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KAZALO

KAZALO ZNAKOVLJA~ ~ ~ ~ ~ = =~ = m o m e m e m e m m o m s  m s s e s 8
UVOD ~ =~ m v e e e e e e e e e e e e 9
OSIRU = ~ ~ =~ o~ m v e v e v e e e e e e e e e e e e e e e e e 10
ISTRA | KVARNER 17
SAN SERVOLO, Buje ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = ~ ~ =~ w w v s v s s s e e e 18
FuZi s tartufima~ ~ = ~ ~ = ~ ~ = =~ = = = = = o e e e e e e e e e e s 19
ZIGANTE, Livade~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ ~ = =~ o e e e e e e e e e e o o 20
Fondueodsira ~~~~~~~~~~ -~~~ ovmmm s 21
SAN ROCCO, Brtonigla~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ w mmw o v e v e e 22
MORGAN, Brtonigla ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ o~ o o s m s s e 24
Teledi file, krema od krumpira, przeni luk = = =~ = = = = =~ = = = = = = 0w 25
BADI, LOVredica ~ = ~ = ~ = = = = = = = = = m e e e e e e e e e e e s 26
SPINNAKER, POrel ~ ~ ~ = ~ = =~ = = = = m m m e e e e e e e e e e e e - 28
SV.NIKOLA, POreC ~ ~ ~ ~ ~ = = = = =~ m v o m o m s v s m s s s s s s s s 30
Skampi SV. NiKola ~ ~ ~ ~ ~ = ~ = = = = o o e s s e e e e e e 30
TROST, VISar~ ~ = ~ ~ = =~~~ =~ o~ w o mm e s e s s s s n s 32
CAP AUREOQ, ROVIN] ~ ~ ~ = ~ ~ = = =~ m m m m o e e e e e e e 34
Izrukuprirode ~~~~~~~ =~~~ -~~~ 35
AGLIAMICE, ROVINj~ ~ = ~ ~ =~ m m m m m e e e e s e e e e 36
MENEGHETTI, Bale ~ ~ ~ = ~ ~ = ~ = = m m o m e e e e e e e e e e 38
PUNTULINA, ROVINJ ~ = ~ ~ = = = = m o e e e e e e e e e v e m e m e o o 40
Kozice u ¢esnjaku i maslinovom ulju~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ ~ o m 41
Cheesecake ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = = o o m s s M
VODNJANKA, Vodnjan ~ ~ = ~ ~ = = ~ = = = = = m o m e e e e e e e e e e 42
Teletina s lisickama 1 kozjim sirom=~ ~ = ~ = ~ = ~ = = = = = = = o oo 43
ZIJAVICA, MosceniCka Draga ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~ ~ =~ = =~ = =~ = =~ = =~~~ m e s m s m e m s 44
Tartar tuna / blitva / hren ~ = ~ ~ ~ ~ ~ ~ = m mm e e e e 45
Brancin carpacCio~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ v~~~ o~ o~ s s s s s s s s s s 45
Millefoglie~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ v~ o e e 45
Hlap / lignja / ragu peCene paprike ~ = ~ = = = = = = = = = = = = = = m o m oo 45
GANEUM, Lovran ~ ~ ~~ =~~~ ~ ~ ~~ =~~~ o oo v m s oo mmm s s s s s s s s 46
VILLAARISTON, Opatija ~ = ~ ~ = ~ ~ = =~ ~ = = = = = w o m o w mm mm e m e e 48
BEVANDA, Opatija ~ ~ = ~ ~ = ~ ~ = = = = = = = o w o e m ee ee ee em eeeeee 50
OSTARIA VERANDA, VOLOSKO ~ ~ ~ ~ ~ ~ = ~ ~ = = = o o e e e e e e e e e e e 52
PLAVI PODRUM, VOLOSKO ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ v o o v v v s o oo m v v s s o v s 54
NAVIS, Opatija~ = ~ ~ = ~ ~ = = ~ = =~ o m o m e e e e e e e e e e e - 56
STANCIJA KOVACICI, RUKAVAC ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ = = = = o oo 58
Teledi file omotan pancetom s tartufima, lisicarkama, faZoletima i pireom od broskve ~ ~ ~ ~ ~ ~ 58
KUKURIKU, Kastav ~ ~ = ~ ~ = ~ ~ = = = = = = = o w o m e e e e m o m e m e e e 60
Trokut od vodenog vucenog tijesta punjen krckom janjetinom te gratiniran lickim Skripavcem -~ 61
JIST, VISKOVO =~ ~ ~ = = = s e e e e e e e e e e e e e e e 62
OSTARIJA FORTICA, Kastay ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = ~ = ~ =~ ~ o o mmmm oo et w e e e e s 64
NEBO, Rijeka ~ ~ ~ =~ ~ = = = =~ o o 66
NAUTICA, Rijeka~ ~ ~ = ~ ~ = = = = = m o m e e e m mm e e 68

Ravioli punjeni skutom u umaku od Skampa i cherry rajéica ~ =~~~ ~ ~ ~ =~~~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 69



HIDDEN WINE BISTRO, RijeKa = ~ ~ ~ ~ = = = = = =~ = ~ = = = = = = =~ wwmmm 70

Vitellotonato~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ o o o 70
DOMINO, Dramalj ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~~~ =~~~ ~ =~~~ o o o o v v s s s s s e s 72
Carpaccio od hobotnice =~~~ ~~ =~~~ ~~ =~~~ @~~~ vm v 73
FARO, Dramalj~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ = = ~ = = =~ m m m m m m m m m m m e e e s e s s e e e e 74
Tartar od brancina s jagodama i limetom ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ o o oo mm e 74
RIVICA, NJIVICE ~ ~ ~ =~ v m v v v e e e e e e e e e e e e e e e e 76
VILAROVA, Malinska~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ =~ =~~~ v~ oo s m v v v m s s s s s 78
Surlice s kozlidem~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = = = = e e e e e s s o 79
VINOTEL GOSPOJA, Vrbnik =~ ~ = ~ ~ = = = = = m = m m e e e e e e e e e e e e e e e o 80
RiZoto od Krckog ovcjeg sira i mladog Spinata s jadranskim kapesantama ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 81
BOCOON, Punat ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ w m mm o v v s m s v s s e s 82
Recept none ValenliC~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ = = =~ =~ m e e e s e e 83
MARINA, PUNat ~ ~ = ~ =~ = = = = m = m o e e e e e e e e e e e e e e e 84
Orzotto od hobotnice~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ o~ 85
ARTATORE, Mali LOSinj~ ~ ~ ~ ~ ~ = = ~ =~ = = = = = m e o e e e e e e 88
Otocka janjetina “Pod tedu” ~ ~ ~ ~ = ~ = = = = = = = = o e e 89
ZAKANTUNI, Mali LoSinj = =~ = = = = = = = = = m o e o e o e e e e e e e e e 90
Prsa od istarskog goveda s povréem ispod peke ~ ~ ~ ~ = = = = = = = oo m o 91
BARBAT, Barbat na Rabu~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = o o o s 94
Fritaja sa susenom hobotnicom i divljim Sparogama ~ ~ ~ ~~~~ =~~~ ~~~~~~~~ ~ ~ ~ ~ <~ 95
BOSKINAC, Novalja ~ = ~ ~ = = = = =~ ~ = = = = = = m o e e o - 9%
DALMACIJA 99
BRUSCHETTA, Zadar~ ~ ~ ~ = = ~ = = ~ = = = = = m o m o m m o m o m m o m o m o v e 100
FOSA, Zadar ~ ~ ~ ~ ~ = = = = = = o o e e e e e e e e e e 102
KASTEL, Zadar~ ~ ~ ~ = ~ = ~ ~ = ~ = = = = e e e 104
NIKO, Zadar ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ o o~ s s s s s s s s s s s 106
MARINA KORNATI, Biograd N@a moru ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~~~ = o o o o v mm oo m v~ 108
BOROVNIK, TiSNO ~ ~ = = ~ = = = = = w = o w e m w o m e m m o e m e e e 110
Rib-Eye Steak s julienne povréem sotiran na maslacu i pecene bacvice od krumpira ~ ~ ~ ~ ~ ~ 111
BOBA, MUItEr ~ = ~ ~ = =~ = m v m e e e e e e e e e e e e e e e e e 112
PELEGRINI, Sibenik ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = = m m o o e e et 114
ZLATNA RIBICA, Sibenik-Brodarica ~ ~ ~~~~~~~~ =~~~ ~~ =~~~ ~~~ ~~ o~ nnn~-= 116
PeCena grdobina umotana u prsut N@a povrcu ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~~~ o~ o~ s s m o 117
VINKO, Konjevrate ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~ = = =~ e o e o e e e e e s e s e e e 118
Gulas od svinjskih usica i nogica - ~ = ~ = ~ = ~ = = = = = m o m e 119
MARIO, ROGOZNICa ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~~~ s s s e s s s s s s s s 120
Orzottovege ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~ ~ =~ e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e s 121
ZRNO SOLI, Split~ ~ ~ ~ = ~ = = m o w e e e e e e e e e 122
BOKERIA KITCHEN & WINE, Split ~ ~ ~ = ~ ~ = ~ = = = w m mm o e e e e e e e e 124
DVOR, Split ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~ v v v o e e e e s s e s 126
ZOI, SPUt ~ ~ ~ ~ ~ o m m e s e s e e e e e e e e s s e e s e 128
TINGUL = ~ = = = =~ m s v e e e e e e e e e e e e e e e e 129
SUG, SPlit ~ = = = ~ = = =~ = =~ e e e e e e e oo 130
KASTIL SLANICA, OMIi~ = ~ ~ ~ = = ~ =~ = = = = = = w o mm oo e m e e 132

Omiska juha s OVEJim SIrOM = ~ = ~ = = = = = = = = = o o e e e 133



PORTO ROSSO, Skrivena Luka ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ w m oo e e e 134

Bijeli rizoto s plodovima mora ~ = ~ = ~ = ~ = ~ = ~ = = = = =~ — e 135
VILLA NERETVA, MEtKOVI€ ~ ~ = ~ = =~ = = = = = o m o m m mmmmmmmmmmmmmmmmmmmme 136
Meso ispod peke ,Villa Neretva“ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~~~ v v v m e 137
KAPETANOVA KUCA, Mali Ston~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ m o o oo e e e m e m e e s 138
NAUTIKA, DUbrovnik~ ~ ~ ~ =~ = ~ = = = = = w o e e o e e e e e e e e e e e e e 140
Repjastoga ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = m m s e s s s e e s e 140
PANTARUL, Dubrovnik ~ ~ ~ ~ = ~ = = = = = = o o e e o e e e e e e 142
Kotlet Pantarul = ~ =~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = = w m o oo o e e e e e e e e e e 143
STARA LOZA, Dubrovnik ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ = = = = = o e e o e e e e e 144
Brancin s pireom pastrnjaka ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ o~ s s m s m s s 145
360, DUbrovnik =~ ~ ~ ~ ~ = ~ ~ = = = e e s e s s e s s e s e e e e e 146
LEUT, Cavtat~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ o o v e s s e 148
VINICAMONKOVIC, Ljuta ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ ~ ~ =~ = = =~ ww oo oo e m o mmm s 150
LIKA, KARLOVAC | OKOLICA, MOSLAVINA | BANOVINA 153
LICKA KUCA, PlitviCka Jezera ~ ~ ~ ~ ~ = = = = = = = =~ m o 154
Tortellini punjeni skutom =~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ w e 155
AMBAR, SWUNJ = ~ = = = = = m e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 156
RiZoto od cikle i licke skute ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~~~ 157
GRADINA, Josipdol ~ ~ = ~ ~ =~ = = = = o o e e e e e e e e e e e 158
Salata od kozjeg sira ~ ~ ~ ~ ~ =~ = = = = = = =~ e s s s s e e e e e e 159
FRANKOPAN, Ogulin ~ ~ ~ = = ~ =~ = = = = = o m e o e o e o e e e o o o o m e 160
Pureci file punjen baby Spinatom i sirom ~ -~~~ ~~ ~ ~ ~ ~ ~ oo v o i 161
LOVACKI DOM MULJAVA, VOJNMI€ ~ ~ ~ ~ ~ = ~ =~ = = ~ = = =~ mm v mm oo o 162
Marinirani biftek s pljukancima i Sumskim gljivama~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ o~~~ o~ o 163
DP, Donji Zve€aj ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = ~ ~ =~~~ o~~~ e s e e e e e e e e 164
MreZniCki gUC ~ ~ = ~ = ~ = ~ = = = = e e e e e e e e e e 165
KASTEL, Karlovac ~ ~ ~~~~ =~~~ =~~~ ~~~ oo mm s s s s s s 166
Sporo kuhani juneci obrazi, rimski Njok ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ o oo ool 167
LOVACKI ROG, Karlovac ~ ~ =~ ~ = = = =~ = = = ~ = = ~ = = =~ o o mm oo m s s 168
ZGANJER, OZalj ~ ~ ~ ~ ~ = = = = =~ o e e e e e e e e e e e e 170
COCKTAIL, Sisak = = ~ =~ = ~ = = = = =~ o e e e e e e e e e e e e e e e e 172
Confitirani pacji batak i zabatak, kus-kus, mlada salata i dressing od narane -~~~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 173
OSSODUCO ~ ~ ~ ~ =~ ~ m e 173
File smuda, pire od celera i gratinirane Sparoge ~ -~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ ~ ~ =~~~ <~~~ - 173
Tart od maline i pistacija ~~~~~~=~~~~~~~~~~ -~~~ 173
ZAGREB | OKOLICA 175
KARLO, PleSivica ~ ~ = ~ = =~ = ~ = = = = = = = o = o o e e e e e e - 176
Krem juha od medvjedeg luka ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ oo 176
KORAK, Jastrebarsko ~ ~ ~ ~ ~ = ~ =~ ~ =~ = = o m mm e s 178
MON AMI, Velika GOrica ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = = = = = = = = = e mm e e e e e e e e 180
Semifreddo od ljeSnjaka i bijele Cokolade sa slanom karamelom~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ 181
NOEL, Zagreb ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ = = m m e e e e e e e e e e e e e e s 182
POTKOVA, Zagreb ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ m v v e e e v e e e 184
Pirjana janjeca koljenica ~ ~ ~ =~ ~ ~ = ~ = =~ = = =~ m mm e 185

POD ZIDOM, ZAGreb ~ = ~ ~ ~ = = = = = = = = = = o 186



STARI PUNTIJAR, Zagreb = = = = = = = = = = = = = = = = = o mwmmmm e 188

Jelen U €rnoj juhi- = =~ = = = = = = = = o 189
TAKENOKO, Zagreb ~ = = = = = = = = = = = = = = = o m o m e 190
THEATRIUM, Zagreb ~ ~ = ~ ~ = = = = ~ = =~ = = = = mm o m 192
ZELEN DVOR, Zagreb-Susedgrad ~ ~~~~~~~~~~~~~~~~ =~~~ covmnmmmmmn o 194

Teledi file zapecen s gorgonzolom ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ =~~~ s s s s e 195
TAVERNA 1860 FOOD & WINE, Donja Zelina~ ~ ~ = = = = ~ ~ ~ ~ =~ = = = = =~~~ === o = = =~ 196

Strukle sa sirom=~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ =~~~ s s s s s 196
ZAGORJE, MEDIMURJE, PODRAVINA 199
VILLA MAGDALENA, Krapinske Toplice ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ = = ~ =~ = = = m oo mm e m e e o 200

Juhaodlede ~ ~ ~ = = = = = m e e e e e e e e 201
BEDEM, Varazdin~ - ~ = ~ = ~ = ~ = = = = = = = o e e e e e e e e e 202
BERNARDA, Varazdinske Toplice ~ ~ ~ ~~ ~~ =~~~ =~~~ mmmmm v oo 204

Strukli s patkomivrganjima ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ -~ s s s 205
MALA HIZA, MaCKOVEC ~ ~ ~ ~ = = = = ~ = ~ m = o m m o  t m e s 206

Guicja jetra s raviolima - ~ = ~ = ~ = = = = = = = m m e e 207
SLAVONIJA | BARANJA 209
TERASA, Daruvar =~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = = = = = = = o o o o wm m m m e s e s s 210

Gulas od divljadi ~ ~ = ~ = ~ = = = = = m e e e 211
LITTLE ITALY PUB, DAruvar ~ ~ = = = = ~ = = = = =~ = = = = =~ = = = = = e = 212

Biftek tagliata ~ ~~~~~~ =~ =~~~ ~~~~ e 212
ZLATNI LUG, DONji EMOVCI =~ ~ ~ ~ = = = = =~~~ ~ = = = oo wm o s o mm o m e 214

RiZoto od divljadi~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ =~ = e e 215
SCHON BLICK, VEEOVO ~ ~ = = = ~ = = = = = = = = m m e 216

PrzeniSaran~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ = m st e e e e s 217
LOORA, DAKOVO ~ = = = = = = = = = = = = =~ m o m 218

Izgubljeni u prijevodu =~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ = =~ o e e e s e e 219
SAN, VAINKOVCH ~ = = = = = = = = = = = = m m 220
CRNASVINJA, Cepin =~ = ~ ~ =~ = ~ = = =~ o o e e e e 222
BARANJSKA KUCA, Karanac ~ ~ = ~ ~ =~ = ~ = = = = = = = =~ = =~ = = = o~ m oo m e o 224

Puzevi zapeceni u koprivama- ~ = = = ~ = = = = = = = = = = = w o m e e e e e 225

Juha od KOprive~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ = = w e e e e e e e s s 225
JOSIC, ZMajevac ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ ~ m m e e 226
CINGI LINGI CARDA, Bilje ~ ~ =~ ~ ~ =~ = =~ = =~ o s c e oo 228

Tatarski biftek ~ ~~~ =~~~ ~~~~~ oo 229
DIDIN KONAK, KOpacevo~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~ =~ =~ = m = o oo o m s e e m s 230

“Sous vide” telea koljenica ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ =~~~ oo 230
VJECNA LISTA “RESTAURANT CROATICA” ~ = ~ = = =~ = = = =~ = mmmm e 232

POPIS OGLASIVACA~ ~ ~ ~ ~ ~ = = = = = o e e e e e e e e e e e e e e e s 239



Kazalo znakovlja

nositelj titule “100 vodecih hrvatskih restorana” za godinu
adresa restorana
telefonski 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
ljetno radno vrijeme restorana
02.02.-10.03. neradni period u godini
= broj sjedecih mjesta u restoranu

. broj sjedecih mjesta na terasi restorana

kartice za bezgotovinsko placanje

QR kéd, pogodan za brzo ucitavanje internetske stranice prilagodene
pametnim telefonima




Dragi ¢itatelji,
pred vama je 29. izdanje knjige

Restaurant Croatica: ,, 100 vodecéih hrvatskih restorana - i njihovi specijaliteti*.

Projekt izbora i izdanja Restaurant Croatica je najstariji nacionalni brand oznake kvalitete u hrvat-
skom ugostiteljstvu. Provodi se od 1995. godine s ciljem poticanja kvalitete u ugostiteljstvu i objedi-
njavanja ponude koje gosti preporucaju u godiSnje izdanje.

Izborima smo u 2023. godini obuhvatili preko 2400 restorana u Hrvatskoj. Dio glasanja je prove-
den preko najveceg 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 godiSnjem izdanju.

Restorani koje preporuc¢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.

Ove godine, knjiga je sadrzajno obogacena je tekstovima o sirevima, autorice Gastronautice Marine
Selak, certificirane kusacice sireva i sommelierke za maslinova ulja.

1z projekta Restaurant Croatica — izbora i edicije 100 vodec¢ih hrvatskih restorana iznikao je pri-
je 25 godina Klub Gastronaut. Kroz preko 120 tematskih okupljanja, ispri¢ane su kroz gastronomi-
ju price o destinacijama.

Tvrtka Abisal s resursima Kluba Gastronaut u suradnji s turistickim zajednicama, ugostiteljima i
proizvodacima, trenutacno radi na projektima gastronomskih brendiranja destinacija s TZ grada
Rijeke kroz projekt Rijeckih gastronomskih luka; TZ Daruvar - Papuk kroz projekt 6-i elementi; TZ
Privlaka kroz projekt Privu¢eni u Privlaku; TZ Mali LoSinj na projektu Mirisi i okusi LoSinja i Taste
of Vitality te TZ grada Biograda — Kunjke i jela s proSekom u kraljevskom gradu Biogradu.
Aktivnosti projekata Restaurant Croatica i Gastronaut, mozete pratiti na najve¢em portalu o hrvat-
skoj gastronomiji i ugostiteljstvu www.gastronaut.hr, na kojem je prisutno vise od 5600 restorana,
viSe od 2000 recepata te brojni informativni i struéni tekstovi. Podatke o tome gdje i §to konzumi-
rati na njemu trazi gotovo milijun korisnika godi$nje.

U studenom 1 prosincu, preko portala Gastronaut e se provesti i prvi krug izbora za 100 vodecih
hrvatskih restorana 2024. godine.

Na projektima na kojima radimo sa zadovoljstvom suradujemo s Udrugom hrvatskih restoratera,
Udrugom Sefova kuhinja mediteranskih i europskih regija, IQM destinacijama, Hrvatskom turistic-
kom zajednicom, Mediteranskom turistickom fundacijom te domaé¢im i medunarodnim udrugama
turistickih novinara.

Zelimo vam puno lijepih trenutaka u nagim Restoranima Croatica,

Voditeljica projekta:

prof. Karin Mimica



Pise: Marina Selak, certificirana kusacica sireva
Fotografije: Cyntia Vucaj

Povijest i evolucija sira

Sir je jedna od najstarijih namirnica na svijetu. Legenda kaze da je nastao prije vi$e od tisu-
¢u godina, na Bliskom istoku. Sasvim slu¢ajno ga je otkrio mezopotamski pastir kada je ostavio
malo mlijeka u posudici napravljenoj od osusenog kozjeg zeluca, koji sadrzi enzim za proizvod-
nju sira (sirilo), a rezultira osnovnim oblikom sira — skutom. Od davnih vremena do danas, sir se
razvijao kroz razli¢ite civilizacije i kulture.

Prema dostupnim arheoloskim nalazima, proizvodnja sira je stara najmanje 7500 godina.
Drevna keramicka sita iskopana u Poljskoj i kasnije u Hrvatskoj sadrze masne ostatke mlijeka, a
pretpostavlja se da su se koristila za odvajanje grusa od sirutke.

Tijekom antike, Grei i Rimljani konzumirali su ga na svojim gozbama i tijekom vojnih po-
hoda, ponekad koristili i kao oblik valute. Sir s uljem, vo¢em i medom konzumirali su i sporta-
$i Olimpijskih igara. Starorimski pisac Plinije Stariji, prvi opisuje vrste sireva i njihovu vaznost u
Rimu. Posebno se isti¢e kozji sir intenzivnih okusa i mirisa; kuhani sir s maslinovim uljem i slat-
kim bijelim vinom te Hypotrimma salata s krem sirom, su§enom mentom, tostiranim pinjolima,

grozdicama i datuljama.

Antic¢ka znanja i umjetnost pro-
izvodnje sira, prenesena je umno-
ga osvojena podrucja. Latinski
naziv za sir caseus, ostavio je svo-
je tragove u korijenima europ-
skih rije¢i: eng. cheese, njemacki
kase, portugalski queijo, $panjol-
ski queso...

U srednjem vijeku, proizvo-
daci sira su usavrsavali tehnike.
Soljenje sira doprinijelo je oku-
su te proizvodnji susih i dugo-
trajnijih sireva koji su bili pri-
kladniji za prijevoz i ¢uvanje. Iz
srednjeg vijeka datiraju Cheddar
u Engleskoj, Brie u Francuskoj,
Parmegiano Reggiano i Pecorino
u Italiji.

Danas su mala obiteljska gos-
podarstva fokusirana na kvalitetu
i tradicionalne metode, vrlo ¢esto
koristeéi sirovo mlijeko za stva-
ranje jedinstvenih okusa i mirisa.
Industrijski proizvodaci usmjere-
ni su na dosljednost i pristupac-
nost §to vecem dijelu trzista.




Najpoznatiji sirevi, njihova
povijest i primjena

Hrana je dio identiteta svakog kra-
ja zemaljske kugle. Na razliditost sireva,
njihovih okusa i tekstura, utjecu terro-
ir, lokalne tradicije i kulture. Proizvode
se od kravljeg, ov¢jeg, kozjeg, bivoljeg
i mjesavine mlijeka, a osobnost svakog
sira ovisii o sezoni.

Cijene se razli¢ite karakteristike sva-
ke vrste, a beskrajne kulinarske mogu¢-
nosti ¢ine ga bezvremenskim sastojkom
u svjetskim kuhinjama.

Svatko od nas ima drugacije afinitete i
nacine kako uZivati u siru. Oni izgledaju
sli¢no, ali ako ih dobro promotrimo, pri-
mijetit ¢emo da se naéin uzivanja u siru
itekako razlikuje od Francuske, Italije,
Greke, Velike Britanije do Hrvatske.

