluni, na kojem gosti uz ve-
liki izbor pi¢a do¢ekuju nezaboravne zalaske
sunca...

Adriatic biftek
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Restoran Kadena se smjestio u Splitu, na
Zenti ponad ludice i plaZe. S terase restorana
pruza se pogled na Bra¢, Soltu i Hvar, a gosti ne
ostaju uskraceni za taj pogled niti zimi, jer ih
od njega dijeli samo staklena stjenka. Moderna
arhitektura uz spoj drva i kamena. Stru¢no
osoblje od 34 ¢lana se kreativno trudi da go-
sti spoznaju nove okuse i osjec¢aju se ugodno.

Na gostu je da se odludi izmedu fine dining-a
na teme ribe, meso ili kombinacije namirni-
ca, te broja sljedova od ¢etiri, $est, deset, pa
do dvadeset slijedova. Kulinarski tim nasto-
ji osmisliti personalizirani niz delicija pripre-

mljenih kreativnim spajanjem tradicionalne i

moderne mediteranske kuhinje.

Na jelovniku se nalazi niz delicija od svje-
ze ribe i drugih plodova mora, vrhunska me-
sna jela - beefsteak u proseku i timut papru,
janje¢i kotleti aromatizirani medom na kre-
mi od graska s hruskom od indijskog oras¢ica,
Foie Gras u konjaku i soku od narance s tigra-
stim kozicama na crumbleu od badema i lje$-
njaka, ragu juha od govedeg repa te krem juha
od $kampa s brokulom... Vjeste ruke kuhara
pripremaju domace raviole punjene kozicama
i mladom kapulicom na kremi od mrkve aro-
matizirane ruzmarinom. Domadéini su poseb-
no ponosni na desert Kadena (souffle od ta-

mne belgijske ¢okolade, sladoled s okusom tar- Vinska karta nudi bogati izbor hrvatskih i
tufa, crumble od badema i ¢okolade, krema od  stranih vina, $ampanjaca i pjenusaca, a bar-

krugke i jabuke).

ska lista veliki izbor vrhunskih konjaka, viski-
jaigina.

PSenica s dimljenim plodovima mora

za 4 osobe: 320 g psenice, 120 g dimljenih kozica, riblji temeljac, mladi luk, ¢esnjak, persin, maslac,
maslinovo ulje, bijelo vino, sol, papar, ribani parmezan

Psenicu isperemo u hladnoj vodi, prokuhamo 20 minuta, procijedimo i ohladimo.

Na maslinovom ulju kratko zaprzimo mladi luk i ¢e$njak, dodamo dimljene kozice, dagnje
i zacine te podlijemo vinom. Nakon nekoliko minuta dodamo p$enicu i podlijevamo ribljim
temeljcem. Kada je pSenica skuhana, dodamo maslac, persin i parmezan.

Ostavimo poklopljeno 5-10 minuta pa serviramo.
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Restoran ZOI je smjeSten na rivi na juz-
nom zidu Dioklecijanove palace. Carev trikli-
nij (blagovaonica) nekada se nalazio upravo
pored restorana, §to ovom mjestu daje poseb-
nu povijesnu energiju za uZivanje u sofisticira-
nim jelima, vinu, filozofskim raspravama i ve-
selju. Povijest Splita je kamen temeljac iz ko-
jega je niknula ideja o nastanku ovog kreativ-
nog restorana.

Mala drvena $armantna vrata, uvijek $i-
rom otvorena, vode na stare kamene stepeni-
ce kojima se penje na prvi kat koji ¢ini unutar-
nji dio restorana. Najatraktivniji dio je zid pa-
la¢e koji se proteze cijelom duzinom restorana

s prozorima prema Dioklecijanovim podru-

mima. Pravi je uzitak ovdje u zimskim mjese-

cima iz topline gledati kako se palme i more
vodene vjetrom stapaju u harmoniju pokreta.
Stepenicama se potom penje na veli¢anstve-
nu terasu, koja vas ostavlja bez daha s pogle-
dom na Splitsku rivu, Dioklecijanov zid i pal-
me. Veceri su ovdje tihe i uzbudljive, elegan-
tne i opustene. Mjesto gdje se glazba, razgo-
vor i zvukovi grada savr§eno stapaju dok udob-
no uzivate na terasi, sa ¢aSom vrhunskog vina
u ruci i uz njezne dodire blagog ljetnog povje-
tarca.

Glavni chef restorana je Igor Kurtanjek, koji
svojim umjetni¢ckim darom za okuse spaja jela
nadahnuta Mediteranom i njegovom bogatom

povije$¢u, i koja uz izobilje lokalnih namirnica
postaju prava rapsodija na tanjuru. Od otva-
ranja 2017. godine do danas restoran je do-
bio mnoga priznanja uklju¢ujuéi Michelinovu
preporuku i Gault&Millau. S vinskom kar-
tom od ukupno 82 vrhunska vina, pokrive-

na je vecina svjetskih vinskih regija, dok se u
isto vrijeme zadrzava zdrava pristranost prema
Hrvatskoj i uzoj regiji. ZOI je mjesto za istrazi-
vanje svijeta ¢ula u okruzenju starom 1700 go-
dina u kojem se stapaju povijest, strast, hrana i
stvaraju nezaboravna sjec¢anja.

Janjeci carpaccio

za 4 osobe: 400 g janjeceq filea, 200 g slanutka, 0,5 g Safrana, 2 Granny Smith jabuke, gorusica,
lucice, 1,5 dl domaceg maslinovog ulja, 2 dl soka od maline, 0,3 dI vinskog octa, cvijet soli, Sareni
papar u zrnu

Svjezijanjedi file o¢istimo od Zilica te ga narezemo na tanke trakice i mariniramo u domacem
maslinovom ulju s dodatkom krupne soli i $arenog papra. Slanutak namo¢imo preko no¢i da
nabubri pa ga dobro prokuhamo s malo kima i soli. Dok je jo§ vru¢, dodamo mu $afran i napra-
vimo kremu od slanutka.

Vodu u kojoj smo kuhali slanutak procijedimo i ohladimo te pomo¢u $tapnog miksera napra-
vimo pjenu. Luéice kratko prokuhamo u soku od maline i malo domacée kvasine (vinskog octa)
te ih ostavimo u toj teku¢ini da se ohlade preko no¢i u frizideru.

Gorus¢icu takoder namoc¢imo par sati da nabubri te je kuhamo u malo vode s dodatkom sme-
deg $eleraivinskoga octa dok zrna ne omeksaju i teku¢ina ne ispari. Jabuku narezemo na tanke
listi¢e i sve zajedno serviramo na tanjur.

Ukusno, lagano i osvjezavajuce ljetno jelo.



« H I BN BN B = e

«H H BN BB EEN

GARIFUL

B8 12,13,14,15,16,17,18,19,20
[*all Obala b.b, 21450 Hvar
ﬂ www.hvar-gariful.hr N
ﬂ ivangospodnetic@yahoo.co
% 021742999 .

@ 021742439

TR
O35

Restoran Gariful je gastronomska meka
smje$tena na rivi grada Hvara, u kojoj ve¢ go-
dinama uzivaju domace i svjetske zvijezde,
ali i svi ljubitelji vrhunskih ribljih specijalite-
ta. Prvi put je svoja vrata otvorio 1981. godi-
ne s namjerom da gostima ponudi nes$to dru-
gactije, jedinstveni uzitak i vrhunske specijali-
tete. Od tada, ova nezaobilazna atrakcija otoka
Hvara svake godine podize ljestvicu kvalitete i
oplemenjuje ugodan ambijent, ali i $iri ponudu
— kroz dodatne usluge cateringa i opskrbe jah-
ti (yacht supply).

Poznat je po besprijekornoj ponudi svjeze
ribe te izvanrednih vina i $ampanjaca, a vin-
ski podrum Garifula u svojoj ponudi broji oko
500 vrsta vina od kojih je nekolicinu tesko pro-
nadi u Europi i $ire. Na vinskoj karti, uz hr-
vatska dominiraju francuska i talijanska vina.
Neki od najpoznatijih primjeraka su Chateau
Petrus, crno vino iz grada Bordeauxa i podjed-
nako cijenjeno vino Chateau Margaux, koje
pripada klasi Premier Grand Cru. Neizostavno
je spomenuti i izvanrednu ponudu popular-
nog $ampanjca. Jedna od najluksuznijih boca
restorana Gariful je $ampanjac iz Francuske,
prestizni Krug Clos’Ambonnay 1998, koji
se nalazi u top tri na svim svjetskim lista-
ma. Medutim, dva najskuplja $ampanjca jesu
112

Magnum boca od tri litre i boca od $est litara,
Dom Perignon White Gold 1995, ¢ija je amba-
laza izuzetno rijetka, opto¢ena bijelim zlatom,
i Dom Perignon Rose Gold 1996.

Kako bi gosti uzivali u neponovljivom ga-
stronomskom iskustvu, u vlasni$tvu restorana
nalazi se sedam brodica za ulov, kojima ribari
svakodnevno isplovljavaju i osiguravaju dnev-
ni ulov najsvjezije ribe te najbolje primjer-
ke morskih plodova. Uz $iroku ponudu svjeze
ribe i morskih plodova restoran Gariful ponosi
se ¢injenicom kako je veéina osnovnih namir-
nica uzgojena na vlastitoj farmi, ¢ime je osigu-
rana organska hrana vrhunske kvalitete i po-
znatog podrijetla.

Svaki je detalj restorana s izuzetnom pa-
znjom i emocijama utkan u interijer, eksteri-
jer i ponudu, ba§ poput samog imena Gariful
koje na dalmatinskom dijalektu oznac¢ava ka-
ranfil, cvijet pomirenja koji simbolizira divlje-
nje, postivanje i duboke emocije. Sve to pred-
stavlja i misao vodilju ovog obiteljskog restora-
na u kojem je sve usmjereno prema ostvarenju
vi§eg gastronomskog, ali i sveukupnog uzitka
i dozZivljaja.

Emocijama vodeni restoran Gariful je kroz
godine stekao status elitnog restorana, a po-
tvrda tome su i poznati gosti iz cijelog svijeta.
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Tijekom 12., 13. i 14. stolje¢a u vrijeme kada
su Omi$om vladale obitelji knezova Kacica i
Subic¢a, Slanica bijase sigurno utociste ¢uve-
nih omiskih gusara.

Nakon 14. stoljeca, pojavom jake turske sile
u omi$kom i polji¢tkom susjedstvu, u Slanici je
sagradeno trgoviste — postaja za trgovinu pr-
venstveno solju Omi$ana i Turaka pa otuda i
ime Slanica.

U prelijepom kanjonu nase kraske ljepoti-
ce Cetine, samo 4 km od njenog utoka u more,
na srednjovjekovnim rusevinama trgovista, iz-

graden je danasnji restoran Kastil Slanica koji

KASTIL SLANICA

00, 02, 03,04, 06, 07,09, 10, 11,12, 13, 14,15, 16, 17,18, 19

ove, 2021. godine, obiljezava dvadeset i petu
godisnjicu poslovanja, a kula Slanica spome-
nik je kulture iz 16. stoljeca.

Do restorana Kastil Slanice mozete do¢i vo-
zilom, etnjom ili brodom (s polazistem pored
Omiskog mosta).

Restoran Kastil Slanica kao dio vi$estoljet-
ne povijesti samog kanjona istic¢e se iznimnim
ambijentom te svoju gastronomsku ponudu
veZze uz okruZenje i proslost.

Kastil Slanica, osim mira, ljepote i odmora u
sukobu Mediterana i kontinenta, rijeke i mora,
juga i bure, nudi i domacde specijalitete.

Poput ¢uvenih omiskih gusara uzivajte u je-
lima iz Cetine (Zabe, jegulje, pastrve), mora
(morskih specijaliteti) te tradicionalnih jela
ovog kraja kao $to su kruh i meso ispod crip-
nje (peke), janjetina s raznja, spuzi, soparnik
te domace fritule.

Igrali$te za djecu nalazi se uz restoran.

U bajkovitom ambijentu restorana Kastil
Slanica uz Otok ljubavi, doma¢ini organiziraju
romanti¢na vjencanja i ostale svecane prigode
za do 230 osoba.

Riblji Skartocet

Restoran Kastil Slanica je dobitnik nacional-
nih nagrada Suncokret ruralnog turizma sre-
brena povelja, u kategoriji Tradicionalna ru-
ralna gastronomija u 201S. godini i nagrade
Simply the best u kategoriji Ugostiteljski objekti
s ponudom tradicijske hrane i pi¢a u ruralnom
prostoru u 2016. godini.

Prvi je ¢lan Culinary Heritage Europe mreze u
Splitsko-dalmatinskoj Zupaniji, a 2017. godi-
ne je osvojio medunarodnu nagradu Turisticka
prizma za novu kvalitetu u turizmu.

filet jadranske bijele ribe, sezonsko povrce (tikvice, mrkva, cherry rajcice), crne masline, extra

djevi¢ansko maslinovo ulje, kvalitetno bijelo vino, limun (neprskani), ¢esnjak, luk, sol, papar, persin;

po Zelji: lovor, ruzmarin

Filetiramo i za¢inimo ribu.

Pripremimo povrée, mrkvu i tikvice narezemo na tanke rezance, a luk i limun na kolute.

U papir za pecenje stavimo filet ribe s ostalim sastojcima. Dodamo extra djevi¢ansko maslino-

vo ulje i bijelo vino te posolimo i poparimo. U potpunosti zatvorimo papir u $kartoc i veZemo ga

konopcem kako bi se tijekom pecenja zadrzali sokovi. Pe¢emo u peénicina 220°C oko 20 minuta.
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Restoran Knez nalazi se u povijesti boga-
tom gradu Omisu, u sklopu hotela Villa Dvor.
Vlasnik hotela Petar Curlin ujedno je i $ef kuhi-
nje restorana.

,»U nasoj kuhinji mozete probati originalne po-
ljicke specijalitete pripremljene od ekoloskih na-
mirnica iz vlastitog uzgoja i po tradicionalnoj re-
cepturi starijoj od 400 godina. Tako je polji¢ki so-
parnik originalno jelo drevnih polji¢ana od stra-
ne UNESCO-a zasticen kao hrvatska nemateri-
jalna kulturna bastina. Blagujuéi jela u nasem
restoranu uZivat Cete u nezaboravnom panoram-

skom pogledu na kanjon rijeke Cetine, stari grad,

more i otok Bra¢. Ljubitelji dobrih vina mogu
uzivati uz vina kuée ili pak birana dalmatinska
vina.”, poru¢uju domadini.

Vecina namirnica koje se koriste u restoranu
raste u vrtu kraj restorana pored rijeke Cetine.

Organski se otpad kompostira i uz pomo¢
crvenih kalifornijskih glisti radi humus za
gnojidbu u povrtnjaku restorana.

Hotel i restoran su od 2. studenog 2010. no-
sitelji eko certifikata ,prijatelj okoli$a“
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Crni ravioli punjeni kozicama i skutom u
umaku od prsutai tartufa

za nadjev: ocis¢ene jadranske kozice, skuta, vrhnje za kuhanje, mozzarela, maslinovo ulje, sol, svjeze
mljeveni bijeli papar; za umak od priuta i tartufa: 35 g domaceg prsuta narezanog na sitne kockice, pola
male Zlice maslinovog ulja s tartufom, 100 g vrhnja za kuhanje, 12 g masla, 5 g tartufate, prstohvat
sol, svjeze mljeveni Sareni papar, prstohvat svjeze sjeckanog persina

Izradimo raviole na alatu za lazanje po receptu za tjesteninu, uz dodatak crnila od sipe. Od
tijesta metalnim obru¢em napravimo
krugove promjera 9 cm. Svaki krug po
rubovima premaZemo razmudenim
zumanjkom.

Od sastojaka za nadjev u blenderu
napravimo rustikalnu smjesu kojom
punimo prethodno pripremljeno tije-
sto. Napunimo nadjevom, preklopimo
i vilicom pritisnemo rubove. Raviole
kuhamo u slanoj vodi dok ne isplivaju
na povrsinu.

Serviramo ih na toplom tanjuru i pre-
lijemo pripremljenim umakom.
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U Donjem Humcu na otoku Brac¢u, 7 kilome-
tara od Supetra, nalazi se restoran Kopacina.
Malo mjesto ima dugu i bogatu povijest obra-
de poznatog brackog kamena te je dom nekoli-
ko istaknutih umjetnickih obitelji.

Sa vi$e od 35 godina iskustva u ugosti-
teljstvu, vodena ljubavi prema otoku, obitelj
Jugovi¢ tamo 2000. godine otvara vlastitu ko-
nobu. Sama konoba je smje$tena u centru mje-
sta, a s njene terase pogled puca na brdoviti
krajolik, u kojem dominira jedan od najstarijih
aktivnih kamenoloma na Bra¢u.

Od skromnih poc¢etaka, vodena upornoscu,
marljivo$¢u i stru¢no$éu, konoba Kopacina

postaje nezaobilazno mjesto na karti otoka

Braca.

Specijalizirani za spremanje raznih jela od
bracke janjetine, tradicionalne dalmatinske
kuhinje te raznih jela s rostilja, pruzaju jedin-
stveno iskustvo. To nadopunjuje i veliki broj
vinskih etiketa, stru¢no i ugodno osoblje te ro-
manti¢na atmosfera mjestaca u unutra$njo-
sti otoka.

Filozofija restorana - konobe Kopac¢ine je u
pripremi originalnih, izvornih i vrhunskih na-
mirnica. Tradicionalno se u restoranu Cetvrt-
kom odrzava tematska “Vecer bracke janjeti-
ne” gdje se uz muziku uZivo te degustacijski

meni slavi bra¢ka janjetina.

Ponose se priznanjima neovisnih entiteta
kao $to Falstaff te redovito visokim ocjena-
ma gostiju.

Bracki vitalac

Zalazak sunca i lokalni specijaliteti gosti-
ma pruzaju nezaboravan doZivljaj u mirnom i
ugodnom mjestu, gdje kao da je vrijeme stalo.

iznutrice mladog brackog janjeta, plu¢na “maramica’, tanko crijevo, sol, krupna morska sol

Ovo je drevno bracko jelo ,pastirska hrana®, zasti¢eno vi$e od desetljeca.

Iznutrice (srce, pluéa, jetra) narezemo na manje komade, nabodemo ih na razanj i posolimo

krupnom morskom soli. Ovijemo ,maramicom”, a onda navijemo crijeva.

Dodatno posolimo krupnom morskom soli i pe¢emo na laganoj vatri oko sat i pol.

Zadnjih desetak minuta poja¢amo vatru i zape¢emo vitalca da dobije lijepu zlatno - Zutu boju i
da bude lijepo “brustulan” (zape&en). Pazimo, jer se vitalac vrlo lako moze prepe(i!

Skidamo vitalac s raznja, rezemo, serviramo s mladim lukom i odmah posluzimo, jer ovo jelo

ne trpi odgodu.
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Restoran Porto Rosso nalazi se u uvali
Skrivena Luka, na juznoj strani otoka Lastova
koji je proglasen i parkom prirode zbog svoje
iznimne ljepote te o¢uvane biljne i Zivotinjske
raznovrsnosti. Sam restoran dio je ponude
mini nauti¢kog centra u sklopu kojeg se nala-
ze i cocktail bar pokraj §ljuncane plaze te pon-
tonsko privezi$te koje gostima nudi suvremeni
komfor u skladu s prirodnim okruzjem.

Restoran je prvobitno bio ribarska kuca obi-
telji vlasnika Marcelina Simiéa s ¢ije tera-
se, u neposrednoj blizini mora koja je i da-
nas natkrivena istim starim borovim stablima,
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mozete uzivati u pogledu na ¢itavu uvalu.

Ponuda restorana inspirirana je prvenstve-
no mediteranskom kuhinjom, ali nisu izostav-
ljeni ni internacionalni specijaliteti, kao nikre-
acije s autohtonim namirnicama drugih kuhi-
nja. Morske delicije dnevno dostavljaju oto¢ni
ribari, a janjetina i kozletina prirodno su uzgo-
jene na samom otoku kao i povrce koje se nudi
gostima.

Domac¢i kruh, autohtone namirnice, uglav-
nom autohtoni recepti i na¢in pripreme, uz bo-
gatu ponudu vina iz Hrvatske i svijeta motivi-
raju goste na skori povratak u restoran.

Raznjic¢i od grdobine sa Spekom

L

v I',,}I i,ﬁ.
e ¥

za 2 osobe: 500 g fileta grdobine, 16 feta domaceg speka, reducirani aceto balsamico, sol, papar
i zacini
Filete grdobine narezane na jednake dijelove, omotamo $pekom i nabodemo na raznjié.

Pectemo ih na jakoj vatri. Serviramo ih na tanjuru, dodamo im maslinovog ulja i pokapamo
reduciranim acetom balsamicom.
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U samom srcu doline Neretve, te jedin-
stvene prirodne oaze na magistralnoj cesti
Dubrovnik, Split, Mostar, smjesten je hotel-
restoran Villa Neretva. Otvoren je 1990. go-
dine. Velikim zalaganjem i entuzijazmom vla-
snika, Pave Jerkovica, restoran danas zauzima
visoko mjesto medu prestiznim hrvatskim re-
storanima.

Ugodan interijer, obogacen umjetni¢kim
slikama dalmatinskog i neretvanskog miljea,
banket sala, separe, polivalentna kongresna
dvorana te suvremeno opremljene sobe i pod-
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VILLA NERETVA
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zemna garaza, zaokruZzena su cjelina ukloplje-

na u zelenilo i Zutilo raja mandarina.