Francuski sirevi

Pri spomenu sira, najée$¢e pomislimo na Francusku, zemlju s 1200 razli¢itih vrsta sire-
va. Tesko je medu njima odabrati najbolje, jer ukusi su razli¢iti. Pojedini sirevi su medunarod-
no poznati po svojim posebnostima, primjerice tvrdi planinski kravlji sirevi Comté, Raclette i
Tomme de Savoie, tvrdi sir u obliku tamno narancaste kugle Mimolette te kultni Brie de Meaux,
Camembert de Normandie i Roquefort iz skupine sireva s plemenitim plijesnima. Proizvodnja
sireva od sirovog mlijeka (lait cru) dio je duge tradicije u francuskom sirarstvu preno$enom s ko-
ljena na koljeno, $to pridonosi njihovom osebujnom karakteru.

Brie i Camembert - bezvremenski klasici

Brie i Camembert su meki sirevi s bijelom plemenitom plijesni koja raste na njihovoj povr-
$§ini. Na francuskom, taj stil nazivaju Croite fleurie. Vrlo su cijenjeni u francuskoj kuhinji i te-
meljni sastojci mnogih klasi¢nih jela poput pe¢enog Briea sa smokvama i maj¢inom dusicom,
Camemberta s medom i orasima ili Filet mignon u Brie umaku. Njihova glavna karakteristika je
intenzivni okus na maslac i gljive, posebice $ampinjone. Sto je zrenje duze, njihovi okusi i mirisi
postaju ostriji, a tekstura bogatija i kremastija.

Camembert ima intenzivne gljivaste i oporne note. Dobro se slaze s marmeladom od jabuka,
zrelim kruskama, vi$njama, medom od lavande, tamnom ¢okoladom s lje$njacima, blagim oku-
som baguetta te pe¢enim gljivama i timijanom. Kremasti Camembert svog savr§enog para pro-
nalazi u pe¢enoj varijanti s medom, uz dodatak ¢ilija i hrskavih orasastih plodova poput bade-
ma ilje$njaka.

Brieu najvi$e odgovaraju kombinacije s namirnicama poput tikvica, gljiva, arti¢oka, $paroga.
Vrlo je popularan sastojak razli¢itih omleta, pita, hrskavih francuskih quicheva, tartova sa sezon-
skim povréem. Njegova mekana tekstura te orasasta i slatka nota, istaknut ¢e se ako ga posluzimo
sa sviezim bijelim grozdem, marmeladom od jagoda ili malina ili pekmezom od smokava (Kali).
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Roquefort - najstariji
francuski plavi sir

Jedan od svjetskih poznatih fran-
cuskih ov¢jih plavih sireva je polutvr-
di, kremasti Roquefort. Njegov sla-
ni, puterasti i intenzivan okus po ov-
¢jem mlijeku vrlo je popularan u jeli-
ma poput pecenog zeca u Roquefort
umaku, Roquefort salati s orasima,
Dagnjama s Roquefort preljevom,
Krugkama pecenim s Roquefortom i
medom. Kremasti Roquefort u savr-
$enoj je ravnotezi sa slatko¢om ¢oko-
lade s ¢ilijem, senfom s medom, pe-
kmezom od luka, dZemom od mareli-
ca i ¢ili papricica. Na sirnoj dasci voli
drus$tvo karameliziranih oraha i smo-

kvenjaka (Kali).

Engleski sirevi

Na dugoj listi svjetski najslavnijih
sireva svoje mjesto imaju i engleski
tvrdi sir Cheddar i Red Leicester te
plavi sir Blue Stilton poznat po o§tri-
jim okusima napravljenim prema tra-
dicionalnim metodama koje su se pre-
nosili nara$tajima. Engleska je s vide
od 700 razli¢itih vrsta sireva medu
najznacajnijim proizvodadima sira na
svijetu.

Cheddar je jedan od najpoznatijih
britanskih sireva. Njegovi okusi se ra-

zvijaju tijekom zrenja, primjerice na-

kon $est mjeseci, jedne godine ili dvi-
je godine. Blagi Cheddar postaje moc¢niji, pikantniji u okusu i guséi u teksturi. Vrlo je zabavan
za sljubljivanje, jer se dobro slaze s velikim brojem razli¢itih namirnica. Primjerice odlezani
Cheddar idealno se slaze s Chutneyem, ali i zobenim krekerima s crvenim grozdem. Zbog svo-
jih vo¢nih nota odli¢an je u spoju sa svjezim ananasom, zelenom jabukom, dunjom, kandiranim
voéem, suhim marelicama i orasima.

Blue Stilton je klasik u kojem se uziva uz vino Porto, a ta navika pripisuje se engleskim trgov-
cima koji su ga 1600. godine uveli u engleske vi$e klase. Nadopunite ovaj savr$en povijesni spoj
sa svjezim smokvama i tamnom ¢okoladom. Plavi sir kremaste strukture, vo¢nih, slanih i pikan-
tnih okusa voli slatko¢u soka od tre$nje, crnog ribizla i desertnih vina, gor¢inu tamnog piva i
amara. Najvi$e mu zbog njegove slane note odgovaraju prilozi poput kruske, trenje, smokve, da-
tulja, sace, tamne ¢okolade i karameliziranog luka. Odli¢an je i u raznim salatama te s mesnim
jelima sa Zara.



Talijanski sirevi
Vrsni talijanski kuhari uvijek isti¢u dva bitna parametra pri pripremi jela sa sirom - njegovu
strukturu i aromu. Svjezim sirevima jednostavnih mlije¢nih okusa poput Mozzarelle di Bufala
koja se proizvodi isklju¢ivo od svjezeg bivoljeg mlijeka, odgovaraju svjeza, lagana jela poput
Caprese salate, za¢injene vrhunskim ekstra djevi¢anskim maslinovim uljem (pr. Blend, Cervar).
Svjeze breskve, dinja, pistacije, bosiljak i maj¢ina dusica te Confit od raj¢ica, dodatno naglasavaju
svjezinu i njezni okus mozzarelle. Uz slatko¢u albuminskog sira Ricotta pase svjezina voca poput
jagoda, a vrlo esto se koristi i kao DIP (svjezi umak) u kombinaciji s medom, koricom limuna,
zadinskim biljem i ekstra djevi¢anskim maslinovim uljem (pr. Komarija, Cervar). Tradicionalni
je sastojak u jelima iz Lazia i od njega se dobivaju sjajni deserti, kao $to su Cannoli Siciliani ili
Cassata kola¢.

Svjetski popularan plavi sir Gorgonzola proizvodi se na podruéju Pijemonta i Lombardije.
Postoji dvije vrste Gorgonzola Dolce i Gorgonzola Piccante. Gorgonzola Dolce odlezava mini-
malno 50 dana i isti¢e se kremastom, mazivom teksturom, blagom ljutinom, naglagenom slat-
koéom s notama jogurta i voc¢a. U Italiji je Cesti sastojak pizza, kanapea, salata i rustikalnih sla-
nih pita. Medu najpoznatijim jelima su RiZot s crvenim radi¢em preliven otopljenom gorgonzo-
lom i Cannelloni punjeni ricottom, §pinatom i gorgonzolom. Sastavni je dio svakog dobrog sir-
nog tanjura i to uz med, svjeze breskve i ora-
he, brazilske oras¢i¢e, marmeladu od smo-
kava (Kali) ili kruaka. Kako sazrijeva, ka-
rakteristike mirisnog okusa se povecavaju i
sljubljuju s vinima iz kasnih berbi ili deser-
tnim vinima.

Malo sireva na svijetu se moze pohvaliti ti-
sucljetnom povije$cu, kao poznati tvrdi ov-
¢ji sir Pecorino Romano. Vrlo je dobro urav-
notezen u svom okusu sa slanim, kiselim, pi-
kantnim i gorkim notama pa mozete u nje-
mu uzivati samo uz kruh ili u kombinacija-
ma s mahunarkamaili raznim kuhanim i gri-
lanim povréem. Takoder se koristi za riba-
nje (odlezan 8 mjeseci), za obogaéivanje jela
ikao zacin za razna pesta. Na sirnoj plati voli
drustvo snaznih vo¢nih okusa poput $ljiva,
marmelade od naranée (Kali) ili limuna za
kontrast. Uz zreli sir, prednost se daje crnim
vinima dobre strukture.

Jedan od najpoznatijih svjetskih sireva
je Parmigiano Reggiano. Proizvodi se i zri-
je u regiji Emilia Romagna. Njegovo po-
drijetlo seze u srednji vijek, a za njegov na-
stanak mozemo zahvaliti Benediktincima
i Cistercitima. Najce§ée je sastavni dio jela
s tjesteninom (zapeéenom i punjenom) te
dio sirnih plata. Ima tvrdo, mrvicasto sir-
no tijesto, a uz njegov umami okus odli¢-

no pa$u Cabernet Sauvignon ili Whisky. Na



sirnoj plati, najbolje ga je sljubiti s medom, suhim smokvama, odlezanim acetom balsamicom,
ciabattom (rustikalni kruh) s ruzmarinom i bosiljkom, marmeladom od gorkih naranéi ili trop-
skim vo¢em poput manga ili ananasa. Grana Padano odlezava od 9 do preko 24 mjeseca (s rob-
nom markom Riserva) dok Parmigiao Reggiano moze odlezavati 30 do 4S5 mjeseci. U okusu je
harmoni¢an i karakteriziraju ga cvjetne note. Savr$eno se sljubljuje s Aperol Spritzom i u kombi-
naciji s raznim grilanim povréem, suhim marelicama ili hrskavim bademima. Zreliji je najbolje
naribati i dodati gratiniranom povréu i slanim pitama ili jelima s jajima.

Feta - nosi status kraljice grckih sireva

U grekoj gastronomiji posebno mjesto zauzimaju sirevi ¢ija je proizvodnja zapodela prije vise
tisu¢a godina. Danas je Gr¢ka jedan od vodedih proizvodaca sireva, a Grcei su po potrosnji sira
na drugom mjestu u svijetu. Najpoznatiji greki sirevi su Feta, kretski oveji sir Gravier, puterasti
Kaseri te drevni albuminski sir Manouri i Myzithra koji su idealni za pripremu slastica.

Jedan od najdrazih sireva svijeta je Feta. Mrvicaste je strukture i proizvodi se od ovéjeg, ko-
zjeg ili kravljeg mlijeka. Ime vuce iz latinske rije¢i fetta, koja oznacava radnju rezanja sira na fete
(krigke). Polutvrdi je sir na nepcu slan, svje, zeljast i vrlo izrazene cistrusne kiselosti. Glavni je
sastojak grekih salata i pita. Odli¢no se spaja sa svjezom lubenicom ili krastavcima. Prosje¢na po-
tro$nja fete u Grekoj po stanovniku prelazi 12 kg godisnje.

Svicarski sir - Téte de Moine

Polutvrdi, punomasni, proizveden od siro-
vog kravljeg mlijeka, tezine oko 800 - 900 g.

Téte de Moine AOP Réserve dozrijeva
min. 4 mjeseca na smrekovim daskama. Kora
mu je crvenkasto smeda, tvrda i blago ljeplji-
va, a sirno tijesto ¢vrsto, slamnato zute boje,
bez sirnih o¢iju, s pokojom pukotinom. Ima
intenzivan drvenast miris s notama $um-
skih gljiva, otopljenog slanog maslaca i sije-
na. Okus je pun, puterast, aromatican, blago
slan i kiselkast, ugodno izrazene pikantnosti,
vrlo orasast i lijepih cvjetnih aroma. Ne reze
se, ve¢ lagano struze u vrlo njeZne ruzice po-
sebnim alatom Girolle.

Servirajte ga uz svjeze voce poput smo-
kve, kruske, borovnice ili uz dzem od krusa-
ka, confit od smokvi.

Najpoznatiji hrvatski sirevi

Hrvatska je poznata po dugoj kulturi i tradiciji proizvodnje sira. Mnogi hrvatski sirevi poznati
sui cijenjeni u cijelom svijetu. Nasi autohtoni sirevi proizvode se od ov¢jeg, kozjeg i kravljeg mli-
jeka, a vjestine proizvodnje prenose s jedne generacije na drugu. Na svaki sir utje¢u razni ¢cimbe-
nici koji doprinose njihovim jedinstvenim karakteristikama.

Hrvatske sireve prezentiramo ispred regija za koje su karakteristi¢ni: Istra i Kvarner str. 15;
Dalmacija str. 99, Lika str. 153; Podravina str. 199; Slavonija str. 209; a prijedlog serviranja na
str. 174.
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Istra je bogata sirevima iznimne kvalitete.
Tradicionalni tvrdiistarski sir originalno se pro-
izvodio samo od ov¢jeg mlijeka, ali danas zahva-
ljujudi vrijednim sirarima imaju i izvrsne sireve
od kravljeg i kozjeg mlijeka. Mljekara Latus iz ma-
log mjesta Orbaniéi proizvodi od kravljeg mlije-
ka svjezu skutu te polutvrde i tvrde sireve. Svjeza
istarska skuta se radi od kravlje sirutke. Njeznih
je, mlije¢nih okusa i koristi se u pripremi slanih i
slatkih jela. Idealna je za predjela u kombinaciji sa
§parogama ili svjezim raj¢icama, grozdicama, za-
¢inskim biljem poput svjezeg bosiljka i timijana te
uz dodatak nekoliko kapi kvalitetnog ekstra dje-
vi¢anskog maslinovog ulja (pr. Buza, Komarija).
Sljubljuje se s bijelim vina sa svjezim, vo¢nim bu-
keom i laganom strukturom. Istarski tvrdi kravlji
sir odlezan 300 dana (Veli Joze, Latus) je orasa-
stih, pikantnih i o$trih okusa. Dodatno ih nagla-
$avaju slatkoca i gor¢ina marmelade od narandi,
suhe marelice, smokvenjak i balzamni ocat od smokve (Kali).

Zanimljive istarske ekoloske kozje sireve proizvodi Kumpari¢ka u mjestu Cokuni. Njihove
koze pasu na pagnjacima vi$e od 180 razli¢itih biljaka §to pridonosi iznimnoj kvaliteti i bogatstvu
okusa mlijeka te se odrazava u siru. Sireve proizvode od nepasteriziranog mlijeka, razli¢itih stup-
nja zrenja od 2 do 48 mjeseci. Mekane je, kompaktne strukture, a sazrijevanjem njegova kora po-
stane susa, namregkana s naglasenom kozjom aromom. Mirisi i okusi postanu intenzivni, pikan-
tni, a after taste u ustima traje jako, jako dugo. Manje odlezane sireve kusajte uz svjeze voce po-
put malina, jagoda, smokva, bijelog grozda i pecan oraha, dok starije sireve servirajte uz komadi-
¢e saca, tostirane bademe, chutney od voc¢a, domace pekmeze od vi$anja ili bobi¢astog voc¢a. Na
sirnoj plati, uz njih pa$u grancice ruzmarina i lavande.

Grobnicki sir se proizvodi od ov¢jeg ili kravljeg mlijeka. Vrlo je slan, pa ga nazivaju i slanim
sirom. Ovaj tvrdi punomasni sir potjece s
Grobnickog polja i spada u autohtone hr-
vatske sireve. Sirana Frankulin ga proi-
zvodi duze od 20 godina. Jedno od naj-
poznatijih lokalnih jela je Palenta kumpi-
rica s grobnitkim sirom. Cesto se poslu-
zuje uz kuhani krumpir i domaca jela po-
put Kapuza i fazola ili Kisele repe i fazola.
Ukoliko ga kombiniramo sa slatkim pri-
lozima moZemo uravnoteziti njegov sla-
ni okus. Razni umaci i dZzemovi na bazi
voc¢a mogu se koristiti za dodavanje slat-
koce siru. Slani sirevi ¢esto stvaraju har-
moni¢ne okuse sa slatkim dzemovima.
Zanimljive spojeve mozemo kreirati ako

7 ga uparimo s dzemom od jagoda, smokva
s N ili limuna za slatko kiselu notu.
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Krcki sir ili kako ga starosjedioci otoka
Krka zovu bodulska formajela proizvodi se
od sirovog ov¢jeg mlijeka kréke ovece pramen-
ka. Po starim recepturama ga proizvodi Sirana
Magriz u mjestu Korni¢ na otoku Krku. Kr¢ka
ovca tijekom cijele godine boravi na otvore-
nom, a samoniklo bilje kojim se hrani, prido-
nosi gustom i aromati¢nom mlijeku, koje kr¢-
kom siru daje poseban karakter. Polutvrdi, pu-
nomasni sir s koncentriranim notama okusa
po svjezem ov¢jem mlijeku, slanom maslacu
i samoniklom bilju odli¢an je za naglagavanje
jela poput Surlica s gulagom. Na sirnim plata-
ma se dobro slaze s ora$atim plodovima poput
oraha, badema i pistacija, suhim vo¢em poput
smokva i datulja, medom od kadulje, marme-
ladom od maline ili kako tradicija nalaze, do-
brim kr¢kim prsutom.

I —
?— .

Pagki sir proizvodi se na otoku Pagu od mli-
jeka pagke ovce poznatom po iznimnoj kvali-
teti i posebnom, pomalo slanom okusu. Pagke
ovce pasu travu, drvenaste biljke, razno aro-
mati¢no bilje s primjesom morske soli (posoli-
ce) §to ovaj autohtoni tvrdi sir ¢ini posebnim.
Stari pagki sir koji dozrijeva godinu dana i du-
lje u okusu je vrlo kompleksan, intenzivnih ka-
rakteristi¢nih nota po ov¢jem mlijeku i aroma-
ti¢nom bilju. Na sirnoj plati, sljubite ga s ma-
slinama, suhim smokvama, medom od kadu-
lje, odlezanim aceto balsamico ili jednostav-
no uz kvalitetno ekstra djevi¢ansko maslino-
vo ulje (pr. Blend, Cervar) i komadi¢ domaceg
aromatiziranog kruha.



Istrai Kvarner

Specijaliteti: svjeza morska riba; kvarnerski skam-
pi na razne nacine; skoljke iz Limskog kanala; rako-
vice s Raba i Losinja; hobotnice; istarski tartufi; ba-
kalar in bianco (Milena); istarski i kr¢ki préut; istar-

ske dimljene kobasice i ombolo; janjetina s
Kvarnerskih otoka; jela od goveda boskari-
na; divlja¢ - najéesée vepar; tjestenina fuzi
u Istri, a Surlice na Krku; jela s divljim $pa-
rogama u proljee, marunima (velikim ke-
stenima) na jesen; zac¢insko mirisno bilje -
mazuran, bosiljak, kadulja, mati¢njak, maj-
¢ina dusica, ruzmarin i lovor; salate od ma-
tovilca, rige i radic¢a; suhe smokve; smokve-
njak (Kali); fritule i krostule.

Glavne sorte vina: malvazija (Arman,
Dekli¢, Matié, Visintin, Siroti¢), Zlahtina
(Pavlomir, PZ Vrbnik, PZ Gospoja), refosk,
teran (Arman, Matié, Visintin, Siroti¢), bor-
gonja, muskat (Dekli¢).

Glavne wuljne sorte: istarska bjelica
(Komarija), buza (Komarija, Rovinjola), ro-
sinjola (Cervar), karbonaca i ziZolera.

Gastronomski projekti i dogadanja: u
Rijeci je 30-ak restorana rasporedeno u te-
matske Rijecke gastronomske luke; na Malom
Los$inju 15-ak restorana nosi oznake bren-
da Taste of Vitality, a u svibnju se odrzava-
ju Dani Losinjske kuhinje; na Rabu je ponu-

da tradicionalnih jela sastavni dio Rabske fijere u
srpnju; u Puntu se u lipnju odrzava festival vina In
vino veritas, a pocetkom listopada od 1996. godine
Dani maslina koji uz program za turiste doprinose
i stru¢nim saznanjima o maslini i maslinovom ulju;
u gradu Krku se krajem kolovoza i po¢etkom rujna
odrzavaju Dani smokava - zabavna, kulturna i edu-
kativna gastronomska manifestacija, tijekom koje
mozete uzivati u kreativnim jelima od smokava u
krékim restoranima, a i kupiti proizvode od smoka-
va; u Novalji se u travnju odrzava manifestacija po-

svecena paskim ovcama - MarsOvca.
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Steakhouse San Servolo je smjesten
u Bujama u sklopu luksuznog San Servolo
Wellness Camping & Resorta.

Zahvaljujuéi pazljivo biranim namirnicama
visoke kvalitete, stje¢u odane goste koji dolaze
uzivati u beef tartaru koji se priprema pred nji-
ma, Foie gras-u, steak-ovima koje se ¢uva u po-
sebnim hladnjacima za dozrijevanje.

U ponudi su i kamenice i delicije od svjeze
jadranske plavorepe tune, svjeze pripremlje-
ne krem juhe od sezonskog povréa, sezonski
rizoti i tjestenine te slastice i visokokvalitet-
ni sirevi.

Sa jelima se sljubljuju San Servolo pive te
vina s vinske karte koja pokriva istarske, hr-
vatske i medunarodne vinske adute. Ponudu

nadopunjuju kokteli, rumovi, konjaci i cigare.

San Servolo raspolaZe s nizom etiketa craft
piva, prirodnih, nefiltriranih i nepasterizira-
nih. Sva piva se podvrgavaju refermentaciji u
boci, prema starom Bavarskom zakonu o ¢isto-
¢i proizvodnje piva iz 1516. godine. Mozete ih
kupiti i u trgovini delikatesama, koja se nalazi
pored recepcije San Servolo Wellness Camping
& Resort.

—
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maslac, tartufi, vlastita
spastela” koja se koristi
kao baza jelu (parmezan,
Zutanjak, maslac, sol,
papar), maslinovo ulje, ulje
od tartufa te domadi fuzi
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Restaurant Zigante smjesten je u srcu Istre,
izmedu Motovuna i Oprtlja, u mjestadcu
Livade, blizu Motovunske $ume.

Kroz Livade prolazi stari tok rijeke Mirne, a
ovuda je nekada prolazila i Parenzana. Ovo ti-
pi¢no istarsko mjesto, strance, ali i domace tu-
riste privlaci svojim mirom i bogatstvom pri-
rodnih [jepota te ¢injenicom da se u okolnim
$umama nalazi jedno od najpoznatijih stanista
tartufa u svijetu.

Upravo je 1999. godine u blizini Livada,
to¢nije u ¢uvenoj Motovunskoj $umi, gospo-
din Giancarlo Zigante u pratnji svoje kujice
Diane prona$ao najvedi bijeli tartuf, primje-
rak ¢uvene sorte Tuber Magnatum Pico, tezak

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

1,31 kg, koji je kao najveci na svijetu u$ao u
Guinnessovu knjigu rekorda! Taj je dogadaj
Livade nadaleko proslavio kao svjetski centar
ove iznimno cijenjene podzemne gljive.
Tartuf je danas nezamjenjiv dio svjetske ga-
stronomije te se najbolji svjetski restorani u
kreiranju svojih menija oslanjanju na njegovu
jednostavnost, privla¢nost i zavodljivu snagu.
Restaurant Zigante, kao prvi hrvatski resto-
ran specijaliziran za jela od istarskog tartu-
fa tijekom cijele godine svojim gostima nudi
pazljivo osmisljen meni na bazi svjezih tar-
tufa, a moze se pohvaliti i iznimno bogatom
enotekom koja broji mnoga domaca i strana
vina. Osoblje restorana, kuhari i sommelieri,




nositelji su brojnih medunarodnih priznanja
za svoj rad.

Osim menija nedvojbeno jedinstvenog u svi-
jetu, restaurant nudi i moguénost organizira-
nja poslovnih ruc¢kova, vecera, degustacija te
organizaciju lova na tartufe.

U nastavku zdanja u kojem je smjesten re-
storan Zigante, u renoviranoj istarskoj ka-
menoj ku¢i, nalaze se tri komforne, moderno
opremljene sobe s Cetiri zvjezdice namijenjene

Fondue od sira

svima koji cijene snagu odmora u miru tipi¢-
nog istarskog ruralnog mjesta.

»Nasi gosti dolaze iz svih krajeva svijeta, no svi
imaju jednu zajednicku osobinu: ljubitelji su vr-
hunske gastronomije.

Pozivamo Vas da nas posjetite, odmorite se u
sredistu pitoreskne Istre i sami se uvjerite u za-
vodljivost vrhunskih specijaliteta u restauranu
Zigante.", poru¢uju domadini.

sir, vrhnje i mlijeko, jaja, divije Sparoge, tvrdi, svjezi crni tartuf, sir Veli JoZe, sol, maslinovo ulje

U zdjelu stavimo sir, vrhnje i mlijeko te kuhamo na pari i mije$amo dok se svi sastojci ne sje-

dine u homogenu smjesu. Posolimo.

Jaja posiramo na 80 °C 3 do 4 minute u vodi. Divlje §paroge o¢istimo i koristimo samo mekane
dijelove. Blansiramo ih u vodi 1 minutu te nakon toga stavimo u posudu s ledom.