Za potpuno zadovoljstvo gostiju brine
se kuharska ekipa na ¢elu sa $efom kuhinje
Cristianom Jerkovi¢em-juniorom, koja svakog
dana priprema autohtone neretvanske i dalma-
tinske specijalitete kao i bogati internacional-
ni meni, a sve je upotpunjeno raznovrsnim iz-
borom biranih hrvatskih kvalitetnih i vrhun-
skih vina.

Vlasnik restorana, Pavo Jerkovi¢ je poznat
kao idejni zacetnik turistickog programa foto

konoba NERETVANSKA KUCA

safari dolinom Neretve i osobno je primio
mnoge vrijedne nagrade, a ovo su neke od
njih: drzavna nagrada , Antun Stifani¢“ za pro-
mociju hrvatskog turizma Hrvatske turisti¢-
ke zajednice 2002. godine u kategoriji poje-
dinca, nagrada ,Zlatne ruke- najvise odli¢-
je Hrvatske obrtnitke komore, nagrade Ceha
ugostitelja Hrvatske, nagrade Dubrovactko-
neretvanske Zupanije 2007. godine za dopri-
nos ugledu i promociji Dubrova¢ko-neretvan-
ske Zupanije u zemlji i svijetu, nagradu op-
¢ine Kule Norinske za promociju ugostitelj-
stva i hotelijerstva i razvoja turizma, nagra-
du “Turisticka Prizma” 2013., u okviru akcije

u autohtonim ladama starim i do 120 godi-
na, postala je istinska atrakcija ovog podne-
blja. Tijekom nje se upoznaju ¢ari jedne od
posljednjih mo¢vara u Europi, flora i fauna,
raznovrsnost ptica i tradicionalni nacdin ziv-
ljenja na ovim prostorima. Da bi dojam gosti-
ju bio potpun, uredena je Neretvanska kuca
u dijelu netaknutog moc¢varnog raja, do koje
se moze do¢i samo ladom ili pjesice vrletima
dalmatinskog krsa.

“Za novu kvalitetu u turizmu”, koju dodjelju-
je udruZenje turisti¢ckih novinara Srbije, Crne
Gore, Hrvatske, Slovenije, BiH i Makedonije,
nagradu Grada Opuzena za izniman doprinos
u promociji hrvatskog turizma, o¢uvanje nere-
tvanske batine i promicanje tradicijskih vri-
jednosti, Srebrni cvijet Suncokreta ruralnog
turizma 2015. godine te mnoge druge strukov-
ne medunarodne nagrade i priznanja.

Novo postignuce gosp. Jerkovica je osvaja-
nje nagrade Grada Metkovica za 2021. godinu
- Nagrada Sv. Ilija u podru¢ju turizma.

Jedinstveni dozivljaj voznje netaknutom
prirodom kroz rukavce neretvanske modvare,

»Dok uzivate u brudetu od jegulja i Zaba, u
rustikalnom ambijentu Neretvanske kuce i u
spokoju slusate tisinu, probuditi e se u vama
tragovi iskona i sjeta za nekim zaboravljenim
vremenima, kada se nigdje nije Zurilo, kada ni-
Sta nije bilo ,presa”, kada se Cinilo da vrijeme
ceka covjeka da u miru dovrsi neki davno zapo-
Ceti posao. Mnogi su istinski doZivjeli ovu sim-
biozu - doZivite je i vi!”, poru¢uju domadini.
»Jednom kada posjetite Neretvu, poZeljet Cete se
vratiti, kao i mnogi prije vas!”

123



@

['all Mali Ston, 20230 Mali Ston

ﬂ www.ostrea.hr

ﬂ ostrea.info@ostrea.hr
‘ 020754264, 020754210

KAPETANOVA KUCA

E80.° 96,98,99,00,01,02 03 04,05 06,07 08,09 10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17,18, 19

& 020754575

Mali Ston je mjesto je gdje se uzgajaju najbo-
lje hrvatske kamenice. To je gradi¢ poznat po
najduzim obrambenim zidinama u Europiipo
staroj solani. Od Dubrovnika je udaljen samo
pola sata voznje u smjeru Neuma i na pocetku
je poluotoka Pelje$ca. U tom lijepom akvato-
riju smjestilo se poduzetni¢ko carstvo obitelji
Kralj, koja ve¢ godinama ima velike zasluge za
razvoj turizma na jugu Hrvatske.

Restoran Kapetanova kuca nalazi se na sa-
moj rivi gdje je nekad bilo sjedi$te lu¢kog kape-
tana u vrijeme Dubrovacke Republike.

Ono ¢ime je priroda obdarila ovaj kraj,

a ljudske ruke oplemenile, mozete kusati u
Kapetanovoj kudi, jer su domacini davno odre-
dili pravac svoga rada u smjeru da svojim dra-
gim gostima ponude sve iz plavog mora i zele-
nih polja.

Restoran se orijentirao na vlastitu proizvod-
nju povréa i maslinovog ulja. Vlasnica i vodite-
ljica Kapetanove kuce je Lidija Kralj.

“Dodite i uzZivajte u Zivotu, docekat cemo
vas s ljubavlju”, poru¢uju vlasnici i osoblje
Kapetanove kuce: ,Onaj tko e poZeljeti uZiva-
ti u atmosferi i krajoliku moZe prespavati i nasem
hotelu Ostrea”.

Krema od bijele ribe

bijela riba, zacini, maslinovo ulje s Peljesca, pecene masline, matovilac

Napravimo kremu od skuhane i od kosti o¢i$¢ene bijele ribe i za¢ina. Kremu od ribe serviramo
uz salatu i masline.

Mediteranski rucak

Juha od gambora
Malostonske kamenice
Sparoge sa vongolama
Hobotnica sa zara

Torta od ljute narance
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U Orebicu, mjestu bogate pomorske tradici-
je, u sklopu hotela Adriatic smjesten je resto-
ran Stari kapetan. Vanjski dio restorana nala-
zi se na replici jedrenjaka iz XVII. stoljeca tik
uz more, a i unutrasnji dio restorana s brojnim
brodskim eksponatima pri¢a povijesnu pricu.
U tu se pri¢u savr$eno uklapa tradicionalna
kuhinja, satkana od morskih plodova i svjezeg
domaceg povr¢a.

Svakodnevno, tijekom ¢itave godine moze-
te uzivati u svjezoj ribi, koju ¢esto ulovi i sam
vlasnik. Tu su lignje, hobotnice, rakovi, malo-
stonske $koljke... Medu specijalitetima su i jela
s tunjevinom koju vlasnici sami konzerviraju.
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STARI KAPETAN

»Zaploviti sa Starim kapetanom u povijesno -
gastronomski uZitak, sljubljen s nagradenim vi-
nima iz vlastite proizvodnje, doZivljaj je za pam-
Cenje.

Posebno se ponosimo vinom Don Josip, selekci-
jom Plavca malog, viSestruko nagradivanog, ele-
gantnog, a opet robusnog, mocénog, punokrvnog
vatrenog juznjaka. Smjestiti se mozZete u jednu
od Sest luksuznih soba Boutique Hotela Adriatic.

To je povijesno kapetansko boraviste elegan-
tno i bogato Sarmom, s prostorima brizno osmi-
Slienima do najsitnijeg detalja uz besprijekor-
nu uslugu, koja gosta stavlja u srediSte pozorno-
sti s ciljem da se osjeca kao u svojoj kuci.”, poru-
¢uju domacdini.

Tuna sefa kuhinje

200 g fileta svjeze tune, 40 g pancete (suha slanina), 100 g povrcéa (tikvice, patlidani, paprike),
120 g blitve s krumpirom, sol, papar, maslinovo ulje, marinada od maslinovog ulja i ¢esnjaka

Povrée nasjeckamo na komadi¢e. Skuhamo blitvu s krumpirom, posolimo je i popaprimo te
prelijemo marinadom od maslinovog ulja i ¢e$njaka.

Filet tune narezemo na kockice. Umotamo ih u prethodno na trake narezanu pancetu. Na
Stapice za raznji¢ nizemo tuna - povrée — tuna — povrce.

Stapice pe¢emo na grilu 7 minuta, da budu srednje peceni. Kad su gotovi, za¢inimo ih masli-
novim uljem. Uz ovo jelo preporu¢amo obiteljski ponos, vino Don Josip.
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Restoran Dubrovnik smjesten je na $ar-
mantnoj terasi, koja je okruzena tipi¢nim, du-
brova¢kim, kamenim kuéama, koje datira-
ju iz vremena Dubrovacke Republike. U to
doba terasa je kori$tena kao igraliSte obite-
lji Buni¢, a danas je moderan fine dining resto-
ran s Michelinovom preporukom od 2017. do
danas.

Koristeé¢i suvremene kulinarske metode,

128

terasu u centru grada, $ef kuhinje Dalibor
Vidovi¢ pretvorio je u pravi gastronomski raj,
idealan za bijeg od uzurbane, gradske vreve.

Mladi Chef sa svojim timom stvara nezabo-
ravna jela s dalmatinskim §tihom.

Gostima se nude dva degustacijska menija
ili @ la carte izbornik. Menu se bazira na autoh-
tonim namirnicama uz pomno birana vina iz
Hrvatske i svijeta.

MATUSKO VINA
20244 POTOMJE
T/F 020/742 393

MATUSKO@NET.HR

* NOVI OBITELJSKI PODRUM SAGRADEN JE PO UZORU

« ZRENJE VRHUNSKIH VINA U HRASTOVIM BACVICAMA
o VLASNIK JE DIPL. ING. AGRONOMIJE, ENOLOG, MATO VIOLIC

VISE OD 300 GODINA BAVLJENJA VINOGRADARSTVOM |
VINARSTVOM

NA FRANCUSKE CHATEAU-E
SUVREMENA TEHNOLOGIJA PRERADE GROZDA

PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA

ZLATAN
OTOK

Susretl mora i vina

Zlatan otok vinarija: Put Stjepana Radica 3, Sveta Nedjelja,
HR-21465 Jelsa (otok Hvar), zlatanotok@zlatanotok.hr,
Marina i restoran: booking@zlatanotok.hr, T:+385(0)21745703
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Restaurant Pantarul, koji se nalazi u
Lapadu, u Dubrovniku, od 2014. godine je
omiljeno mjesto Dubrov¢ana koje ¢ete u ve-
likom broju ondje sresti kako radnim danom,
tako i vikendom. Na vratima ¢e vas uvijek do-
¢ekati netko od suvlasnika: Milan Vasi¢, Puro
Siljug ili Ana-Marija Buji¢.

Jelovnik je sazet, ali raznolik i mijenja se tri
puta godisnje kako bi se pratio ritam godi$njih
doba. Osim fiksnog jelovnika, u Pantarulu se
nudi i tzv. tapas menu na kojem su jela koja se
izmjenjuju ¢e$ée - svakog tjedna.

Vinsku kartu za Pantarul kreira viSestruko
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nagradivani sommelier Sini$a Lasan, fokusira-
na je na vrhunska hrvatska vina i sve je etike-
te moguce naruditi na ¢age. Pantarulov moto
Feels like home (kao doma) ujedno je i najbo-
lji opis ovog restorana - ambijent je opusten,
usluga pristupac¢na, ali profesionalna, a hrana
pripremljena od kvalitetnih proizvoda provje-
renih dobavljada.

Kao uspomenu na iskustvo u Pantarulu mo-
Zete kupiti jednu od dvije restoranske kuha-
rice: Pantarul doma (hrv. izdanje), Pantarul
at Home (engl. izdanje) ili What's Cooking in
Dubrovnik (engl. izdanje).

Quiche s kozjim sirom i susenim rajCicama

za 8 osoba: 250 g lisnatog tijesta, 250 g susenih rajcica iz ulja, 150 g suhih smokava, 5 jaja, 5 dl vrhnja
za kuhanje, 200 g svjezeg kozjeg sira, 4 Zlice fino naribanog parmezana, 4 Zlice sitno nasjeckanog
svjezeg vlasca, sol, svjeze mljeveni crni papar

Zagrijemo peénicu na 180 °C. Lisnato tijesto tanko razvaljamo i stavimo u kalup promjera
26 cm. Odrezemo tijesto koje visi preko rubova i malo ga izbodemo vilicom po dnu. Pe¢emo ga
10 minuta, a zatim izvadimo i straznjom stranom Zlice poravnamo dijelove koji su se napuhali.
Ne brinite se ako se djelomice izmrvi. Ostavimo kalup s tijestom po strani.

Susene rajcice ocijedimo, a smokvama uklonimo tvrdi dio peteljke pa i raj¢ice i smokve nare-
zemo na kockice 0od 0,5 cm.

U zdjeli pjenja¢om ili vilicom izmutimo
jaja, vrhnje za kuhanje, kozji sir, parmezan
i vlasac. Ubacimo narezane raj¢ice i smo-
kve pa obilato posolimo i popaprimo te
prelijemo preko polupecenog tijesta.

Pec¢emo 40 — 50 minuta, dok nadjev ne
postane kompaktan i dok rubovi tijesta ne
porumene.
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Na Pilama, u blizini mora, na samom ula-
zu u staru gradsku jezgru, nalazi se restoran
Nautika s Cije Cete terase uzivati u neponovlji-
vom i jedinstvenom pogledu na more i tvrdave
Lovrijenac i Bokar. Sef kuhinje Mario Bunda
sa svojim timom mladih kuhara iz ponude iz-
dvaja zive jastoge s otoka Visa, kao i ostale de-
licije iz akvatorija Jadranskog mora.

Nautika je smjestena na lokaciji nekadasnje
dubrovacke pomorske $kole u kojoj su ¢uveni
dubrovacki kapetani stjecali znanje od 1881.
godine i koja je tu djelovala do 1954. godine.
Po tome je zgradi trajno ostao naziv “Nautika”,

Rep jastoga

a svojim izgledom i danas podsjeéa na bogatu
povijest i zlatno doba Dubrovacke Republike.

Godine 2008. Nautika je u ¢asopisu Condé
Nast Traveller proglagena $estim najromanti¢-
nijim restoranom na svijetu.

Djelatnici restorana Nautika su imali ¢ast
posluziti Svetog Ivana Pavla II u Dubrovniku
6. lipnja 2003.

Uloga kuhara nastavlja se na djelo prirode
— sacuvati i oplemeniti okuse dara prirode. ,U
Nautici se ujedinjuju tradicija, kvaliteta i kreativ-
nost te stvara potpuno nova, “uzvisena” dimenzi-
ja mediteranske kuhinje.”, poru¢uju domadini.

Kuhanom jastogu izvadimo rep dok od glave i
oklopa napravimo umak tako da na maslinovom ulju
preprzimo korjenasto za¢insko povrée zajedno s osta-
cima jastoga. Potom sve zalijemo konjakom i flambi-
ramo, ostavimo da neko vrijeme kuha pa procijedimo.

Za prilog kuhamo orzo dok ne omeksa, ocijedimo
ga i u njega dodamo sitno sjeckanu mrkvu, korijen i
stabljiku celera te suhu raj¢icu. Sve to promije$amo pa
dodamo maslac, maslinovo ulje i prethodno naprav-
ljeni umak. Na tanjur stavimo s jedne strane rep od
jastoga, s druge prilog od orza, a izmedu umak.

opz svirce

'

HRVATSKI
OTOCNI
PROIZVOD

vinarija svirce otok hvar
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Rino Gropuzzo

WWW.rinogropuzzo.hr

Gorski kotar, Lika, Karlovac i okolica,

Moslavina i Banovina

Plodovi Suma i gorskih rijeka su osnovne
odrednice ove gastro zone.

Obrok je najbolje zapoceti sirom $kripav-
cem i dimljenom slaninom ili prSutom od
jelena, vepra ili medvjeda uz ustipke ili do-
macu pogacu. Slijede rezanci s gljivama, ja-
njeca juha sa suhim mesom, suha braveca
pleé¢ka u kiselom kupusu ili kiseloj repi ili
kupus s rebarcima i kobasicama. Od glav-
nih jela treba probati janjetinu i odojka s ra-
znja ili ispod peke, punjena teleca prsa, jela
od divljaci, pohane zablje krake ili pastrvu
na razne nacine.

U Moslavackom kraju svakako treba pro-
bati bele zgance s prepe¢enim vrhnjem, za-
peceni grah, kukuruznu zlevanku i balza-
macu. Mnogi moslavacki specijaliteti ba-
zirani su na vrhnju i bundevi. Najpoznatija
autohtona moslavacka sorta grozda je Skr-
let. Od bijelih sorti su najzastupljeniji gra-
Sevina, chardonnay i bijeli pinot (Vinarija
Sostar), od crnih frankovka (Vinarija

Sostar), a uz deserte se nudi muskat otonel i
traminac mirisni (Vinarija Sostar).

U gradu Karlovcu 10-ak restorana cije-
Iu godinu nude jela s pivama i gljivama kao
vaznim sastojcima. Pored Karlovca se nala-
zi i otkupna stanica gljiva Vendrija za koju radi
preko 1000 beraca, a gljive se iz nje dalje plasi-
raju u restorane.

Domacu gastro ponudu uz ponudu spe-
cijaliteta drugih regija i kreativne speci-
jalitete nude u restoranu DP u Donjem
Zvecaju, Lickoj kuci na Plitvickim jeze-
rima, Frankopanu u Ogulinu, Strugu u
Plesmu i Cocktailu u Sisku. Autohtoni spe-
cijaliteti nude se u Mirjana & Rastoke u
Donjem Niksi¢u, Kod bake u Garesnici i
u restoranu Zganjer u Ozlju koji se je naj-
vi§e profilirao u specijalitetima od janje-
tine. Lovacku kuhinju nude u Lovackom
domu Muljava u Vojni¢u, Lovackom rogu u
Karlovcu i Gradini u Josipdolu.
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Li¢ka kuéa se nalazi u sklopu Nacionalnog
parka Plitvicka jezera. U ambijentalnom pro-
storu kojim dominiraju drvo i tradicionalni
licki uporabni predmeti, nude se jela autohto-
nih okusa pripremljenih na nove natine.

Chef Igor Julari¢ isti¢e kako temeljce sprav-
lja isklju¢ivo od povréa i mesa iz lokalnih pro-
izvodnji, tijesta i slastice pripremaju u vlasti-
toj pekarnici, a mesa obraduju u vlastitoj me-
snici. Sve to je bez upotrebe bilo kakvih adi-
tiva ili umjetnih pripravaka. Koriste i moder-
ne kuharske tehnologije primjerice u zrenju
mesa, u hladnom i toplom dimljenju mesnih
preradevina kao $to su vlastita proizvodnja ko-
basica, u produkciji vlastite tjestenine ili pak u
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proizvodnji lokalnog izvornog namaza — Licke
base. Kulinarski tim se voli i kreativno poigra-
vati s tradicionalnim prehrambenim navika-
ma ijelima.

Nakon rebrandinga, predstavljena su jela
kao $to je ,Licki zavezljaj“ u kojem se gostima
servira jelo koje simulira janjece pecenje s pri-
logom iz peke, ali spravljeno u malim porcija-
ma ili ,Orzoto od janjetine” u kojem se spret-
no spaja tradicionalna Zitarica je¢am s reduk-
cijom tamnog Velebitskog piva i vlastitog $pa-
njolskog temeljca od june¢ih kostiju uz pirjano
meso janjetine iz Like.

I slastice su, uz tradicionalne li¢ke $trudle,
dobile nove varijante - popularna ,cheesecake”

torta u Li¢koj kudi napravljena je od licke base,
a glazirana je pekmezom od $ljiva koje osoblje
samo kuha u kotlovima, pasterizira i tijekom
godine koristi u desertima.

U ugostiteljskom dijelu Nacionalnog par-
ka Plitvicka jezera danas postoji niz objekata;
to su Cetiri hotela s vlastitim restoranima, dva
samostalna restorana, restorani u sklopu dva
kampa, kao i manji ugostiteljski objekti raspo-
redeni na ulazima i unutar parka.

Nacionalni park Plitvicka jezera smjesten

Janjeci kotleti u krustu

je u Lika destinaciji, koja je sama po sebi eko-
loka oaza, jer se upravo u njoj nalaze tri na-
cionalna parka, park prirode, pecinski park i
niz prirodnih fenomena. Specifi¢an okus hra-
ne moze se zahvaliti iznimno bogatim pasnja-
cima, na kojima prosje¢no na jednom kvadrat-
nom metru raste vi$e od 50 vrsta biljaka od ko-
jih je 25 posto ljekovitih. Rezultat toga je certi-
fikat LIKA QUALITY. Trenutno u sustavu LQ_
ima 160 proizvoda, a mnogi od njih se koriste u
karti jela Licke kuce.

U vlastitoj pripremnici kuhinje restorana Li¢ka kuca obraduju se i pripremaju vrhunske namir-

nice kao $to je primjerice janjetina.

Da bi se dobili kotleti za ovo jelo potrebna je stalna kontrola kvalitete i paznja prilikom obrade,
a koja se u novom konceptu visoke gastronomije sada garantira.

Nakon obrade se pripremaju u ¢ak tri kuharske tehnike — prva je obrada u vakuumu na niskoj

temperaturi (sve popularnija sous vide tehnika), potom slijedi kratko pe&enje na tavi, te na kraju

paniranje i pecenje u pe¢nici. Kotleti se paniraju u posebno pripremljenom ,krustu® od za¢inskih

trava. Jelo se dovr$ava na kremi od cvjetace uz ,demi glace® umak u karameliziranim ladicama

od luka uz hrskavi przeni luk i sotirano povrce.