Na zagrijanu tavu ulijemo maslinovo ulje, dodamo $paroge te sotiramo 2 minute.

Serviramo tako da na dno tanjura stavimo fondue od Velog Joze, a prekrijemo ga gnijezdom od
divljih $paroga. Dodamo dva posirana jaja te na kraju naribamo svjezZi crni tartuf.
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Q www.san-rocco.hr
@ info@san-rocco.hr
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U Brtonigli, malom mjesta§cu na Zzivopi-
snom brezuljku u Istri, u sklopu hotela San
Rocco, nalazi se elegantan restoran nastao iz
prostorija bivieg podruma u kojem su se pro-
izvodila cijenjena obiteljska vina - malvazi-
ja i 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 interna-
cionalne enogastronomske vodi¢e kao §to
su Veronelli, Gaulté&*Millau, Michelin, Wo ist
Osterreich, a dodjeljena su mu i druga mnogo-
brojna vazna priznanja. Restoran San Rocco
uvrsten je iu publikaciju Le Guide de I’Espresso,
A tavola con il Nordest, Magnar Ben i Restaurant
Croatica te je ve¢ godinama u vrhu hrvatske ga-
stronomije.

Iako se nalazi u samom centru Brtonigle,
hotel-restoran je okruzen velikim parkom i




maslinikom. Gosti mogu uzivati u miru i tii-
ni, pro¢itati knjigu u hladovini ili pak samo za-
drijemati prepustajudi se zvukovima netaknu-
te 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-
7a0 20 godina.

Gostima je na raspolaganju i wellness ku-
tak s vanjskim i natkrivenim bazenima, hi-
dromasazom te raznim tretmanima za ljepo-
tu. Istra je i destinacija biciklista, a hotel San
Rocco idealno mjesto za ljubitelje voznje bi-
ciklom koje su na raspolaganju i gostima ho-
tela. Boutique-bike Hotel San Rocco raspola-
Ze i prostorijom za ¢uvanje, pranje i manje po-
pravke bicikla.
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Na podru¢ju Brtonigle, na brdu u Bracaniji,
smjestio se hotel - restoran Morgan.

Okruzen zelenilom, vi$e od deset godina je
odredi$te mnogih gurmana. Sa terase se pruza
pogled preko vinograda i $uma, do mora.

Restoran je najpoznatiji po divlja¢i, koju
love i ¢lanovi obitelji te po peradi koja se uz-
gaja na imanju. Uz jela od vepra, srne, faza-
na, $ljuke i zeca, jedna od zvijezda jelovnika je
»Crestine” - tjestenina punjena pijetlovim gre-
benom. Tu su i specijaliteti od istarskog gove-
da, domaceg priuta, kobasica, suhog lungica.
Ovisno o sezoni, na meniju zablije$te $paroge,

patlidzani, gljive.

Ponudu delicija, prati ozbiljna vinska karta.

Restoran Morgan je uvr$ten u znacajne eno-
gastronomske vodice kao $to su GaulteéMillau,
Veronelli te preporuka Michelina. Dobitnik je
nagrade IQ za istarsku kvalitetu koju dodjelju-
je Agencija za ruralni razvoj Istre -AZRRI- za
kori$tenje autohtonog istarskog goveda bos-
karina.

Obiteljski hotel Morgan raspolaze s luksu-
znim sobama, a gosti mogu uZivati i u infinity
bazenu.




150 g teleéeg filea, 2 krumpira, malo
maslaca, sol, papar i zactinsko bilje

Teleéi file termi¢ki obradujemo sat
vremena u Sous vide na temperaturi od
50°C.

Posolimo ga, popaprimo i naglo pece-
mo sa svih strana na tavici s malo masli-
novog ulja, komadi¢em luka i gran¢icom
ruzmarina. Podlijevamo s 1 dl vina.

Krumpir skuhamo, dodamo malo
maslaca, soli i za¢insko bilje te miksamo
dok ne dobijemo finu kremu.

Maknemo file s vatre i u tu tavicu
damo malo maslaca te promije$amo
kako bi dobili lijepu teksturu umaka.

Ni ga do domacega!

Homemade!

Dario Cinié

Centener 52

52210 Rovinj

+385 98 211467
dario.cinic@pu.t-com.hr
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Umaska 12, 52470 Lovrecica
www.restaurant-badi.com
info@restaurant-badi.com

+385 52756293
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Na pola puta izmedu 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
osvajajuci 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 privlaci goste iz cijele
Hrvatske, Italije, Austrije, Slovenije...

Od ulaska u restoran, opreme interijera,

50, 55

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.
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www.arman.hr | 091 169 9929
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Mijekara Latus

Gornji Orbanici 12/D, Zminj
T +385 (0)52 846 215

M +385 (0)95 396 2761
info@mljekaralatus.hr

www.mljekaralatus.hr
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Obala Mar3ala Tita 15, 52440 Porec
hr.restaurantspinnaker.com ;
spinnaker@valamar.com 5
+385 52400804
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U srcu starog grada Poreca, na glavnoj $etni-
ci uz more, nalazi se restoran Spinnaker, oaza
gastronomske izvrsnosti koja se ponosno istice
na kulinarskoj mapi Istre. Nakon $to je pros-
le godine interijer ovog restorana doZivio pre-
obrazbu i zasjao u novom, elegantnom ruhu,
ove godine svoju paznju posvecuje i uredenju
terase, pruzajuc¢i gostima jo$ ljepsi ambijent
za uzivanje u delicijama. Ve¢ nekoliko godina,

Spinnaker je domacdin generaciji istih kuhara

koji su odlucili ovu gastronomsku destinaci-

ju podi¢i na jo$ viu razinu, stvarajuci time je-
dinstvenu oazu fine dininga koja se ne odrice
svojih korijena.

Pod vodstvom chefa Gorana Hrastovcaka,
¢ija se karijera uzdigla u kuhinji slavnog
Heinza Beckaislasti¢arke Dragane Kovacevi¢,
prepoznate u krugovima visoke gastronomi-
je po neospornoj vjestini i talentu, Spinnaker
je postao mjesto gdje inovacija i tradicija plesu




u savr$enoj harmoniji. Njihova kulinarska fi-
lozofija temelji se na stvaranju dozivljaja koji
izlaze iz okvira o¢ekivanog, na nacin da svako
jelo pri¢a pri¢u o Istri, njenoj bogatoj povijesti,
kulturi i izvanrednim okusima.

“Istrijanska Storija”, Spinnakerov potpisni
meni, vie je od obi¢nog niza jela; to je gastro-
nomsko putovanje koje goste vodi kroz razno-
likost istarskih lokaliteta, koriste¢i se pri tom
samo najfinijim lokalno uzgojenim sastojcima.
Ovaj meni, koji u osnovi ostaje isti i dostupan
je tijekom cijele godine, nadograduje se sezon-
skim namirnicama i odrazava Spinnakerovu
predanost o¢uvanju lokalne bastine, promica-
nju odrzivosti i podrsci zajednici koja ga okru-
zuje. Restoran je, uz to, mjesto gdje se elegan-
cijaiudobnost susrecu, bilo da gosti biraju uzi-
vatina terasi s pogledom na more i zalazak sun-
ca tijekom ljetne sezone ili se zimi predaju to-
plini nedavno obnovljenog interijera uz pucke-
tanje kamina.

Jednako impresivnajeiSpinnakerova vinska

karta, koja predstavlja pravo putovanje kroz vi-
nograde Hrvatske i svijeta. S paznjom odabra-
nu vinsku listu kreirali su Sandi Paris, pozna-
ti sommelier i poznavatelj vina, u suradnji sa
Zoranom Gregorovi¢em, glavnim sommelie-
rom i voditeljem restorana. Ova dinami¢na
suradnja donijela je Spinnakeru vinsku kartu
koja impresionira svojom $irinom, nude¢i go-
stima izbor izmedu vrhunskih hrvatskih vina
i pazljivo odabrane selekcije internacionalnih
etiketa. Od nezaobilaznih istarskih Malvazija
do francuskih Bordeauxa i talijanskih Barola,
svako vino na listi je pri¢a za sebe, savr§eno
uparena s jelima “Istrijanske $torije” kako bi se
dozivljaj u Spinnakeru uéinio jo$ zaokruzeni-
jim i bogatijim.

Posjet Spinnakeru upravo je stoga iskustvo
koje se pamti. Od jedinstvenog dozivljaja koji
pruza “Istrijanska $torija”, preko besprijekor-
nog ambijenta i gostoprimstva, Spinnaker je
mjesto gdje se svaki detalj s paznjom osmislja-

va kako bi gostima pruzio nezaboravan uzitak.
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Q www.svnikola.com
@ info@svnikola.com
{, +385 52423018
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Restoran Sv. Nikola nalazi se na poreckoj
rivi, smje$ten nasuprot istoimenog otoka po
kojem je i dobio ime. Ovaj luksuzno ureden i
vi§estruko nagradivan restoran s vrhunskom
kuhinjom i poslugom nudi na dvije etaze i te-
rasi specijalitete regionalne kuhinje uz veliki
izbor istarskih, hrvatskih i internacionalnih
vina. Uz mnoge specijalitete, osoblje poseb-
no isti¢e Carpaccio mare nostrum (od $kampi,

Skampi Sv. Nikola
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hladno dimljene sabljarke i hobotnice) i ri-
blji filet Mali gkolj (filet brancina u umaku od
$kampi i jakobovih kapica).

“Posjetite nas i uzivajte u jedinstvenoj atmos-
feri ocaravajuceg ambijenta i vrhunskoj kvalite-
ti nase kuhinje. Nasom mastom i entuzijazmom
spajamo okuse u jedinstvena remek djela.” poru-
¢uje vlasnik restorana Nikola Bijeli¢.

300 g skampa, 60 g rize, 1 luk, 2 reznja
te$njaka, 1 rajéica, 2 $alice ribljeg temeljca,
maslinovo ulje, sol, papar, svjeZi persin, Salsa

Zagrijemo maslinovo ulje u velikoj tavi.
Dodamo sitno sjeckaniluk i ¢e$njak te pirjamo
dok luk ne postane staklast.

Dodamo $kampe i przimo ih nekoliko minu-
ta dok ne postanu ruzicasti. Izvadimo ih iz tave
i ostavimo sa strane.

U istu tavu dodamo rizu. Kratko je pirjamo
dok ne postane staklasta.

Dodamo riblji temeljac, nasjeckanu rajcicu,
sol, papar. Kuhamo rizoto dok riza ne upije
tekuéinu i postane kremasta.

Vratimo $kampe u tavu i promije$amo.
Dodamo $al$u, pospemo svjezim persinom i
posluzimo.



DARNA d.o.o._Brac’e Pesel 10/a, 52210 Rovinj | Tel: 385-52-813-228
E-mail: darna@pu.t-com.hr | Web: www.darna.hr

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 kuhati u vrelu i
posoljenu vodu. U zagrijanu tavu stavite
Bakalar tartufino te razrijedite s 2 zlice
mlijeka. Mijesajte dok ne dobijete gusti
umak.

Kad su fuzi kuhani ,al dente”, procijedite

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

oizvodniu, prer:
5 (0)52/449-593

@;a Q/ﬂto garn...

Baccala della Mamma

Kvalitetni proizvodi od
norveskog bakalara

$njan, Hrvatska
85 (0)91/202-0470
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Obala Mar3ala Tita 1a, 52450 Vrsar
www.restoran-trost.hr
info@restoran-trost.hr

+385 52445197
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Restaurant Trost je smjeSten u marini Vrsar.
Iz njega se pruza ocaravajuci pogled na more i
mjesto Vrsar.

Vlasnici, obitelj Trost, 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

ambijentu uz kamin mozete uzivati u ribljim i

mesnim specijalitetima: tjestenini s jastogom,
brancinu na gradelama ili u soli, pljukancima
sa $kampima i vrganjima te biftecima na ra-
zne 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.




ISTRA U SVAKOM ZALOGAJU

Nas sir ujedinjuje sve najbolje kvalitete naseg
tla. Organski je, sezonski, lokalni proizvod,
napravljen na odrziv nacin. Kao i krajolik, nas se
sir mijenja tijekom godine.

SIROTIC
sl

sIRoTIC SHOTIC

 Frean

VINA SIROTIC
Medveje 8, 52420 BUZET, HR
T: +385 52 667 194
M: +385 91 501 8124
E: dario.sirotic@ri.t-com.hr
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Smareglijeva ulica 1A, 52210 Rovinj

capaureo.superbexperience.com

. -3
capaureo@malstra.hr

+385 52642035
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Istarska umjetnost na svakom tanjuru i u
¢adi ispricat ¢e vam pri¢e o zemlji i moru
koje gledate s ostakljene terase restorana Cap
Aureo, smje$tenog na 5. katu Grand Park
Hotela Rovinj.

Pogled na marinu i stari grad Rovinj te spek-
takularni zalasci sunca, kulisa su jelima s pot-
pisom koje priprema chef Jeffrey Vella.

Jelovnik ovog restorana s Michelinovom
preporukom, mijenja se svaki mjesec i pri-
lagodava mikroklimi, a neke od stavki

jelovnika mijenjaju se i ¢e$ce. Restoran sura-

duje s lokalnim proizvoda¢ima i ribarima te
spaja njihove namirnice u kreativne, ukusne
price. Primjerice skusa iz lokalnog ulova pri-
prema se s lis¢em korabice i korom krumpira, a
jelo od goluba prati divlja mrkva. Mozete oda-
brati i 20 sljedova, od kojih svaki pri¢a svoju
pri¢u o destinaciji i godi$njem dobu.

Vinska karta uz brojna hrvatska i strana
vina, uklju¢uje i pjenusava vina te vintage §am-

panjce.




za poriluk i Skampe: 20 g cijelog poriluka, 20 g skampi, 20 ml vrhnja, 2 bjelanjka, 0,5 ¢ajne Zlitice
senfa, 1 g stabljike perSina, S g crnog cesnjaka, 0,1 g sjemenki komoraca, 1 g soli, 0,01 g papra;
za emulziju: 200 g zelenih listova, 1,5 | maslinova ulja, 4 jaja, 2 Zumanjka, 0,5 g grube soli,
50 g senfa, 1 g tesnjaka; za gel: 3 dl svjezeg soka od grejpa, S g agar-agara, 3 ml jabucnog octa,
0,5 g soli; ostali sastojci: 3 g ikre od pastrve, 2 g klica, 10 ml pileceg temeljca

Priprema poriluka - Odrezemo li§¢e poriluka te ostavimo li§¢e sa strane za emulziju. Bijeli
dio poriluka blansiramo u posoljenoj vodi dok malo ne omeksa, osvjezimo kako bi satuvali zeleni
klorofil. Prerezemo na pola, napunimo nadjevom od $kampa i ostalih sastojaka te zavezZemo kon-
cem te stavimo na zar da pocrni. Nakon $to je gotovo, skinemo konac, premaZzemo maslinovim
uljem i pripremimo za serviranje.

Priprema emulzije - Zeleni dio poriluka pe¢emo na zaru dok ne potamni, zatim ga prebaci-
mo u blender i napravimo pastu. Pripremimo smjesu nalik majonezi mijesanjem svih preostalih
sastojaka. Na kraju obje emulzije prebacimo u jednu bocu.

Priprema gela - Ulijemo sok od grejpa u posudu i zagrijemo do klju¢anja. Umijesamo agar-
agar i kuhamo 2 minute, neprestano mijesajuci pjenjatom. Maknemo s vatre, ulijemo u plitku
posudu i pustimo da se ohladi prije nego stavimo u hladnjak da se stvrdne. Kada se stvrdne,
prebacimo gel u blender i miksamo dok ne dobijemo glatku konzistenciju.

Zatinimo s malo soliijabu¢nog octa, a zatim prebacimo u bocu za istiskivanje sadrzaja.



Setaliste Vijeca Europe, 52210 Rovinj
www.maistra.com
agliamici@maistra.hr

+385 998051910
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Restoran Agli Amici je smje$ten uz $etnicu
koja spaja Grand Park hotel Rovinj i marinu.
Sa $armantne terase tog jedinstvenog, profi-
njenog i elegantnog mjesta se pruza pogled na
more i otok Sveta Katarina te starogradsku jez-
gru Rovinja.

Poznati talijanski kuhar Emanuele Scarello
je unjega donio kuhinju s Michelinovom zvjez-
dicom te je svake godine potvrduje. Osmislio
je dva degustacijska jelovnika za 2024. godinu

- Rovinj i Istra. Degustacijski meniji Rovinj i

Istra nose prepoznatljiv Scarellov potpis koji je
i ovdje ostao vjeran viziji iskrene kuhinje, so-
fisticirane jednostavnosti i snazne osobnosti.
Svako jelo je prozeto pri¢om prepunom oku-
sa, spajajuci bogatstvo talijanske tradicije s
istarskim mirisima, morem, zemljom i njezi-
nim plodovima.

Restoran krasi i vinska karta s preko 370 eti-
keta, veliki izbor barskih pi¢a te alkoholnih i
bezalkoholnih koktela.
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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

temeljito, gradevinski i arhitektonski rekon-
struirali s naglaskom na autohtone elemente
stare istarske gradnje. U finalnim arhitekton-
skim rje$enjima, koristeni su samo izvorni pri-
rodni materijali poput starih tavelica kojima
su pokrivene sve podne povr§ine. Za sva vrata




i brojne prozore, koji su izradeni prema mode-
lu starinske rovinjske stolarije, koristen je aris
kao tradicionalni materijal. Prozori i vrata su
uokvireni posebno restauriranim kamenim er-
tama, a obnovljeni su i brojni kameni zidovi i
oluci, kao i starinski istarski kamin.

Na gornjim etazama objekta smje$tena 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

oc¢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
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

fotografije, podne mozaike, thonet stolice, kao

i vrijedan eksponat iz muzeja suvremene um-
jetnosti. U skladu s tim, u Dreamu Cete osje-
titi duh starih vremena, ali i otkucaje grad-
skog zivota, a pri tome Cete u miru autenti¢-
ne atmosfere, gdje se spaja staro i novo, kusa-
ti specijalitete tradicionalne istarske i moder-
ne kreativne kuhinje. Restoran Dream njeguje

mediteransku kulinarsku bastinu i kako je ve¢
desetljece otvoren tijekom cijele godine, po-
nuda se obogacuje promotivnim i sezonskim
jelovnicima, a kruh kao i sva tjestenina doma-
¢eje kuéne izrade. Posebna paznja se posvecu-
je odrzavanju atmosfere restorana probranom
glazbenom pozadinom koja prati svjetske am-
bijentalne trendove.
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Restoran Puntulina otvoren je 2004. godi-
ne u obiteljskoj ku¢i familije Pellizzer koja se
uspjes$no bavi ugostiteljstvom skoro pola sto-
lje¢a. Corrado Pellizzer (senior) je pionir ro-
vinjskog i hrvatskog turizma.

Restoran se nalazi u starogradskoj jezgri, a
njegove terase su na samoj obali mora, s pre-
divnim pogledom na otok Sveta Katarina i je-
dan od najljepsih zalazaka sunca. Lokal vode
supruznici Giannino i Mirjana Pellizzer.

Posluzuje se pretezno lokalno-mediteranska

hrana u kojoj prevladavaju morski specijaliteti,
iako u ponudi ima i mesnih jela i jela s tartufi-
ma. Kuhinja je spoj rovinjske tradicije i novih
tendencija u nac¢inu pripravljanja svjezih, se-
zonskih namirnica. Specijalitete prati ponuda
stotinjak etiketa istarskih i drugih hrvatskih
vinogorja te stranih vina. Gosti s ku¢nim lju-
bimcima su takoder dobrodosli. Preporucuje
se rezervacija.
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Restoran Vodnjanka doima se poput kaza-
lisnog 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-
godignja tradicija u¢inila je nezaobilaznim kul-
tnim mjestom hrvatske gastronomije.

Domaca tjestenina, vrhunski istarski pr$ut
i fini odlezani sirevi, domaéa skuta, slasni

| VODNJANKA
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odresci cijenjenog mesa kao $to je boskarin,

tople i okrepljuju¢e manestre i vodnjanske
slastice, privlade 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 puto-
vati u Istru ako zele uzivati u Svjetlaninim de-
licijama. U Zagrebu, Gunduli¢evoj ulici br. 16
posluje istoimeni restoran sa pravom istar-

skom kuhinjom. Prostor restorana osmisljen je




tako da detalji i uredenje docaravaju atmosfe-
ru elegantnog vodnjanskog dnevnog boravka.

»Sve brizno odabrane namirnice na tanjuru
dosle su direktno iz domacdinstava ili vrta, po-
lja, livade Vodnjana i okolice. To je nasa slika:
recepti iz starih Skrinja, kojima smo dodali pr-
stohvat mirisnih travéica, lavandinih cvjetica...
i svjezinu modernih kulinarskih trendova. Vase

zadovoljstvo bit ée nam istinska i najvrjednija
nagrada.”, kaze vlasnica Svjetlana Celjja.
Cokoladna torta s maslinovim uljem pri¢a
pri¢u o istarskom maslinovom ulju. Na sva-
kom stolu se nalazi boc¢ica ulja koje proizvode
od sorti Buza, Lecino i mlade sorte Pendolino.
Za maslinike je zaduzen OPG Bruno Celjja.

Teletina s lisickama i kozjim sirom
-

by

za 4 osobe: 4 filea teletine, 250 g gljiva lisicka (lisi¢arka), 1 kg misancije (samoniklo jestivo bilje
koje raste na livadama - divlji radi¢, kopriva, trputac, maslaéak...), 150 g kozjeg sira (Kumparicki
mladi sir, 3 mjeseca), papar, sol, maslinovo ulje, poprzeni bademi

Na maslinovom ulju poprzimo tele¢i file. Izvadimo file te na istoj masno¢i popecemo lisic¢ke

narezane na listiée.

Na maslinovo ulju stavimo misancu koju smo prethodno skuhali. U nju dodamo mladi kozji

sir narezan na kockice.

Ispeceni teledi file poslozimo uz gljive i mi$ancu s kozjim sirom.
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U Moscenitkoj 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,

tradicionalnog obiteljskog posla vlasnika ko-
nobe Zijavica, nadogradeno je i zaokruze-
no kulinarskom i ugostiteljskom ponudom.
Zadrzati korjene u tradiciji, a istovremeno pri-
hvatiti moderne izazove visoke gastronomije,
cilj je mladog tima u kuhinji ove male, pitores-
kne i vrlo ugodne konobe - restorana, na ¢ijim
se jelovnicima, uz morske delicije poput ho-
botnica i $kampi, nude i autohtoni specijaliteti
kontinentalne Istre.




Tartar tuna / blitva
/ hren

Millefoglie

Hlap / lignja / ragu
pecene paprike
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Stari grad 5, 51415 Lovran }
www.gastronaut.hr
ganeumlovran@gmail.com

+385 915779160
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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
sjedeéih mjesta.

Iskusan kuhar Robert Benzia koji je i u pri-
jasnjoj praksi izborio niz medunarodnih pri-

znanja, ovaj svoj vlastiti restoran je koncipirao

kao podrum za uzivanje u hrani, vinu, ambi-

jentu i adekvatnoj muzici. Kuhinja je otvorena
igostifood & wine bara mogu uZivati u pogledu
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
cade.
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M. Tita 179, 51410 Opatija
www.villa-ariston.hr :
info@villa-ariston.hr

+385 51271379
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Na opatijskom omiljenom $etali§tu — lun-
gomare, 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
vlasnistvo gde. Ane Pick, udovice dr. Juliusa
iz Ozora u Madarskoj. Godine 1898. vlasni-
com postaje barunica Hedwiga von Haas —
Teichen iz Beda, koja 1908. narucuje projekt
kod Oswalda Meese, arhitekta prvog opatij-
skog hotela Kvarner.

Danasnji 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 najsarmantnijih 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.

Kreativnost, okuse i mirise moZete prepo-
znati kroz degustacijske menue po izboru che-
fa Zorana Piljagi¢a, uz pratnju vina po izboru
sommeliera.

Ljubitelji extra djevi¢anskih maslinovih ulja
mogu uZivati i kusati ulja u vodenim degusta-
cijama.

Mirno¢om svog ambijenta i diskretnom uslu-
gom, osoblje nastoji udovoljiti u svakoj prilici.
Ujedno porucuju: ,Villa Ariston pravi je odabir

za vase vienéanje iz snova!”.
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Zert 8, 51410 Opatija
www.bevanda.hr
bevanda@bevanda.hr
+385 51718354
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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 $irokom izboru svjeze ribe, rakova i
$koljki. 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 na rostilju na drvenom
ugljenu, pod pekom i u krusnoj pe¢i.