Ovaj vrhunski tanjur predstavlja jedno od najkompleksnijih jela koje Li¢ka kuc¢a danas nudi

kao koncept nove autorske kuhinje.
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Restoran Mirjana & Rastoke se nalaziune- uzgojenih namirnica. Medu specijalitetima se
posrednoj blizini grada Slunja, nekoliko mi- nalaze poznata li¢ka janjetina, teletina ispod
nuta voznje od bisera ljepote Rastoka - Malih  peke, jela od divljaci, riblji i vegetarijanski spe-
Plitvica te 25 minuta od ulaza u nacionalni cijaliteti, a od slatkih jela su gostima omiljene
park Plitvi¢ka jezera, na desnoj strani drzavne  $trudle od jabuka i zapecene palacinke.

ceste iz smjera Zagreb — Slunj — Plitvicka jeze- Restoran sa 250 sjedeéih mjesta, bar sa 50

ra — Zadar - Split, 4 km prije Slunja.

Koncept restorana je obiteljskog duha te
predstavlja tradiciju pripreme domacih speci-
jaliteta i o¢uvanja izvorne recepture. Vrhun-
ske gastronomske uzitke garantira bogato ku-
harsko iskustvo i primjena domacih, ekoloski

stolica i suncana terasa sa 150 mjesta uredeni
su u tradicionalnom stilu. Toplina blagih boja,
cjelokupni interijer u drvetu i kamenu te go-
stoljubivost osoblja koje je odjeveno u tradi-
cionalnu no$nju stvaraju opustajudi i ugodan
ambijent.

Domaca strudla od jabuke u umaku od vanilije s preljevom od visSnje

za strudlu: domace lisnato tijesto, domace jabuke Advenke, cimet, Secer, suhe grozdice, mrvice od
kruha, rum; za umak od vanilije: domace kravlje mlijeko, vanilija, Secer, rum
za preljev od visnje: viSnje, Secer, gustin

Domace lisnato tijesto razvu¢emo i po njemu ravnomjerno rasporedimo jabuke nasjeckane
na listi¢e te navedene sastojke. Zamotamo i premazemo zumanjkom pa stavimo u peé¢nicu na
170 °C. Za umak od vanilije zakuhamo mlijeko te dodamo $eéer, rum i puding od vanilije (ukoli-
ko se radi od ¢iste vanilije po potrebi ga zgusnemo gustinom). Preljev od vignje pripremamo tako
da vi$nje prokuhamo u koncentratu od vode i $ecera, a smjesu po potrebi zgusnemo s gustinom.

Serviramo tako da na podlogu umaka od vanilije stavimo $trudlu od jabuke, prelijemo je vru-
¢im preljevom od visnje te desert posipamo $ecerom u prahu.
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WwWw.gastronaut.hr
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Ljubazno i stru¢no osoblje nastoji uvijek no-
vim iznenadenjem docekati svoje goste, potru-
diti se da njihov posjet bude nezaboravan i je-
dinstven te su uz pojedina¢ne goste, Cesti do-

macdini raznih domjenaka, svadbenih sveca-
nosti, privatnih i poslovnih dogadanja. Njihov
trud je nagraden i visokim plasmanom u akci-
ji Turisticki cvijet.

|. G. Kovatica 1,47300 Ogulin
ﬂ www.hotel-frankopan.hr
ﬂ hotel-frankopan@hotel- frankopan hr
%, 047525509 1

Myos-2, ﬂ""ﬂmmsom

Restoran Frankopan smje$ten je u istoi-
menom hotelu u centru bajkovitog grada
Ogulina, pored Frankopanskog kastela iz 16.
stolje¢a, blizu Pulinog ponora, s pogledom na
¢udesnu planinu Klek. Udaljen je 4,5 km od
izlaza Ogulin na autocesti Al Zagreb-Split te
400 m od autobusnog Zeljeznitkog kolodvora.
Projektom rekonstrukcije i adaptacije obnov-
ljeno je to kulturno dobro u staroj jezgri gra-
da, a restoran je ponovno otvorio vrata svojim
gostima u ljeto 2007. godine. Dvori$na terasa
Atrij, prostire se na 350 m® i uredena je u au-
tenti¢nom ambijentu 19. stoljeca.

Iz bogatog jelovnika mozete izabrati jela od
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mesa, divljadi, vegetarijanska jela, ribe, tjeste-

nine te razne slastice. Kuhinja se temelji na au-
tohtonim jelima kao $to su: pr$ut od jelena, ve-
pra ili medvjeda, domacim sirevima, gljivama
- punjenim ili s rostilja, pastrvama, rolanoj te-
letini ili pak jelima s rostilja. Jedan od speci-
jaliteta kucde je ¢uvena Ogulinska masnica te
Ogulinska gozba sa 6 gangova tradicionalnih
jela koje moze pratiti vodena degustacija vr-
hunskih vina.

Uz brojne druge slastice, u restoranu se pri-
premaju pala¢inke na ¢ak 50 na¢ina. U ponudi
restorana je preko 100 vrsta vina te $irok izbor
kubanskih cigara i razni kokteli.

Salenjaci

prvo tijesto: 500 g brasna, 4 zutanjka, 3 dI bijelog vina; drugo tijesto: 500 g svinjskog sala, 500 g brasna;
ostali sastojci: pekmez od $ljiva, Secer u prahu

Zamijesimo svako tijesto posebno. Prvo tijesto razvaljamo i premazemo drugim. Postupak
ponavljamo tri puta. Svaki puta pustimo da odmara pola sata.

Rezemo tijesto na male kvadrati¢e debljine 0,5 cm i punimo pekmezom od $ljiva. Salenjake
pecemo na 200 °C, 15-20 minuta dok ne porumene. Dok su jo$ topli, uvaljamo ih u $ecer u prahu.
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GRADINA

[l Seniska 32, 47303 Josipdol
www.restoran-gradina.hr
ﬂ info@restoran-gradina.hr
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Restoran Gradina nalazi se samo nekoliko
stotina metara od centra Josipdola, raskrizja
brojnih putova, uz glavnu prometnicu za Senj
i za Plitvicka jezera, kao i u blizini autoceste
Zagreb-Split.

Restoran je otvoren 4. studenog 1995. go-
dine i u svom vi$egodi$njem radu moze se po-
hvaliti brojnim nagradama i priznanjima za
kvalitetu.

Unutragnjost restorana uredena je umjet-
ni¢kim slikama poznatih hrvatskih autora te
izlozbenim stolom koji moze pomo¢i pri oda-
biru poznatih vina iz vinogorja diljem Lijepe
na$e. Objekt je ispunjen lovackim trofejima
koji prikazuju faunu kraja u kojem se nalazi.

U Gradini su dnevno u ponudi hladnai topla
predjela, specijaliteti od divljadi, jela sa Zara, s
raznja i iz krusne pedéi, slatkovodna riba i ra-
kovi. Restoran je prvenstveno poznat po vie-
struko nagradivanoj, lovackoj kuhinji, a u sva-
kodnevnoj ponudi se nalaze lovacki specija-
liteti od jelena, srne, divlje svinje i medvjeda.
Valja istaknuti i §trukle koje se u Gradini pri-
premaju na $est razli¢itih nacina od slanih sa
sirom, povréem ili gljivama do slatkih s brusni-
cama, borovnicama i orasima. Posebno mjesto
u ponudi imaju licki krumpir i ogulinsko ze-
Jje. Radi se o dvije namirnice koje su prehra-
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nile generacije u tom podneblju i zasti¢ene su

oznakom geografskog podrijetla i izvornosti.

Restoran nudi i uslugu cateringa, od obi¢nih
obiteljskih vecera u vlastitom domu do pro-
tokolarnih primanja i prigodnih ili blagdan-
skih buffet stolova na lokacijama po Zelji go-
sta. Ovdje valja istaknuti da postoji duga li-
sta zadovoljnih dugogodi$njih klijenata koji
su prepoznali kvalitetu, ali i prednosti ova-
kve usluge.

Nova sala restorana od 600 m” sa 500 sjede-
¢ih mjesta idealana je lokacija za odrzavanje
svadbenih sve¢anosti, kongresa i vec¢ih okup-
ljanja sa $irokom paletom postojeéih menija
koji se individualno prilagodavaju svakoj gru-
pi, kako bi svi dobili svoj trenutak paznje i ra-
zli¢itosti u uzivanju hrane i pica.

U sklopu Ugostiteljskog obrta Gradina, unu-
tar kojeg posluje ovaj restoran, nalazi se zaku-
pljeno i loviste Hum. Gostima lovista prila-
godena je i ugostiteljska usluga te se posebno
vodi ra¢una o ispunjenju njihovih gastronom-
skih Zelja, kao i 0 upoznavanju stranih i doma-
¢ih lovaca s tradicionalnom prehranom.

Za sve goste koji Zele sa sobom ponijeti dio
Like na raspolaganju su razli¢ite vrste meda, li-
vadni, cvjetni i medljikovac proizvedeni u vla-
stitom pcelinjaku OPG Pavlic.

T-bone

Odlezani T-bone zacinite krupnom morskom solju i pecite na rostilju na drveni ugljen.
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toloski park, rekreativne aktivnosti (streli¢ar-
stvo, 3D streli¢arstvo, paintball, najam bici-
kla), organizirana kampiranja, program gkol-

slovnih sastanaka i domjenaka, sezonske ma-
nifestacije (kestenijada, gljivarijada...), orga-
nizaciju svadbenih svedanosti i drugih privat-

[l Radonja 45, 47220 Vojni¢

% 09844759

& 047613438

i 9

) 10-21,2412.- 3172, 4, P, b 70, g5 70, m 50

Lovacki dom Muljava smjesten je na obron-
cima Petrove gore, okruzen stoljetnim buko-
vim $umama. Idealno je mjesto za odmor i re-
kreaciju, udaljeno svega 33 km od Karlovca, u
smjeru Vojni¢a. Ukoliko u prirodnim ljepota-
ma i lovistu zelite uzivati duze, lova¢ki dom
Muljava otvorenog je tipa i pruza usluge smje-
$taja u osam komforno uredenih soba s uku-
pno 27 lezaja.

U lovi$tu se lovi divlje svinje, srne i $ljuke pa
je i gastronomska ponuda restorana bazirana
na lova¢kim jelima, tradicionalnim receptima,
specijalitetima s plodovima $ume i jelima s ro-
$tilja i raznja. Pokraj doma nalazi se velika dr-
vena nadstres$nica za 350 osoba. Unutar nad-

stre$nice moguce su i organizacije raznih pro-

slava, domjenaka, svadbenih svecanosti, radi-
onica i poslovnih sastanaka. Prostor je opre-
mljen i razglasom te opremom za projekcije.
Uz nadstre$nicu se nalazi pecenjara na vode-
ni pogon.

Pored bogate gastronomske ponude nude
pregrst sadrzaja: djecje igraliste, likovne kolo-
nije i foto izlete, usluge cateringa i pecenjare,
konferencijsku dvoranu s razglasom i projek-
torom, organizirani lov, planinarske i pou¢ne
$etnice, stazu za osobe s posebnim potrebama,
turisticke obilaske povijesnih i kulturnih zna-
menitosti kao $to je grob kralja Petra, Pavlinski
samostan i spomenici iz 2. svjetskog rata, orni-

skih izleta i nastave u prirodi, medunarodnu nih proslava.

utrku ,Kralj Petar Svati¢®, organizaciju po-

Odrezak jelena u umaku od vina

za 4 osobe: 800 g jelenjeg buta, 200 g suhe slanine, kapula, celer, maslac, crno vino (cabernet
sauvignon), sol, sareni papar, ¢esnjak, govedi temeljac

Jelenji but nareZemo na odreske, potu¢emo te za¢inimo solju i paprom.

Na ugrijanoj masno¢i odreske s obje strane kratko poprzimo te ih odlozimo u posudu koju
poklopimo. Na ostatak maslaca dodamo sitno nasjeckanu slaninu, kapulu i celer. Kad sve lagano
poprzimo, podlijevamo govedim temeljcem dok sve ne omeksa pa pustimo da tekucina reducira.
Dodamo 1 do 1,5 dl crnog vina, posolimo, popaprimo te dodamo protisnuti ¢e$njak. Vratimo
meso u umak i pustimo da se tekuéina iskuha do Zeljene gustoce.

Jelo posluzimo s okruglicama od kruha ili doma¢im njokima.
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Restoran DP se nalazi na osmom kilome-
tru drZavne ceste Duga Resa-Senj, u Donjem
Zvetaju, udaljen samo stotinjak metara od pre-
krasne, zelene i ¢iste rijeke MreZznice. Restoran
je u vlasnis$tvu obitelji Vukmani¢. Ovaj topli
diskretni kutak moze primiti 240 gostiju u dvi-
je odvojene sale i na dvije ljetne terase.

Zelja vlasnika je da se priblize svakom go-
stu, da budu dobri domac¢ini, da uz osmijeh i li-
jepu rije¢ pruze pomo¢ u izboru jela nacional-
ne kuhinje, jela s raznja, jela ispod peke, rosti-
lja te mastovitih jela po narudzbi i specijaliteta
mrezni¢kog kraja u pripremi poznate kuharice
Ivane Vukmanié.
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Od proljeéa do jeseni organizira se rafting i

kanuing na rijeci MrezZnici, a sve grupe zavr$a-
vaju trasu upravo ispred kude, gdje se priredu-
je ruc¢ak u prirodi. Za vrijeme ljetnih mjeseci
temperatura vode doseze 26 °C i idealna je za
kupanje. Pruzaju se i druge turisticke usluge —
organizacija lova i ribolova, paintball-a, team
building-a, voznja biciklima, streli¢arstvo, kao
i dodatni smjestajni kapaciteti (3 dvokrevetne
i 3 trokrevetne sobe) iznad glavnog restorana
DP. Uz restoran se nalaze i igralista za tenis i
mali nogomet te dje¢je igraliste.

U posjedu restorana DP su i dva objekta
na MreZnici u kojima gosti mogu na poseban
nacin obiljeziti rodendane, vjencanja ili neke
druge sve¢ane dogadaje. To su
Mrezni¢ka kuda nedaleko od
samog restorana i preuredeni
mlin na malom vodopadu ni-
zvodno od Mreznicke kude.
Mreznic¢ka kuca je otvorena za
sve goste i drage prijatelje od
srijede do nedjelje, od 12 do
23 sati. U njoj se moze ispijati
kavica ili koktel u prirodi uz ri-
jeku Mreznicu, uZzivati u inter-
nacionalnim specijalitetima te
zanimljivim kola¢ima.

Rebrica

400-500 g lednih rebara; za pac: rezanj ¢esnjaka, Zlicica soli, pola Zlicice cilija; za premaz: Zlica
maslinovog ulja, Zlica ke¢apa, Zlica bagremovog meda, pola Zlicice dimljene paprike,
0,015 | Worcestershire umaka, Zlica jabu¢nog octa

U rebra utrljamo sastojke za pac i pustimo ih da odleze u hladnjaku barem 6 sati. Nakon odle-
zavanja rebra kuhamo na pari 90 minuta. Potom ih premaZemo sastojcima za premaz i pe¢emo u
pec¢nici na 180 °C oko 10 min.

Posluzimo ih s pe¢enim krumpirima i coleslaw salatom.
Burrito

1 pSenic¢na tortilja, 100 g grubo mljevene black angus
junetine, 20 ml ulja, 20 g kukuruza Secerca pirjanog na
maslacu, 20 g skuhanog crvenog graha, 50 ml pikantne
salse od rajcice, 50 g cheddar sira;

za Guacamole umak: 1 avokado, sok od 1 limete, 30 g ljutike
sitno sjeckane, sol i ¢ili po Zelji

Na ulju brzo poprzimo junetinu 1-2 minute. Dodamo
kukuruz, grah i $al§u. Sve zajedno izmijesamo da se pro-
zmu sastojci. Tortilju premazemo 1 Zzlicom Guacamole
umaka, na to stavimo nadjev i pospemo sa 50 g cheddar
sira. Zarolamo i zape¢emo na tavi sa svih strana.

Guacamole umak napravimo tako da meso avokada
usitnimo vilicom, dodamo ostale sastojke, izmije$amo i
doradimo okus po Zzelji.
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Restoran Lovacki rog je u sastavu ugostitelj-
skog obrta ,Petri¢ restorani® u ¢ijem sastavu je
iluksuzna Villa Zora u Novalji. Nalazi se u pri-
rodi, okruzen hrastovom $umom koja je o¢ara-
vaju¢a u svim godis$njim dobima. Smjesten je
na staroj Zagrebackoj cesti, samo dva kilome-
tra od naplatnih kuéica u Karlovcu.

“Kvaliteta uz pristupacnu cijenu”, moto je do-
macina. Nastoje da ono $to nude gostima bude
kvalitetno i profesionalno. Ponuda kuhinje
je raznolika - od teletine, divljaci, ribe pa sve
do slastica. Kuhinja radi po HACCP sustavu.
Kvalitetna jela prate i adekvatna vina.
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Restoran ¢ine Cetiri odvojene sale koje su

prigodne za razne svecanosti i gastro druzenja
(40-260 osoba). Izmedu $ume i restorana nala-
zi se iveliki travnjak s fontanom koja stvara po-
seban ambijent. U ponudi restorana je i organi-
zacija vjenc¢anja u prirodi, aranziranje, kokteli
dobrodoslice, rezanje torte pod zvijezdama, a
osoblje restorana brine o detaljima. Restoran
se ponosi i svojom uslugom cateringa.

Novina u ponudi je organizacija domjena-

ka, vjencanja i obiteljskih proslava na Starom
Gradu Dubovcu.

Sumski biftek

¥

300 g bifteka, 100 g vrganja, glavica luka, maslinovo ulje, temeljac po Zelji, 1 dI bijelog vina, zacini

po Zelji

Maslinovo ulje zagrijemo i przimo na njemu nasjeckani luk, dok ne dobije zlatnu boju.

Dodamo vrganje i nastavimo kratko prziti. Podlijemo temeljcem i vinom. Kuhamo dok vino ne

ispari. Pred kraj umije$amo malo maslaca.

Biftek ispe¢emo na rostilju po Zelji. Nasa preporuka je medium. Gotovi biftek serviramo s

domac¢im kroketima, prelijemo umakom i dekoriramo po zelji.
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...Dovoljno blizu da se do njega brzo dode, a
dovoljno daleko da se zaborave svakodnevne bri-

ge i gradske guzve...

Nedaleko od povijesnog Ozlja, u Zzivopi-
snom mjestu Jaskovu, od 1974. godine obitelj
Zganjer pruza svojim gostima kulinarske uzit-
ke i nezaboravne trenutke u domacoj i prijatelj-
skoj atmosferi. Restoran Zganjer je spoj tradi-
cije i modernih trendova u sluzbi zadovoljstva
svojih gostiju.

Kod pripravljanja hrane naglasak se stav-
lja na svjeze namirnice domaceg porijekla lo-
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kalnih gospodarstvenika, a tradicija se o¢itu-
je u njegovanju starih obicaja pripreme tradi-
cionalnih jela. Neki od doma¢ih specijaliteta
su kruh i pogatice, janjeéa pasteta, kobasice,
$unke i §pek. Tijesto $trudle se oblikuje starin-
skom tehnikom, koju je svoje potomke prije
nekoliko desetlje¢a nau¢ila njihova baka Dora.
Koliko je $trudla vazna u restoranu Zganjer,
govori i ¢injenica kako je upravo u Jaskovu,
uz pomo¢ cijele zajednice, napravljena najdu-
za $trudla za Guinnessovu knjigu rekorda od
¢ak 1479,38 m.

Torta Katarine Zrinski

Osobitost restorana ¢ini tradicija dovoza
zivih janjaca s otoka Paga i Krka i priprema
na raznju nad bukovim drvima neposredno
prije posluzivanja. U tradicionalnu pripre-
mu uspje$no je uklopljena obrada mesa u su-
vremenoj vlastitoj klaonici koja je ocijenje-
na 1. kategorijom EU. Vlasnik Ivan Zganjer

Strudla

osobno svako janje kupuje od provjerenih
malih obiteljskih proizvodaca, od kojih poje-
dine poznaje i desetlje¢ima.

U sklopu restorana se nalazi 5 ugodnih i
komfornih soba koje odi$u atmosferom sta-
rih vremena.
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COCKTAIL
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ﬂ www.cocktail.hr
E cocktail@cocktail.hr
% 044549137

& 044549137

Mali gradovi stje¢u $arm i naklonost ose-
bujnim pothvatima koji ih trajno obiljeze pri-
vlatedi njegove gradane, ali i one iz neposred-
nog i Sireg okruzenja na mjesta koja postaju
trajno prepoznatljiva. Zateknete li se u Sisku,
u centru grada nalazi se restoran Cocktail ure-
den prema svjetskim standardima, uz zadrza-
ne prave okuse sisackog kraja. On je mnogima
razlog i za povratak u Sisak.

Bra¢a Sanjin (konobar) i Goran (kuhar)
Kramari¢ prosla su dodatnu edukaciju u ze-
mlji i inozemstvu i znanja prenijela u obitelj-
ski restoran.
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Terasa restorana ima mali park s vodosko-
kom, okruzenje je opustajuce, a osoblje je od
pocetka njegovalo individualni pristup prema

svakom gostu. Okusi i mirisi hrane koju cete
ovdje kusati trajno ¢e vas zarobiti, jer ono §to
nepce kusa ne zaboravlja se. Bududi da je resto-
ran Cocktail naslonjen na gastronomiju (gré.
gastronomia - poznavanje razli¢itih jela i nadi-
na njihova pripravljanja; kult birane hrane i ku-
linarskog znanja), u njemu mozete kusati bira-
na jela od najkvalitetnijih namirnica iz okoli-
ce. Nude se jela tradicionalne posavsko-mo-
slavacke kuhinje, mediteranska jela te rezultati

gastronomskih istrazivanja i inovacije: krea- Uz jela se nudi stotinjak bijelih, crnih i
tivna kuhinja, oplemenjena jela i specifi¢nije-  crvenih vina kontinentalne i mediteranske
lovnici. Restoran pruza i catering usluge. Hrvatske.