Vinsku listu ¢ini vi$e od 500 etiketa. Ponuda
vina na ¢a$e, 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.
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www.ostariaveranda.hr
info@ostariaveranda.hr
+385 51875189
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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 natkrive-
noj 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

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

»Drzimo da je kuhanje umjetnost, vjestina
kojom gostima omogucéujemo putovanje i isku-
stvo kroz jela spravljena strascu i ljubavlju. Isto
tako, vierujemo da je manje ponekad vise koriste-
(i svjeZe i pravilno spremljene namirnice. Ostaria
Veranda ne nudi samo okus i izgled jela na tanju-
ru, veé kompletno gastro iskustvo u koje vjeruje-
mo i koje serviramo iznova svojim gostima.”, po-
ru¢uju domadini.
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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 vrthunskim timom

kuhara, kao $to su: kvarnerska marinirana tri-
lja u marakuji na kremi od bijelih badema,
kvarnerski $kampi Cardinale u hladnoj juhi od

S

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,
$to u sofisticiranoj kulinarskoj obradi rezultira
vrhunskim gastronomskim dozivljajem.
Iznimna se paznja poklanja i pi¢ima, poseb-
no vinima. Na vinskoj karti restorana nalazi se
preko 250 etiketa s naglaskom na Stari svijet, a
karta se stalno obogacuje u skladu s najnovijim
svjetskim trendovima, alii dogadanjima u nas.
Credo kuce je - svako jelo zahtijeva “svo-
je” vino, stoga nude vina na ¢ase, a svako vino
zahtijeva i “svoju” ¢a$u. Voditeljica restorana




i glavni sommelier Daniela Kramari¢ je dvo-
struka prvakinja sommeliera Hrvatske i prva-
kinja Isto¢ne i Srednje Europe.

Dirigentsku palicu u kuhinji savjesno i kre-
ativno drzi Puro Tomi¢, viSenagradivani ku-
har.

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

priznanje, u$avsi na listu St. Pellegrino kao je-
dan od najboljih 100 restorana svijeta.

U sommelierskom duhu restoran nudi i ci-
gare. Iz humidora mozete odabrati odgovara-
jucu cigaru i doli¢no okonéati gurmanski uzi-
tak. Kako i prili¢i: uz gutljaj porta, malta ili

ruma...
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Ivana Matetic¢a Ronjgova 10, 51410 Opatija
hotel-navis.hr
hotel@hotel-navis.hr

+385 51444600
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Smjesten na samoj hridi prelu¢kog zaljeva,
restoran Navis pruza vrhunski gourmet do-
zivljaj. Atmosfera je ¢arobna: dok vam poglede
mami kvarnerski arhipelag koji ponosno krasi
pucinu, va$e nepce ¢eka posebno iznenadenje.
Kroz ponudu najkvalitetnijih sastojaka medi-
teranske i kontinentalne kuhinje, upoznat ¢ete
se s mastovitim idejama preto¢enim u inspira-
tivni menu sastavljen od sezonskih i lokalnih
namirnica. Pazljiv odabir sastojaka i ¢arobna
kulinarska interpretacija chefa rezultiraju vr-
hunskim gastro uzitkom.

“Kad je hrana u pitanja, ne radimo kompro-
mise. Carpaccio od jadranske tune, jastog, svje-
Ze kamenice, biftek sa svjeZim istarskim tartu-
fima, gregada od morske divljaci, domaci kruh

iz krusne peci bez aditiva. Vi birate i ne brinete.
Sve nase namirnice su svjeZe, kvaliteta neupitna,

a kreativno osmisljen meni s izrazenim karakte-
rom na sekundu e vas dovesti u napast — pojesti
odmabh 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 ée vas
na trenutak iz stvarnog svijeta u carobni gastro
svijet a la carte restorana Navis. Kazu da gur-
mani tri puta uZivaju u hrani: prvi put kad vide
hranu, drugi put kad osjete njezin miris te tre-
¢i put kad ju kusaju. Na vama je samo pripremi-
ti sva osjetila i prepustiti se doZivljaju.”, porutu-
ju domadini.

Dokaz prestiznosti je i uvrsta-
vanje restorana u Michelinov vo-
di¢.

Restoran njeguje japansko-me-
diteransku fuziju - “Fusion by
Navis”, gdje je mogude isproba-
ti sushi pripremljen od lokalnih
vrhunskih sastojaka obradenih
jedinstvenom japanskom tehni-
kom tretiranja namirnica.



Sirana Frankulin
M 098 831833
. sirana.frankulin@gmail.com
Proizvodni pogon: =~
Brajde 2, Grad Grobnik, Cavle 51219 =
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Rukavac 51, 51211 Rukavac
www.stancija-kovacici.hr
stancija.kovacici@gmail.com

+385 51272106

o D || visa

sri-ned: 12 - 23,

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 kovaénicu je 2009. pretvo-
rio u rasko$nu i rustikalnu stanciju te autenti¢-
no i elegantno odrediste za ljubitelje gastrono-
mije i odmora.

Cet - ned: 12 - 23, sri: 18 - 23,

, 5 60, 70, 40

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-
premi jela koriste se svjeze sezonske i lokalne
namirnice nabavljene od lokalnih proizvoda-
¢a. Svakodnevno se pe¢e domadi 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 $kampima i kane$trelama te jela s
boskarinom.

Dio price je i terasa sa za¢inskim vr-
tom prepunim bilja (kadulja, ruzma-
rin, lavanda, koroma¢, lovor, bosi-
ljak...) koje chef Vinko Frlan pomno
bira prilikom kreiranja svojih jela.

Vinska karta restorana bazirana je
na ponudi vina hrvatskih proizvodaca
te nudi 50-ak etiketa, velikim djelom
vinara iz podrudja Istre.

Interijer restorana inspiriran je pri-
rodnim okruzenjem u kojem se ispre-
pli¢u prirodni materijali kamen i drvo
s toplim zemljanim bojama.
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Kastav je stari, zidinom okruzen gradi¢, na
brdu koje dominira sjeverozapadnim podru¢-
jem od Rijeke. S njegovih vidikovaca Kvarner i
Liburnija su kao na dlanu.

Hotelirestoran Kukuriku karakterizira oso-

ban stil i artisti¢ki pristup kulturi stola vlasni-
ka Nenada Kukurina. Uz njegovanje svjetskih
gastronomskih trendova, sljubljuju se ponekad
neoc¢ekivani tandemi hrane i pi¢a. Svakoga se
dana stvaraju novi recepti, bazirani na dnev-
noj ponudi lokalne trznice i plodovima priro-
de Kastavskog kraja.
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Kompleksnost okusa, rasko$ oblika i boja na
tanjuru predstavljaju senzaciju za nepce i o¢i, a
ru¢kove i vecere u dobrom drustvu pretvaraju
u pravu svecanost hrane. Priizboru jela, najbo-
lje se je prepustiti osoblju i kuhinji koji ¢e vas
nastojati oduseviti ribljim, mesnim ili vegeta-
rijanskim sljedovima.

Kako se ne bi izgubili u izboru od preko
100 etiketa iz vinskog podruma Kukuriku,
sommelieri ¢e svako jelo sljubiti s idealnom
vinskom pratnjom.




janjeci but, vodeno vuceno tijesto, licki
Skripavac, svjezi krastavci, bosiljak, tekudi
jogurt, Cvrsti jogurt, korjenasto povrée,
bijelo vino

Narezemo janje¢i but na kockice.
Pirjamo kapulu, mrkvu i celer te nakon 20
minuta dodamo meso. Nakon $to ishlapi
sva tekucina, podlijemo bijelim vinom te
dalje podlijevamo s janje¢im temeljcem.
Zactinimo solju, paprom i svjezim ruzmari-
nom. Kada tekuc¢ina ishlapi i meso postane
| mekano, ragu je gotov.

Vodeno vuleno tijesto narezemo na
dimenzije 10x40 cm te ga premaZzemo rastopljenim maslacem. Stavimo 3 zlice ragua te preklopi-
mo u obliku trokuta. Narezemo $kripavac u oblik trokuta i posloZimo ga po trokutima od vuce-
nog tijesta. Stavimo u peénicu prethodno zagrijanu na 200 °C i pe¢emo 10 minuta.

Dok se trokuti peku pripremimo umak od bosiljka. Izblendamo bosiljak s teku¢im jogurtom,
posolimo te ga ru¢no promije$amo s ¢vrstim jogurtom.

Krastavce ogulimo, narezemo i poslozimo na za¢injenu sezonsku salatu. Prelijemo ih umakom
od bosiljka. Na vrh stavimo trokut.

Prodaja _ .
Komarija olive oil taste & shop Hiza Istarskog prsuta _ WWW-_l_‘|J~?1k0ma."'l<'=1-hr
Borut 65/1, Cerovlje,Istra Tinjan 5 uljakomarija@gmail.com
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Siroli 27, 51216 Viskovo
www.jist.hr
booking@jist.hr

+385 51374597

e VISA

13-23,PON, &, =", 10, 32, 16

Jist - restoran koji spaja jedinstven pristup i
nesvakidasnju ponudu jela.

Smjesten na Viskovu, nedaleko od Rijeke,
odli¢no je povezan sa samim centrom grada.
Ambijent krasi rustikalni ru¢no izradeni dr-
veni namje$taj koji se savr$eno uklapa u lo-
unge i dining prostor restorana, stvarajuéi to-
pluiugodnu atmosferu. Svaki detalj je pazljivo
osmisljen, od kvalitete i vrhunske obrade na-
mirnica do oblika tanjura, prezentiranja hrane
i besprijekornog posluzivanja.

Moze se pohvaliti dry ager hladnjacima,
koji pruzaju izvanredne uvjete za dozrijeva-
nje mesa. Ponuda uklju¢uje najbolja svjet-
ska mesa poput Wagyu odrezaka, Aberdeen

Angusa, Rubia Gallege, Chianine i drugih vr-
hunskih pasmina. No, ono po ¢emu se Jist po-
sebno isti¢e je Kobe odrezak, ekskluzivna po-
nuda u Hrvatskoj, na §to su izuzetno ponosni.

Osim mesnih, Jist takoder nudi posebne
morske delicije i raznovrsne vegetarijanske op-
cije. Siroka vinska karta obuhvaéa 150 doma-
¢ih i otprilike 3§ stranih etiketa, dok ljubitelji
destilata mogu uzivati u pedesetak stranih vr-
hunskih pi¢a od kojih se posebno istice LOUIS
XIII Rémy Martin konjak.

Jist je pet-friendly restoran.

U njemu se gosti mogu prepustiti vrhun-
skom dozivljaju fine dininga, uz besprijekornu
uslugu i gastronomske trenutke za pamdenje.




POLJOPRIVREDNA ZADRUGA 2

VRBNIK

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




|~ Trg Matka Laginje 1, 51215 Kastav
Q restaurant-fortica.hr '
@ forticakastav@gmail.com
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Pozelite li pogledati Kvarner odozgora, a pri-
tom uzivati u domaéim specijalitetima, resto-
ran O$tarija Fortica bi mogao biti mjesto na
koje Zzelite oti¢i.

Vlasnik, a ujedno i $ef 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 bogkarina
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 sja-

ju. Tjestenine se pripravljaju u restoranu po

tradicionalnim receptima te serviraju opleme-
njene raznim umacima i ukusima primorskog i
istarskog kraja. , Mesne delicije Zelimo prikaza-
ti po nasim receptima, da se ne zaboravi njihovo
znadenje izvorne kvalitete i okusa, stoga Vam nu-
dimo nasa jela s ljubavlju spravljena.”, porutu-
ju domadini.

Dnevni slatki kutak ponude, sastoji se od
proizvodnje kolaca i slastica isklju¢ivo bazira-
nih na svjezim namirnicama. Godi$nja doba
kreiraju ponudu sezonskih menija.

U vlastitom vinskom podrumu imaju 70 vr-
sta vina, a Zlahtina i Cabernet Pavlomir su
vina kuce.




Z.0. CERVAR B
vl. RoZana Cervar i Franko Cervar
Sveti Servul 78, Novigrad — HR

Ljubav prema vinu, toj plemenitoj kapljici, prenio je nono
Luigi koji je vinograd posadio jos 60-tih godina. Otada se
znanje prenosilo sa koljena na koljeno i preko sina Silvia
stiglo do unuka Deana, koji je ulaganjem u svoje obrazovanje
uspjesno spojio tradiciju sa suvremenom tehnologijom.

Vinarija Visintin se nalazi u zaseoku Zubini, pored mjesta
Livade, centra svijeta tartufa.

Nasi vinogradi se nedaleko od vinarije protezu na obroncima
oprtaljskih brda, tocnije na juznoj padini, sto daje izvrsne
predispozicije za vrhunska vina.

www.cervar.hr
info@cervar.hr

097 8834 573

i
I E—— ]

ean.visintin
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Q neborijeka.com
@ info@neborijeka.com
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Nebo Restaurant & Lounge s potpisom Denija Srdo¢a predvodem glavnom kuharicom
Gabrielom Filcom s ponosom spaja jedinstvene okuse Hrvatske s prekrasnim pogledom na
Jadran. Smjesten je izmedu Rijeke i Opatije, na zadnjem katu hotela Hilton.

Od kreativnih jela u restoranu do veéernjih koktela u prozra¢nom salonu, ova zivahna rijecka
fine dining destinacija vodi svoje goste na putovanje u visine hrvatske gastronomije. Nebo je prvi

rije¢ki restoran s Michelin zvjezdicom.
Delicije sezonskih degustacijskih menija prati nagradena vinska karta, proglagena najboljomu
Hrvatskoj 2023. godine, sa preko 500 etiketa iz 22 razli¢ite zemlje.
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Nautica restaurant & bar se nalazi uz plazu
Plo¢e, u sklopu kompleksa Bazena Kantrida.
Vodi ga poznati kor¢ulansko-rije¢ki ugostitelj
Danko Borovina, koji je udruzio svoje snage s
Vedranom Bjelobrk.

Riblje i mesne delicije Mediterana pripre-
maju se od svjezih lokalnih namirnica. U sklo-
pu projekta Rije¢kih gastronomskih luka,
Nautica se okitila sa tri titule: Ribarske luke
jer je prezentirala ugovore s lokalnim ribarima
koji je svakodnevno snabdijevaju, Luke lokal-
nih namirnica te Romanti¢ne luke jer se uz po-
gled na Kvarnerski zaljev moze uZivati i u jeli-
ma s afrodizija¢ckim namirnicama.

Gosti su je prepoznali kao mjesto pogod-
no za razli¢ita okupljanja, a ona povjerenje

95 00, @ 1 60

dodatno pravda okupljaju¢i goste na temat-
skim gastronomskim i vinskim druzenjima.

Uz vina koja prate jela, u ponudi imaju i
spektar vrhunskih maslinovih ulja.

»Restoran ¢ine jela, ljudi i emocija. Ljubav i
znanje koji se ulazu u pripremu ribljih i mesnih
specijaliteta u Sarmantnom ambijentu protka-
nom detaljima, gostima daju osjecaj dobrodosli-
ce i topline te zavodljiv dozivljaj okusa specijali-
teta sa svjezim lokalnim namirnicama. DruZenja
za stolom najviSe nas povezuju, bilo da se radi o
privatnim ili poslovnim okupljanjima, a kultu-
ra stola uz istanéan pristup je adut naseg tima.
Zaplovite morem finih okusa u restoranu Nautica
koji je sidro spustio tik do mora.”, poru¢uju do-
macini.




Ravioli punjeni skutom u umaku od $kampa
i cherry rajcica
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za 4 osobe: tijesto: 250 g brasna, 2 jaja, sol, Zli¢ica maslinovog ulja, malo vode; punjenje: 300 g
ovije skute, 40 g parmezana, 1 jaje, sol, papar; umak: 80 g mesa skampa, 0,S dl bijelog vina, 15
g parmezana, S g maslaca, sol, papar, bosiljak, cherry rajcice, tesnjak, 0,4 dl salse, temeljac od
Skampa

Usitnimo skutu vilicom, umije$amo jaja, sol, papar i parmezan. Od brasna, jaja, ulja i soli te
vode po potrebi umijesimo glatko, tvrde tijesto. Tijesto pustimo da odmara najmanje 30 minuta
pa ga tanko izvaljamo. Stavimo na njega smjesu sa skutom i oblikujemo raviole. Kuhamo raviole
4 minute.

Meso kvarnerskih §kampi odvojimo od ljustura. Od glava i lju$tura skuhamo temeljac uz doda-
tak korjenastoga povréa i kapule te zacinskog bilja (ruzmarin, lovor).

Meso $kampi poprzimo na maslinovom ulju. Dodamo sitno sjeckani ¢e$njak te podlijemo
bijelim vinom. Pri¢ekamo da alkohol iz vina ispari pa dodamo prethodno skuhani temeljaci dvije
zlice domace salse od pomidora. Za¢inimo solju i paprom.

Prethodno al dente kuhane raviole dodamo jelu te lagano podlijemo vodom u kojoj se kuhala
tjestenina. Jelu dodamo polovice cherry raj¢ica i nekoliko listova bosiljka.

Pri¢ekamo da jelo prestane kuhati pa ga pospemo svjeze ribanim parmezanom i pro¢i§¢enim
maslacom u omjeru 3:1.

69



Ul. Andrije Meduli¢a 8, 51000 Rijeka
hiddenwinebistro.com
info@hiddenwinebistro.com

+385 51424854

& S || visa

12-23,NED, PON, &, 50

Hidden Wine Bistro je skriven u rijeckom
starom gradu. Rijecka je gastronomska luka
za ljubitelje vina i bistronomije. Osmislio

80 g teleceg oraha, 30 g svjeZe tune, 20 g tvrdog
krckog sira, 10 g ukiseljenih kapara, 10 g svjeze
rige, S g ljutike, S g cesnjaka, S g incuna, S0 ml
limunovog soka, S g senfa, 10 g majoneze, 1 dl
suncokretovog ulja, SO ml maslinovog ulja, 5 g
maslaca, 1 Zli¢ica tabasca, S g timijana, 2 lista
lovora, 2 g soli, 1 Zlica Aceta balsamica, 2 g papra

Meso: Tele¢i orah oc¢istimo od Zilica te
posolimo i poparimo sa svih strana pa opece-
mo u tavi ili na grillu da dobije koricu. Potom
meso stavimo u vakuumsku vreéicu i dodamo
maslac i timijan te vakumiramo i kuhamo sous

ga je chef Deni Srdo¢, viSestruki dobitnik
Michelinovih zvjezdica, kao mjesto spajanja
vina sa sezonskim delicijama.

Na kulinarskoj ponudi radi i kreativan mla-
di chef Zeljko Vukiéevié, a o sljubljivanju vina
s jelima brine sommelier Josip Nedic.

Na meniju trenutno moZzete pronadi tartar,
svjeze sipe i hobotnice iz Kvarnerskog zaljeva,
Kr¢ku janjetinu i izbor hrvatskih i $panjolskih
steak-ova. Njeguju se zero waste, farm to table
i share food koncepti, a ponuda se stalno prila-
godava sezonskim namirnicama, zanimljivim
trendovima i situaciji na rijeckoj Placi.

Vinska karta broji oko 150 razli¢itih etiketa
vinakoja dolaze iz cijelog svijeta. Vina se mogu
uz konzumirati u bistrou na ¢ade i butelje, a i

uzeti i za kudi po povoljnijim cijenama.

vide 3,5 sati na 64 °C. Kada meso bude gotovo, ohladimo i rezemo na tanke trake po duzini.

Umak: U posudu srednje veli¢ine sipamo ulje te u njega stavimo tunu, ljutiku, ¢e$njak, timijan

i lovor te kuhamo na lagano oko 45 minuta (konfitiramo). Procijedimo sastojke iz ulja, a ulje

satuvamo i uklonimo lovor i timijan. U blender stavimo procijedene sastojke i dodamo senf,

majonezu, in¢une, kapare, limunov sok, tabasco, maslinovo ulje, sol i papar. Blendamo uz lagano

dodavanje prethodno procijedenog ulja. Dobivenu smjesu ohladimo i spremimo u squizer.

Serviramo na ovalni tanjur, pokapamo maslinovim uljem i acetom, posolimo i poparimo te

izmijeSamo. Na tu podlogu redamo tanko rezanu teletinu u obliku ruze, prelijemo prethodno

napravljenih umakom i po tome poredamo ukiseljene kapare. Po jelu stavimo svjezu rigu, a po

njoj naribamo tvrdi ov¢ji sir.



RIJEKA
GASTRONOMIC
PORTS

Rijecke gastronomske luke

Your tailor - made
dining experience

Dozivljaj blagovanja
po Vasoj mjeri

___. .

visitRijeka.hr
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POVRATAK TRADICIJI

www.smokvenjak.com
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Brace Car 23, 51265 Dramalj
www.domino-dramalj.com £
dubravkodomijan@gmail.com
+385 51786472,+385 915027997

VISA

sri-ned: 12-24,01.01.-31.01. |, , 15,

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.
Jednostavnosc¢u, kvalitetom i velikim zalaga-
njem cijele ekipe, restoran je uspio steéi 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, svakodnevno

50, 50

tezi nekim novim kreacijama. Ovisno o godis-
njem dobu, sezoni, ponudi trznice i ribarnice,
aliizeljama gostiju, stvaraju se kvalitetne i kre-
ativne 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.




Carpaccio od hobotnice

hobotnica, tesnjak, ruzmarin, mjeSavina mediteranskih trava, limun, maslinovo ulje, naranéa,
med, sol, papar; prilog: cocktail umak, krema od avokada, prepeleni kruh

Hobotnicu stavimo u vakuum vreéicu. Dodamo joj par zrna ¢e$njaka, gran¢icu ruzmarina,
mjesavinu mediteranskih trava, nekoliko $nita limuna i malo maslinovog ulja. Vrec¢icu dobro
zatvorimo i stavimo u Sous vide kuhalo S sati na temperaturu 76 °C.

Gotovu hobotnicu ohladimo, narezemo na tanke listice te prelijemo emulzijom od maslinovog
ulja, soka limuna i narané¢e, malo meda, soli i papra. Uz carpaccio mozemo posluziti i malo cock-
tail umaka, kreme od avokada te prepe¢enog kruha s maslinovim uljem.
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Gajevo $etaliste 50, 51265 Dramalj
faro-bar.com
marketing@faro-bar.com
+385 98224518
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Dramalj se nalazi u sredi$tu ljecilista pozna-
tog od antickog doba. Okruzen je prirodnim
ljepotama i resursima. Mije$anje vjetrova s
morske i gorske strane nosi u sebi obilje blago-
dati za zdravlje. U tom posebnom prirodnom
ambijentu, uz more se smjestio Faro restau-
rant & lounge bar.

U toplim danima, atraktivna terasa sa tri am-
bijenta i atrij, pozornice su gastronomskih uzi-
taka. Osim Hrvatske kuhinje, pod krilaticom

»World wide food restaurant” mozete okusiti i
¢ari brojnih svjetskih kuhinja - $panjolske, ta-
lijanske, tajlandske, argentinske, francuske,
turske — svakoj od njih su posvedeni tematski
dani. Bogata vinska karta prati svaki odabra-
ni slijed hrane.

Arhitektura objekta spaja tri razli¢ita, a me-
dusobno spojena ambijenta. Prednji ulazni dio
ima DJ pult i pripadajuce vizualne efekte koji
otvaraju mjesto za plesni podij.

Prostor uz glavnu staklenu ogradu nad sa-
mim morem proteze se iz ulaznog ambijen-
ta prema intimnijem dijelu i ¢ini najatraktiv-
niji dio za uZivanje u specijalitetima restora-
na Faro.

Veéi dio restorana smjesten je u prigod-
no osvijetljenom i prostranom dijelu terase.
Posebnost ovog prostora je $§to omogucava in-
timnost uzivanja u gastro ponudi restorana, a
pogodan je i za grupe. Faro je moguce u pot-
punosti rezervirati za privatne zabave, vjenca-
nja, domjenke, promocije, ili samo dijelove te-
rase gdje Cete imati potpuni mir i privatnost.

U donjem dijelu objekta, u prilazu s plaze,
smjesten je Faro beach & pizza bar s terasom u
prirodnom hladu i ponudom pizza i pi¢a.

»Zavirite u FARO kuhinju i uZivajte u svim
blagodatima Jadrana!”, poru¢uju domadini.



MARINA PUNAT — VAS BROD U SIGURNIM RUKAMA

Prvi nauticki resort Jadrana | Servisni centar za refit, odrzavanje i popravak
plovila | Dizalice kapaciteta do 540 t | Novi Restoran Marina | Café &
Pizzeria | Hotel & Resort s bazenom | Bungalovi | Wellness i fitness
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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 90 godina restoran i njegovi vla-
snici dobitnici su vi§e strukovnih domac¢ih i
stranih priznanja.

Razlog tome svakako je kulinarsko umijecée
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
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 bira-
ne publike koje se povremeno odrzavaju pet-
kom. Na njima su nastupili ponajbolji vinari i
uljari Hrvatske.
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Vila Rova, elegantni hotel i gourmet resto-

ran nude intimnu atmosferu, kvalitetnog ma-
log hotela s odli¢nom gastronomskom ponu-
dom.