10 sati pareni juneci miSi¢ s pjenicom od krumpira
|

za 4 osobe: 800 g junecih misica, sol, papar, majc¢ina dusica, maslinovo ulje,
1 dI demi-glace umaka

Junece misi¢e mariniramo u maslinovom ulju s maj¢inom dusicom, soli i paprom 24 sata.

Misice zatim vakumiramo u pvc foliji da ne ostane zraka u njima. Meso kuhamo na pari 10 sati
na temperaturi od 80 °C. Meso nakon kuhanja prelijemo demi glace umakom kojeg smo aroma-
tizirali maj¢inom dusicom.

Misice posluzimo uz pjenicu od krumpira.
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Ekoetno selo Strug je smjesteno u srcu
Posavine, u selu Plesmo na rjetici Strug, u
Parku prirode Lonjsko Polje. Udaljeno je sat
vremena voznje autocestom od Zagreba i isto
toliko od Slavonskog Broda. U sastavu je gra-
da Novske, a u njegovoj neposrednoj blizini se
nalazi Krapje, europsko selo graditeljske basti-
ne te ured Parka prirode Lonjsko Polje s ren-
dzerskom i svim drugim sluzbama za prijem i
vodenje gostiju. Na pola sata voznje su i Cigo¢,
europsko selo roda; Lipik, gradi¢ s toplicama
iz 19. stolje¢a i ergelom prelijepih lipicanaca
te moslavatko gorje s vinogradima i vinskom
cestom autohtone sorte grozda i vina — $krlet.

U restoranu Ekoetno selo Strug Kod dida
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Joze posluzuju se autohtona posavska jela koja
imaju i oznaku “Okusi Posavine”. Domaci
kruh i sva tjestenina se rade ru¢no, a domace
su i juhe - pilece, govede, od vrganja ili rajci-
ce. Smuda, $tuku i soma priprema se na zaru ili
u kukuruznom bragnu. Od divljadi iz obliznjih
$uma osoblje posebno preporuca jelena s bru-
snicama i domacom tjesteninom te vepra sa
suhim $ljivama i domadim njokima na lovacki
ili u finim slatkim umacima sa $krletom ili like-
rom od lje$njaka.

,Cesto goste iznenadimo prepelicom ili keci-
gom. Po narudzbi se sprema i domaca guska, pat-
ka ili pile u pecnici s krumpirima i povréem, a zna
se izdinstati i zec za sladokusce. Petkom se nudi

fi$, a subotom gulas od divjaci s palentom ili do-
macéim rezancima. Na kraju se moZete zasladiti
bakinim kolac¢ima, knedlama od $ljiva ili maka,
tackrlama s domacim pekmezom ili sirom ili vru-
¢om buhtlom ili $trudlom od jabuka. Na pocetku
ili na kraju moZete probati dobru $ljivu, travaricu
ili viliemovku ili neki od desetak likera. Od vina
najradije preporu¢amo Skrlet, autohtono vino
moslavackoj gorja, ili malo frankovke ili rosea.”,
porucuju domadini.

Kod Dida Joze ima mjesta za 70 gostiju i jo$

Trganci s vrhnjem i zapecCenim Spekom

* Py e = — e

za 40 na vanjskoj terasi, a prespavati moZzete u
jednoj od desetak soba. Na imanju su i dje¢je
igraliste, tereni za badminton, odbojku ili mali
nogomet te sauna i bazen.

U Ekoetno selu Strug se mozete druziti i s
posavskim konjima ili hraniti psice, kokice,
guske i patke. Ljubiteljima prirode su na ras-
polaganju solarni ¢amci, voznje biciklima, $et-
nje poljima i obliznjim $umama te promatra-
nje ptica kojih u Lonjskom polju ima oko 250
vrsta.

za 4 osobe: 500 g glatkog brasna, prstohvat soli, 2 dl hladne vode, 2 dI vrhnja, 100 g slanine (Spek)

Od bragna, vode i soli umijesimo polutvrdo tijesto. Trgamo prstima komadice tijesta i uba-

cujemo ih u kipu¢u posoljenu vodu. Skuhane trgance procijedimo i pomije$amo u posudi s ve¢

zagrijanim vrhnjem.

Domadi §pek nasjeckan na komadice isprzimo u tavici i pospemo ga po trgancima.
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KOD BAKE

Kapelica 36, 43280 Garesnica
ﬂ www.gastronaut.hr

Restoran Kod Bake smjesten je u sjevero-
isto¢nom dijelu Moslavine udaljen 16 km od
autoceste Al od izlaza Kutina do Gare$nice.
Dalje putevi vode prema Bjelovaru, Daruvaru
i Pakracu.

Vise od 50 godina u tom se lokalu pripre-
maju tradicijska jela. Vlasnica Danijela Crnjak
Andri koristi veé¢inu namirnica iz vlastitog
OPG-a te s njima radi delicije bazirane na re-
ceptima nasih baka.

Ponudom dominiraju jela slavonske i zagor-
ske kuhinje. Specijaliteti restorana su jela od
divljadi i gljiva, buncek i kiselo zelje, $pek file-
ki, jela sa $parogama i divljim lukom...

) ned: 00 - 24, i - sub: 10- 18, uto: 10 - 21, 4, ", f 20, s 40, m 60

Unutarnjim dijelom restorana dominira ru-
stikalni stil uredenja, a vanjskim velika terasa
s drvenom kuéicom kao dje¢jom igraonicom
zarodendane.

Gosti mogu vidjeti u dvori$tu male svinje,
perad i magarce, fotografirati i hraniti Zivoti-
nje.

Restoran je nositelj priznanja Broncani
cvijet ruralne gastronomije, Okusi zavicaja
Bjelovarsko bilogorske Zupanije, finalist izbora
EDEN destinacije izvrsnostiiosvaja¢ 1. mjesta
Simple the best priznanja u kategoriji posluZiva-
nja tradicijske hrane.

67

godina
1954 - 2021

57

godina
1964 - 2021

Fédération Internationale des
Journalistes et Ecrivains du
Tourisme

Svjetsko udruZenje turistickih
novinara i pisaca u turizmu
oshovano je u Parizu i ima
oko 1000 ¢lanova iz tridesetak
zemalja clanica.

FIJET je utemeljio najvise
priznanje Zlatnu jabuku, Oskara
za kulturno-povijesnu i prirodnu
bastinu. Iz Hrvatske su dobitnici:
Dubrovnik, Split, Vucedol,
Opatija i Rovinj.

Udruga turistickih novinara i
FIJET Hrvatska osnovani su za
vrijeme medunarodnih susreta
turistickih novinara u Makarskoj
- Tucepi, tzv. ,Majskih susreta”.

FIJET Hrvatska ima 60 clanova -
turistickih novinara, putopisaca i
pisaca u turizmu.

Utemeljena je nagrada
“Marko Polo - slavni putopisac”
za domace i strane novinare.

Utemeljena je i nagrada FIJET
Tolerance za javne osobe koje

su dugogodisnjim djelovanjem,
razmiSljanjem i promicanjem
pokazale iskrenost, dosljednost,
humanost, otvorenost i
toleranciju u ocuvanju
vrijednosti mira u svijetu u misiji
doprinosa razvoju turizma.



NGO

BRI()NI

COLLECTION
30 godina odleZan i njegovan g
vinjak u hrastovim bac¢vama.
- Natocite BRIONE pred gostom
—_———

u konjak ¢asu i uz to posluzite
mediteransku datulju koja se
izvanredno sljubljuje s raskosnim
bukeom BRIONA.

Sportska 1, Bestovje, Sveta Nedelja | + 385 1 3096 707
info@dalmatino.com web | www.dalmatino.com

www.vendrija.hr

SUHE | ZAMRZNUTE SUMSKE GLJIVE

vrganji, lisiDlarke, crne trube i prosenjaci

» Tradicija obiteljskog poslovanja Sumskim
asortimanom od preko 30 godina.

* Snabdijevamo preko 300 restorana.

Ul. Maksimilijana Vrhovca 15, Karlovac | Tel. 091 6012 888

Zagreb i okolica

U Zagrebu su, kao u pravoj metropoli,
prisutne sve hrvatske i brojne strane kuhi-
nje. Stari zagorski specijaliteti su uz spe-
cijalni ugodaj naglaSeni u restoranu Stari
Puntijar. U sklopu objekta nalazi se i Muzej
gastronomije. Zinfandel’s prati svjetske ga-
stronomske trendove u ekskluzivnoj atmos-
feri hotela Esplanade. U Noelu nude degu-
stacijske menije s inovativnim specijalite-
tima. Mediteranska kuhinja je inspiracija
kuharima Mon Ami-a i Dubravkinog puta.
Ponuda Tekke je inspirirana japanskom ku-
hinjom. U Vinodolu i Zelen Dvoru nude za-
gorske i goranske specijalitete, a u Muzeju
i mediteranske. U domacoj atmosferi moze-
te uzivati u specijalitetima s namirnicama iz
malih gospodarstava u Potkovi u Zagrebu i
Karlu na Plesivici.

U Zagrebu su zastupljena vina svih na-

$ih vinogorja, a autohtone sorte su kralje-
vina 1 portugizac. Obliznja Zelinska vin-
ska cesta objedinjuje niz vinara koje vrije-
di posjetiti i ¢ija vina treba probati. Iz obli-
znjih vinograda uz vina od autohtonih sor-
ti preporu¢amo obrok zapoceti pjenuScem
od kraljevine (pjenuscem Nikolina vinari-
je Kos & Jurisi¢). Preporucamo rajnski ri-
zling (Kos & Jurisi¢) te pinot bijeli uz ple-
menite slatkovodne i morske ribe, grasevi-
nu uz hladne nareske, zacinjenija i masni-
ja jela od bijelog mesa i slatkovodne ribe te
uz jela s rostilja, chardonnay uz jela od bi-
jelog mesa i specijalitete od rakova i zaba,
sauvignon uz jela od bijelog mesa s izra-
Zajnijim umacima te s kuhanom ribom. Uz
jela od tamnog mesa mozete probati pinot
crni, Kerner (Kos & Jurisi¢) ili osjetiti duh
Zagreba u portugizcu.
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KARLO
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[Fll Plesivica 41, 10450 Plesivica
ﬂ www.gastronaut.hr :
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Restoran Karlo nalazi se u srcu Plesivicke
vinske ceste, na nadmorskoj visini od 380 m.
Od Savskog mosta po autoputu u smjeru
Karlovca, na izlazu Klin¢a selo, do Karla je
pola sata voznje. Restoran je okruZen vinogra-
dima poznatih vinara, a s imanja od 9.000 m?,
pruza se pogled do Velebita.

Gostima se nude plodovi velikog vrta, vo¢-
njaka i vinograda, ukomponirani u regional-
na sezonska jela.

Vikendom se redovito priprema peka, a do-
macini rado preporucaju Zumberac¢ku janjeti-
nu, teletinu, svekoliku domacu perad, kunice,
$unku, $pek, kobasice, sir-vrhnje... Dimljena
zumberactka pastrva, som i $aran su takoder
medu specijalitetima kude.

»Restoran Karlo ima vlastite raznjeve i peku te
odjednom moze pripremiti meso ili ribu za 100
gostiju. Srdacan pozdrav iz male Toscane!”, po-
ru¢uju domadini.

Krem juha od medvjedeq luka
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svezanj medvjedeg luka, Zlica
susenog brasna od Sampinjona,
Zlica “vegete” iz ku¢ne radinosti,
1 dl vrhnja za kuhanje

Sastojke izmiksamo u blenderu i
pustimo da se kuhaju pola sata.

SLASTICARSKE
RADIONICE

I e St

trostrukom drzavnom
prvakinjom hrvatske u
slasticarstvu

RADIONICE SLASTICARSTVA ZA
POCETNIKE, ZA OSOBE S OSNOVNIM
ZNANJEM, ZA NAPREDNE,
UKRASAVANJA SLASTICA...

info@sweet-lab.hr +385 989945423 Remetinecka cesta 75/C Zagreb

www.sweet-lab.hr
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MON AMI
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ﬂ www.monami.hr ‘?
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U restoranu Mon Ami vas o¢ekuje dnevno
svjeza i divlja bijela riba, crni rizoto od sipe, ja-
dranske lignje i hobotnice na salatu. Delicije
poput kvarnerskih $kampi, jastoga, $koljki,
carpaccia od tune s crnim tartufom ili gavu-
na przenih na maslinovom ulju se nalaze u re-
dovitoj ponudi. Uz morska jela mozete uzivati
i u bifteku s rostilja u umaku od tartufate i cr-
nog tartufa, a nude se i vegetarijanska te jela
bez glutena.

Extra djevi¢ansko maslinovo ulje je iz vla-
stitog maslinika u Skradinu i nagradivano
zlatnim medaljama. Ekskluzivno svakodnev-
no mozete probati svjezi autohtoni crni turo-
poljski tartuf.

Morski pas u umak

AT
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Vinska karta broji 65 etiketa. Brigu da vam
na stol stize ukusna hrana vodi $ef kuhinje

Goran Marko Beus. Interijer je ureden s pri-
rodnim materijalima koji ve¢ 20 godina pred-
stavljaju pristup zivljenju i poslovanju. U skla-
du s time ve¢ tri godine za redom Mon Ami je
nagraden Michelinovom preporukom.

Uz salu sa 70 sjede¢ih mjesta gostima je na
raspolaganju odvojeni separe za 10 osoba na-
mijenjen poslovnim sastancima zatvorenog
tipa.

Restoran se nalazi u sredi$tu Velike Gorice,
u blizini Medunarodne zra¢ne luke Franjo
Tudman.

u od bijelog vina i finih trava

| ) '

(4 |

.G. Elvis Sostar :: Vrhovac 63 :: 47280 Ozalj
elvis.sostar@gmail.com +385 (0)91 506
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['all Dubravkin put 2, 10000 Zagreb
ﬂ dubravkin-put.com

ﬂ info@dubravkin-put.com
%, 014834975

& 014828149

Smjesten u neposrednoj blizini Gornjega

grada, par koraka od Trga bana Jela¢i¢a, u pre-
krasnoj $umi Tu$kanac restoran Dubravkin
put je zamisljen kao mjesto izazova za vasa
¢ula, mjesto gdje u ugodnoj i opustajucoj
atmosferi mozete iznenaditi svoje goste, uziva-
ti u neformalnom ,brzom"” ru¢ku ili se opustiti
u romanti¢noj veceri.

Veliko postovanje prema namirnicama i nji-
hovoj kvaliteti, kao i harmonija i ¢istoc¢a okusa,
osnovne su karakteristike moderno interpreti-

rane mediteranske kuhinje.

Crnirizoto
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-m DUBRAVKIN PUT

Ponuda za rucak je jednostavnija i mijenja se
svakih nekoliko tjedana, dok se na vecernjem
meniju nalaze ne$to kompleksnija jela. Gosti
mogu uzivatiiujednom od degustacijskih me-
nija koje za njih smislja i priprema $ef kuhinje
Vedran Petranovié.

Vinska karta broji nekoliko stotina pomno
odabranih domadih i stranih etiketa vina, a sa-
stavili su je i stalno je nadograduju somme-
lier Tihomir Purisi¢ i voditelj restorana Marko
Rundek.

Carnaroliriza, lucica, maslinovo ulje, sipa, bijelo vino,

pilec¢i temeljac, ocis¢eni Skampi, maslac, sol, papar

Sitno narezani luk pirjamo i dodamo o¢i$¢enu
sipu prethodno narezanu na kockice (sa¢uvamo
crnilo). Dodamo bijelo vino i kuhamo dok sipa
omeksa.

Rizu pirjamo na maslinovom ulju, dodamo
temeljac i dalje kuhamo. Kada je riza napola
kuhana, dodamo sipu i crnilo te rizoto manteki-
ramo maslacem i maslinovim uljem. Serviramo
tako da na vrh rizota stavimo tartar od $kampi
ikrupnu sol.

Mlix Prenmiim

Ratareka bpelios -

Pk rajosla = Dhirreton Buia Belegtion d

towvinjola

& Gl Wik
Litarsks et

Rovinjola

Dario Cini¢

Centener 52

52210 Rovinj

+385 98 211467
dario.cinic@pu.t-com.hr
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Restoran i kavana Muzej, nalaze se u zgradi
Muzeja za umjetnost i obrt, koji je jedna od pr-
vih institucija takve vrste u Europi.

Smjesten je na prekrasnom Mazurani¢evom
trgu, u neposrednoj blizini Hrvatskog narod-
nog kazali$ta, Pravnog fakulteta i Muzicke
akademije te je svega nekoliko minuta laga-
nog hoda udaljen od Trga Bana Josipa Jelacica.

Prostor restorana upotpunjuje jedna od naj-
ljepsih terasa grada Zagreba - ¢aroban atrij
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unutar impozantne arhitektonske gradevine
osvjezen zelenim vrtom i dominantnom fon-
tanom.

Restoran je odrediste mnogih gurmana, a
njegov jelovnik je baziran na tradicionalnoj i
modernoj hrvatskoj kuhinji, spoju ribljih i me-
snih specijaliteta koje prati $iroka ponuda hr-
vatskih vina. Za savr$eni uzitak, osim toplog i
ugodnog ambijenta, zasluzno je profesionalno
iljubazno osoblje.

Marinirani teleci french rack pecen u Kopa grilu

500 g teletine (french rack®), 200 g krumpira, 5 g maslaca,

5 g meda, 2 g svjezeg timijana, 2 dl ulja, 2 g krupne soli,

3 g mjeSavine zelenog, crvenog i crnog papra, 2 g dimljene ljute
paprike, T g mazurana, sok od pola narance

Teledi french rack dobro natrljamo krupnom solju i mje$avi-
nom papra te prelijemo uljem i ostavimo da odleZi minimalno
72 sata. Odlezani ramstek, tele¢i franch rack pe¢emo u Kopa
grilu na 350-400 °C sa svake strane oko 1,5 minutu.

Tako pecen tele¢i french rack izvadimo u rostfrei posudu u

kojoj smo prethodno rastopili maslac i pomijesali ga s medom,

svjezim timijanom i nekoliko kapi naran¢inog soka. Ostavimo par minuta kako bi meso upilo

sokove. Skuhamo mladi krumpir u ljusci te ga narezemo na ploske, osusimo i isprzimo do zlatno

smede boje. Izvadimo ga te pospemo solju, dimljenom ljutom paprikom i su§enim maZzuranom.

* franch rack - narocito obrezan ramstek s iskoSanim rebrima
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SKMER

Mediterranean
Kuharska Culinary

Akademija Arts

Intenzivni kuharski treninzi za profesional-
ce, radionice i edukacije za pocetnike te ljubi-
telje kuhanja, mlade i djecu samo su dio vr-
hunske gastronomske price koju dugi niz go-
dina grade Sefovi kuhinja mediteranskih i eu-
ropskih regija (SKMER).

Ova medunarodna strukovna udruga sa
sjediStem u Splitu broji stotine clanova iz
preko 30 zemalja svijeta, a od 2018. godine u
svijetu renomirani predavaci i chefovi udru-
ge educirani u SAD i dillem Europe, postali
su partneri, predavacdi i mentori na relevan-
tnim medunarodnim projektima za obrazo-
vanje, usavrsavanje i osposobljavanje kadro-
va u ugostiteljstvu i turizmu s kompetencija-
ma prema stvarnim potrebama poslodavaca
gdje SKMER postaje trening centrar za trene-
re (nastavnike i mentore).

Dodajmo, SKMER vjerojatno jedina je or-
ganizacija u regiji koja suraduje s pariSkom

Sefovi kuhinja mediteranskih i europskih regija

Jobova 2, 21 000 Split
mob. +385 99 319 89 61
www.skmer.hr

f ko)) &

SKMER
Akademija
Slastica

SKMER

Akademija
Kave

Skolom visoke gastronomije Alaina Ducassea
(Ducasse Education) ¢iji predavacdi gostuju i
educiraju kuhare regije u SKMER Akademiji
u Splitu.

Tu je i niz drugih aktivnosti koje prelaze
granice Hrvatske, kao Sto su organizacija naj-
vecih u regiji gastro natjecanja poput Bisera
mora, izlozbe, festivali, prezentacije i surad-
nje s renomiranim tvrtkama iz HoReCa sek-
tora s ciljem promocije kulinarstva.

SKMER stipendira mlade kuhare i potice ih
da sudjeluju na raznim humanitarnim mani-
festacijama i projektima srodnih domacdih i
inozemnih organizacija te da se natjeCu na
medunarodnim kuharskim natjecanjima.

SKMER-ova kuharska reprezentacija do
sada je zavrijedila brojne nagrade, osvojili su
256 medalja i 35 pehara na medunarodnim
natjecanjima te dobili 25 priznanja od kuhar-
skih udruZenja iz 28 zemalja svijeta.
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Restoran Noel je u kratko vrijeme rada osvo-
jio zagrep¢ane i njihove goste kreativnim au-
torskim jelima.

Kulinarski pristup temelji na pomicanju gra-
nica suvremenoga kulinarstva spajanjem ino-
vativnih kulinarskih tehnika s dominantnim
lokalnim sezonskim namirnicama. Meni se
mijenja prema sezoni namirnica i prema naj-
ukusnijim ,ulovima“ chefa u dnevnoj nabavi.
Gosti se mogu odlutiti i za degustacijske me-
nije od 4 ili 7 slijeda, dok Chef’s Table dono-
si posebno iskustvo od preko 10 sljedova kroz

koje chef pokazuje sve svoje vjestine i talent.

Glavni fokus restorana Noel je pruziti isku-
stvo gastronomije u spoju s modernim kuli-
narskim tehnikama, rafiniranim namirnica-
ma i sljubiti jela s bogatim izborom vina iz po-
druma o kojem se brinu medunarodno prizna-
ti sommelieri.

U prosjeku jednom mjese¢no, Noel je doma-
¢in nekoj od poznatih vinskih kuca. Hrvatsku
su javnost odusevili i prvom tematskom vece-
rom u kojoj su spajali jela s mirisima parfema,
a uveli su i sljubljivanje jela i koktela.

Vina Dekli¢ rezultat su gotovo sto godina tradicije koju obiteljska loza Dekli¢ njeguje u svo-
jim vinogradima. Vinova loza oduvijek je na$ Zivot i svakodnevnica, naslijede za koje brinemo
i koje Euvamo za generacije koje dolaze.

Na$a vina dolaze s podrucja Vizinade, dijela polutoka Istra koje je od pamtivijeka vinorod-
no, s odlicnom klimom, plodnom zemljom crvenicom i za vina vrlo vaZnom ugodnom nadmor-
skom visinom. PoloZaji nasih vinograda dozvoljavaju lozama da tijekom ¢&itavog dana upijaju
toplinu sunca, to uvelike utje€e na izvrsnost proizvoda.

Spoj terroira i truda koji ulazemo donosi vam vina koja karakteriza mineralnost, svjezina,
trajnost, retro okus i fina aromatika. Vjerujemo da ¢ete u njima uzivati jednako koliko svaki
¢lan nade loze uzZiva stvarajuci ih za vas.

‘OPG VINA DEKLIC

Ferenc: 47, Vizinada 52447. Istra, Hrvatskai tellfax +385 (0)52 446 1

gsm. +385(0)91 446 1511 | info@yina-deklic.com

_www.vma-dekhc.com
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Uz glavnu cestu od Zagreba prema Sljemenu
smjedten je restoran Stari Puntijar. Ocuvanje
preko 160 godina duge obiteljske ugostiteljske
tradicije sada je u rukama Zlatka Puntijara.
Uz vlastito parkirali$te i veliku ljetnu terasu,
u sali restorana ukrasenoj starim slikama, sta-
rim oruzjem, lovackim trofejima i starim stro-

pnim i zidnim svije¢njacima mozZe se smjesti-
ti 100 gostiju.

Jednaka vaznost koja se pridaje pripravi sva-
kog od specijaliteta domace i lovacke kuhinje
pridaje se i izboru nekog od 100 vrsta vina, ko-
liko ih se nalazi u podrumu ovog restorana.

Uz vlastitu vinoteku, tu je i poseban prostor
za degustaciju vina. Restoran je domacin mno-
gih vinskih promocija i dogadanja. Dio gastro
ponude na stolovima Starog Puntijara ¢ine jela
od domacih susenih kobasica i slanine, ¢varci,
sirevi, juhe, gracanski lon¢ek, podsljemenski
odrezak i $estinska pecenka. Tu suibrojna jela
od divlja¢i kao $to su priut od divljaci, pe¢ena
divlja patka i fazan i srne¢i medaljoni te dru-
gi specijaliteti spravljeni po starim receptima.

Zlatko Puntijar se dao u izdavacke vode pa
je sa svojim kolegama istomisljenicima napra-
vio pretisak prve kuharice na hrvatskom jeziku
inekoliko drugih jako starih kuharica.

Korijeni obitelji Puntijar zadiru duboko u
pro$lost Zagreba. Prvi pisani trag prezime-
na Puntijar (Lovro) zabiljezen je 1581. godi-
ne. Ugostiteljska tradicija obitelji zapo¢inje
1838. godine kada je otvorena prva gostiona
u Gracanima. Tijekom godina gostione obi-
telji nalazile su se na nekoliko lokacija u gra-
du. Godine 1920. g. Gjuro Puntijar gradi obi-
teljsku ku¢u na Gracanskoj cesti, gdje je 1987.
otvoren restoran “Stari Puntijar”. Par koraka

od restorana Stari Puntijar, sada se nalaziiobi-  ¢i dva junior apartmana, kavanu te kongresnu
teljski hotel - Hotel Puntijar ****. dvoranu za 60 osoba. Iako je zagrada Hotela
Hotel Puntijar**** nudi svojim gostima 34  potpuno nova, interijer odrazava razna umjet-

unikatno uredene prostrane sobe, uklju¢uju- nic¢kaipovijesnarazdoblja Zagreba i Hrvatske.

Punjene suhe Sljive u Speku iz vremena kraIJa Bele V.

Suhe $ljive o¢istimo od kostica pa ih napunimo sirom i orasima. Omotamo ih $pekom i
specemo na zaru.
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U samom sredi$tu zagrebacke poslovne
zone na deset minuta od strogog centra, na
Radnickoj cesti, smjestio se japanski resto-
ran Tekka.

Vrhunski pripremljena japanska kuhinja re-
storana kroz “fusion style” uveseljava slado-
kusce koji preferiraju delicije spravljene u azij-

Tori teriyaki

172

Financijsko
1zvjescCe Je kao
pjenusac.

Steta ga je pustati za kraj godine.

skom woku ili na plo¢i. Sushi, sashimi, nigiri,
wok i spring rolls samo su neki od specijaliteta
koje imaju u svojoj ponudi. Ponose se i vrhun-

skom tunom koja u restoran stize svjeza. Gosti

mogu uzivati u pogledu na hranu koja se pred
njima pripravlja.

Imajte uvid u svoje poslovanje svaki dan uz knjigovodu
kojem vjerujete. Mi c¢emo brinuti o papirologiji, a Vi o
onome sto je bitno.

Restoran je ureden u minimalistickom stilu.

Sushi & sashimi

www.aestus.nr
+385911107887

Aestus (;l()up

The next wave af hu
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[*all Nikole Tesle 10, 10000 Zagreb
Q www.yinodol-zg.hr

ﬂ vinodol@vinodol-zg.hr

%, 014811427

g 014811443

Restoran Vinodol smjesten je u sredistu gra-
da, u Teslinoj, tj. nekadagnjoj Nikoli¢evoj uli-
ci. To je privilegija, ali i obaveza. I kao $to je
Nikolic¢eva ulica nosila ime po dr. Vladimiru
Nikoli¢u, velikom Zupanu Modrusko-rijecke
zupanije 1 hrvatskom podbanu, restoran
Vinodol, pretpostavljaju istrazivadi, nosi ime
po rodnom mjestu barunice Vere Nikoli¢, nje-
gove kéeriivrsne slikarice, koja je vecinu Zivo-
ta provela, kako je izjavila Matku Peicu - u selu
Prekrizju, u vinogradima i vili koja je sruge-
na da bi se na njenom mjestu uzdigli danagnji
Predsjednicki dvori.

Poznata slikarica odijevala se krajnje prak-
ti¢no i samo bi poneki fini detalj poput prste-

——

njaka ili medaljona od slonovace koji je visio
o krupnom lancu dao naslutiti fino¢u ste¢enu
odgojem, obrazovanjem i putovanjima. Bila je
autenti¢na i upecatljiva. A upravo su to rijeci
koje najbolje mogu opisati kulinariku restora-
na Vinodol kojim u duetu upravljaju supruzni-
ci Andreja i Drazen Boban.

Kad su preuzeli restoran, preuzeli su njegu
bastine tradicijske hrvatske kuhinje, kontinen-
talne i mediteranske, solidne i nepatvorene.
Okuse te kuhinje su jo$ vi$e pro¢istili i izotri-
li, a gostima je nude uz doradenu vinsku kartu
koja jelima i pi¢ima omogucuje stilski sklad ra-
zli¢itih plesnih figura $to ih preporucuju srda¢-
nii dobro educirani konobari. No svjesni dau
poslu nema stajanja i da gosti ne Zele samo ,po-
navljati gradivo” nego i $iriti horizonte, svo-
ju su kuhinju uz pomo¢ kuhara/konzultan-
ta, pretvoriliiu ,8kolicu” u kojoj se ¢ita, kuha,
kusa, druzi, sladi i kultivira nepce.

I tako je, malo pomalo, u Vinodolu koji po-
znajemo od djetinjstva, kamo su nas vodili dje-
doviibake, a zatim roditelji, roden i jedan novi
Vinodol za zahtjevnija nepca koja su ve¢ osje-
tila ¢ari raznih kuhinja. Nove kombinacije na-
mirnica kuhaju se i spremaju na nove i neuo-
bi¢ajene nacine i tako stvaraju novu tradiciju i
nove bastinike.
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POTKOVA

15,16, 17,18, 19

ﬂ www.potkova.eu
ﬂ info@potkova.eu
%, 016556564

B pon - Cet: 09:30 - 2330, pet - sub: 09:30 - 01:00, ned: 09:30 - 20:00, 25.12.- 01.0

Restoran Potkova se nalazi u dijelu grada koji
se naziva Kajzerica, naselju koje je dobilo ime
po kajzeru — caru, jer se na tom prostoru nala-
zilo vojno carsko vjezbali$te. Tijekom cetvero-
godisnje povijesti Napoleonovih ilirskih pokra-
jina, bilo je to mjesto gdje je zavravala njihova
granica, o ¢emu i danas svjedo¢i francuski mi-
ljokaz na ulazu sa staroga, sada samo pjesackog
mosta na Kajzericu.

Ova kuc¢a ima tradiciju ugo$¢avanja od 1948.
godine. Tijekom svoje povijesti nosila je ime-
na restorana ,Bijesna kobila“, ,Kod makedon-
ke" (zbog ¢uvenog gravéeta), ,Hipodrom®, a od
2014. — pod novim vlasnicima koji su u potpu-
nosti preuredili prostor — Potkova.

-
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Nude se jela iz cijele Hrvatske po recepti-
ma iz obiteljskog nasljeda, vode¢i pri tom ra-
¢una o porijeklu namirnica te da kuhinja pra-
ti sezonu namirnica kada su one najsvjezije, a
time i najukusnije. Nude se i jela spravljena od
domace zivadi, janjetine, Zdrebetine i divljaci.
Priprema ih se i pod pekom, na raznju i rostilju
s prirodnim Zarom. Zgvacet od bogkarina, bif-
tek i carpaccio su uz domace pljukance i istarski
pr$ut dio ponude kojom namijenjene ljubitelji-
ma istarske kuhinje. U Potkovi mozete uZivati i
u specijalitetima pripremljenim od ribe i plodo-
va mora s kojima ribari na dnevnoj bazi snabdi-
jevaju restoran.

Potokova je prvi restoran u Hrvatskoj koji je

dobio oznaku ,Okusi hrvatske tradicije”.

»Vijerujemo da je vino vjecan dokaz da nas Bog
voli i da nas Zeli vidjeti sretnima (Franklin), a nas
sommelier je tu da vam pomogne u izboru vina i
Zestokih pica koja se sljubljuju s odredenim jelima.

Uredili smo djecji park, pristup invalidima, ci-
gar klub, vinoteku sa oko 200 vrsta vina, VIP sa-
lon za 20-25 osoba s mogucno$éu prezentacije na
TV, kamin salu i zimski vrt za 80-ak gostiju.

S romanticne terase u zelenilu pruza se pogled

Juneci obrazi u portu

na Hipodrom i idealna je za vjencanja do 70 oso-
ba u toplim mjesecima. Subotom i nedjeljom u vri-
jeme rucka educirana animatorica vodi igraonicu
za djecu. Za grupe se organizira prezentacija to-
plienja tvaraka u kotlu uz dimljenu sol i domaci
kruh. Nudi se voznja fijakerima, a petkom i subo-
tom gostuju tamburasi i restoran radi do 01.00 h.

Nadamo se da ée vrijeme provedeno kod nas biti
dozivljaj za sva osjetila te da Ce gosti prepoznati
nasu Zelju da se u restoranu Potkova osjeéaju kao
u svojoj kuéi.”, poru¢uju domadini.

juneci obrazi, korjenasto povrée, ljubicasti luk, porto, ulje, sol, papar

Zapetemo junece obrazine sa svih stranaiizvadimo iz tave. Na toj masno¢i pirjamo korjenasto

povrée i ljubi¢asti luk. Zalijemo portom.

Vratimo nazad obraze i kuhamo na laganoj vatri dok ne omeksaju. Kada su gotovi, propasira-

mo umak, za¢inimo te serviramo.
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ZELEN DVOR
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ﬂ www.zelendvor.com
ﬂ zelendvor@zelendvor.com
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U zapadnom djelu Zagreba na staroj samo-
borskoj cesti nadomak rijeke Save, smjesten je
kultni zagrebacki restoran Zelen Dvor. Ovaj
ugledni restoran popularno je okupljaliste za-
grebackih gurmana svih generacija.

Tradicionalna kuhinja izgradena na ponudi
vrhunskog rostilja i raznja, izvorna dalmatin-
ska janjetina i teletina ispod peke te svjeza bi-
jelariba, samo su neki od aduta koji ovaj ugled-

178
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ni restoran svrstavaju medu poZeljna mjesta

za uzivanje u hrani. U ponudi su uz spomenu-
ta probrana jela i popularna vina, piva i osta-
la pica.

Osim obiteljskih i poslovnih ru¢kova, u re-
storanu se organiziraju sve vrste proslava, ro-
dendani, svadbe i domjenci. Natkrivena tera-
sa je idealno mjesto za sva ta okupljanja koja
ostavljaju lijepe utiske.

Sufigane lignje

lignje, riza, kozice, prsut, prosek, ¢esnjak, persin, krumpir

Od kozica, pr$uta i rize napravimo rizot.

Lignje oistimo i napunimo rizotom s kozicama i pr§utom. Sufigamo (pirjamo) otprilike 15
minuta. Podlijemo pro$ekom i za¢inimo ¢e$njakom i per§inom.

Posluzimo uz krumpir koji je prethodno skuhan pa pirjan s lignjama.
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["all Mihanoviceva 1, 10000 Zagreb
Q www.zinfandels.hr

ﬂ zinfandels@esplanade.hr
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Restoran Zinfandel’s dojmljiv je i otmjen
prostor u sklopu prestiznog hotela Esplanade
Zagreb. Njegovo jedinstveno ozradje, vrhun-
ska usluga te kuhinja koja kombinira najbo-
lje domacde namirnice i okuse iz cijelog svije-
ta jamstvo su gastronomskog uzitka u samom
srcu Zagreba.

Ime je dobio po sorti grozda zinfandel, koja
je ujedno i zastitni znak restorana. Iz tog
razloga 2013. godine poznati hrvatski vinar
g. Vlado Krauthaker darovao je hotelu i resto-
ranu nekoliko loza zinfandela koje danas oso-
blje pazljivo njeguje u vrtu Oleander terase.
Za izvrsnu kuhinju zaduZena je glavna Sefi-
ca Ana Grgi¢, ¢ije bogato dugogodisnje isku-
stvo i $kolovanje kod vrhunskih svjetski po-
znatih chefova garantiraju nezaboravan gur-
manski dozivljaj. Postavsi prva Zena na Celu
Esplanadine kuhinje, Ana je nastavila slijedi-
ti tradiciju vrhunske gastronomije uz specifi-
¢an potpis koji daje jelima. Tijekom svoje ka-
rijere Ana je u Esplanadi pripremala jela za
brojne drzavne duznosnike, kraljevske obite-
lji, zvijezde sa svjetske showbiz scene i mnoge
druge. Ana je primila i niz priznanja za osob-

nost, izvrsnost i stil kuhanja te je postala am-
basadorica projekta Fish Forward u inicijativi
Svjetske organizacije za zastitu prirode WWE.
Anin stil pripreme jela uklju¢uje kombinaciju
mediteranskih i kontinentalnih klasi¢nih oku-
sa pripremljenih na moderan trendi nacin uz
povremeno poigravanje s molekularnom ku-
hinjom, ¢ime se nerijetko stvaraju neobi¢ne
kombinacije okusa ugodne oku i nepcu.

Vinska karta restorana Zinfandel’s nudi vise
stotina vrsta vina, iz Hrvatske i drugih dijelo-
va svijeta. Kako bi savr$eno upotpunila jelov-
nik Zinfandel’s restorana, vina pazljivo odabi-
re stru¢no i ljubazno osoblje restorana.

Ponuda restorana Zinfandel’s uklju¢uje bo-
gati bife i a la carte dorucak, nedjeljni brunch,
jela pripremljena po posebnim prehrambenim
navikama gostiju, kao i povremena gostovanja
vrhunskih vinara i chefova. Restoran je otvo-
ren svaki dan te gostima nudi objedovanje na
otvorenoj Oleander terasi, besplatni super brzi
internet te uslugu Press reader hot zone za be-
splatno preuzimanje i listanje domacih i stra-
nih novina i ¢asopisa.

16° ZAGREB VINOCOM 2021.

MEDUNARODNI FESTIVAL
VINA I KULINARSTVA

ESPLANADE ZAGREB
26.1i27. STUDENOG 2021.
od 11 do 18 sati
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POLJOPRIVREDNO GOSPODARSTVO OREHOVEC

Dadabe prirede na Vadem stebi!
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PG "Orehovec®, Soviceva 45, Veliki Bukovec, 42231 Mali Bukovec
Tel: 042 8B40 B60 | Mob: 099 4971 374 | www.pgorehovec.hr | crehovec@pgorehovec.hr

Zagorje, Medimurje, Podravina

Uspomena na plemié¢ke gozbe u tim kra-
jevima reflektirala se i na danasnje specija-
litete, najceS¢e mesna jela komplicirane pri-
preme. Od hladnih predjela svakako treba
probati meso z lodrice (meso ¢uvano u za-
¢injenoj masti), sir prge, svjezi kravlji sir
s crvenom paprikom, domacu Sunku i gu-
$¢ju pastetu. Od toplih predjela Cuvena je
Struklova juha, zagorska juha od krumpira,
Sunka pecena u tijestu te goricki gula$. Za
glavno jelo treba probati pecenu puricu, pat-
ku ili gusku s mlincima ili punjene heljdi-
nom kasom, susenu pa kuhanu svinjsku ko-
ljenicu ili krvavice s kiselim kupusom, sar-
me, Stubicku pisanicu, punjena teleca prsa,
punjenu koko$, koko§ s domacim rezanci-
ma, samoborski kotlet i kotlovinu, pe¢enku
u mrezici i kao prilog heljdinu kasu, kuku-
ruzne zlevke ili podravski grah. Mjesta tre-
ba ostaviti i za slane i slatke §trukle, zagor-

sku bucnicu, Strudle s raznim nadjevima,
bregovu pitu ili hrvatske palacinke.

Uz jela se od bijelih vina najviSe se pije
graSevina i rajnski rizling te chardonnay,
sauvignon, pinot sivi, pusipel i traminac, a
od crnih vina pinot crni i portugizac.

U Maloj hizi kraj Cakovca uspjeli su
vrhunski spojiti tradiciju i nove gastro-
nomske trendove. Zelenjak u Kumrovcu,
Medimurski dvori kraj Cakovca i Terbotz
u Strigovi isti¢u se autohtonim ambijentom
i Sirokom ponudom regionalnih specijali-
teta. Palatin u Varazdinu je svoju ponudu
obogatio i jelima s povijesnim pri¢ama. U
Villi Magdaleni u Krapinskim Toplicama,
Academiji u Mariji Bistrici i Bernardi u
Vrazdinskim Toplicama s doma¢im namir-
nicama prate najnovije svjetske trendove, a
u Bedemu kreiraju novu varazdinsku ku-
hinju.
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U neposrednoj blizini Zagreba, u prelije-
pom kutku Hrvatskog zagorja i uz samu rije-
ku Sutlu, ve¢ vise od sedamdeset godina po-
stoji Villa Zelenjak - Ventek. Smjestena u sli-
kovitom okruzenju Kumrovca, Tuheljskih to-
plica, brojnih dvoraca i kurija, Villa Zelenjak
- Ventek je omiljeno okupljaliste brojnih go-
stiju.

Danas je Villa Zelenjak - Ventek mali obitelj-
ski hotel, ugodan objekt primjeren za poslovne
susrete, obiteljske ru¢kove i razne svecanosti
medu kojima su svakako i svadbe.

Sam objekt smjesten je uz spomenik “Lijepoj
na$oj”, u dolini uz rijeku Sutlu iznad koje se uz-
dize Cesargradska gora. Zelenjak je zasticeno
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prirodno podrucje, a mnogobrojni posjetite-
lji uzivaju upravo u prirodi uz cvrkut mnogo-
brojnih ptica te uz $etnje na uredenim $etni-
cama od rusevina starog grada Cesargrada do
kapelice Majke Bozje Snjezne ili pak uz rijeku
Sutlu do Klanjca.

Domadini organiziraju obiteljske i poslov-
ne ruc¢kove, svadbene vecere u restoranu (do
70 gostiju), svadbene velere u sve¢anoj dvo-
rani (do 190 gostiju), svadbene vecere pod
$atorom, vjenc¢anja na otvorenom, obljetni-
ce braka, rodendane, krstitke i sve ostale obli-
ke proslava, do¢ek Nove godine, Valentinovo,
Martinje, catering, team building i razne obli-
ke evenata, $kolske ekskurzije i sI.

Kroz gastro ponudu prije svega Zele satuva-
ti tradiciju zagorske kuhinje, koja je ¢esto i in-
spiracija u kreiranju neceg novog i drugacijeg,
ali na na¢in kuce s naglaskom na “domacem”.
Svjeze i kvalitetne namirnice su prvenstveno
iz Hrvatskog zagorja.

Domaca patka na posteljici od rikule

Ako volite uz veleru zaplesati, zapjevati i u
veselom raspoloZenju proslaviti sve¢ane tre-
nutke, za to ¢e se ¢esto pobrinuti sam vlasnik
i glazbenik VENTEK, zabavljajudi vas obiljem
dobre glazbe.