Fine dining restoran Vila Rova je nositelj
oznake Gault&Millau za kulinarsku izvrsnost,
a chef Marin Ple$e nagraden oznakom Young
Talent u Gault&Millau vodi¢u 2024. godine.
Chef Plese svojim jelima nastoji zaintrigira-

ti goste da upoznaju otok Krk i Kvarner kroz

punocu okusa uz koje je odrastao na otoku te
lokalne okuse i namirnice s kvarnerskog pod-
neblja, spaja s modernim kulinarskim tehni-
kama.

Ponos restorana je degustacijski meni sim-
boli¢nog naziva “The Bridge”. “The Bridge”
kroz okuse povezuje proslost i sadasnjost te
spaja lokalne ribare, sakupljace i pastire s go-
stima.




Pesto od suhih rajtica: 120 g suhih pomidora, 1,5 dl ekstra djevicanskog maslinovog ulja, 1 zrno
konfitiranog cesnjaka, 80 g brasna od badema, 20 g ulja od bosiljka, 100 g naribanog tvrdog
kravljeg sira, S g soli, 30 g Aceto Balsamico di Modena, 3 kocke leda; mornay umak od ovéjeg sira:
60 g brasna ‘00, 60 g maslaca, 1 I mlijeka, 150 g naribanog ovijeg sira, S g soli, 1 grancica svjezeg
timjana, 1 list svjeZeg lovora, 3 g naribanog muskatnog orastica, 1 granéica svjezeg ruzmarina,
crni papar; ragu od sporo peéenog kozliéa: 1 cijeli kozli¢ (oko S kg), S kapula, 3 cijele glavice
tesnjaka, 3 glavice komoraca, 10 bijelih Sampinjona, S velikih rajcica, 3 Zute paprike, 2 crvene
paprike, timjan, ruZmarin, lovor, 11 crnog vina, 0,5 1 proseka, S 1 govedeg temeljca; zeleno ulje od
persina: 500 g svjezeg persina, 1 1 suncokretovog ulja, 2 zrna cesnjaka, 10 g soli; domace Surlice

Pesto - Prokuhamo kratko suhe raj¢ice u acetu. Stavimo sve sastojke u Vitamix te miksamo tri
puta po dvije sekunde. Zelimo da pesto ostane s komadi¢ima raj¢ice te da se ne pretvori u kremu.

Mornay umak - Dodamo za¢ine u mlijeko te zagrijemo na 90 °C. Pustimo da se mlijeko infu-
zira sa za¢inima 30 minuta. Zatim kuhamo klasi¢ni beschamel umak s aromatiziranim mlijekom.
Kuhamo na niskoj temperaturi oko 20 minuta uz stalno mije$anje. Dodamo naribani sir i puno
svjeze mljevenog crnog papra. Pustimo da se ohladi. Miksamo u thermomixu dok je hladno da
ne dobijemo lijepu glatku, kremastu teksturu. Procijedimo kroz konusno cjedilo.

Ragu - Narezemo kozli¢a na manje komade. Posolimo ga s 1 % soli u odnosu na tezinu kozli¢a
i ostavimo 8 sati. Zapetemo kozli¢a kratko na jakoj vatri samo da dobije boju. Povrce izrezemo
na kockice (ne premalene) te ga kratko podinstamo da se karamelizira. Dodamo vino i zadine te
kompletno reduciramo. Dodamo govedi temeljac i vratimo meso kozli¢a unutra. Stavimo sve u
duboki pleh te ga zamotamo folijom. U peénici ga kuhamo 10 h na 90 °C (preko no¢i). Ujutro
procijedimo meso i teku¢inu. Tekuéinu reduciramo do sirupaste gustoce. Meso oc¢istimo od
kosti i zilica. Meso spremimo u umaku do upotrebe.

Zeleno ulje - U thermomixu miksamo ulje i per$in na najvecoj brzini 1 minutu. Zatim zagri-
jemo ulje na 75 °C. Dodamo ¢e$njak i sol te miksamo jo$ 30 sekundi. Procijedimo kroz gazu.

Na kraju zagrijemo umak i meso u tavi. Surlice iz vlastite proizvodnje skuhamo i dodamo ih
mesu i umaku. Zavr§imo sa sirom ribancem, kockicom maslaca, crnim paprom, malo zelenog
tabasca, barikiranog jabu¢nog octa i sjeckanim svjezim vlascem. Na dno tanjura stavimo pesto
od suhih rajéica. Na pesto stavimo $urlice s raguom od kozli¢a. Zlicom u kruh stavimo umak
od sira. Dovrsimo tanjur s nekoliko kapi ulja od persina te listovima svjezeg divljeg komoraca.
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Na otoku Krku, u mjestu Vrbniku opjeva-
nom u pjesmi ,Vrbni¢e nad morem® ¢eka vas
impresivan hotel, posveen vinima i jelima
vrbni¢kog kraja. Vinotel Gospoja smjesten je
u oazi mira, prekrasnih plaza i kristalno ¢istog
mora, a osoblje gostima nastoji pruziti srda¢nu
dobrodoslicu i savr$en ugodaj za potpuni od-
mor. Hotel Vinotel Gospoja sagraden je 2016.
godine i ima 58 leZajeva u 22 smjestajne jedi-
nice. Moderno uredene sobe nazvane su pre-
ma vinskim sortama, a unutarnji bazen, sau-
ne i wellness te bogat meni a la carte restora-
na dio su pri¢e koja spaja okuse Krka, ljubav

prema vinu i komfor 21. stolje¢a. Iz njega se

pruza predivan pogled na Kvarnersku rivije-
ru 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 Zlahti-
na na svom izvoru, razlog su posjeta mnogih
gurmana, ali i poticaj za odrzavanje raznih po-
slovnih i privatnih sve¢anosti u prostoru hote-
lairestorana.

Pjenusac i vina Gospoje oki¢ena su brojnim
medunarodnim zlatnim medaljama za kvali-
tetu.




100 g rize, 3 kapesante, 100 g mladog $pinata, 80 g ovijeg sira, 1 ljutika, riblji temeljac, sol, kopar,
krema od cikle, dehidrirane masline

U loncu pirjamo sitno nasjeckanu ljutiku, na nju dodamo rizu te konstanto podlijevamo
ribljim temeljcem. Kada je riza al dente dodamo kremu od mladog $pinata i naribani ov¢ji sir. U
drugoj tavi ispe¢emo kapesante te ih pred kraj za¢inimo s malo soli i koprom. Serviramo jelo sa
jo$ espume od ov¢jeg sira, dehidriranim maslinama i kremom od cikle.
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Restoran Bocoon smjesten je u prekrasnom
Puntu na otoku Krku.

Ponuda obuhvaéa svjezu ribu ulovljenu u
Jadranskom moru, tradicionalna mediteran-
ska jela, ru¢no radene tradicionalne $urlice,
riblja, mesna i veganska jela, sve pripremlje-
no s ljubavlju. Chefica i vlasnica Nikolina svo-
jim kulinarskim vje$tinama i idejama konti-
nuirano unaprjeduje ponudu restorana. Izbor

krekih i istarskih sireva ¢ine i poseban slijed.

Vinska karta prati delicije i doprinosi gastro-
nomskoj ¢aroliji.

,UZivajte na nasoj terasi koja se nalazi na sa-
moj obali, pruzajuci vam ocaravajuéi pogled na
brodice i beskrajno plavetnilo jadranskog mora.
Dodite i dozivite jedinstveni spoj okusa, miri-
sa i pogleda u restoranu Bocoon.”, poru¢uju do-
macini.




za $urlice: 2 jaja, 500 g brasna, 0,4 1 vode, 1 dl krtkog maslinovog ulja; za Zgvacet: 1 dl krckog
maslinovog ulja, 1 kg junetine, 1 kg luka, 1 klintié, soli papar po Zelji, Zlica koncentrata od rajcice,
2 lista lovora, 1 dl crnog vina

Surlice - Zakuhamo vodu i prelijemo preko bragna. Dobro izmijesamo i stavimo u vreéicu da se
odmori $ minuta. Nakon toga razvaljamo kao njoke i narezemo. Omotamo oko $tapica te vrtimo
tijesto izmedu dlanova dok ne dobije oblik $urlice. Skinemo sa $tapica i stavimo na pobrasnjenu
povrsinu. Ponovimo postupak. Surice kuhamo u vreloj slanoj vodi dok ne isplivaju.

Gulas - Na ulje stavimo luk i malo propirjamo. Dodamo meso. Sve zajedno kuhamo uz dodatak
za¢ina. Podlijemo crnim vinom. Dodamo koncentrat raj¢ice i vode da prekriju smjesu. Kuhamo
na laganoj vatri dok meso ne postane zeljene koegzistencije.
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Novi restoran Marina se nalazi u srcu naj-
starije hrvatske marine i odise jedinstvenim
nauti¢kim ugodajem. Stari je restoran srusen
u listopadu 2022, a na njegovom mjestu je, u
manje od godinu dana, poput feniksa iznikao
novi i suvremeniji objekt, konceptom i dizaj-
nom prilagoden novom mileniju.

Ukupan broj mjesta u restoranu je do
300 osoba, a prostor je razdijeljen na dvi-
je etaze te viSe tematskih i funkcionalnih
cjelina, kako bi pruzio ugodniji i intimni-
ji dozivljaj. Prizemlje restorana s natkrive-

nom i otkrivenom terasom ima kapacitet

95, 96, 97, 98, 99, 00, 01, 02, 03, 04, 18, 19, 20

60

oko 180 osoba, a na katu je mogudée smjesti-
ti do 60 osoba. Iz restorana i s terase otva-
ra se spektakularan pogled na Puntarsku dra-
gu i gatove te luksuzne jahte uz promenadu.
Novost je polivalentna dvorana kapaci-
teta oko 60 osoba, namijenjena poslov-
nim skupovima ili manjim privatnim pro-
slavama, a u kombinaciji s restoranom ide-
alna je za team buildinge, PR i druge even-
te te obiteljske proslave ili manja vjencanja.
Prostrana lounge zona sa separeima okruze-
nim vodom smjestena je na juznoj strani tera-
se. Idealna je za ispijanje ljetnih koktela i oda-
branih vina hrvatskih proizvodaca.




Orzotto od hobotnice

Za ovo jelo potreban je je¢am i kvalitetna jadranska hobotnica, svjeza ili smrznuta. Idealno je
uz druzenje s prijateljima i obitelji jer priprema nije zahtjevna, a vrlo je izda$no.
za 6 osoba: 600 g ociséene hobotnice, SO0 g je¢mene kase, 400 g sjeckane rajtice, 0,5 I vrbnicke
Zlahtine, 200 g luka, 3 reznja Ccesnjaka, 100 g sira Grana Padano (ili nekog kvalitetnog
ribanca), 1 dl kvalitetnog maslinovog ulja, struéak persina, nekoliko prstohvata soli, nekoliko
prstohvata krupno mljevenog papra

Posebno kuhamo je¢am u blago posoljenoj vodi i hobotnicu, koju ne smijemo soliti prilikom
kuhanja.

Ukoliko je hobotnica svjeza, prije kuhanja ju treba omeksati drvenim bati¢em, kako ne bi
ostala zilava. Ako je hobotnica smrznuta, moZemo ju smrznutu staviti u hladnu vodu i kuhati
dok ne omeksa.

Sa¢uvamo vodu u kojoj se kuhala hobotnica jer ¢e trebati za podlijevanje orzotta.
Je¢am nakon kuhanja procijedimo, ali ne ispiremo vodom.

Na maslinovom ulju pirjamo luk narezan na kockice te ga malo posolimo i popaprimo, kako bi
prije omeksao. Dodamo narezanu hobotnicu, nije potrebno guliti koZicu. Nakon 5 minuta pirja-
nja dodamo bijelo vino i sjeckanu raj¢icu te kuhamo jo$ 10-ak minuta dok vino ne ishlapi. Nakon
toga dodamo ocijedeni je¢am, 1 dl vode, 2 dI teku¢ine od kuhanja, narezan ¢e$njak i nasjeckani
persin. Kuhamo nekoliko minuta na laganoj vatri kako bi se sastojci sjedinili. Na samom kraju
dodamo nekoliko zlica maslinovog ulja. Po Zelji moZemo posluziti uz ribani tvrdi sir.
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Posjetite nas i upoznajte nasvu Turistifhka zajednica opdine Punat

kulturu, prirodu i gastronomiju! gl
www.tzpunat.hr
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Restoran Artatore se nalazi u istoimenoj
uvali Artatore, koja je smje$tena 7 km prije sa-
mog grada Malog Los$inja.

Uvala je pogodna za nautidare jer je zasti-
¢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 potetaka restorana 1972. godine u tradi-
ciji jela pripravljenih po obiteljskim receptima
nudi se pretezno mediteranska kuhinja izvor-
nih namirnica otoka Lo$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 teéu”
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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... Otac voditelji-
ce Marijane, Marijan Zabavnik rado goste po-
nudi rakijom od koromaca kojeg sam bere.

»UCestvujemo u svim gastro projektima TZ
Malog Losinja: Losinjska kuhinja, LoSinjskim je-
drima oko svijeta, Anti¢ka Apoksiomenova kuhi-
nja, Taste of Vitality.

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 maga-
zina, HOK-a...", poru¢uju vlasnici Marijana i
Marijan Zabavnik..




Otocka janjetina “Pod tec¢u”

350 g janjetine s otoka (s kostima), 3 dl maslinovog ulja, SO g kapule, 30 g mrkve, 20 g cesnjaka, 1 g
ruzmarina, 0,5 g majcine dusice, 0,5 g lovorovog lista, 0,5 g koromaca, 0,5 I crvenog vina, 1 g soli,
0,5 g papra; prilog palacinke: 100 g tijesta za palacinke, S0 g skute, 50 g $paroga

Posoljenu janjetinu poprzimo na vru¢em maslinovom ulju sa svih strana te dodamo povrce.
Lagano pirjamo oko 90 minuta dodaju¢i za¢insko bilje te podlijevamo vinom. Kad meso omeksa,
izvadimo povrée, propasiramo ga i vratimo u umak. Meso narezemo na manje komade.

Meso na tanjuru prelijmo umakom. Posluzimo uz pohanu pala¢inku punjenu skutom i oto¢-

kim divljim §parogama.




Restoran Za Kantuni je smje$ten u sredistu
grada Malog Losinja. Vrsna priprema lokalnih
i tradicionalnih jela privla¢i tijekom cijele go-
dine i Lo$injane i goste Lo$inja.

Dvije unutarnje sale i dvije terase, Cesti su
domacdini raznih dogadanja.

Svjeza riba, rakovi i $koljke, Zgvaceti i pa-
Sticade, jela ispod peke, ru¢no radena tjeste-
nina, glavna su okosnica kuhinje restorana Za
Kantuni i chefa Miroslava Biondi¢a. Svakim
danom mijenja se dnevna ponuda s obzirom
na svjeze namirnice koje su dostupne od lokal-
nih ribara, OPG-ova, poljoprivrednih zadru-
ga isirane sa Cresa. Stru¢no i ljubazno osoblje

kuhinje i servisa, ugodan ambijent, terasa pod
monumentalnim, prepoznatljivim palmama,
stvaraju nezaboravno iskustvo i dozivljaj gosti-
ma restorana Za Kantuni.

Na mjestu danasnjeg restorana Za Kantuni,
pocetkom 20. stoljeca, otvoren je hotel — resto-
ran Dreher s depandansama. U sklopu hotela
nalazio se restoran s vrtnom terasom, u kojem
se tocilo vrhunsko pivo. Pivnica Dreher bila je
smje$tena iza gradske uprave i radila je tijekom
cijele godine. Nakon Prvog svjetskog rata, ho-
tel prestaje s radom, a u prizemlju se otvara tr-
govina. Nakon Drugog svjetskog rata, otvara
se restoran Tri palme, a 1979. godine OOUR




— Turizam Losinjska plovidba preureduje pro-  proslog stolje¢a koja prate razvoj i promjenu

stor i mijenja ime restorana u Za Kantuni. kako restorana tako i cijelog centra grada.
Zato je danas sala Dreher i prostor kod $an-

ka svojevrstan muzej, ureden fotografijama iz

Prsa od istarskog goveda s povréem ispod peke

400 g prsa istarskog goveda, 150 g mladog krumpira, S0 g luka, 30 g mrkve, 30 g celera u korijenu,
30 g paprike, 30 g tikvica, 30 g patlidZana, 30 g rajéica, 20 g mladog luka, 0,5 I crnog vina,
11govede juhe, 0,5 | umaka od rajtice, 1 g ruzmarina, 1 g majéine dusice, 1 g lovora, 3 g Ce$njaka,
2 gsoli, 1 gpapra

Meso narezemo na komade, posolimo, popaprimo te slozimo licem (vanjskom stranom)
prema dolje u posudu od peke uz dodatak govede juhe, vina i vode te ¢e$njaka, ruzmarina, maj-
¢ine dusice i lovora. Stavimo peci ispod peke na oko 1,5 sat
(okre¢emo svakih 30 min).

Nakon sat i 30 minuta samostalnog pecenja ispod peke,
podlijemo s umakom od raj¢ice i vodom, prekrijemo meso
narezanim lukom, mrkvom i celerom, a zatim s posoljenim
i pouljenim narezanim mladim krumpirom. Stavljamo peci
pod novi zar sljede¢ih 50 minuta. Nakon toga, po krumpiri-
ma stavimo preostalo povrce narezano na kocke te pe¢emo
dodatnih 15 minuta. Zatim diZemo meso na povrée licem
prema gore jo$ 20-ak minuta kako bi dobilo boju.

Serviramo narezano meso uz pec¢eno povrce i mladi luk te
prelijemo s nastalim umakom.




. TASTE of
VITALITY

Okusite vitalnost kroz zdrava i nutritivna jela za bolju energiju!
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U sredi$tu Barbata na otoku Rabu, uz samu
crkvu, pored mora, na temeljima nekadasnjeg
benediktinskog samostana smjestio se obitelj-
ski hotel-restoran Barbat. Ovdje Cete se uz
samu morsku obalu sresti s duhom proslih, ve¢
pomalo zaboravljenih vremena, nostalgi¢ne
ljepote, izvornosti i mirno¢e, ukomponiranog
sklada stare kamene arhitekture i mirisnog
mediteranskog bilja. Amfore i kamene posude,
stara pres$a za grozde i masline, pri¢aju pri¢u o
vremenima predaka.

U takvom ozraéju i okruzenju zapocinje vas

08,09, 10, 11, 12, 13, 14,15, 16, 17,18, 19, 20, 21, 22

gastronomski uZitak. Posebnost ponude su de-
licije koje nastaju kao plod trenuta¢ne inspira-
cije kuhara, vezane na dnevno svjezu ribu lo-
kalnih ribara, sezonsko povrée s otocke trzni-
ce te janjetinu s rapskih pagnjaka. 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  najljep$u i najuredeniju terasu na otoku Rabu
ribe i kre¢u se rakovi. niz godina uzastopno te brojnih visokih pri-
Restoran Barbat dobitnik je nagrade za znanjaza kuhinju ikvalitetu hotela.

Fritaja sa susenom hobotnicom i divljim
Sparogama

suha hobotnica ($tokalj), ljutika, divije Sparoge, jaja

Susenu hobotnicu namo¢imo preko no¢i da omeksa. Narezemo je na male komadice i zagrije-
mo na maslinovom ulju. Dodamo ljutiku da malo uvene, ubacimo divlje §paroge i umutimo jaja.
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Restoran — hotel Boskinac se smjestio na
uzvisini ispod guste borove $ume, na rubu vi-
nogorja i maslinika do vrata ,Zaglave” - tradi-
cionalno nezaobilaznog mjesta za ispasu ova-
ca. S balkona, terasa i iz vrta, pruza se pogled
na novaljsko polje koje zradi stoljetnim mirom.

Restoran hotela Bogkinac poznat je po in-
terpretaciji tradicionalne otoc¢ke kuhinje na
kreativan i moderan nacin. U restoranu se po-
§tuje gastronomska bastina s bogatom ponu-
dom ribe, janjetine, sira, priuta i drugih svje-
zih sezonskih namirnica, uz maslinovo ulje,
zadinsko bilje i med, ali predstavljena na pose-
ban nadin, s izrazenim autorskim pristupom.

04, 05, 06, 07, 08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 22

Zahvaljujuéikreativnosti kuharskog tima, har-
monija okusa i mirisa stvara nezaboravan do-

Zivljaj na tanjuru.

Restoran s ponosom nosi Michelinovu zvi-
jezdicu od 2020. godine.

Gosti mogu uzivati u jelima po narudz-
bi i mastovitim degustacijskim menijima.
Jednostavnost koja postuje savr§enost namir-
nice i reinterpretacija tradicije koja se zna kon-
trolirati u svojoj kreativnosti i zaigranosti, filo-
zofija su restorana Bogkinac.

U sastavu hotela je i konoba Boskinac koja
nudi domaca jela, jela s grila i ispod peke.




S oto¢nim specijalitetima
novaljske gastronomije

rwnwfw&galit!

Pung Zivota
TURISTICKA ZAJEDNICA GRADA NOVALJE

Trg Bris¢i¢ 1, 53291 Novalja, Hrvatska
+385 (0)53 661 404 | info@visitnovalja.hr

www.visitnovalja.hr NGVALIA

TRADICIONALNA PROIZVODNJA
% EKOLOSKI CERTIFIKAT EU ECOLABEL
SOLANA NIN

T RUENO BRANA SOL
SOLI U KOMBINACLI S RAZNIM ZACINIMA

@ +385 (0)91 411 21 05, +385 23 264 021 @ info@solananinhr  www.solananin.hr
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Dalmacija

Specijaliteti: svjeza morska riba le$o i na Zaru; rakovi i $koljke; buza-
re i brudeti; slane srdele; rije¢ni rakovi, jegulje i Zabe uz rijeke Cetinu
i Neretvu; dalmatinski prsut, prsut (iz zadarske regije Lukin, iz Drni$a
Budrin); pagki sir; janjetina leSo i pecena; janjece tripice; pasticada; ka-
$tradina; soparnik; suhe smokve; dubrovacka rozata; starogradski pa-
prenjak; bracki varenik.

Sir iz miSine se tradicionalno proizvodi od ov¢jeg,
kravljeg, kozjeg ili mijesanog mlijeka na podruc-
ju Dalmatinskog zaleda i Like. Zrije u misini (vre-
¢i) napravljenoj od ovéje koze, $to daje posebnu aro-
mu tom slanom i pikantnom siru. Briljira na hlad-
nim platama te je Cesti sastojak fritaja sa sezonskim
povréem i slanih pita. Zbog svojih intenzivnih oku-
sa, odli¢no se sljubljuje sa strukturiranim crnim vi-
nima i s orange vinima.

Leéevicki sir spada medu autohtone sireve $ireg
splitskog podrudja. Ovaj tvrdi sir proizvodi se iz
kravljeg i ov¢jeg mlijeka. Dozrijeva dva do dva i pol
mjeseca. Karakteristi¢nog je njeznog okusa i uravno-
tezenih pikantnih i slanih nota. Posluzite ga kao pre-
djelo uz breskve i ruzmarin, kruske i kadulju ili tra-
dicionalno uz dalmatinski prsut i komadi¢ doma-
¢eg kruha.

Glavne sorte vina: posip (Stina), debit, marastina (rukatac); hvarska
bogdanusa; plavaci (PZ Svirée, Stina), posebno s polozaja Dinga¢, Postup
i Ivan Dolac (PZ Svirce); babic.

Glavna uljne sorte: oblica, levatinka, lastovka, drobnica (Blato 1902).

Gastronomski projekti i dogadanja: Splitsko-dalmatinska Zupanija ra-
zvija brend tradicionalne dalmatinske marende. Gastronomsku ponu-
du Splita mozete dozivjeti kroz gastro ture te na brojnim dogadanjima
koja su u listopadu objedinjena pod nazivom Storije od spize. Privlaka je
poznata po sipi i ¢i¢vardi. U srpnju se u Privlaci odrzavaju Noé priviac-
kih ribara i sabunjara, a u Ninu Sokolijada. Gusarska proslost Omisa je
tema niza ljetnih manifestacija te inspiracija ponude pojedinih omiskih
restorana. Biograd na moru je poznat po $koljkama kunjkama i jelima s
prosekom, a gastronomija prati i dogadanja u Biogradu: Slovenski vikend
(svibanj), Biograd Family & Friends Festival (lipanj), Biogradska no¢ (ko-
lovoz), Biograd Boat Show (listopad).
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Mihovila Pavlinovi¢a 12, 23000 Zadar
www.bruschetta.hr
info@bruschetta.hr

+385 23312915

S (S| o J| wisa

1-23, &, 2, # 3, 60, 100

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 naglasak
na svjeze namirnice zadarskog kraja. Poznat
je po velikom izboru raznih bruschetta, car-
paccia 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 nac¢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. Osvojio je velike simpatije do-
macih i stranih gostiju, ¢emu svjedoce i osvo-
jene nagrade Grada Zadra za najbolji resto-
ran te nagrade Turisticke zajednice Zadarske
Zupanije za poseban doprinos izvornoj gastro
ponudi.




Zadar

Brisevo
+385 95 3100 097
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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
gréke, rimske i srednjevjekovne artefakte.

Riblji restoran Fosa uvuden je u bedeme za-
darske lu¢ice 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
zadarsko podneblje, pripremaju se jela koja
¢uvaju davne okuse dalmatinske kuhinje, ali
istodobno njeguju koncept zdrave prehrane i
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kreativne 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 privla¢i
gastroljupce da nadopune gastronomske sen-
zacije pejsaznim.

S pojavom jednosortnih maslinovih ulja,
¢ije karakteristike odgovaraju pojedinim vr-
stama namirnica, osoblje Fo$e uz svako jelo
preporuca i maslinovo ulje koje najbolje odgo-
vara. Vinska karta ima naglasak na hrvatskim
vinima uz klasike Italije i Francuske. Tu je i li-
sta bogata pjenugcima i §ampanjcima.




Jako vino d.o.o | Bra¢ka cesta 13, 21420 Bol - Croatia
Tel: +385 21/306-220 | Fax: +385 21/306-220 | info@stina-vino.hr
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Restoran Kastel je smjesten u boutique ho-
telu Bastion. Nalazi se na ostacima mletacko-
ga, srednjovjekovnoga Kastela iz 13. stoljeca te
na svojim dvjema terasama pruza jedinstven
lokacijski ugodaj.

Jelovnik, kojemu su osnova stara dalmatin-
ska jela prezentirana na moderan nacin, ujed-
no je i ogledalo povijesti grada Zadra.

Kako se posebna pozornost pridaje ekolos-
kom pristupu kuhanju, tako je i izbor namir-
nica raden prema obliznjim OPG-ovima, od
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sira, preko maslinovih ulja, sve do kvalitet-
ne vinske liste, koja se temelji na vinarima iz
Zadra i okolice.

Prostor pun $arma i sklada te tanjuri puni
okusa dnevno svjezih lokalnih namirnica re-
zultirali su priznanjem i uvrstenjem hotela
Bastion u prestiznu medunarodnu udrugu ma-
lih nezavisnih luksuznih hotela i restorana
Relais & Chateau.

Sva jela u restoranu Kastel imaju potpis che-
fa Marija Cepeka.
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Obala kneza Domagoja 9, 23000 Zadar
www.hotel-niko.hr
hotel.niko@hotel-niko.hr

+385 23337888
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Uz Hrvatsku i drevni grad Zadar veze se i
ime restorana Niko. Restoran Niko otvoren je
davne 1963. godine. 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 obali mora
s prekrasnim pogledom koji se pruza na stari
grad, more i obliZnje otoke.

Kubhinja je prvenstveno bazirana na ribljem
meniju. Specijaliteti ku¢e su ribe koje gosti
sami odabiru iz bogate ponude, jastozi iz vla-
stite jastoZere i carpaccio od $kampi.

Intiman ambijent i opu$tenu atmosferu
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nerijetko upotpunjuje i gostovanje klapa.

U sklopu objekta je mali obiteljski hotel koji
raspolaze s 15 luksuzno opremljenih soba i 1
predsjedni¢kim apartmanoma.

“Ponosni smo $to smo u vise od 60 godina rada
ugostili svjetski poznata imena predstavljajuéi
nasu dalmatinsku tradiciju gastronomije i europ-
skog stila smjestaja kao i sve domace poznavate-
lje vrhunske usluge koji nas prate desetljecima.
Nasa tradicija njeguje odnos prema gostu kao di-
jelu obitelji te smo sve njihove Zelje spremni ispu-
niti... uz miris mora, uz pismu tihu, punog sto-
la, na zalasku sunca, dobrodosli od srca Zelimo
da Vam kod nas bude kao iz snova...", porutu-
je obitelj Pavin.
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U samom srcu najvece hotelske marine

5 -

Kornati na sjevernom dijelu Jadrana s o¢arava-
ju¢im pogledom na Biograd na moru, nalazi se
restoran Marina Kornati.

Zahvaljuju¢i tradicionalnim receptima i na-
¢inu pripreme hrane, restoran Marina Kornati
nudi jela prozeta okusima Dalmacije. UZitak
u svjezoj ribi i plodovima mora upotpunjuju
vina od autohtonih sorti grozda. Kroz delici-
je 1 profesionalnu uslugu osoblje restorana se
trudi potaknuti Zelju gostiju za ponovnim do-
laskom.

Konoba je uredena u tradicionalnom
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dalmatinskom stilu s velikim kominom na ko-
jem osoblje za svoje goste priprema riblje i me-
sne specijalitete s gradela i posebno popular-
nu peku.

Jedno od najtrazenijih jela u ponudi restora-
na Marine Kornati je risotto sa Skampima i ¢ip-
som od parmezana.

Iz ponude izdvajamo i biftek tatar; Ribarski
pijat (pastetu od tune u ovitku od priuta, inéu-
ni marinirani i slani, tartar od tune); Raviole
punjene oboritom ribom i paskom skutom u
ribljem demiglaceu; sabljarku, tunu, oradu i li-
gnje sa zara te Pijane smokve.
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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 domaéini posebno pre-
porutuju janjece kotlete s restanim krumpi-
rom i mahunama te junedi biftek na poste-
ljici od sezonskog povréa. Domace maslino-
vo ulje i kvasina te vina iz vlastite proizvodnje
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kontroliranog podrijetla: vrhunski Babi¢, vr-
hunski Syrah, Didov San (vrhunski pjenusac),
kvalitetni rose, Caéin San (debit, tribljan, po-
$ip) doprinose ponudi kojom domaéini Zele
prozeti sklad kamena, mora, sunca i kulinar-
skog umijeca.

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

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




Rib-Eye Steak s julienne povréem sotiran
na maslacu i peéene bacvice od krumpira

Rib-Eye steak, tikvice, mrkva, lisnati celer, krumpir, maslac, maslinovo ulje, sol i papar

Povrée narezemo na trakice (julienne). Sotiramo ga na maslacu. Istovremeno peemo steak,
a uz njega ispe¢emo prethodno skuhane ba¢vice od krumpira. Pustimo meso da se malo odmori
od pecenja pa sve zajedno posluzimo.
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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 savrieno, tiho mjesto za opustanje uz
pice prije obroka, lagana predjela ili cjelokupni
gurmanski obrok u intimnom drustvu ili za veéa
prijateljska okupljanja.”, poru¢uju domaéini.
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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.

U Pelegriniju nastoje ponuditi autohtono,
iskreno i jedinstveno iskustvo.

»Okus je nas kralj. Lokalni okusi viadaju na-
Som kuhinjom i predstavijaju stup nase kuli-
narske filozofije. Jelovnik mijenjamo sezonski, u
skladu s dostupno$éu namirnica u nasoj okolici.
Nudimo modernu interpretaciju tradicionalnih

dalmatinskih okusa, crpeci svoju inspiraciju iz
bogate gastronomske bastine lokaliteta u kojem
zivimo. Uslugom nastojimo prenijeti nasu ljubav
prema gastronomiji kao pozivu i nasu dalmatin-
sku Zivotnu filozofiju.

Ljubav prema vinu rezultirala je posebnim vin-
skim izdanjima koja smo kreirali zajedno s na-
$im prijateljima vinarima. Svako vino Pelegrini
& Prijatelji otkriva jedinstvenu pricu o terroiru,
grozdu i dugotrajnim prijateljstvima.”, porucu-
ju domadini.
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Vina Dekli¢ rezultat su gotovo sto godina tradicije koju obiteljska loza Dekli¢ njeguje u svo-
jim vinogradima. Vinova loza oduvijek je na$ Zivot i svakodnevnica, naslijede za koje brinemo
i koje uvamo 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, Sto 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 uziva stvarajuci ih za vas.
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U Brodarici, jednom od turistic¢kih bisera $i-
benske rivijere u prekrasnoj uvali nalazi se re-
storan Zlatna ribica, poznat po dugogodi$njoj
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 bogat
izbor raznih jela, ribljih i mesnih specijaliteta,
$koljki i rakova, uz veliki izbor kvalitetnih vina

od kojih osoblje posebno preporuéuje vino
kuée ,Zlatna ribica“. Obitelj Tudi¢ uz ugosti-
teljstvo takoder njeguje dugogodi$nju vinar-
sku 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 obogacdena je i upot-
punjena kulturno - turisti¢ka bastina $iben-
ske rivijere.




Pecena grdobina umotana u prsut na povrcu
Al

180 g grdobine, sol, papar, 40 g préuta, kapula, paprika, tikvice, mrkva, maslinovo ulje

Otistimo grdobinu i odvojimo rep. Uklonimo s repa svu kozu i napravimo porcije od 180 g.

Grdobinu posolimo i popaprimo. Na prozirnu foliju slazemo tanko rezani priut, na njega
stavljamo grdobinu i zamotamo u “bombon”. Kuhamo na pari 15 minuta. Izvadimo iz folije,
stavljamo na zagrijane gradele te pe¢emo dok prsut ne dobije koricu.

Povrée narezemo na trakice i naglo poprzimo na tavi. Grdobinu narezemo na jednake dijelove

i slazemo na povrée. Prelijemo maslinovim uljem i serviramo.
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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, alii ¢esto odrediste ljubitelja autoh-
tonih okusa $ibenskog zaleda. Konoba se nala-
zi u sklopu kamene kuce 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
domacdi prsut 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-

nja, a za njim ne zaostaju ni pivac s raznja, jela
ispod peke i nadaleko poznati teledi rizot koji
se priprema na skradinskina¢in. Od ostalih vr-
sta mesa u ponudi su odlezani june¢i ramsteci
i tele¢i kotleti te janjeca jetrica i janjeée tripice
pripremljene na tradicionalni nacin, koji oku-
sima vrac¢aju pomalo zaboravljena vremena.

»Nase najveéa 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 domaéini.




400 g luka, 500 g otko$tenih svinjskih nogu i usiju, 4 reznja cesnjaka, persin, 150 g naribane mrkve,
2 dlvina, 1,§ dl pasirane rajcice, 0,5 I temeljca za podlijevanje, sol, papar, mljevena paprika, 300 g
krumpira

Pirjamo luk na svinjskoj mast 15-ak minuta da se dobro uzuti i koli¢inski prepolovi. Dodamo
otkosteno meso, pirjamo jo§ 10-ak minuta pa podlijemo s vinom. Zatim dodamo ¢e$njak, persin
inaribanu mrkvu, posolimo i nastavimo pirjati 10-ak minuta pa dodamo pasiranu raj¢icu. Potom
dodamo temeljac i ostale za¢ine i pustimo da kuha 1 sat na lagano. Nakon toga dodamo krumpir
narezan na kockice i pustimo jo$ pola sata da se kuha. Dolijevamo tekuéine po potrebi.
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Restoran Mario se nalazi uz more u starom

dijelu Rogoznice. Iz njega se pruza prekrasan
pogled na Rogozni¢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 kuhi-
nje i modernog natina pripreme jela pa se tako
u njemu moze nadi préut, sir iz ulja, slane srde-
le, je¢am s kozicama, le¢a sa sipom, brudeti od
ribe i liganja, pasticada s domacdim njokima,
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tuna na pasticadu, dnevno svjezi kruh, a sve
je 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.




Orzotto vege

za 2 osobe: 150 g je¢ma - orza, 30 g suSenih rajéica, 30 g crnih otkoStenih maslina, 30 g tikvica,
S g cesnjaka, maslinovo ulje, sol, papar, SO g avokada, cvijet articoke

Na zagrijano maslinovo ulje dodajemo nasjeckane tikvice, masline i su$ene raj¢ice. Kada se
namirnice popirjaju podlijevamo ih povrtnim temeljcem te dodajemo orzo. Za¢inimo sa soli i
paprom i maslinovim uljem. Cvijet arti¢oke paniramo u bra$nu, jajima i kru$nim mrvicama te
przimo u dubokoj masnod¢i.

Kremu od avokada pripremimo tako da oguljenom avokadu dodamo sok od limete, maslinovo
ulje i sol te sve izmiksamo u blenderu.

U duboki tanjur serviramo orzotto, dodamo par tockica kreme od avokada i pohani cvijet
articoke.




Restoran Zrno Soli otvoren je 2011. i od
tada ponosno prezentira hrvatsku gastrono-
miju. Smjesten u splitskoj ACI marini, na pr-
vom katu, odakle se pruza predivan pogled na
grad Split, star 1700 godina. Odise eleganci-
jom i toplinom te zaustavlja vrijeme mirno-
¢om i jednostavno$éu poznatog dalmatinskog
stila ,pomalo”.

Ovdje ¢ete uzivati u dugim ljetnim noé¢ima
i zimskoj toploj rapsodiji prvi red do mora, uz
pune vezove jedrilica i bistro Jadransko more.

Puno je poznatih gostiju kro¢ilo u Zrno Solj,
puno ih se vratilo i postalo prijateljima kuce,

a neki od njih su: danska kraljica, tajlandska
princeza, ¢lanovi benda Guns N’ Roses, upra-
va FC Barcelone, razni premijeri, predsjedni-
ci, estradne zvijezde i mnogi drugi. Ameri¢ka
glumica Ashley Judd je osobno izabrala resto-
ran za snimanje scena poznatog TV serijala
Berlin Station. Zrno Soli glumio je Michelinov
restoran, a lokacija ACI marine glumila je jug
francuske obale.

U 2018. godini stigla je prva Michelin pre-
poruka za restoran Zrno Soli, a nastavila se
svake godine do sada. Restoran je uvriten u
gastrovodi¢ Gault&Millau od 2018. do 2024.




Od ideje preko stvaranja Zrno Soli, vlasnik
Ivo Vrdoljak vodio se pristupom kako je glav-
ni cilj svakog gastro projekta, pa tako i glavni
cilj Zrno Soli ugoditi i ugostiti, odnosno mak-
simalno zadovoljiti svakog gosta. Velika paznja
se poklanja hrani i usluzi.

»Namirnica uvijek mora biti svjeza, lokalna i
obradena na natin da sve blagodati ostanu u njoj.

Ime restorana Zrno Soli, osim soli kao namir-
nice zapravo ima duboko znacenje. Sol je svuda
oko nas, sol je Zivot, spominje se u evandelju po
Mateju, a sam Zivot vezan uz more, znaci da je
vezan i solju.

Spomenuvsi sol, vrijedi istaknuti da je osoblje
restorana Zrno Soli posebno ponosno na Cinje-
nicu da je najkvalitetnija sol, odnosno cvijet soli
Solane Pag, svim gostima besplatno dostupna.

Napomenimo, da iz skupine premium ekstra dje-
vianskih maslinovih ulja RH, Zrno Soli nudi
dva, Torkul (OPG Zuvela, Vela luka) i F (OPG
Supe, Zadar).

Prepustite se trenutku i uZivajte s nama...

Velika paznja se poklanja hrani i usluzi.
Tjestenina Pasta Non Plus Ultra, osvaja nep-
ca nasih gostiju i o njoj se prica daleko izvan na-
Seg restorana. To je inovativni recept naseg che-
fa Branimira Prnjaka, voden “zero waste” kon-
ceptom pripreme. Posebno smo ponosni na cije-
lo nase osoblje koje je nasa glavna snaga, a iz-
dvojiti éemo, uz chefa Branimira Prnjaka, na-
Seg maestra, renomiranu hrvatsku sommelierku
Moniku Provi¢ koja je nas glavni sommelier i oso-
ba koja nikog ne ostavlja ravnodusnim.”, poru-
¢uju domadini.
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U staroj jezgri grada Splita, dvije minute $et-
nje od Dioklecijanove palace, smjestio se re-
storan Bokeria Kitchen & Wine.

Vlasnici, obitelj Bokavsek, svoj su resto-
ran nazvali po ¢uvenoj barcelonskoj trinici
Boqueria.

Mediteranske namirnice su glavna inspi-
racija njihovim kreacijama, pa se na meniju
uz tradicionalna jela kao $to su crni rizoto i

B A hdn. :
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B -] BOKERIA KITCHEN & WINE

grilana hobotnica, moze pronadi carpaccio od
sabljarke, spring-rolls od bakalara...

Namirnice su i dio dekoracije restorana, pa
tako oko $anka vise priuti i vijenci ¢e$njaka, a
zidovi su prekriveni buteljama iz bogate vinske
ponude restorana.

Na vinskoj karti je oko 250 etiketa, od kojih
je oko 200 hrvatskih, a na ¢ase se nudi 40-ak
vina.




(KOTANYI) BOGATSTVO ISKUSTVA
GOUIMET ZA BOGATSTVO

OKUSA

e vrhunski uskladene zacinske
mjesavine za SUHO MARINIRANJE

® inspirativne recepture iskusnih
profesionalaca ; - f l

® bez pojacivaca okusa
* bez umjetnih boja i konzervansa Sl ] ""f""'"

Steak

® za jednostavnost i brzinu
pripreme

PE':Ena plletlna E"'E Argentina

. . . - KTl rna o gl i | 86 £
® za sigurnost i garanciju :
ujednacene kvalitete -

hr.kotanyi.com [} kotanyihrvatska (o) kotanyi.hrvatska

DRNISKI PN

Budrin

i Belcom d.o.o.

. T 098714403
dane.budisa@gmail.com
Proizvodni pogon:
Trbounje
Kod skole 12, 22320 Drni§ [ f
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Q www.gastronaut.hr
@ dvor.reservation@gmail.com

{, +385 21571513

Dvor je smjeSten uz more, a s njegove terase
pune prirodnog hlada stabala, pruza se pogled
na otoke Soltu i Bra¢.

Restoran je otvoren 2013. godine i okic¢en je
brojnim domaéim i medunarodnim titulama
za kvalitetu. Medu njima su i Michelin Guide
preporuka 2018., 2020., 2021., 2022. i 2024.
godine, Gault&Millau 2018., 2021., 2022,

2023. i 2024. godine i Falstaff 2016., 2017,
2019.,2021.,2022.12024. godine.
Pasticade, gregade, buzare, dimljeni rizo-

to od plodova mora dio su atraktivne ponude
dalmatinskih specijaliteta u interpretaciji na-
gradenog chefa Hrvoja Zirojevica.

Iz bogate vinske karte, preko 300 kvalitet-
nih i vrthunskih vina se nudi i na ¢ase.
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Turisticka zajedmca
Splitsko-dalmatinske zupanije
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Restoran ZOI je smjeSten na rivi na juz-
nom zidu Dioklecijanove pala¢e. 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 vode na sta-
re kamene stepenice kojima se penje na prvi
kat — unutarnji dio restorana. Najatraktivniji
dio je zid palace koji se proteze cijelom du-
zinom restorana s prozorima prema samim
Dioklecijanovim podrumima.

Stepenicama se potom penje na veli¢anstve-
nu terasu, koja vas ostavlja bez daha sa svojim
pogledom na Splitsku rivu, Dioklecijanov zid
i palme. Veceri su ovdje tihe i uzbudljive, ele-
gantne i opustene. Mjesto gdje se glazba, raz-
govor i zvukovi grada savr§eno stapaju dok

udobno uZivate na terasi, sa ¢a§om finog vina

u ruci i uz njezne dodire blagog ljetnog povje-
tarca.

ZOl+jev jelovnik za 2024. godinu, kreiran
od strane chefa Roka Nikoli¢a, pazljivo je
osmisljen kako bi odugevio sva osjetila i odveo
vas na kulinarsko putovanje kakvo niste doZi-
vjeli. Ovaj jelovnik duboko se nadahnjuje bo-
gatom hrvatskom kuhinjom, crpeéi inspiraci-
ju iz zemlje, mora i stoljetne kulinarske tradi-
cije. Izaberite 7-satni meni “Dalmacija” i pro-
putujte kroz okuse regije, od kopna do mora.
Za fokusiranije kulinarsko istrazivanje, odabe-
rite kra¢e menije: 4-satni mesni meni “Zagora”
ili 4-satni riblji meni “Obala”. Svako jelo je pa-
zljivo pripremljeno s postovanjem prema povi-
jesti i tradiciji, nudedi okus bogate gastronom-
ske bastine Dalmacije.

Od samog otvaranja 2017. godine do da-
nas restoran kite razna uzastopna prizna-
nja uklju¢uju¢i Michelinovu preporuku i
Gault&Millau. S vinskom kartom s vise od
120 vrhunskih vina, pokrivena je veéina svjet-
skih vinskih regija, dok se u isto vrijeme zadr-
Zava zdrava pristranost prema Hrvatskoj i uzoj
regiji. ZOI je mjesto za istraZzivanje svijeta ¢ula
u okruzenju starom 1700 godina u kojem se
stapaju povijest, strast, hrana i stvaraju neza-
boravna sjecanja.



punjenje za tjesteninu: 1
kokosji batak, 4 kokosja
zeluca, 1 veéa mrkva, 1/4
glavice celera, 2 kapule,
S0 g koncentrata rajtice,
1 dl dalmatinskog proseka,
0,5 dl crnog suhog vina, list
lovora, sol, papar, maslinovo
ulje; tijesto za raviol: 100 g
semolina, 200 g brasna “007,
10 Zumanjaka, § cijelih jaja;
kokosji juice: kosti, krila,
nogice, hrbat jedne kokosi, 2
kapule, 2 mrkve, 1 korijen celera, 100 g koncentrata rajtice, lovor, papar u zrnu, zvjezdasti anis,
2 dl crnog vina, maslinovo ulje; krema od muskatne tikve: 1/2 muskatne tikve, sol, timjan,
maslinovo ulje; kiseljena tikva: 1/2 muskatne tikve, 200 g Secera, 300 g vode, SO0 g octa bijelog
vina; medaljon od pileéih prsa: 1/2 pileih prsa narezanih na “lepezu’, 250 g pilecih prsa
narezanih na krupne kockice, 2 jaja, 40 g maslaca, 6 g soli, 80 g vrhnja

Otkostamo zabatak i odstranimo kozu (kozu ostavimo sa strane) te batak sa zabatkom same-
ljemo. Koko$je Zeluce narezemo na sitne kockice, a mrkvu i celer na kockice veli¢ine 3 mm.

Meso kratko zape¢emo na maslinovom ulju i izvadimo iz tave. Povrée karameliziramo, doda-
mo koncentrat rajcice, prodinstamo. Vratimo meso i podlijemo pro$ekom i vinom. Dodamo
lovorizac¢ine. Kuhamo dok meso potpuno ne omeksa, a teku¢ina reducira. Pustimo da se ohladi.
Kozu koju smo stavili sa strane ispe¢emo do hrskavosti na laganoj vatri. Ocijedimo na papiru i
posuseno narezemo u krambl.

Sastojke za tijesto mijeSamo dok ne postanu homogeno elasti¢no tijesto. Zamotamo prozir-
nom folijom i pustimo u frizideru 30-ak minuta. Pastu razvu¢emo na debljinu 3 ili 7 (ovisno o
masini). Stavimo punjenje u sredinu i formiramo raviol.

Za kokosji juice izdinstamo krupno narezanu kapulu, mrkvu i celer. Dodamo koncentrat raj¢i-
ceikarameliziramo. Deglaziramo vinom i pustimo da alkohol ispari pa dodamo hladnu vodu do
vrhalonca. Kuhamo oko sat vremena pa procijedimo kroz fino sito. Reduciramo dok ne dobijemo
gustu ljepljivu teku¢inu pazedi da ne zagori.

Za kremu, tikvu prepolovimo i o¢istimo od $pica. Pouljimo, posolimo i stavimo na vrh svjezi
timijan. Zarolamo u aluminijsku foliju. Pe¢emo u pe¢nicina 180 °C 1 do 1,5 sat ovisno o veli¢ini
tikve. Toplu izvadimo iz folije, o¢istimo od timijana i kore tikve pa sredinu tikve blendamo u finu
kremu. Za kiseljenu, tikvu oc¢istimo od sjemenki i kore te narezemo na kockice veli¢ine 3 mm.
Secer rastopimo u vodi na laganoj vatri pa ga maknemo s vatre i dodamo ocat i bijelog vina. Vru¢u
tekudinu prelijemo preko tikve, poklopimo i pustimo da se ohladi.

Za medaljone polovicu pile¢ih prsa narezemo na lepezu i stavimo sa strane. Ostale sastojke
stavimo u blender i blendamo dok ne dobijemo glatku smjesu. Narezana prsa rastvorimo i pre-
mazemo slojem smjese debljine 3 mm. Zarolamo u prozirnu foliju. Dobro zavezemo. Kuhamo u
sous vide-una 65 °C 1,5 sati te kasnije narezemo na medaljone.

Raviol kuhamo u slanoj vodi 2 minute te zavr$§imo jo§ koju minutu na maslacu. Medaljon
ugrijemo u pe¢nici na 200 °C 2 minute te pospemo kramblom od koZe. Posluzimo sve zajedno.



Tolstojeva 1a, 21000 Split
sug.hr :
sugrestaurant@gmail.com &
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Na S minuta Setnje od Dioklecijanove pla-
¢e, a 10-ak minuta od trajektne luke, ¢eka vas
restoran gug, imena inspiriranog Sugovima —
umacima koji su sastavni dio dalmatinskih de-
licija.