300 g patke, 100 g rikule, med po ukusu, 50 g slanine, 80 g rajcica, 0,5 dl maslinovog ulja,

0,2 dl vinskog octa, soli i papra po ukusu

Patki zarezZemo koZu, posolimo je, popaprimo te je namazemo medom. Pe¢emo je u grill tavi

15-20 minuta.

Rikulu operemo, posu$imo od vode te za¢inimo solju, vinskim octom, maslinovim uljem i

preprzenim $pekom. Na tanjur poslozimo zac¢injenu rikulu s kojom pomije§amo malo raj¢ice.

Na rikulu stavimo narezanu patku i ukrasimo naran¢om.

185

M

Y BB B BB B

BY BB B B B " B B BB BB B B OROEROCBE



gl Y 10,11,12,13, 14, 15,16, 17,18, 1

ﬂ wwwvilla- magdalena net el
E info@villa-magdalena.net ®
% 049233333

& 049233345

) o- 22?"ﬂ9m35m36

U centru Krapinskih Toplica, u sklopu
malog ekskluzivnog wellness hotela Villa
Magdalena, nalazi se prvi fine dining restoran
Hrvatskog Zagorja.

Uz vrhunski opremljene sobe gdje svaka
smjestajna jedinica ima jacuzzi s direktnim
spojem na izvorsku termalnu vodu, a svi gosti
imaju i neogranic¢eno kori$tenje panoramske
wellness i spa oaze sa saunama, fitnessom, ba-
zenom, whirlpoolom i relax zonom, tu je i re-
storan s pogledom na krajolik i posebnom pre-
zentacijom jela. Ponuda restorana temelji se na
“Novoj zagorskoj kreativnoj kuhinji” posluze-
noj pomalo drugacije od o¢ekivanoga.
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Gourmet pri¢a ovog restorana koji je do-
bio i mnoge medunarodne nagrade pocinje i
zavr$ava s prepoznatim i dovedenim do savr-
$enstva, spojem tradicionalne zagorske kuhi-
nje i elemenata modernih svjetskih kuhinja.
Jelovnici se mijenjaju sezonski i pruzaju najbo-
lje od svakog godisnjeg doba.

Na zahtjev se priprema i bezglutenska, vege-
tarijanska, veganska te makrobioti¢ka kuhinja.

Restoran je osvojio brojna domaca i strana
priznanja za kvalitetu.

Osim zagorskih $trukli, mesa iz tiblice, spo-
ro pecene teletine, sladoleda i torte od bu¢inog
ulja, preporu¢amo domacu tjesteninu s confi-

tom od patke. Kuhanjem pac¢jeg mesa viSe sati  sir oplemenjuju ovu deliciju.
sa za¢inima u masnoci, dolazi do otapanja ko- »UZivajte u okusima zagorskog kraja dok Vam
lagena koji opusta sokove iz mesa i stvarazela-  pogled privlace nebo i zagorski bregi.”, porucu-

tinu koja zaokruZuje okus jela. Kesten i ové¢ji  ju domadini.

Konfitirani pacji batak

s pireom od bijelog graha, przenim ljeSnjacima i sotiranim Spinatom

pacji batak, kapula, bijeli grah, papar, timijan, ljesnjaci

Pa¢ji batak posolimo i mariniramo 24 sata. Kuhamo ga u ulju na temperaturi od 95 °C oko
2 sata. Ohladimo ih te ¢uvamo u njihovoj masnodi.

Listove mladog $pinata blansiramo i sotiramo na maslacu uz dodatak dimljene soli. Na pa¢joj
masti poprzimo luk i dodamo kuhani bijeli grah te za¢inimo paprom i timijanom.

Ljesnjake kratko poprzimo na vrucoj tavi i pospemo po jelu.

Ukrasimo svjezim biljem.
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Na sjevernim obroncima Zagrebacke gore,
oko 35 km od Zagreba, nalazi se Marija
Bistrica i hotel Kaj.

U ovoj oazi mira i intime mozete uziva-
ti u Setnjama zagorskim bregima, opustiti se
u dizajnerskom wellness & spa centru i pre-
pustiti gastroenoloskom putovanju u restora-
nu Academia. Ambijent restorana odie inti-
mom i ugodom. U njegovoj vinoteci se nala-
zi 150 etiketa kvalitetnih i vrhunskih vina iz
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Hrvatske i inozemstva.

Kroz stranice prebogate povijesti tradicio-
nalnih zagorskih recepata odjevenih u novo
ruho vode vas chefica Danijela Vitez i njezin
tim vrsnih kuhara. Veé¢ina namirnica je brizno
odabrana s lokalnih OPG-ova, a za¢insko bi-
lje i sezonsko povrée beru se u vrtu restorana.

Jela koja pripravljaju stvaraju poeziju okusa
i melodiju mirisa te pri¢aju jedinstvenu gastro
pri¢u Academije.

Hobotnica s krumpirom

za 4 osobe: 1,5 kg hobotnice, 1,2 kg mladog krumpira, 2 dl maslinovog ulja, 200 g cherry rajcica,
100 g Cesnjaka, 30 g persina, 10 g soli, 1 g papra

Hobotnicu operemo, odstranimo joj kljun i o¢i te ju dobro posusimo. Oguljeni krumpir sred-
nje veli¢ine narezimo na polovice i posu$imo.

Peénicu zagrijemo na 200°C. U $iroki pleh za pecenje stavimo krumpir u jednom sloju, laga-
no ga posolimo (hobotnica ée ispustiti dio slane vode), prelijemo polovicom maslinovog ulja i
lagano promijesajmo tako da sav krumpir bude nauljen. Na krumpire polozimo hobotnicu, malo
posolimo i popaprimo i prelijemo drugom polovicom ulja.

Pecemo 1,5 sat, dok hobotnica ne postane mekana kada je probodemo vilicom, a krumpir dobi-
je zlatnu boju. Sredinom pecenja, preokremo hobotnicu i promije§amo krumpire. Ako hobotnica
pusti previse tekucine, odlijemo dio.

Sitno nasjeckamo ¢e$njak i per$in i pospemo po gotovom jelu.
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Restoran izletiste Medimurski dvori smje-
$ten je u samom srcu Medimurske Zupanije, u
zivopisnom mjestu Lopatinec, svega 6 km uda-
ljenom od Cakovca.

U suglasju s bajkovitom prirodom koja ga
okruzuje, svojom ljepotom i ¢arima namece se
kao nezaobilazno mjesto posjeta dobrih znala-
ca vrhunskih gastronomskih uzitaka, kao i tu-
rista koji posjecuju ove krajeve.

Uz ljepotu i draZi koje pruza ambijent, naj-
vece bogatstvo restorana predstavlja osoblje
koje brine o gostima s puno ljubavi i profesio-
nalnog umijeca.

Specijaliteti su bazirani na izvornim medi-
murskim receptima, pripremanim s posebno
biranim namirnicama.

Elegantno ureden i klimatiziran restoran
ukragen je vrijednim starinama, originalnim
slikama renomiranih hrvatskih slikara i broj-
nim detaljima koji zaokupljaju paznju gostiju.

Terase su okruzene brizno njegovanim zele-
nilom i cvjetnim aranZmanima.

Vec¢ pri samom ulasku u Medimurske dvore,
goste osvaja mali botanicki vrt, Eden u malom,
dusa restorana - mjesto gdje raznovrsne egzo-
ti¢ne biljke isprepletene u medusobnom zagr-

ljaju zive u potpunom suglasju.

Uz restoran, u kompleksu Medimurskih
dvora, nalaze se i zasebna banketno konferen-
cijska sala, idealna za svecanosti do S0 oso-
ba, velika dvorana povr$ine 500 m? za sveca-
nosti i dogadanja do 400 osoba, apartman sa
saunom, suvenirnica, turisticka agencija Etno
Art travel, dje¢ja igralista s ljuljatkama, klac-
kalicama, toboganima, trampolinom, uzadi za
penjanje, pje$¢anicima i rekvizitima za mnoge
igre te ostali brojni sadrZaji za sve generacije.

Najnoviji sadrzaj u ponudi je Medimurski
obed - medimurski tradicijski stol na kojem
su svake nedjelje od 12 do 15h posluzena au-
tohtona jela ovoga kraja — od juha do deserata.
Jela su posluzena na buffet stolu te se mogu je-
sti neogranic¢eno po cijeni od 120 kn po osobi.

“Nakon posjete, uvidjet Cete da je poziv bio po-
treban samo za Vas$ prvi dolazak, a svakom slje-
deéem posjetu Medimurskim dvorima vodit Ce
Vas srce, jer i mi Vas docekujemo srcem!”, poru-
¢uju domadini.

Svinjski lungi¢ punjen suhim Sljivama s domacim
kroketima od kravljega sira i dinstanog povrca

250 g svinjskog filea, 8 suhih Sljiva, 1 mrkva, tikvice, paprike i Sampinjoni, 500 g kravljeg sira, 2 jaja,

sol, papar, 200 g ostrog brasna

Svinjski file posolimo i napunimo sa suhim $ljivama. Pe¢emo ga kratko na ulju sa svih strana

pa ga stavimo u pe¢nicu na 15 minuta.

Povrée nakon $to operemo, nasjeckamo na tanke trakice. Na zagrijanu tavu stavimo luk i

mrkvu, a kada omeksaju dodamo ostalo povrée. Povrée pirjamo nekoliko minuta na jakoj vatri,

pri kraju posolimo te dodamo malo soja umaka.

Sir, bragno, jaja, sol i papar pomije$amo i napravimo male kuglice koje uvaljamo u kru$ne mrvi-

ce. Przimo do zlatno Zute boje.
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Restoran Mala HiZa nalazi se u Mackovcu,
4 kilometra sjeverno od Cakovca u pravcu to-
plica Sv. Martin i grani¢nog prijelaza Mursko
Sredi$ée - Lendava.

Mala Hiza je navrsila 20 godina uspje$nog
radaizaposljava ukupno 16 djelatnika s maksi-
malnom paznjom usmjerenom ka gostu.

Gastronomska ponuda temeljno je tradici-
onalna medimurska, koja je, bogatstvom na-
mirnica, jela i okusa, polazi$na toc¢ka vlasni-
ku za osmisljavanje jelovnika i ukupne gastro-
nomske ponude. Kuhinja je gradansko pu¢-
ka, ali i istrazivacka, inventivna i maksimal-
no oslonjena na sezonske i namirnice iz blizeg

okruzenja, provjerenog i kvalitetnog porijekla.

01,02, 03,04, 05, 06, 07,08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,18, 19

“Istovremeno osluskujemo Zelje i prohtjeve gosti-
ju, pratimo suvremene trendove i postupke, istra-
Zujemo nove granice i mogucénosti medimurske i
dijelom gastronomije susjednih regija, kako bi-
smo nasim gostima pruzili $to bolji gastronomski
dozivljaj.”, kazu vlasnici.

Vinska karta sadrzi 30-ak etiketa meduna-
rodnih vina kao i ponajbolja hrvatska vina,
ukupno oko 150 etiketa. Vlasnik, obitelj i za-
poslenici nastoje gostima pruziti romantiku,
strast i gastronomski uzitak. “Brojni zadovolj-
ni gosti, priznanja i nagrade, uvrstavanja u rang
najboljih hrvatskih restorana daju nam podstrek
i volju za daljni rad, ¢ine nas radosnima i zado-

" v,

voljnima.”, poru¢uju domacdini.

Przene ljetne Strudlice
punjene mladim sirom, mladim grilanim tikvicama i Spinatom,
karameliziranim mladim lukom i Cili papriCicom, na ljetnoj salatici

za 4 manje strudlice: listovi vuc¢enog tijesta, maslac i ulje, 4 Zlice svjeZeg sira, 2 Zlice parmezana,
svjeZi kopar i mladi luk, svjeza cili papricica, 1 tikvica, 200 g mladog $pinata, 200 g lisnatih salata,
sol, papar

Za nadjev $trudlicama, tikvicu pope¢emo na maslinovom ulju. Izgnje¢imo je i umije§amo u
sir, dodamo parmezan, sitno narezani kopar, §pinat, mladi luk i ¢ili papri¢icu. Za¢inimo i pro-
mijeSamo.

Dva lista tijesta premazemo maslacem i filamo nadjevom tako da napravimo male $trudlice.
Przimo ih u dubokom ulju do zlatno Zute boje.

Lisnatu salatu lagano za¢inimo i polozimo na nju $trudlice.
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U srcu Medimurja, nadaleko od toplica Sveti
Martin je Terbotz, stara kurija iz 19. st. u koju
se smjestio novi ugostiteljski i vinarski objekt
obitelji Jakopi¢. Tradicija je duboko ukorije-
njena na obiteljskom imanju Jakopi¢. Stotinu
godina narastaji su stvarali osobita vina, a ge-
neracija naSega vremena vrsnim vinima pri-
druzuje strasnu predanost jelu. Godine 2002.
na pitoresknom brijegu Zelezne Gore izgraden
je restoran Terbotz, mjesto u koje goste rado
vracaju ugodna sjecanja.

Ova povijesna kurija ponajprije plijeni po-
zornost izgledom i pozicijom. Restoran jam-

F

¢i ugodno gastronomsko iskustvo, koriste-

njem domacih namirnica uzgojenih u vlasti-
tom vrtu. Tradicionalna jela pripremljena su
na moderan nacin, a naizgled klasi¢na jela
oplemenjena su sezonskim i inovativnim oku-
sima. Od lokacije, okolice, povijesnog ugoda-
ja, kvalitetnih namirnica te isto tako vrhun-
skog vina do ljubaznog osoblja i ponude koja
zra¢i pomirbom izmedu tradicije, ogromnog
stoljetnog znanja s jedne te pra¢enja modernih
trendova s druge strane, stvoreni su preduvje-
ti da posjetom restoranu Terbotz tesko moze-
te pogrijesiti.

U bogato rustikalno ure-
denom prostoru, smjestena
je vinoteka, u kojoj su pred-
stavljena vina obitelji Jakopic.
Domacini u svojim prostorima
mogu u multimedijski opre-
mljenoj sali ugostiti i manje
skupine gostiju za prezentaci-
je, seminare i predavanja, po-
slovne susrete te vece skupi-
ne za koje u restoranskom pro-
storu pruzaju mogucnost obi-
ljezavanja vec¢ih dogadanja:
svadbi, rodendana, obiteljskih
domjenaka, proslava radnih
obljetnica i drugih svecanosti.

Kare mladog odojka, pire od bucCe i sotirane
prokulice sa Spekom

800 g karea mladog odojka, bucine kostice, 1 veca bundeva, 4 Zlice ulja, sol, papar, 500 g prokulica,
100 g $peka

Meso odojka o¢istimo od Zilica, za¢inimo te zape¢emo na tavi sa svih strana. Pe¢enje zavr$imo
u pecnici oko 8-10 minuta na 200 °C. Pedeni kare uvaljamo u mljevene kostice.

Bucu ogulimo, narezemo, za¢inimo i pe¢emo na 200 °C oko 20 minuta. Napravimo pire od
buce uz dodatak zacina.

Oti§cene prokulice blansiramo. Spek narezemo na trakice, popeéemo na tavi i dodamo pro-
kulice.

Pripremljeno jelo prelijemo sokom od pecenja.
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Andelko Levani¢ i Zlatko Novak, oboji-
ca okicena titulama drzavnih prvaka u ku-
harstvu, medaljama s kulinarskih Olimpijada
i Svjetskog kulinarskog kupa, izgradili su
svoj kulinarski identitet na varazdinskoj ga-
stronomskoj sceni te otvorili svoj restoran —
Bedem. Oni su profesionalci s visokom razi-
nom osjecaja za sklad okusa uz istovremeno
izrazito opredjeljenje za kreativno i istraziva-
la¢ko kulinarstvo.

Jela koja pripremaju temelje se na podlo-
zi istrazivanja originalnih lokalnih recepata
uz tehnicki savr$enu i mastovitu uporabu naj-
boljih namirnica, posebno varazdinskog kra-
ja (vidovecko zelje, butino ulje, svjeze povrée,
zagorski purani...). Medu kreatorima su i pred-
vodnicima nove varazdinske kuhinje, temelje-
ne na nacelima vrhunske gastronomije, tradi-
ciji lokalnih jela i namirnica oplemenjenih pri-
mjenom najnovijih svjetskih trendova i tehni-
ka u pripravi hrane.

Svoj prvisamostalni restoran koji je smjesten
uz same bedeme Starog Grada u Varazdinu, iz
navedenih razloga, doZivljavaju kao varazdin-
sku utvrdu vrhunske hrane. Medu njihovim
brojnim kreativnim specijalitetima su i §page-
ti od tikvice, riblje okruglice, pastrva sa $afra-
nom, piletina s marelicom...

Restoran Bedem je tre¢u godinu za redom
dobio i Michelinovu preporuku.
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Andelko Levanié

Roden 1978. godine u Varazdinu. Do 2015.
radio je ukuhinji hotela Turistijedan je od naj-
nagradivanijih hrvatskih kuhara. Drzavni je
prvak u kuharstvu 2011. godine i viSegodi$nji
¢lan Hrvatske kulinarske reprezentacije s ko-
jom je sudjelovao na brojnim svjetskim kuli-
narskim natjecanjima.

Njegov je poseban interes usmjeren k istra-
zivanju lokalnih jela i namirnica u ¢ijim okusi-
ma trazi prostor za kreativno kulinarsko izra-
Zavanje.

Zlatko Novak

Roden je 1989. godine u Varazdinu. Radio
je u kuhinji varazdinskog hotela Turist, a isku-
stvo je stjecao i radedi u restoranu Gasthof in
der Au u prestiznom njemackom odmarali$tu
Starnberg. Drzavni je prvak u kuharstvu za
2013. godinu te visegodi$nji ¢lan Hrvatske ku-
linarske reprezentacije.

Vlasnik je srebrne i tri bron¢ane medalje
s kulinarske Olimpijade i Svjetskog kulinar-
skog kupa. Njegov je interes posebno usmje-
ren prema kuharskoj artistici te istrazivanji-
ma novih tehnika kuhanja, posebno moleku-
larne kuhinje.

Kao kapetan nacionalnog tima sudjelovao
je u velja¢i 2020. na Kulinarskoj olimpijadi u
Stuttgartu te doprinio bron¢anoj medalji u ka-
tegoriji “nacionalni meni”.
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' ZA
QIQ Uivakop )
MASLACA

Tako
jednostavno.
VY

QimiO.

QIMIQBAZA
OD VRHNJA

OSTALE SAVJETE

QiQ Baza za umak od maslaca OCITATE QR KOD ZA
i | RECEPTE

<~ BRZO
<~ USPJESNO
~ JEDNOSTAVNO




@ PALATIN

11,13,14, 15, 16,17,18, 19

[*all U!. Brace Radic 1,42000 Varazdin

ﬂ www.palatin.hr
ﬂ restoran@palatin.hr
‘ 042398300, 099 2549 950

= ;hEl

Ly
e

) 0730 - 2300, &, W, £ 5. 2 5O,

Restoran Palatin nalazi se u samom srcu ba-
roknog grada, u Varazdinu, to¢nije na raskriz-
ju ulice Brac¢e Radi¢ i Stanka Vraza.

Ovo ambijentalno ¢udo smjesteno je u po-
drumskom djelu objekta s 50 sjedeéih mjesta.

U gastronomskim ¢arima gosti mogu uziva-
tiina prostranoj, natkrivenoj terasi koja je po-
djednako atraktivna u zimskim i ljetnim mje-
secima.

Misija restorana je probuditi sva ljudska
osjetila i stvoriti nevjerojatan dozivljaj za sva-
kog gosta. Autohtona zagorska i medimurska
kuhinja savr$eno je spojena s internacional-
nom kuhinjom.

Vinska karta sadrzi vi$e od pedeset odabra-
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nih prestiznih hrvatskih vina razli¢itih podne-
blja, vrhunskih lokalnih kao i ponajboljih stra-

nih vina. Profesionalno osoblje restorana u
svakom je trenutku spremno ¢asu odabranog
vina sljubiti s odredenim specijalitetom kuce
u cjelinu gastronomske harmonije i uzitaka.

U restoranu Palatin domacini svoju ponudu
nastoje zaokruziti u cjelinu koja najbolje od-
govara poslovnom svijetu zadovoljnog gosta.

Nakon odrzanog predavanja ili poslovnog
sastanka u konferencijskoj dvorani, mozete
provesti vrijeme u odvojenom VIP salonu te
rucati ili vecerati u privatnosti. Na raspolaga-
nju je i vrthunski opremljen apartman s 4* pri-
kladan za boravak do 6 osoba.

I K b

y Postoji toliko mnogo razlicitih restorana, ali isto tako 1 mnogo
razlicitih situacija.

“ =
T A

“h

Romanticno ili ugodno, vintage i retro, od lezernih pa skroz do
elegantnih momenata - mi smo mislili na sve.

Netty smo stvorili samo iz jednog razloga - da bude savr3ena
zvucna kulisa Vaseg poslovanja.




‘@ BERNARDA
| o 3

['5ll Zagrebacka 7,42223 Varazdinske Toplice

ﬂwvvvv.restoran-bemarda.eJ .
ﬂ info@restoran-bernarda.eu |
% 042633030 &

(=)(=)(2])(=)
EIE“::-T;%E!
S

|
[m]F=ga

Dyo7-23, &, B, &5 40 m 100,3--

Jela lokalne gastronomije, namirnice iz bi-
odinamic¢kog uzgoja, starinske sorte i oku-
si djetinjstva, glavne su karakteristike kuhi-
nje i poslovne filozofije restorana Bernarda iz
Varazdinskih Toplica.

Kuhari Bernarde rade s namirnicama vr-
hunske kvalitete iz vlastitog biodinamitkog
uzgoja.