Otvorila su ga dva prijatelja, kuhara pota-
knuti “di$petom” dalmatinske dice i inspiri-
rani tradicionalnim jelima svojih starih i oko-
linom koja ih blagoslivlja vrhunskim namir-
nicama.

U prostoru ¢ije zidove krase umjetnicke

slike Splita od prije 50 godina, nude se $kam-
pi na buzaru, janjee tripice, gula od hobot-
nice, pivac u $ugu, pasticada. Za predjelo mo-
Zete uzivati u pasteti od kozica, fritulama od
hobotnice, carpaccio-u od dimljene sabljarke.
Svakodnevno se priprema i niz drugih ribljih i
mesnih delicija sa sezonskim prilozima, a sva-
kodnevno se pece i kruh za potrebe restorana.

Oni koji imaju vi$e vremena, mogu se pre-
pustiti degustacijskom meniju od 5 sljedova s
uparenim vinima.
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U prelijepom kanjonu kraske ljepotice
Cetine, samo 4 km od njenog utoka u more na-
lazi se obiteljski restoran Kastil Slanica.

Podignut na zidinama srednjovjekovnog tr-
govista solju, u zadivljuju¢em okruzenju ka-
njona i s pogledom na rijeku Cetinu, restoran
Kastil Slanica ispunjen je autenti¢nom atmos-
terom. Otvoren prije Cetvrt stoljeca, nudi tra-
dicionalnu dalmatinsku kuhinju i drevna jela
Dalmatinske zagore, koja prate izabrana vina
Dalmacije.

Dok prilazite Kastil Slanici, ulazeéi sve du-
blje u cetinsku klisuru, bilo cestom, bilo ri-
jekom, priroda ¢e neminovno na vas poce-
ti ostavljati dubok dojam. Dolaskom u resto-
ran na samoj rijeci, gdje se patke, gnjurci i ¢a-
plje mimoilaze izmedu rogoza, bambusa, topo-
laiplatana, dok se iznad njih uzdize zadivljuju-
¢a planina, preplavit ¢e vas osjeéaj opustanja.

Gotovo da ne¢ete mo¢i vjerovati da ste samo
S minuta od mora i Omisa te u neposrednoj
blizini Makarske i Splita.

Kulinarska ponuda temelji se na autenti¢noj
dalmatinskoj kuhinji, starim obiteljskim re-
ceptima, tradicionalnim nacdinima pripreme i
lokalnim, svjezim, sezonskim namirnicama.
Ovdje mozete kusati pravi domadi kruh ispod
peke i tradicionalno jelo soparnik, klasi¢an
obiteljski blagdanski ru¢ak — pasticaduirozatu
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koju su nam donijeli stari Mlecani te jo§ mno-
ge povijesne i lokalne specijalitete. Selekcija
vina dalmatinskih sorti odli¢no se sljubljuje s
ponudenim jelima.

Restoran Kastil Slanica je dobitnik nacio-
nalnih nagrada Suncokret ruralnog turizma sre-
brena povelja, u kategoriji Tradicionalna ru-
ralna gastronomija u 201S. godini i nagrade
Simply the best u kategoriji Ugostiteljski objek-
ti s ponudom tradicijske hrane i pi¢a u rural-
nom prostoru u 2016. godini. U The Bread
Project, bio je predstavnik Hrvatske s kru-
hom ispod peke. Nositelj je oznake Culinary
Heritage Europe i dobitnik medunarodne na-
grade Turisticka prizma za nove doprinose u
turizmu.

Blaga rijeke Cetine bezbrojna su poput kapi
vode od kojih je satinjena pa Zivot u njoj i
uokolo nezadrzivo buja, stvarajuci prekrasnu
kulisu i darujuci nas jedinstvenim plodovima za
specijalitete.



za 6 osoba: 1,5 kg govedine (mulam, rebra), 4 srednje mrkve, 1 vezica selena, 1 srednji korijen
selena, 2 paprike babure (Zute), 2 vele rajcice, 1 veéi luk, 4 1 vode, sol, papar u zrnu, list lovora (po
Zelji), 6 jaja, 200 g tvrdog ovéjeg sira

Povrée narezemo na manje komade te zajedno s mesom i za¢inima stavimo kuhati. Kada voda
uzavre smanjimo temperaturu i kuhamo oko 2 - 2,5 h ovisno o mesu. Gotovu juhu procijedimo
paju stavimo da ponovno uzavre.

Za to vrijeme umutimo jaja. Polako ih ulijevamo u uzavrelu juhu i kratko kuhamo na laganoj
temperaturi (minutu, dvije).

Prilikom posluZivanja u juhu naribamo tvrdi ov¢ji sir, odlezan minimalno 9 mjeseci.
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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 prvenstveno
mediteranskom kuhinjom, ali nisu izostavljeni
ni internacionalni specijaliteti, kao ni kreacije
s namirnicama drugih kuhinja. Morske delici-
je dnevno dostavljaju oto¢niribari, a janjetina i
kozletina prirodno su uzgojene na samom oto-
ku kao i povrce koje se nudi gostima.

Doma¢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.




Bijeli rizoto s plodovima mora

kozice, lignje, dagnje, vongole, Skampi, luk, cesnjak, persin, bosiljak, maslinovo ulje, riza arborio,
bijelo vino s Lastova, riblji temeljac, Grana Padano, maslac

Priprema naseg bijelog riZota zahtijeva paznju i stru¢nost. Na zagrijanom maslinovom ulju
przimo luk, ¢e$njak te kozice i lignje narezane na koluti¢e. Zatim dodajemo rizu arborio i zalije-
vamo je finim bijelim vinom. Kad alkohol ispari, postepeno dodajemo dagnje, vongole, $kampe
i riblji temeljac. Kroz taj postupak riza upija sve bogatstvo okusa iz plodova mora, stvarajui
neodoljivu teksturu.

Na kraju, kako bismo postigli savr$enu kremastu konzistenciju, dodajemo rizotu maslac i
Grana Padano. Njezno ga serviramo u duboki tanjur, ukra$avajuéi ga svjezim bosiljkom i nasjec-
kanim persinom koji mu dodatno daju prepoznatljivu svjezinu i boZanstven miris.

Nas bijeli rizoto s plodovima mora je pravi simbol izvrsnosti i pazljivog pripremanja. Uz svaki
zalogaj, osjetit ¢ete morsku svjezinu, bogatstvo okusa i umjetnost koju donosi nasa kuhinja.
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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-
zemna garaza, zaokruzena su cjelina ukloplje-
na u zelenilo i zutilo raja mandarina.
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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 turistitkog programa foto
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 turisticke
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zajednice 2002. godine u kategoriji pojedinca,
nagrada ,Zlatneruke® najvise odli¢je Hrvatske
obrtni¢ke komore, nagrade Ceha ugostite-
lja Hrvatske, nagrade Dubrova¢ko—neretvan-
ske zupanije 2007. godine za doprinos ugle-
du i promociji Dubrova¢ko-neretvanske Zu-
panije u zemlji i svijetu, nagradu op¢ine Kule
Norinske za promociju ugostiteljstva i hoteli-
jerstva i razvoja turizma, nagradu “Turisti¢ka
Prizma” 2013., u okviru akcije “Za novu kva-
litetu u turizmu”, koju dodjeljuje udruze-
nje turistickih novinara Srbije, Crne Gore,
Hrvatske, Slovenije, BiH i Makedonije, nagra-
du Grada Opuzena za izniman doprinos u pro-
mociji hrvatskog turizma, o¢uvanje neretvan-
ske bastine i promicanje tradicijskih vrijedno-
sti, Srebrni cvijet Suncokreta ruralnog turizma
201S. godine te mnoge druge strukovne me-
dunarodne nagrade i priznanja.

Postignuc¢e gosp. Jerkovi¢a je i osvajanje
nagrade Grada Metkovic¢a za 2021. godinu -
Nagrada Sv. Ilija u podru¢ju turizma.

Jedinstveni dozivljaj voznje netaknutom

prirodom kroz rukavce neretvanske mocva-
re, u autohtonim ladama starim i do 120 go-
dina, postala je istinska atrakcija ovog podne-
blja. Tijekom nje se upoznaju ¢ari jedne od po-
sljednjih mo¢vara u Europi, flora i fauna, ra-
znovrsnost ptica i tradicionalni nacin Zivljenja
na ovim prostorima. Da bi dojam gostiju bio
potpun, uredena je Neretvanska kuca u dijelu
netaknutog mod¢varnog raja, do koje se moze
do¢i samo ladom ili pjesice vrletima dalma-
tinskog krsa.

»Dok uzivate u brudetu od jegulja i Zaba, u ru-
stikalnom ambijentu Neretvanske kuce i u spo-
koju slusate tisinu, probuditi ce se u vama trago-
vi iskona i sjeta za nekim zaboravljenim vreme-
nima, kada se nigdje nije Zurilo, kada nista nije
bilo ,presa”, kada se ¢inilo da vrijeme eka covje-
ka da u miru dovrsi neki davno zapoceti posao.
Mnogi su istinski doZivjeli ovu simbiozu — doZi-
vite je i vi!", poru¢uju domacini. ,Jednom kada
posjetite Neretvu, poZeljet Cete se vratiti, kao i
mnogi prije vas!”

Meso ispod peke ,Villa Neretva”

za S osoba: 2,5 kg teletine, 2 kg
krumpira, 1 lovorov list, svinjska
mast, sol, papar, razno povrée

U donji dio peke koji se stav-
lja na zar (veéa tepsija) stavimo
mast i teletinu koju prethodno
natrljamo za¢inima. Oko nje
slazemo krumpire i ostalo svje-
ze povrée. Tepsiju poklopimo
gornjim dijelom peke te pospe-
mo zarom kako bi se ispekla s
obje strane, a pece se otprilike
2,5 sata.

Tijekom pecenja pod pekom se koncentriraju mirisi i sokovi, a potrebno ju je nekoliko puta

otklopiti kako bismo provjerili stanje, okrenuli meso, promijesali povrée. Tajna naseg recepta

je u svjezem mesu, raznolikom povréu i za¢inima, ali i dasku tradicije koji je neizostavan touch

nase peke.
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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 Splita i na pocetku
je poluotoka Peljesca. U tom lijepom akvato-
riju smjestilo se poduzetni¢ko carstvo obitelji
Kralj, koja ima velike zasluge za razvoj turizma
na jugu Hrvatske.

Restoran Kapetanova kuca nalazi se na
samoj rivi gdje je u vrijeme Dubrovacke
Republike, bilo sjediste lu¢kog kapetana.

Ono ¢ime je priroda obdarila ovaj kraj,

- =
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a ljudske ruke oplemenile, mozete kusati u
Kapetanovoj kudi, jer su domacéini 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 uzivajte u Zivotu, docekat cemo
vas s ljubavlju”, poru¢uju vlasnici i osoblje
Kapetanove kuce: ,Onaj tko e poZeljeti uZivati
u atmosferi i krajoliku moZe prespavati u nasem
hotelu Ostrea”.
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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 jedinstve-
nom pogledu na more i tvrdave Lovrijenac i
Bokar. Sef kuhinje Mario Bunda sa svojim ti-
mom mladih kuhara iz ponude izdvaja Zzive
jastoge s otoka Visa te delicije 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
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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
— sauvati i oplemeniti okuse dara prirode. ,U
Nautici se ujedinjuju tradicija, kvaliteta i kreativ-
nost te stvara nova, “uzviSena” dimenzija medite-
ranske kuhinje.”, poru¢uju domacdini.

Kuhanom jastogu izvadimo rep dok od glave
i oklopa napravimo umak tako da na masli-
novom ulju poprzimo korjenasto zacdinsko
povrée zajedno s ostacima jastoga. Potom sve
zalijemo konjakom i flambiramo, 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-
dicu. Sve to promije$amo pa dodamo maslac,
maslinovo ulje i prethodno napravljeni umak.
Na tanjur stavimo s jedne strane rep od jasto-
ga, s druge prilog od orza, a izmedu umak.
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Covjek, vinogradar i vinar.
Vizionar.

Svijetu otkrio i pokazao pravu
vrijednost plavca malog.

Pobijedio biokovsku buru i
valove morske.

Upamcen po dobrom srcu i
ausi.

Zastupstvo i veleprodaja vina
20 000 Dubrovnik




18, 20, 21, 22

Put Kralja Tomislava 1, 20000 Dubrovnik
pantarul.com
pantarul@pantarul.com

+385 20333486
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Restaurant Pantarul, koji se nalazi u
Lapadu, u Dubrovniku, od 2014. godine je
omiljeno mjesto Dubrov¢ana koje cete 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 podijeljen na dva segmenta - dio
se odnosi na omiljena jela stalnih gostiju i fik-
san je, a manji se jelovnik mijenja na bazi tjed-
na i u skladu s mikrosezonom te odrazava po-
nudu na trznici. Chef kuhinje je Angelo Van

Damme Mijovi¢.
Vinsku kartu za Pantarul kreira viSestruko

nagradivani sommelier Sini$a Lasan, fokusira-

na je na vrhunska hrvatska vina i sve je etike-
te moguce naruciti na ¢age. Pantarulov moto
Feels like home (kao doma) ujedno je i najbo-
lji opis ovog restorana - ambijent je opusten,
usluga pristupacna, ali profesionalna, a hrana
pripremljena od kvalitetnih proizvoda provje-
renih dobavljaca.

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).




Kotlet Pantarul

1,2 kg tele¢ih leda, 600 g krumpira, 2,8 dl vrhnja, 120 g tvrdog ribanog sira (Parmezan), 4 renja
tesnjaka, majéina dusica, 0,S dl vina, 720 g celera, 260 g ¢varaka, 60 g maslaca, 30 g krusnih
mrvica

Vrhnje, mlijeko, ¢e$njak i maj¢inu dusicu kuhamo 2-3 minute, dodamo tre¢inu naribanog sira,
zadinimo te maknemo s vatre. Dodamo krumpir narezan na tanke ploske i spojimo s vrhnjem.

Smjesu izlijemo u pleh namazan maslacem i poravnamo pa je pospemo ostatkom naribanog
sira. Pe¢emo na 160 °C, otprilike 50 minuta.

Celer kratko blangiramo. Ostavimo vodu sa strane, a celer s par kapi vina, maslinovim uljem,
soli, paprom i glavicom luka pokrijemo folijom i stavimo u pe¢nicu. Kada se to ispece, izblenda-
mo $tapnim mikserom, s dijelom vode od blansiranja i Zlicom maslaca do Zeljene teksture.

Cvarke, krugne mrvice i maslo s malo soli sjedinimo u multipraktiku ili sjeckalici.

Nakon $to se graten ispece, razdijelimo po vrhu smjesu od ¢varaka i vratimo u pe¢ 5-6 minuta.

Posluzimo toplo s pe¢enim tele¢im kotletom.
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www.prijekopalace.com/index.php/stara-loza-restaurant

info@prijekopalace.com
+385 20321145
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U srcu dubrovackog starog grada, u ulici
Prijeko koja se proteze paralelno sa Stradunom,
u srednjovjekovnoj povijesnoj pala¢i, nalazi se
hotel Prijeko Palace, a u njemu restoran Stara
loza.

Restoran ima tri blagovaonice, a svaka od
njih pruZa posebnu atmosferu. Do unutarnje
vodi srednjevjekovno stubiste, a krase je goti¢-
ki prozori od poda do stropa. Otkrivaju obnov-
ljenu srednjovjekovnu terasu i zapanjujudi po-
gled na drevni grad. Na donjoj terasi uz zivah-
nu atmosferu ulice Prijeko, dva niza visokih
kuca s balkonima i portalima iz renesansnog
i malo goti¢kog razdoblja, stvaraju prijeko

potreban hlad. Krovna terasa pruza fantasti-
¢an pogled na dubrovacku povijesnu jezgru u
kakvome je uzivalo i plemstvo koje je Zivjelo u
paladi stolje¢ima.

Jedinstvene ambijente i poglede prati medi-
teranska gastronomska ponuda koja se bazira
na svjezim sezonskim namirnicama u tradici-
onalnim i kreativnim interpretacijama. Medu
specijalitetima kuce su i crni rizoto i teledi ri-
zoto sa sladoledom od paskog sira.

Delicije prati izbor vrhunskih hrvatskih i
francuskih vina, a u vinskom podrumu resto-
rana koji je nekada bio gusterna ¢uva se pre-
ko 3000 boca.




Za kremu od poriluka svaki poriluk operemo i narezemo na komade od 4 cm, koje stavimo u

vakuumsku vrecicu i kuhamo u vodenoj kupki 1 sat na 85 °C . Prije serviranja ih kratko grilamo,
da dobiju crne trakice. Za¢inimo solju, paprom, per$inom i maslinovim uljem.

Zakisele rotkvice u ciklinom soku ukiselimo 1 kg rotkvice u 11vode, 11alkoholnogocta, 750 g
$eleraisok od cikle.

Za pire pastrnjaka 1 kg pastrnjaka i 1 kg jabuka kuhamo lagano u povrtnom temeljcu. Kad je
gotovo izblendamo s maslom i vrhnjem.

Za “Buerre blanc” s kaparima reduciramo bijelo vino, ljutiku i kapare. Kad ispari alkohol
(redukcijom) maknemo s vatre. Dodamo maslac i pjenja¢om zgustimo umak.

Filetiramo brancina i stavimo na grill. Pe¢enog za¢inimo solju, paprom, per§inom, ¢e$njakom
i maslinovim uljem.

Prah masline napravimo dehidriranjem oc¢i$¢enih crnih maslina 24 h na 75 °C. Nakon dehi-
driranja sameljemo u prah.

Dekoriramo kumkvatom, motrom, klicama i prahom masline.
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Fine dining restoran 360, smjesten je uz du-
brovacke zidine, s predivnim pogledom na sta-
rujezgru i luku.

U elegantnoj atmosferi, Michelionov chef
Marijo Curi¢ interpretira jela hrvatske gastro-
nomije u njezinom §irem povijesno-kulturo-
loskom kontekstu, napajajuéi se dvama baze-
nima — mediteransko-primorskim i kontinen-
talnim.

Uz dva degustacijska menija Republika i
Antologija, harmoni¢no kombinira oku-
se osnovnih namirnica uz fokus na teksturi.
Brancina primjerice prati pjena od komoraca i
prah od poriluka; Confit janjetine, bob i ov¢ji

jogurt, a Biskvit od rogac¢a prate mousse od

gorke narance i sladoled od mantale.

Vinska karta je nagradena nagradom Wine
Spectator - Best of Award of Excellence, o njoj
brine glavni sommelier Miho Vidak, a sadr-
zi vise od 500 etiketa, od kojih se 90 nudi i na
¢ade. U sljubljivanju s hranom, prvi izbor uvi-
jek su autohtone sorte i regionalni proizvodaci.

U barskom dijelu, restoran nudi nisko alko-
holna pica te tropske TIKI-style koktele, igra-
ju¢i se rumovima i zacinima, a ljubiteljima
kave na raspolaganju su rijetki aduti branda
Difference Coffee.
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Mali grad Cavtat udaljen je 17 km od
Dubrovnika. Ugodna klima, bogata vegetaci-
ja i lijepe plaze, doprinose ugodnom raspolo-
zenju koje se $iri gradicem.

Restoran Leut je smjesten uz more, a ime
je dobio po brodi¢ima leutima iz 17. stoljeca
kojima se lovila riba i prevozila roba duz cije-
le dalmatinske obale. Duzina leuta varirala je
7 - 12 metara. Preko 50 godina obitelj Bobi¢ u
svom restoranu Leut ugos$¢ava goste iz cijeloga

svijeta. U njihovim delicijama su uzivale i broj-

ne slavne osobe.

Trude se sacuvati tradicionalne recepte, a
uvrdtavaju i nova jela s inovativnim dodacima.

,Zivot na obali jadranskog mora nam daje
prednost da imamo obilje svjeze ribe. Sluzi nam
kao inspiracija za bezbroj recepata, koji su svi
usredotoleni na otkrivanje okusa mora.”, poru-
¢uju domacdini.
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SKMER /ACMER
Mediterranean
Academy

SKMER
Akademija
Slastica

SKMER

Kuharska
Akademija

Intenzivni treninzi za profesionalce, radionice i edukacije za ljubitelje kuhanja, mlade i djecu samo
su dio vrhunske gastronomske priée koju dugi niz godina grade Sefovi kuhinja mediteranskih

i europskih regija. SKMER je medunarodna strukovna udruga sa sjedistem u Splitu koja broji
stotine ¢lanova iz preko 30 zemalja svijeta, a renomirani predavaci i chefovi udruge educirani u
SAD-u i diliem Europe, postali su partneri, predavaci i mentori na relevantnim medunarodnim
projektima za obrazovanje, usavr$avanje i osposobljavanje struénjaka u ugostiteljstvu i
turizmu.

Med|te|’ranean GRAND GOURMET NN

Culinary
Arts

10. FESTIVAL | NATIECANIE KON

1.1, =22.11. 2024.
SKMER Kuharska Akademija
Split

BARISTA, BARMENA | R
12.11.-16.11. 2024
Split

Program
SKMER Akademije
¢eka na Vas!

® '

Sefovi kuhinja mediteranskih i europskih regija
Jobova 2, 21 000 Split
mob. +385 99 319 89 61
www.skmer.hr

e-mail info@skmer.hr
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Donja Ljuta 44, 20217 Ljuta
www.konobavinica.com
peromonkovic@gmail.com

+385 992152459
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U srcu Konavala, u malom mjestu Ljuta, u
staroj obiteljskoj kuci, smjestena je Konoba
Vinica Monkovic.

Autohtoni konavoski i dubrovacki specijali-
teti, nude se u tradicionalnoj atmosferi u zasti-
¢enom krajoliku, pokraj rijeke Ljute i mlinova
iz doba Dubrovacke Republike.

Domac¢i Konavoski pr$ut posoljen i osusen
na tradicionalni nacin, reZe se ru¢no.

Mesni i riblji specijaliteti peku se na drvima

roétilja, $to im daje poseban okus i miris.

Janjetina i teletina se s doma¢im krumpiri-
ma pripremaju ispod peke.

Dalmatinska pasticada i govedina $pikovana
pancetom, mrkvom i ¢e$njakom, posluzuju se s
domac¢im njokama.

Dio konobe je mala trgovina suvenirima, ko-
navoskim vinima i domacéim proizvodima.

»Nase ljubazno osoblje se trudi ispuniti vase
zelje.”, poru¢uju domadini.
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NOVO POGLAVLJE VRHUNSKE
GASTRONOMIJE
U NACIONALNOM PARKU PLITVICKA JEZERA{
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Lika, Karlovac i okolica, Moslavina i Banovina

Specijaliteti: sir $kripavac; licka dimljena sla-
nina; pr$ut od jelena, vepra ili medvjeda; ma-
snica; rezanci s gljivama; janjeca juha sa su-
him mesom; suha braveéa ple¢ka u kiselom
kupusu ili kiseloj repi; licki krumpir; janje-
tina i odojak s raznja ili ispod peke; punjena
teleca prsa; jela od divljaci; pohani zablji kra-
ci; pastrva na razne nacine; moslavacki beli
Zganci s prepeCenim vrhnjem; kukuruzna
zlevanka; balzamaca; jela s bundevom.

Medu najpoznatijim hrvatskim
autohtonim sirevima je $kripa-
vac. Proizvodi se od ov¢jeg i krav-
ljeg mlijeka na podrudju Like.
Naziv $kripavac je dobio jer $kri-
pi pod zubima. Skripavac je gu-
menaste strukture, blago kise-
lih, slatkastih i mlije¢nih nota.
Konzumirajte ga uz kruh, a odli-
¢an je i zapecen na tavi te poslu-
Zen sa salatama i povréem.

Glavne sorte vina: grasevina,
chardonnay i bijeli pinot; fran-
kovka; muskat otonel i traminac
mirisni (Vinarija Sostar); skrlet iz
moslavackog vinogorja.

Gastronomski projekti: u gradu
Karlovcu desetak restorana cijelu
godinu nudi jela s pivama i gljiva-
ma kao vaznim sastojcima.
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OkruZen ljepotama Nacionalnog parka
Plitvi¢ka jezera i ureden kao inacica etno mu-
zeja, restoran Li¢ka kuéa svojim ambijentom
i gastronomskom ponudom temeljenom na
namirnicama lokalnog podrijetla, autenti¢no
ozivljava bogatstvo tradicije Lika destinaci-
je. Izgraden davne 1972. godine, ponosno sla-
vi pola stolje¢a postojanja. Setnja kroz resto-
ran vodi vas u drugi svijet, umiruju¢u toplinu
nekadasnje licke kuce, dok mirisi i okusi vra-
¢aju u djetinjstvo i kuhinje lickih baka, gdje
je hrana ru¢no radena od namirnica iz doma-
¢eg uzgoja.