»Teznja da se okrenemo korijenima, starim pa-

sminama i sortama, omogucéila nam je da vrati-

mo davno izgubljene okuse, da hranu prikazemo
u svoj njezinoj prirodnoj punoéii sjaju. Nasa hra-
na ima pric¢u koju prenosimo gostima. Na taj im
natin usadujemo svijest o vaznosti konzumaci-
je izvornih sorti i biodinamickoj poljoprivrednoj
proizvodnji.”, poru¢uju domadini.

Smjesten u prekrasno uredenom prostoru
i idili¢cnom ambijentu u srcu Varazdinskih
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Toplica, restoran Bernarda predstavlja idealan
izbor za bijeg od uzurbane svakodnevice i uzi-  stronomiji $ire i kroz pizzeriu Bernarda te

Vlasnici Bernarde svoju ljubav prema ga-

vanje u eno-gastronomskim delicijama. Ribnjak Bernarda u kome je, uz restoran i nova

trgovina ribi¢ke opreme.

Terina od guscje jetre sa zeleom od
borovnica, domace brios pecivo

za 4 osobe: 300 g gusdje jetre, 60 g luka, 1 cl konjaka, 40 g maslaca, 5 g Secera, 6 g soli, 1 g papra;

za Zele od borovnica: 100 g borovnica, 50 g Secera, 5 cl vina, agar agar

Jetra o¢istimo od Zilica. Zamotamo ih u foliju i stavimo u hladnjak na sat vremena. Sitno
nasjeckamo jedan manji luk. Otopimo 40 g maslaca na 300 g jetre. Luk przimo na laganoj vatri
dok ne postane proziran. Dodamo ohladena jetra usitnjena na manje komade. Dodamo sol, $ecer,
papar i malo konjaka. Zapalimo. Kad sav alkohol ispari, pustimo sat vremena smjesu da se ohladi,
pa je blendamo dok ne postane glatka.

Napunimo kalupe pa$tetom i prelijemo pa¢jom masti. Pastetu ohladimo i dodamo Zele od
borovnica. Posluzimo s toplim brio§ pecivom i prahom od bu¢inog ulja.

Priprema Zelea: Seler stavimo u posudu i rastopimo na laganoj vatri. Dolijemo crveno vino,
dodamo borovnice i umije$amo agar agar. Pustimo da prokuha. Sve skupa izblendamo i ulijemo

u mini kalupe.
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Dozivi tradiciju uzivanja u vrhunskoj

vinskoj kapljici!

KUSAONICE VINA

VETOVO - B. Jakobovié¢

TORAN]J (VELIKA) - Marin Jogun
TRENKOVO (VELIKA) - Sokac

KUTJEVO - Bodegrajac, Krauthaker, Gali¢,
Kutjevo d.d., Ceco

VINARIJE

BEKTEZ — Josipovié, Lukadevié

PAKRAC - Casi¢

PLETERNICA - Markota

VELIKA — Marin Jogun, Peri¢

VETOVO - B. Jakobovi¢, Enjingi, Pavi¢, Soldo
KAPTOL — Vesna Peri¢, Udruga vinogradara,
vinara i voéara Op¢ine Kaptol, Vinarija Kaptol
KUTJEVO - Adzi¢é, Baron, Bodegrajac, Galidé,
Krauthaker, Kutjevacki vinari, Kutjevo d.d.,
Martina Hora, Mihalj, Mijatovié, Mitrovié, Perak,
Sontacchi, Tandara, Vasilj, Viktor Tepes, Vina
Camak, Zorié, Sag, Antunovié

POZEGA - Bartolovié, Mili¢evié, Podrum
Veleudilista, Romi¢, Zrinscak, Vojak

Okusi tradicionalnu gastronomiju
Pozesko — slavonske Zupanije!

slavonia hr

Slavonija i Baranja

Osnovne karakteristike kuhinje Slavonije
i Baranje su obilne porcije ukusnih i popri-
li¢no zacinjenih jela. Trendovi “zdrave pre-
hrane” jos nisu zazivjeli u ve¢ini slavonskih
restorana. Za hladno predjelo se obi¢no ser-
vira kulen, svjezi kravlji sir posut slatkom
paprikom 1 slavonska Sunka uz razno ki-
selo povrce. Poznati su i proizvodi od crne
slavonske svinje. Toplo predjelo je cobanac
(ljuti jusni gulas) ili fi§ paprikas s doma-
¢om tjesteninom te pogacice od sala. Slijedi
raznovrsna ponuda specijaliteta od rije¢ne
ribe - Sarana, soma, smuda i kecige ili me-
snih specijaliteta kotlovine, rostilja i odre-
zaka punjenih slavonskom Sunkom, sirom,
gljivama, pile¢i paprikas te divlja¢ na razne
nacine. Kao prilog se Cesto sluzi sataras ili
ajvar. Za desert treba svakako probati gu-
zvaru, orehnjacu, makovnjacu i savijacu od
svjezeg kravljeg sira.

Udio graSevine u sortimentu Hrvatske
iznosi 25%, a u prometu vina ¢ini ¢ak 31%.
Predlazemo da druZenje u restoranima za-
poc¢nete pjenuscem od graSevine Maximo
Brut Kutjevo. Uz hladne mesne nareske, jela
od ribe i bijelog mesa predlazemo suhu gra-
Sevinu (Kutjevo, Erdutski vinogradi), rajn-
ski rizling ili rizling. Uz jela od bijelog mesa
s umacima preporuca se chardonnay, sauvi-
gnon i traminac. Uz jela od tamnog mesa
i jela od divljaci pasu crna, suha frankov-
ka, pinot crni, merlot i cabernet sauvignon.

Uz deserte preporuc¢amo traminac mirisa-
vi (Erdutski vinogradi) i graSevinu izborna
berba (Kutjevo).

U sklopu Erdutskih vinograda nalazi se
puna vina najveca drvena bacva za vino na
svijetu kapaciteta 75 tisuca litara. Prema
njoj je nazvana i specijalna linija vina za
ugostiteljstvo The Big Barrel.

U Slavoniji se tijekom godine odrza-
va prilican broj manifestacija posvecenih
hrani i vinu. U Kutjevu se kao prijestolni-
ci grasevine, odrzava u lipnju Festival gra-
Sevine. Pozeski kotli¢ se odrzava u svibnju,
Kulenijada u Pozegi u lipnju, a Pekmezijada
i Ajvarfest u Lipiku u rujnu. U Osijeku se
u lipnju odrzava FiSijada, srpanj je Vinski
mjesec Osjecko-baranjske Zupanije, a u nje-
mu se odrzavaju i radionice izrade ¢varaka
(Beli Manastir) i Somijada (Topolje), dok je
prvi dio listopada rezerviran za manifesta-
ciju HeadOnEast. Za cijelu regiju, karakte-
risti¢ne su i proslave Martinja u studenom te
Vincelovog u sijecnju.

Slavonski i tradicionalni specijaliteti ka-
rakteriziraju restorane Zlatni lug u Donjim
Emovcima, Schon blick u Vetovu, Citadela
u Vardarcu, Crna svinja u Cepinu, Josié¢ u
Zmajevcu, Baranjska kuéa u Karancu te
Dunav u Iloku. Waldinger u Osijeku uz sla-
vonske nudi i specijalitete s namirnicama iz
mora, a Terasa u Daruvaru u ponudi ima i
ceske specijalitete.
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Restoran Terasa, utkan je u centralni dio da-
ruvarskog Julijevog parka. Gosti Daruvarskih
toplica i grada Daruvara, kao i domacde stanov-
ni$tvo u impresijama isti¢u arhaicki $tih i po-
vijesnu vrijednost ovog objekta. Povijest resto-
rana seze u pocetak 20. stoljeca, u 1912. godi-
nu, izgradnjom kiosk-kavane u kupali§nom pe-
rivoju, s pogledom na monumentalno zdanje
Centralne blatne kupke izgradene 1909. go-
dine u maurskom stilu. Jedno od priznanja za
kvalitetu je i zlatno priznanje “Zeleni cvijet”
Hrvatske turisti¢ke zajednice “Setnica s resto-
ranom Terasa“2004. godine.

Prostrani plesni podij i vanjska terasa
s vrtnim garniturama ¢ine mjesto atraktiv-
nim za organizaciju svadbi, maturalnih zaba-

va, domjenaka, rodendana i ostalih prigoda.
Uslugama restorana zadovoljstvo su iskazale i
poznate osobe iz svijeta sporta, $kolstva, me-
nadzmenta, politike i diplomacije.

U restoranima Daruvarskih toplica pripre-
maju se, izmedu ostalih specijaliteta, tradicio-
nalni slavonski i ¢eski specijaliteti, od predje-
la do deserta. Od slavonskih jela domadini po-
sebno isti¢u: Slavonski odrezak, Vinogradarski
kotlet, Daruvarski pladanj, odrezak Terasa,
ramstek Arcadia, dok se od jela ¢eske nacional-
ne kuhinje izdvajaju: $ufnudle s makom, tagkr-
le s pekmezom, knedle sa §ljivama, pirjana ju-
netina, dizane knedle na pari, placke od krum-

pira, Daruvarska juha i Missa Maja.
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Gostima se nude i jela od divljaéi (jelen, ve-  dije preporu¢uju vrhunska vina Daruvarskog
par, srna) te ribe (3aran, som, smud, pastrva). vinogorja - gradevinu, chardonnayisauvignon.
Uz pripremljene specijalitete domacdini najra-

T-bone steak, kuhan i pecen

|."‘-r

-

steak od 500 g, ruzmarin, maslac, maslinovo ulje

Steak stavimo u vredicu, a prije zatvaranja istisnemo sav zrak.

Uloncu zagrijavamo oko S 1vode, na 62 °C (mjerimo termometrom). Vodu prelijemo u prijeno-
sni hladnjak (tzv. frigoterm) te potom u njega stavimo meso u vredici, pazeéi da izvan vode bude
vrh gdje je zatvara¢. Bududi da je steak hladan, smanjimo temperaturu vode koja bi pri ponov-
nom mjerenju trebala biti 56-60 °C. Po potrebi dodajemo jo$ malo tople vode dok ne postignemo
zeljenu temperaturu. Hladnjak zatvorimo i drzimo u njemu meso 60 minuta. Izvadimo ga iz
vredice, posu$imo ga na jako zagrijanoj tavi i zape¢emo oko minutu sa svake strane. Temperatura
u frigotermu smanjuje se za oko stupanj u sat vremena. Meso se ovako moze kuhati i do 8 sati,
uz odrzavanje temperature, a $to se dulje kuha bit ¢e mekanije i so¢nije. Jo$ jedna prednost ove
metode je §to meso nakon zavr$nog pecenja ne treba pustiti da "odmori". Kad meso izvadimo iz
vreéice, posu$imo ga te ga na zagrijanoj grill tavi zape¢emo oko minutu sa svake strane.

Kao prilog posluzimo hladnu salatu s grilanim tikvicama, zac¢injenu ¢e$njakom i reduciranim
aceto balsamicom.
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Smjes$ten u idilicnom slavonskom selu i
okruzen zelenom ravnicom, restoran Zlatni
Lug odise tradicijom i savr§eno je mjesto za
odmor daleko od uzurbanosti grada.

Ambijent restorana pruzit ¢e vam istinski
dozivljaj Slavonije i njezine vi$estoljetne tra-
dicije, a $iroka paleta autohtonih jela i doma-
¢ih proizvoda povest ¢e vas na pravu gastro
avanturu u kojoj ¢e svako nepce maksimal-
no uzivati.

Voden tradicionalnim okusima zlatne
Slavonije, glavni kuhar restorana Zlatni Lug
ozivljava starinska jela daju¢i im profinjenu
notu, ali istovremeno ¢uvajuci onaj pravi okus

ybakine kuhinje®.
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Podolac ispod peke s krumpirovim polama,
odrezak od crne slavonske svinje, vinogradar-
ski ¢evap, gulas od divljadi ili rizoto od srne-
tine samo su dio ponude jela koja mame sve
istinske hedoniste da svrate u ovaj mali sla-
vonski raj.

Sva jela pripremaju se od domacih namir-
nica koje uzgajaju lokalni poljoprivredni obr-
ti, dok vinski podrumi restorana pazljivo ¢u-
vaju vrhunska vina ovog podneblja, poput
vina Kutjeva d.d., vinarija Gali¢, Krauthaker,
Adzi¢, Mihalj, Markota, Josipovi¢ i mnogih
drugih.

Pored restorana, Zlatni Lug u svojoj ponudi
ima i preno¢iste s 20 moderno uredenih soba

te jednu posebnu etno sobu uredenu u sta-
rom slavonskom stilu s autohtonim namjesta-
jem i predmetima. Takoder, gostima je na ras-

polaganju i imanje vece od 700 tisuca Cetvor-

Odrezak fra_Luka

nih metara na kojemu se moze uzivati u $etnja-
ma edukativnim stazama, voznji biciklom, ra-
znim sportskim aktivnostima ili obilasku do-
macih Zivotinja.

za 2 osobe: 600 g svinjskog filea, 80 g sira Cheddar, 80 g dimljene vratine, svinjska maramica, senf,

sol, dimljena slatka paprika

Svinjski file o¢istimo od Zilica, prorezemo po duZini te ga istu¢emo mesarskim batom.

Zacdinimo meso, namazemo ga senfom te nadjenemo vratinom i sirom. Preklopimo ga i umo-

tamo u svinjsku maramicu. Pe¢emo na zagrijanom rostilju.

Posluzimo uz prilog po Zelji te svjezu sezonsku salatu.
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U miru pitome slavonske doline, uz papucke
obronke smjestio se u Vetovu, na Zelenoj ma-
gistrali izmedu Kutjeva i Velike, restoran i pre-
nociste Schon blick.

Park prirode Papuk i izleti$te Jankovac su
20-ak km udaljeni od restorana. Cijeli kom-
pleks imanja idealna je destinacija za bijeg
od svakodnevnice, jednodnevne i visednev-
ne izlete ili barem dobar obiteljski ili poslov-
ni rucak.

Ovdje se njeguje tradicionalna slavonska, ali
i internacionalna kuhinja obogacena vrhun-
skim slavonskim vinima kutjevac¢kog vinogor-
ja. U svakodnevnoj ponudi su svjeZi riblji spe-
cijaliteti iz vlastitih ribnjaka. Specijalitet kuce
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je Pijani $aran.

“Pozelite li ostati na nolenju, smjestiti éemo
vas na nasem imanju u jedan od S bungalova
s terasom nad jezerom ili u kucice s bazenom.
Ljubiteljima sporta i aktivnog odmora na raspo-
laganju su bazen, osvijetljeni teniski tereni, djecje
igraliste, malonogometno igraliste, tri ribnjaka i
brojne staze za Setnje i planinarenje u prekrasnoj
prirodi papuckih obronaka i vinograda kutjevaé-
kog vinogorja. Jedinstveni osjecaj spajanja covje-
ka i prirode na najljepsi nacin obogatit ¢e Zivot
svakoga tko barem jednom posjeti restoran i pre-
nociste Schon blick. Lijepi pogledi, potpuno opu-
Stanje, birana hrana i vihunska vina ucinit ée da
se iznova vraéate.”, poru¢uju domadini.

Smud Orly

za 4 osobe: 1 kg smuda, 1 limun (sok), 4 jaja, 250 g brasna, 2,5 dl piva, sol, ulje

Smuda operemo, filetiramo i narezemo na komade debljine 2-3 cm.

Nakapamo ribu sokom od limuna i posolimo. Razdvojimo bjelanjak i Zumanjak jaja.

Od bjelanjka napravimo snijeg, a u Zumanjak dodamo soli, brasno i pivo te izradimo glatko
tijesto. Zatim te dvije smjese lagano pomije$amo.

Narezane komade smuda stavimo u smjesu i pustimo da odstoji dok se ne ugrije ulje u tavi.
Lagano ga przimo 5 minuta na vru¢em ulju dok ne postigne zlatno zutu boju. Izvadimo komade

smuda na papir koji upija masno¢u i nakon toga serviramo na tanjur. Smud orly najé¢esce servira-
mo uz kuhano povrce i tartar umak jer mu daje puno¢u i harmoni¢nost okusa.
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Restoran Waldinger se nalazi na atraktiv-
noj lokaciji u samom sredi$tu grada Osijeka.
Interijer je oplemenjen profinjenom elegan-
cijom, unutra$njost osvaja svojom toplinom
i jednostavnosc¢u, a oko iskusnog promatraca
zamjetit ¢e dubinu i slojevitost svakog brizno
biranog detalja. Dinami¢nost prostora dikti-
ra staklena stijena kroz koju gosti mogu pratiti
postupak pripreme jela.

Osoblje svojom nenametljivom nazoéno-

EHOATTENL, AT R

$¢u stoji na raspolaganju da udovolji svakoj
zelji i najzahtjevnijeg gosta. Svojom inovativ-
no$c¢u, kreativnos$éu i originalnos$éu, restoran
Waldinger nudi bogatstvo gastronomskih uzi-
taka poznavateljima vrhunske kuhinje i onima
koji uzivaju u novim okusima i mirisima - riblje
specijalitete, steakove i autohtona jela.

Ponudu jela prati veliki izbor vina, pjenusa-
cais$ampanjca.

Od vinograda do nasih okusnih
pupoljaka, put vina prezentiran strucno i
na zanimljiv nacin svim ljubiteljima ove
plemenite kapljice te svima onima koji ce to tek
postati. DugogodiSnje sommeliersko iskustvo,
suradnja s brojnim vinarima i najvaznije
od svega - ljubav prema vinu koju
nastojimo prenijeti drugima

nase su vrijednosti i motivacija.

s

® Eno-gastro edukacije

Vinske radionice

Prezentacije vina

Vodene degustacije

DruZenje s vinarima

@ www.all4wine.hr \v
@ @all4wine.hr

(@) 0914500205
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Restoran Crna svinja smjesten je u ugod-
nom ambijentu Terra Negra Country Cluba,
okruzen livadom i $umarcima, na mirnoj loka-
ciji u Cepinu, nedaleko Osijeka. Naziv je do-
bio prema autohtonoj slavonskoj pasmini crne
svinje, ¢iji je uzgoj zapoceo krajem 19. stoljeca
na imanju grofa Pfeiffera, u neposrednoj blizi-
ni restorana. Crna svinja plemenita je pasmi-
na ¢ije se meso odlikuje iznimnom kvalitetom
ijedinstvenim okusom, a upravo ta namirnica
snazno obiljezava jelovnik. Jelovnikom resto-
rana Crna svinja dominiraju vrhunska mesna
jela, ajelovnik se redovito osvjezava prema se-

zoni sazrijevanja lokalnih namirnica. Osnove

jela dolaze sa slavonske zemlje, iz vlastite proi-
zvodnje i uzgoja.

Restoran raspolaze sa 100 sjedeéih mjesta,
vinotekom sa chef’s tableom i malom dvora-
nom idealnom za privatna druzenja. Svaki ku-
tak ima svoje ¢ari, a prostrana terasa s koje se
prostire ¢aroban pogled mjesto je stvoreno za
bezbrizno uzivanje u ¢asi vrhunskog vina i do-

brim okusima.

U sklopu kompleksa nalazi se i Terra Negra
event room - viSenamjenska dvorana kapacite-
ta do 350 osoba, koja je idealno mjesto okup-
ljanja s obitelji, prijateljima ili poslovnim par-

tnerima. Radi se o jedinstvenom prostoru
stvorenom povezivanjem tradicionalnih sla-
vonskih materijala i suvremene tehnologije u

kojem nastaju samo dobri trenutci.
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preko 30000 korisnika stranice mjesecno | top preporuke u svim pretraZivacima

gastronomske teme tjedna | gastronomske vijesti
preko 2000 recepata | preko 5400 restorana

,Zelite li uzivati u predivnoj prirodi, slavon-
skim delicijama interpretiranim na moderan na-
¢in i najboljim regionalnim vinima Terra Negra
Country Club i restoran Crna svinja pravo su
mjesto za vas.”, poru¢uju domadini.

Kuhari restorana se
ponose originalnim
receptima kao sto
su: Konfitirani svinjski
obrazi, Lungi¢ u
krustu od sjemencki
bundeve, Lungi¢ od
crne slavonske svinje,
Frenchrack od crne
slavonske svinje i

Dimljeni svinjski vrat.




ﬂ www.citadela.com.hr
ﬂ info@citadela.com.hr
‘ 031753184, 0912123353
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Restoran Citadela je otvoren davne 1978.
godine u malom baranjskom selu Vardarac.
Vardarac je smje$ten nedaleko od Osijeka i
Kopactkog rita. Restoran je od pocetka u vla-
sni$tvu obitelji Lazar te ga sada vodi treca ge-
neracija. Nastoje odrzati tradiciju i u ponudi i
u uredenju interijera i eksterijera.

Tijekom vise od 40 godina poslovanja, re-
storan je narastao s tridesetak sjedec¢ih mjesta,
na preko dvjesto sjede¢ih mjesta koja su danas
rasporedena u tri unutarnje sale, na zatvorenu

terasu te otvorenu sjenicu. Posebno zanimlji-
va je otvorena sjenica koja je izradena na tra-
dicionalan na¢in s krovom od trske, stupcima
od greda starih preko sto godina te je poploce-
na starom ciglom.

U gastronomskoj ponudi, domacini se po-
sebno ponose fi§ paprikasem s domaéim re-
zancima, pripravljenim po tradicionalnom taj-
nom receptu obitelji Lazar koji je prenosen s
koljena na koljeno i koji je 2020. godine pre-
ma TasteAtlasu proglagen najboljim na svije-

-

tu. U ponudi su i jela od rije¢ne ribe, od
kojih izdvajamo $arana u rasljama na ba-
ranjski natin, ke¢igu na zaru i zablje kra-
kove te razne delicije od mesa divlja¢i, jela
s rostilja, vegetarijanska i veganska jela.
Sva jela se pripremaju s domadim baranj-
skim sastojcima.

»Obzirom na svoju lokaciju, Citadela je
idealna ulazna tocka u kojoj ce posjetitelji,
kroz ponudu autenticnih jela i pica, doZivjeti
Baranju nekoliko trenutaka prije nego li joj
se potpuno predaju.”, poru¢uju domadini.

Fis paprikas u kotlicu na otvorenoj vatri

2 | vode, 250 g crvene kapule, 1 kg ribe (Saran, som, $tuka), 3 Zlice slatke paprike, 1/3 Zlice ljute

paprike, 0,3 dl kuhane domace rajcice, 0,5 dl bijelog vina, Zlica soli

U kotli¢ na otvorenu vatru stavimo vodu, tri vrste ribe i usitnjenu kapulu. Minutu prije nego
prokuha dodamo slatku, ljutu papriku i sol. Nakon 10 minuta vrenja umje$amo domacu rajéicu,
domace vino, mlije¢ i ikru. Kuhamo ukupno 45 minuta, ne duzZe - da se riba ne po¢ne raspadati.
Uz to ¢emo posluziti domace rezance, a sljubiti s baranjskom gragevinom.
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(7 BARANJSKA KUCA

ﬂmfo@baranjska—kuca‘com F
‘ 031720180, 098652900

Etno restoran Baranjska kuéa dio je ima-
nja obitelji Skrobo, smjestenog u etno selu
Karanac u Baranji.

Uz baranjske klasike kao $to su fi§ paprikas,
¢obanac, $aran na radljama i perkelt od soma,
u restoranu su ozivljeni i pomalo zaboravlje-
ni recepti poput puzeva u umaku od kopriva,
grah gula$a kuhanog u zemljanom loncu na
otvorenoj vatri, pe¢enog bagremovog i bazgi-
nog cvijeta i dimljene $tuke. Od koko$i s ima-
nja domacini svaki dan skupljaju jaja od kojih
ruc¢no rade rezance za juhu i fi$, a domaci kruh
se pece svakodnevno uz otvorenu vatru u ze-

mljanim kru$nim pec¢ima. Vedina se jela pri-

prema pred gostima, a jelovnik se konstantno

dopunjava svjezim, lokalnim sezonskim na-
punj ) )

mirnicama.

g e 2T

Pristup restoranu je osiguran i za goste s
otezanom pokretljivo$¢u, kao i gostima s ku¢-
nim ljubimcima (pet-friendly). Uz dva odvoje-
na prostora za goste kapaciteta 100 i 80 osoba,
Jjeti se stolovi $ire i na prostrano dvorite s vise
0d 200 mjesta u hladu oraha.

Ulica zaboravljenog vremena nalazi se odmah
uz restoran, a postoji kao svjedok onog $to jo$
malo gdje mozete vidjeti. Danas je u njoj u S
stogodi$njih ambara, u ku¢i od blata, jednom
starom vagonu i rekonstruiranom mlinu pri-
kazano sve ono $to je baranjsko selo moralo
imati 1920-ih - od klomparske, tkalacke, lon-
¢arske i ba¢varske radionice, preko mlina, ko-
vacnice i brija¢nice sve do male seoske kréme
,Pod kruskom®.

»Nase ée vas osoblje rado povesti na malo pu-
tovanje kroz vrijeme, ili vas uputiti da samostal-
no istrazite Ulicu, a svakako Vas pozivamo i da
ju posjetite tijekom Karanackih Vasara ili ljeti,
tijekom manifestacije Akademija blata. U okvi-
ru imanja i neposrednoj blizini restorana nalazi
se 20 soba visoke kategorije. Uz smjestaj organ-
ski uzgajamo baranjsko crveno zlato - ljutu pa-
priku koja je gotovo nezaobilazan zacin za dobar
dio obiéajnih jela, ali i razno drugo povrée koje se,
osim na stolovima u nasem restoranu, Cesto nade
i kao zdrav dodatak poslovi¢no obilnom baranj-
skom dorucku.”, poru¢uju domaéini.

VINA IZ ERDUTA

rasevir

(&

| o ERDUT

www.erdutski-vinogradi.hr



eklekti¢kom stilu koji objedinjuje tradicional-  ganizaciju poslovnih ru¢kova s moguénoscéu
ne rustikalne elemente sa suvremenim dizaj- koristenja zasebnog dijela restorana sa salom
nerskim rje$enjima. Restoran takoder nudi or-  za projekcije.

ﬂ www.josic.hr

ﬂ restoran josic@gmail.com 4
% 031734410
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U restoranu vinariji Josi¢ se moze dozi-
vjeti stotinama godina stara pri¢a o baranj-
skim surducima, koja posjetiteljima nudi oku-
se tradicionalne baranjske kuhinje s nagla-
skom na vrhunsku kvalitetu svih pripremlje-
nih jela. Surduk je turski naziv za karakteri-
sti¢ni usjek u brdu s vinskim podrumima (ga-
torima) ukopanima u zemlju, u kojima je tem-
peratura u svako doba izmedu, za vino ideal-
nih, 12115 °C. U gastronomskoj ponudi resto-
rana nalaze se specijaliteti od rije¢ne ribe kao
$to su perkelti, paprikasi, dimljena riba, jela od

mesa i mesa divlja¢i pripremljeni na rostilju na

drveni ugljen, pod pekom ili na raznju te nei-
zostavni gulasi i ¢obanci. Sva se jela priprema-

ju od biranih sastojaka, pretezito ekoloski uz-
gojene hrane, na tradicionalni nadin, a sve to
pred o¢ima gostiju.

U restoranu i kugaonici nude se vina iz vla-
stite proizvodnje koja su okrunjena brojnim
nagradama za kvalitetu i dizajn. Na etiketama
se nalaze rijetke i ugrozene vrste ptica stanari-
ca ovoga podrudja.

Poseban dozivljaj pruzaju brojna glazbena,
umjetnicka i gastronomska dogadanja u pro-
storu restorana i kuSaonice, uredenih u tzv.

Odrezak od crne slavonske svinje u umaku
od Safrana s prilogom od sotiranog povrca
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ﬂ www.hoteldunavilok.com
ﬂ hoteldunavilok@hoteldunavilok.com
‘ 032596500, 098691648 -
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Mali obiteljski hotel i restoran Dunav, po-
nosno se protegnuo u oazi mira i tisine na oba-
li Dunava. OkruZen je zelenilom, ima zimsku
iljetnu terasu s pogledom na Dunav, a u svom
sklopu ima i odvojeni separe. U sklopu terase
nalazi se bazen s rije¢nim ribama.

Domacdini su ponosni na gastro ponudu kon-
tinentalne kuhinje, posebno na jela od rije¢-
ne ribe. Fi§ paprika$ se servira u kotli¢u, a go-
sti dolaze i na brojne druge riblje i mesne spe-

wWw r ogropuzzo.hr
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cijalitete. Kuhari Dunava nastoje kulinarskim
umije¢em doprinijeti gastronomskoj kultu-
ri Iloka. U ponudi su i vrhunska vina ilo¢kih
vinara.

Restoran je u sklopu hotela koji ima 4 zvjez-
dice te nudi nocenje u 4 dvokrevetne, 8 jedno-
krevetnih, 1 trokrevetne sobe i 2 apartmana.

Turisti¢ki brod ,,Danubius” kao dio sadrza-

ja hotela posebna je i jedinstvena ponuda u hr-
vatskom Podunavlju.

M. Tita 88/2 - 51410 OPATIJA
o udruga.restoratera@gmail.com

> ;
[

Zelimo vam ugodno blagovanje i
druzenje u restoranima nasih clanova,

Udruga hrvatskih restoratera

- "
- - "-:!
¥ %
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Vjecna lista “Restaurant Croatica”
Tijekom 26 godina, u nasa izdanja je uvrsteno ukupno 497 restorana. U tabeli Vjecne liste Restauranta Croatica je abecednim
redom navedeno 145 restorana koji su osvojili titulu 6 ili viSe puta. Laureati svih 26 titula su obojeni u crveno.

U proteklih 26 godine mnogi su novi restorani otvoreni, mnogi promijenili vlasnike i mnogi zatvorili svoja vrata za goste. Ipak, ima i onih koji
su svih tih godina uvrSteni medu 100 vodecih hrvatskih restorana. To su: BEVANDA iz Opatije, NAUTIKA iz Dubrovnika, RIVICA iz Njivica, STARI
PUNTIJAR iz Zagreba, VILLA NERETVA iz Metkovica i ZLATNA RIBICA iz Brodarice.
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4 FERALA; Starigrad Paklenica PRI® OFRFO®® ® 10
ACADEMIA; Marija Bistrica ® XXX ®® T
ADRIATIC; Split ®FR® ® ® ®@® 8
ALLEGRO; Zagreb PRI Il
AMFORA; Volosko PARIRFRFRFRIIRIRCRIIIIRRORR® 17
AQUACITY; Trnovec ®®®R®® ® 6
ARLEN; Pore¢ PORF®®R®® 1
ARTATORE; Mali Loginj AII®RB 6
AS; Iagreb ®® ®® ®R®® 7
BABYLON; Novaki Samoborski PRI RFAOE®®® 12
BADI; Lovretica ® ® ® PP |4
BALTAZAR; Zagreb ® PRI 8
BARBAT; Barbat na Rabu PARIRRFRFRIIRFIRRIIAO® I3
BIJELO PLAVI; Osijek AR FRIIFRFRFIRAR®® 14
BITORAJ; Fuzine DI RRIAIIRRIRIRROIARR®® B 2l
BOBAN; Split PARIIFRRIIIRRIIIRRO®® 18
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TURISTIEKA ZAJEDNICA Slavonija & Baranja

OSJECKO-BARANJSKE
ZUPANUE HeadOnEast Croatia

Hedonizam je na istoku...

Malo koji osjecaj moze se usporediti s uzivanjem u slavonsko-baranjskim delicijama
u autenticnom ambijentu vinskih podruma, seoskih domacinstava i restorana.
Ucenjaci bi rekli ,,sinestezija, a mi kazemo - na nepcu kulen, u nosu miris perkelta
koji ,,samo §to nije®, u uhu rzanje konja, pred o¢ima divota rascvjetanog dvorista,
a urukama... pa dobro, jo§ malo kulena, ali i sira, vina i svjezih salata! Budite sigurni
da bi u ovakvom okruzenju Beckett do¢ekao Godota, a ni Proustu ne bi trebalo
sedam svezaka da pronade izgubljeno vrijeme. &

@visitslavoniabaranja @visit.slavonija.baranja




BOBAN; Zagreb
BODULKA; Sisan
BONUS; Osijek
BOROVNIK: Tisno
BOSKINAC; Novalja
BRUSCHETTA; Zadar
COCKTAIL; Sisak
CONCA D" ORO; Rijeka
CROATIA TURIST; Dakovo
DALMACIJA; Vinkovci
DOMINO; Dramalj
DOMINO; Dubrovnik
DOPOLAVORO; Icici
DP; Donji vetaj

DRAGA DI LOVRANA; Lovranska Draga

DREAM; Rovinj
DUBRAVKIN PUT; Zagreb
DUE FRATELLI; Labin
DUJE; Split

DVA GOLUBA; Zagreb

DVI MURVE; Pore¢
DVORAC BEZANEC; Valentinovo
DVORCI SLAVONIJE; Nagice
FANTASIA; Pula

FERAL; Rijeka

KAMOV; Rijeka

FOSA; Zadar

FRANKOPAN; Ogulin
GALI)A; Cavtat

GARIFUL; Hvar
GIANNINO; Rovinj
GRADINA; Josipdol
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HRVATSKA
OBRTNICKA
KOMORA

Ceh ugostitelja i turisti¢kih djelatnika HOK-a

» Uskladuje i zastupa interese preko 12 500 obrtnika iz ugostiteljsko-
turistickog sektora.

» Analizira, prati i pregovara o svim vaznim aspektima poslovnog
okruZenja struke.

* Na suvremen nacin promovira struku i jaCa njezin dignitet.

» Organizira tematske radionice, prezentacije i edukacije s ciliem
unapredenja struke.

e Obrtnici se uklju€uju u rad Ceha na razini udruZenja obrtnika,
podrucnih obrtnickih komora i nacionalnoj razini kako bi organizirano
zastupali interese svoje branse.

www.hok.hr

+ HOK
Obrtnik
plus

HOK
Obrtnlk Plus

* Obrtnici, iskoristite mogu?’:f%st ostvarivanja raznih
pogodnosti i uSteda u svom poslovanju koje je za
Vas osigurala Hrvatska obrtnicka kemora.

* Svi obrtnici imaju pravo koriStenja pogodnostl
a popis partnera nalazi se ovdje:
www.hok.hr/pogodnosti/hok-obrtnik- plus/partnerl 5

Pitanja i prijedlozi za suradnju na: obrtnik.plus@hok.hxr




GVEROVIC ORSAN; Zaton
]Ei; Makarska

JOHNSON; Moscenicka Draga
10SIC; Imajevac

KADENA; Split

KANAJT; Punat

KAPETANOVA KUCA; Mali Ston
KARLO; Plesivica

KATARINA; Cakovec

KASTIL SLANICA; Omi

KLAS; Koprivnica

KLUB MAKSIMIR; Zagreb
KNEZ; Omis

KOD MIJE; Lokva

KONAVOSKI DVORI; Gruda
KORMORAN; Bilje

KRALUS; Koprivnica

KRKA BELVEDERE; Skradin
KUKURIKU; Kastav

KVARNER; Lovran

LE MANDRAG; Volosko

LEUT; Zagreb

LICKA KUCA; Plitvicka Jezera
LOVACKI DOM MULJAVA; Vojni¢
LOVACKI ROG; Karlovac
MALA HIZA; Matkovec
MAMICA; Puscine

MARINA; Krk

MARINA; Punat

MEDIMURSKI DVORI; Lopatinec
MILAN; Pula

MIRNI KUTAK; Otocac
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Prilagodljivo

7S

Visokokoncentrirano

Montaza na zid ili ispod stola.

Jednostavno

Samo jedno sredstvo za pranje: za
posude i case.

Proaktivno

Aplikacija HAGLEITNER pruza
sigurnost. Za Cisto posude bez briga i
bez smetnji.

Ucinkovito

4 kg sredstva za ¢is¢enje opere 1500
koSarica -zahvaljujuéi patentiranoj

Manja masa, manje napora - vise
mjesta, vise slobodnog prostora.

Pravilno odredeno

Sredstvo za ¢idc¢enje i voda dolaze
inovativno u pravom omjeru.

Nikada prazno

Rezervni spremnik pruza autonomiju.

Sigurno

integral 4PLUS onemogucuje
nezeljenu zamjenu proizvoda - s
pomocu RFID tehnologije.

recepturi.

HAGLEITNER HYGEINE HRVATSKA d.o.o.
Cvetkovi¢ 95¢, 10450 Jastrebarsko

Tel. 01/6272619

E-mail: jastrebarsko@hagleitner.com

Novaki, Bumbarov put 1

10431 Sveta Nedelja

Tel: 01/3323-412, Fax: 01/3323-377
E-mail: bumbar@bumbar.hr

Web: www.bumbar.hr
www.facebook.com/bumbarzagreb

www.hagleitner.com

- BOCE

- CASE

- STAKLENKE

- CEPOVI I ZATVARACI
- OPREMA ZA HOBISTE
- POKLON PAKETI

- UKRASNE KAPICE

/




MON AMI; Velika Gorica
MOSLAVINA; Crikvenica

NACIONALNI RESTORAN; Bizovac

NADA; Vrbnik

NAJADE; Lovran

NAUTIKA; Dubrovnik

NIKO; Zadar

OKRUGLJAK; Zagreb
PALATIN; Varaidin
PAVILJON; Zagreb
PELEGRINI; Sibenik

PLAVI PODRUM; Osijek
PLAVI PODRUM; Volosko
PODRAVSKA KLET; Starigrad
PORTO ROSSO; Skrivena Luka
POTKOVA; Zagreb
PRINCIPOVAG; llok

PRI STAROJ VURI; Samobor
RIBNJAK; Breznica Nasicka
RIVICA; Njivice

RONJGI; Viskovo

SAN ROCCO; Brtonigla
SANTA LUCIA; Cres

SCHON BLICK; Vetovo
SLAVONSKA KUCA; Osijek
SRAKOVCIC; Karlovac
STANCIJA KOVACICI; Rukavac
STARI FIJAKER 900; Zagreb
STARI KAPETAN; Orebic
STARI PUNTIJAR; Zagreb
SV. NIKOLA; Pore
TAKENOKO; Zagreb
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Zahvaljujemo na pomoci u organizaciji dodjele plaketa i

prezentaciji knjige:

b
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KVARNER

Raznolikost je lijepa

\

PN

RIJ=KA-

TURISTICKA ZAJEDNICA
GRADA RUEKE

MARIVA

BOTEL



TERASA; Daruvar

TERBOTZ; Strigova

TROST: Vrsar

TURIST; Varaidin

VALSABBION; Pula
VARAZDINBREG; Varaidin Breg
VICTORIA; Dubrovnik

VILLA ANNETTE; Rabac

VILLA ARISTON; Opatija

VILLA MAGDALENA; Krapinske Toplice
VILLA MIRA; Kastav

VILLA NERETVA; Metkovi¢

VILLA ZELENJAK-VENTEK; Risvica
VINODOL; Zagreb

VODNJANKA; Vodnjan

VUGLEC BREG; Krapina
WALDINGER; Osijek

LABOKY; Zabok

ZDJELAREVIC; Brodski Stupnik
LELEN DVOR; Zagreb-Susedgrad
LIGANTE; Livade

IINFANDEL'S; Zagreb

ILATNA GUSKA; Varaidin
ILATNA RIBICA; Poret

ILATNA RIBICA: Sibenik-Brodarica
ILATNE GORICE; Gornji Kneginec
ILATNE SKOLJKE; Skradin
ILATNI ZALAZ; Supetarska Draga
CAPORICE; Tril;

SUMICA; Split

IGANJER; Karlovac

IGANJER; Ozalj
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Popis oglasSivaca

AESTUS

ALL4WINE

BACCALLA DELLA MAMA - MILENA
BERNARDA

BLATO 1902

BUMBAR

CATTUNAR

DARNA

DEGRASSI

DEKLIC

DOPO DROPO

ERDUTSKI VINOGRADI

FIJET

HAGLEITNER HYGIENE HRVATSKA
HOK

JADRIJA OLIVE GARDEN

KARLIC TARTUFI

KOTANYI

KUTJEVO

MATIC

MATUSKO

METRO

NETTIPLAY

NIMCO

OLEUM MARIS

OPZ SVIRCE

ORADA ADRIATIC

PAVLOMIR

PG OREHOVEC

POLYCARBO
PRIMORSKO-GORANSKA ZUPANIJA
PZ GOSPOJA

PZ VRBNIK

QMmIQ

ROVINJOLA

SIRK

SKMER

SOSTAR

SWEET LAB

TZ MALI LOSINJ

TZ 0SJECKO-BARANJSKE ZUPANIJE
TZ POZESKO-SLAVONSKE ZUPANIJE
TZ RIJEKA

TZ ROVINJ
TZ SPLITSKO-DALMATINSKE
ZUPANIJE

TZ SV. IVAN ZELINA

UHR

VALENTA
VENDRIJA
VINOCOM
ZLATAN OTOK

RACUNOVODSTVO NOVE GENERACIJE
VINSKE RADIONICE | EDUKACIJE
PROIZVODNJA BAKALARA

PROIZVODNJA MADRACA

PROIZVODNJA VINA

OPREMA | PRIBOR ZA VINARE | UGOSTITELJE
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA ULJA IZ SJEMENKI GROZDA
PROIZVODNJA VINA

UDRUGA TURISTICKIH NOVINARA | PISACA O TURIZMU
HIGIJENSKI PROIZVODI

HRVATSKA OBRTNICKA KOMORA
PROZVODNJA MASLINOVOG ULJA | RESORT
PROIZVODNJA TARTUFA

ZACINI

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

VELEPRODAJA

GLAZBENI SERVIS

PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA VINA

ULOV, UZGOJ | PRERADA RIBE
PROIZVODNJA VINA

UZGOJ | PRERADA PERADI

PROIZVODNJA CASA OD POLIKARBONATA
ZUPANIJA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VRHNJA

PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA VINA

UDRUGA SEFOVA KUHINJA MEDITERANSKIH | EUROPSKIH REGIJA

PROIZVODNJA VINA
EDUKACIJE

TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
UDRUGA HRVATSKIH RESTORATERA
PROIZVODNJA VINA
VELEPRODAJA GLJIVA
FESTIVAL VINA
PROIZVODNJA VINA

173
211
15
KORICE
85
227
51
51
13
169
19
217
157
227
225
89
13
85
175
57
129
103
199
158
15
133
45
65
182
134
35
53
78
21, 197
165

167
163
161

75
223
202

59

113
182
221

59
158
181
129
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KNJIZNICA GASTRONAUT

Nakladnik
Abisal d.o.o0. Rijeka

Za nakladnika,
voditeljica projekta i urednica izdanja

Karin Mimica

Urednik projekta i izdanja
Vlatko Ignatoski

Pomocnica voditelja projekta i urednika izdanja

Marina Selak

Savjetnik projekta i izdanja
Nikola Serdar

Suradnici projekta i izdanja
Dario Cinié
Sime Coza
Matea Ignatoski
Aleksandra Ignatoski
Lassi Kainulainen
Nikica Karamarko
Sinisa Krizanec

Boze Mimica

Prijevod na engleski

Bojana Trp

Tisak
Kerschoftset, Zagreb
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