U pripremi jela koriste se prehrambeni pro-
izvodi lokalnog podrijetla, od kojih su mno-
gi zastieni oznakom regionalnog sustava
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kvalitete Lika Quality.
Tu je i vlastita mesnica, u kojoj se koriste su-
vremene tehnike obrade i zrenja mesa. Tako se,

primjerice, odlezavanje juneéeg Rib-Eye odre-
ska i ramsteka odvija u kontroliranim uvjeti-
ma u ekstra djevicanskom maslinovom ulju
minimalno 30 dana i duze. Za izradu teleeg
T-bone i Tomahawk odreska koriste se bira-
ne pozicije mesa obradene u vlastitoj mesnici.
Pripremaju se sous vide tehnikom s dodatkom
zadinskog bilja, a dovr$avaju na otvorenom ro-
$tilju usred restorana gdje ih gosti u bilo ko-
jem trenutku mogu pogledati i odabrati po Ze-
lji stupanj pecenja.

Chefovi Li¢ke kué¢e pomno su osmislili me-
nije koji u potpunosti odrazavaju raznolikost




kulinarskih blaga Like. Od jedinstvene Licke
juhe, pastrve sa Zara, povrtnog orzota, krumpi-
raiz Like s lukom i slaninom do savija¢e od §lji-
va i torte od li¢ke base, autohtona jela su ino-
vativno pripremljena s iskorakom u vrh mo-
derne gastronomije. U etno ambijentu, uz to-
plinu otvorenog ognjista, zrak ispunjen miri-
sima, a stol okusima specijaliteta Lika destina-
cije, Li¢ka kuéa je gastronomska avantura koju
otkrivaju tisu¢e domacih i stranih posjetitelja

Nacionalnog parka Plitvicka jezera.

Ponuda sireva u restoranu Licka kuéa uk-
lju¢uje provjerene proizvode s lokalnih obi-
teljskih gospodarstava s certifikatom Lika
Quality. Bit ¢ete u prilici kusati tradicionalni
svjezi sir $kripavac, polutvrdi li¢ki sir, dimlje-
ni licki sir, kravlju skutu kao i svjeZi sirni na-
maz basu koja se ru¢no priprema u restoranu
Li¢ka kuda.

brasno, jaja, maslinovo ulje, butternut tikva, crveni i bijeli luk, celer, svjeza kravlja skuta, sol,
papatr, maslac, krema od bundeve, polutvrdi li¢ki sir, pesto od rikule

Ru¢no izradenu tjesteninu rezemo u krugove promjera 8-10 cm te punimo glatkom smjesom

skute u oblik tortellina. Kuhamo u kipu¢oj posoljenoj vodi 3 minute.

U tavi s maslacem i maslinovim uljem tostiramo $§ampinjone, cherry rajé¢ice i kockice bundeve

te pred kraj dodamo kuhane tortelline.

Prethodno napravljenu kremu od bundeve, koja je doradena s lickim sirom stavljamo na tanjur

kao podlogu. Na kremu slazemo tortelline, tostirane §ampinjone, cherry rajcice i kockice bunde-

ve. Tortelline ukrasimo listi¢ima od lickog sira i pestom od rikule.
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Na vidikovcu s pogledom na dvije prekra-
sne rijeke i Rastoke, u prirodnoj borovoj $umi,
s Napoleonovim magazinom (ambarom) za
¢uvanje zita u pozadini, nalazi se restoran
Ambar.

Idejnizacetnik ovogugostiteljskog objektaje
Mile Turkalj, koji je kao dijete povremeno spa-
vao uambaru medu namirnicama pa je po am-
baru i restoran dobio ime. Zanimljiva predaja
iz povijesti kaze kako je i Zito iz Napoleonova
ambara, odnosno magazina, mljeveno u mli-
novima u Rastokama.

Vode¢i se prastarom praksom mljevenja
na kamenu u mlinovima i brasno za kuhinju

Ambara dolazi iz rasto¢kih mlinova. I veéina

drugih namirnica koje se koriste u restoranu,
dolazi iz okolnih proizvodnji.

»Cijenimo rad malih proizvodaca koji u svoje
proizvode daju cijeloga sebe i nastojimo to nado-
graditi te prenijeti nasim gostima, kako u hrani,
tako i u pi¢ima koje nudimo.

Koncept ponude restorana Ambar je vrlo jed-
nostavan: dodite, pogledajte oko sebe, udahnite,
opustite se na nasoj jedinstvenoj lokaciji... i pre-
pustite nasoj usluzi i zanimljivoj hrani.”, poru-
¢uju domadini.

Tim kuhara nastoji u svakom jelu prezenti-
rati dio tradicije i ukljutiti $to vise domacih i
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tradicionalno kori$tenih namirnica. rakovi¢kog tanjura, grilanog $kripavca i krum-
Sirevi i proizvodi od mlijeka OPG Turkalj pir polica s basom, do riZota sa skutom, raznih

iz Rakovice, zastupljeni su u mnogim jeli- salata, flatbread-ai deserata.

ma - od pastete od dimljene pastrve s basom,

Rizoto od cikle i licke skute

luk, bijelo vino, povrtni temeljac, sok od cikle, suseni sir Glavan, svjeza skuta, sol, bijeli papar,
maslac, ulje, svjeZi vlasac

Na zagrijano ulje stavimo nasjeckani luk i rizu, poprzimo te dodamo bijelo vino.

Podlijevamo temeljcem uz stalno mije$anje. Dodamo sol i papar te sok od cikle. Kuhamo dok
ne ishlapi. Umije$amo naribani sir i maslac.

Posluzimo uz mrvljenu skutu i malo svjeze nasjeckanog vlasca.
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Restoran Gradina nalazi se samo nekoliko
stotina metara od centra Josipdola, raskrizja
brojnih puteva, 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 pomoéi pri oda-
biru poznatih vina iz vinogorja diljem Lijepe
na$e. Objekt je ispunjen lovackim trofejima

01,02, 03, 05, 07,08, 09, 10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22

koji prikazuju faunu kraja u kojem se nalazi.
U Gradini su dnevno u ponudi hladnai topla
predjela, specijaliteti od divlja¢i, jela sa zZara, s

raznja i iz krusne pedi, slatkovodna riba i ra-
kovi. Restoran je prvenstveno poznat po vise-
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 $est razli¢itih na¢ina od slanih sa
sirom, povréem ili gljivama do slatkih s brusni-
cama, borovnicama i orasima. Posebno mjesto
u ponudi imaju li¢ki krumpir i ogulinsko zelje.
Radi se o dvije namirnice koje su prehranile
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generacije u tom podneblju i za$tiene su ozna-
kom 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* s 500 sjede-
¢ih mjesta idealana je lokacija za odrzavanje

svadbenih svecanosti, kongresa i ve¢ih okup-
ljanja sa $irokom paletom postoje¢ih 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 ratuna o ispunjenju njihovih gastronom-
skih Zelja, kao i o upoznavanju stranih i doma-
¢ih lovaca s tradicionalnom prehranom.

100 g kozjeg sira sirane Jagarka, 100 g kuhane cikle, 100 g cherry rajéica, jestivo cvijece, Secer, sol,
limunov sok

Svjezi kozji sir narezemo na kockice. Kuhanu ciklu ohladimo, narezemo na kockice i potopi-

mo u umak od meda, limunovog soka i soli. Cherry raj¢ice ubacimo u kipuéu vodu i ogulimo im

kozicu.

Na tanjur stavimo umak u kojem se marinirala cikla i slazemo kockice sira, cikle i raj¢ice.

Dekoriramo jestivim cvijecem.
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Restoran Frankopan smjesten je u istoi-
menom hotelu u centru bajkovitog grada
Ogulina, pored Frankopanskog kastela iz 16.
stoljeca, 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 i Zeljezni¢kog kolodvo-
ra. Projektom rekonstrukcije i adaptacije ob-
novljeno je to kulturno dobro u staroj jezgri
grada, arestoran je ponovno otvorio vrata svo-
jim gostima u ljeto 2007. godine. Dvori$na te-
rasa Atrij prostire se na 350 m”* i uredena je u
autenti¢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 kuce 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 palacinke na ¢ak S0 nacina. U po-
nudi restorana je preko 100 vrsta vina i razni

kokteli.




Ljubazno i stru¢no osoblje nastoji uvijek no-
vim iznenadenjem docekati svoje goste, po-
truditi se da njihov posjet bude nezaboravan
i jedinstven te su uz pojedinatne goste, Cesti

domac¢ini raznih domjenaka, svadbenih sveca-
nosti, privatnih i poslovnih dogadanja. Njihov
trud je nagraden i visokim plasmanom u akci-
ji Turisti¢ki cvijet.

600 g pureceg filea, 300 g baby $pinata, 150 g feta sira, 2 reZnja éeSnjaka, 4 Zlice maslinovog ulja,

sol, papar, crvena paprika

Puredi file narezemo u odreske koje lagano preko prozirne folije izlupamo pa za¢inimo crve-

nom paprikom i soli.

Tavu zagrijemo na laganoj vatri i maslinovom ulju, dodamo sitno narezani ¢e$njak i baby $pi-

nat. Za¢inimo solju i paprom te pirjamo nekoliko minuta.

Spinat ohladimo i dodamo sir narezan na manje kocke. Nadjevom punimo purece odreske te

zarolamo pomocu prozirne folije. Przimo na tavi na zagrijanom ulju sa svih strana do zlatno Zute

boje.

Posluzimo uz pe¢eni mladi krumpir, crvenu papriku i $ampinjone iz tave.
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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 lovistu se lovi divlje svinje, srne i $lju-
ke pa je i gastronomska ponuda restorana ba-
zirana na lovac¢kim jelima, tradicionalnim re-
ceptima, specijalitetima s plodovima $ume i
jelima s rostilja i raznja. Pokraj doma nalazi

1

se velika drvena nadstre$nica za 350 osoba.
Unutar nadstre$nice mogude su i organizacije
raznih proslava, domjenaka, svadbenih sveca-
nosti, radionica i poslovnih sastanaka. Prostor
je opremljen i razglasom te opremom za pro-
jekcije. Uz nadstre$nicu se nalazi pecenjara na
vodeni pogon.

Pored bogate gastronomske ponude nude
pregrst sadrzaja: djecje igraliste, likovne ko-
lonije i foto izlete, usluge cateringa i pece-
njare, konferencijsku dvoranu s razglasom i
projektorom, organizirani lov, planinarske i
poucne $etnice, stazu za osobe s posebnim
potrebama, turisti¢ke obilaske povijesnih i




kulturnih znamenitosti kao $to je grob kra- medunarodnu utrku ,Kralj Petar Svacic®, or-
lja Petra, Pavlinski samostan i spomenici iz 2.  ganizaciju poslovnih sastanaka i domjenaka,
svjetskog rata, ornitologki park, rekreativne sezonske manifestacije (kestenijada, gljivari-
aktivnosti (streli¢arstvo, 3D strelicarstvo, pa-  jada...), organizaciju svadbenih svecanosti i
intball, najam bicikla), organizirana kampira-  drugih privatnih proslava.

nja, program $kolskih izleta i nastave u prirodi,

Marinirani biftek s pljukancima i Sumskim
gljivama

— L

300 g juneceg bifteka, 100 g domacih pljukanaca, S0 g svjezih lisicarki, SO g svjeZih vrganja, vrhnje
za kuhanje, domaci tvrdi sir, maslinovo ulje, luk, sol, papar, senf

Oti$éene i narezane gljive poprzimo na sitno sjeckanom luku. Podlijemo temeljcem, posoli-
mo, za¢inimo svjeze mljevenim paprom i kratko prodinstamo. Dodamo vrhnje za kuhanje.

Pljukance skuhamo u slanoj vodi oko 9 minuta te ih dodamo u umak i pustimo da se zgotove.

Na prethodno zagrijanom rostilju ispe¢emo biftek prema Zelji gosta.

Sve serviramo na zagrijani tanjur, dodmo domadi tvrdi sir nariban na listi¢e, dekoriramo te
posluzimo.

“Maslinovo ulje je iz vlastite proizvodnje, Sumske gljive su s podruéja Petrove gore, a domacdi tvrdi sir
je od lokalnog OPG-a.”, kazu domadini.
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Restoran DP se nalazi na osmom kilome-
tru drzavne ceste Duga Resa-Senj, u Donjem
Zvecaju, udaljen samo stotinjak metara od pre-
krasne, zelene i ¢iste rijeke Mreznice. 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 narudzbii specijaliteta
mrezni¢kog kraja u pripremi poznate kuharice
Ivane Vukmanid.

Od proljeéa do jeseni organizira se rafting i
kanuing na rijeci MreZnici, a sve grupe zavrsa-
vaju trasu upravo ispred kude, gdje se priredu-
je ru¢ak u prirodi. Za vrijeme ljetnih mjeseci
temperatura vode doseze 26 °C i idealna je za
kupanje. Pruzaju se i druge turisti¢ke 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 na¢in




obiljeZiti rodendane, vjencanja ili neke druge
sve¢ane dogadaje. To su Mreznic¢ka kucéa ne-
daleko od samog restorana i preuredeni mlin
na malom vodopadu nizvodno od Mreznitke
kucée. Mrezni¢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 kok-
tel u prirodi uz rijeku Mreznicu i uzivati u inter-
nacionalnim specijalitetima te zanimljivim ko-
la¢ima.

za 4 osobe: 1 kg junelih rebara s kostima, 2 Granny Smith jabuke, 4 dl demi glace umaka; tijesto:
1 kg glatkog brasna, S00 g semolina brasna, 10 Zumanjaka, S jaja, sol, maslinovo ulje, 3,5 dl vode

Sastojke za tijesto zamijesimo, omotamo plasti¢nim filmom te ostavimo da odstoje 2 sata u

hladnjaku.

Dan ranije spe¢emo juneca rebra sa za¢inima (papar, sol, timijan, éeénjak...).

Kosti iskoristimo za napraviti demi glace (umak).Dok je meso jo§ mlako skroz ga usitnimo

ru¢no trgajudi. Kad se ohladi, punimo tijesto u obliku agnoletta i kuhamo u posoljenoj vodi.

Jabuke ogulimo i narezemo na brunois (komadiée od 2 mm) i sotiramo na maslacu.

Na tanjuru aranziramo agnolotte, demi glace i sotiranu jabuku.
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Srednjevjekovni dvorac Dubovac je jedan
od naju$¢uvanijih primjera feudalnog gradi-
teljstva Hrvatske. Ime je dobio po dubu (hra-
stu) koji raste na okolnim padinama. Smjesten
je iznad grada Karlovca, sa pogledom koji seze
daleko u predivan prirodni krajolik i dubo-
ko u proslost tog povijesnog prostora. Zidine
kriju pri¢e o ljubavima Zrinskih, uspjesima

Frankopana i raznim sudbinama vezanim za
Stari grad Dubovac.
U tom ¢arobnom ambijentu mozete uzivati

u ponudi restorana Kastel. Nude se specijali-
teti inspirirani bogatim gastronomskom na-
sljedem i svjezim, sezonskim namirnica karlo-
vackog kraja, oplemenjeni modernim tehnika-
ma renomiranog chefa.

Iz ponude izdvajamo Pesto od medvjedeg
luka i hrena, Filet dimljene pastrve, Skripavac
sa grilla na salati, RiZoto od bundeve i piletine
sa ¢varcima od pilece kozice te Sporo kuhane
junece obraze.




juneli obrazi, korijenasto povrée, crno vino, senf, sol, papar; rimski njoki: mlijeko, maslac, griz,
palenta, krusne mrvice

Juneée obraze ocistimo od zilica i masnoca te posolimo. Poprzimo ih s obje strane na
zagrijanom ulju te izvadimo iz lonca. U masnoc¢u od przenja ubacimo korjenasto povrce
i przimo do zlatnoZute boje. Kada povrée uvene, dodamo senf, crno vino, pelate i vodu.
Vratimo meso unutra, dodamo sol, papar i lovor. Kada tekudina prvi puta zakuha, smanjimo
temperaturu te kuhamo na laganoj vatri 3 - 4 sata, ovisno o veli¢ini obraza. Kuhane obraze
izvadimo iz lonca. 2/3 tekudéine i povréa blendamo, a ostatak procijedimo kroz sito kako
bi dobili tamnosmedu boju. Zatim taj umak prebacimo u lonac te prokuhamo i po potrebi
dodatno zac¢inimo. To jelo treba biti jako i mo¢no.

Za rimske njoke u lonac stavimo mlijeko, maslac i sol. Kada se mlijeko zagrije i maslac otopi
dodamo griz i palentu. Kuhamo oko 5 minuta dok se smjesa ne po¢ne stiskati. Dodamo sir riba-
nac i krem sir. Kuhamo dok se smjesa ne zgusne. Tada dodamo jaja, ali obavezno na ugasenoj
vatri kako jaja ne bi koagulirala.

Smjesu prebacimo u pleh koji prethodno premazemo maslacem i kru$nim mrvicama, poravna-
mo, stavimo foliju preko toga te odlozimo u frizider na par sati. Hladnu smjesu vadimo iz pleha
i rezemo na porcije. Njoke posluzimo tako da ih premazemo maslacem i sirom ribancem te ih
zapec¢emo na 220 °C 10-ak minuta do zlatnozZute boje.
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Restoran Lovacki rog je u sastavu ugostitelj-
skog obrta ,Petri¢ restorani® u ¢ijem sastavu
suirestorani Domino i Tempo. Nalazi se u pri-
rodi, okruzen hrastovom §umom koja je o¢ara-
vajuca u svim godi$njim dobima. Smjesten je
na staroj Zagrebackoj cesti, samo dva kilome-
tra od naplatnih kuéica u Karlovcu.

“Kvaliteta uz pristupaénu cijenu’, moto je do-
macina. Nastoje da ono $to nude gostima bude
kvalitetno i profesionalno. Ponuda kuhinje
je raznolika - od teletine, divlja¢i, ribe pa sve
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do slastica. Kuhinja radi po HACCP sustavu.
Kvalitetna jela prate i adekvatna vina.

Restoran ¢ine Cetiri odvojene sale koje su
prigodne za razne svelanosti 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.




NOVATINIJA VINA

Frankovka iz zenskih be
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...Dovoljno blizu da se do njega brzo dode, a
dovoljno daleko da se zaborave svakodnevne bri-
geigradske 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 stavlja
na svjeze namirnice domaceg porijekla lokal-
nih gospodarstvenika, a tradicija se o¢ituje u
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njegovanju starih obi¢aja pripreme tradicio-
nalnih jela. Neki od doma¢ih specijaliteta su
kruh i pogatice, janjeca pasteta, kobasice, $un-
ke i $pek. Tijesto $trudle se oblikuje starin-
skom tehnikom, koju je svoje potomke prije
nekoliko desetlje¢a naudila njihova baka Dora.
Koliko je $trudla vazna u restoranu Zganjer,
govori i ¢injenica kako je upravo u Jagkovu,
uz pomo¢ cijele zajednice, napravljena najdu-
za $trudla za Guinnessovu knjigu rekorda od
¢ak 1479,38 m.

Osobitost restorana ¢ini tradicija dovoza
zivih janjaca s otoka Paga i Krka i priprema
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na raznju nad bukovim drvima neposredno  desetlje¢ima.

prije posluZivanja. U tradicionalnu pripremu U sklopu restorana se nalazi 5 ugodnih i
uspjesno je uklopljena obrada mesausuvreme-  komfornih soba koje odi$u atmosferom sta-
noj vlastitoj klaonici koja je ocijenjena 1. kate-  rih vremena.

gorijom EU. Vlasnik Ivan Zganjer osobno sva- Kroz pet desetlje¢a, restoran Zganjer u
ko janje kupuje od provjerenih malih obitelj- Jaskovu postao je nazobilazno gastronomsko
skih proizvodaca, od kojih pojedine poznajei mjesto kontinentalne Hrvatske.

)
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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 $ireg 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 sisatkog 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.

Terasa restorana ima mali park s vodosko-
kom, okruzenje je opustajuce, a osoblje je od
pocetka njegovalo individualni pristup prema
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svakom gostu. Okusi i mirisi hrane koju éete
ovdje kusati trajno e vas zarobiti, jer ono §to
nepce kusa ne zaboravlja se. Bududi da je resto-
ran Cocktail naslonjen na gastronomiju (gre.
gastronomia - poznavanje razli¢itih jela i naci-
na njihova pripravljanja; kult birane hrane i ku-
linarskog znanja), u njemu mozete kusati bira-
najela od najkvalitetnijih namirnica iz okolice.
Nude se jela tradicionalne posavsko-moslava¢-
ke kuhinje, mediteranska jela te rezultati ga-
stronomskih istrazivanja i inovacije: kreativna
kuhinja, oplemenjena jela i specifi¢ni jelovnici.
Restoran pruza i catering usluge.

Uz jela se nudi stotinjak bijelih, crnih i
crvenih vina kontinentalne i mediteranske
Hrvatske.







Posluzivanje sireva

Kako bi u potpunosti uzivali u siru i njegovim okusima vrlo je vazno slijediti nekoliko jedno-
stavnih, ali temeljnih savjeta/pravila. Kvalitetna ponuda i prezentacija doprinose zadovoljstvu
gosta i profitu restorana.

Sireve se ¢uva u rashladnoj vitrini, a servira na dasci ili nudi s prezentacijskih kolica. Zvono za
sir (cloche  fromage) spre¢ava njihovo isusivanje i §irenje mirisa po cijelom restoranu. Prezenter
treba poznavati porijeklo i nazive sireva te sa sirevima stru¢no rukovati.

Kod slaganja plate potrebno je sireve poredati od svjezih, blagih sireva prema ja¢ima i pikantni-
jima. Za sireve postoji red kusanja i gradenja crescenda u okusima. Pozeljno ih je sloziti u krug, u
smjeru kazaljke na satu. Zapo¢nite ku$anje sirne plate sa svjezim sirevima, nastavite s mekim si-
revima s plijesnima na povrs$ini, polutvrdim, tvrdim, a zavrsite s plavim sirevima. Aktualni trend
su plate pojedinih vrsti sireva, primjerice samo plavi sirevi ili prema vrsti mlijeka, pr. plata sira s
kozjim sirevima ili ov¢jim sirevima. U tom slu¢aju odaberite sireve s razli¢itim stupnjevima zre-
nja kako bi gost mogao uzivati u gradaciji okusa.

Ako sir planirate ponuditi kao jedino jelo ra¢unajte na 200 g po osobi, a ako su sirevi dio bu-
ffet vecere ra¢unajte 180 g po osobi sa 6 razli¢itih vrsta sira. PosluZzujete li ih na kraju obroka,
80 - 100 g po osobi ¢e biti dovoljno.

Temperatura posluZivanja znacajno utje¢e na dozivljaj kusanja sira. Stoga ih je potrebno izva-
diti iz hladnjaka sat vremena prije posluZivanja, a svjeze sireve neposredno prije posluzivanja.
Idealna temperatura posluzivanja 18 - 20 °C, na njoj se oslobadaju arome i okusi. Iznimka su svje-
Zi sirevi, za njih je poZeljna temperatura 6 - 8 °C.

Za precizno i u¢inkovito rezanje sira je vazno odabrati odgovarajudi noz/alat. Svaka vrsta sira
ima noz koji je prilagoden njegovoj strukturi. Za meke sireve s plemenitim plijesnima koristite
harfu za sir ili noz s perforiranom o$tricom koja spre¢ava lijepljenje za sirno tijesto. Tvrde i po-
lutvrde sireve najbolje rezu nozevi $iroke i robusne ostrice.

Kako bi sirevi $to duZe satuvali svoja svojstva, potrebno ih je na pravilan nacin skladisti-
ti. Polutvrde i tvrde sireve zamotajte u pergamentni papir, a zatim stavite u vrecice i ostavite ih

malo otvorene, da sir moze disati. Tvrde sireve se moze ¢uvati i zamotane u ¢iste pamu¢ne ku-
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hinjske krpe. Sireve s ple-
menitim plijesnima treba
¢uvati u njihovim karton-
skim ili drvenim kutija-
ma. Izbjegavajte plastic-
nu foliju jer daje siru pla-
stican okus. Sireve se cuva
na temperaturi izmedu
3-8°C.




Zagreb i okolica

Povijest gastronomije moZete prouciti u
Muzeju gastronomije Puntijar. Uz razne za-
nimljive predmete koristene u kuhinjama ti-
jekom povijesti, poput pribora za jelo i ku-
hanje, u muzeju se nalazi kolekcija sa vise od
2000 originalnih kuharica, 1000 jelovnika
kao i 500-tinjak starih turistickih vodica. U
restoranu uz muzej, mozete naruciti jela pri-
premljena po starim receptima.

Glavne sorte vina: pinot sivi,
chardonnay i muskat Zuti; au-
tohtone sorte su kraljevina i por-
tugizac.

Gastronomska i vinska doga-
danja: Najvea vinska manife-
stacija u Hrvatskoj je VINOcom,
a odrzava se u hotelu Esplanade
u Zagrebu, zadnjeg vikenda
u studenom. U Svetom Ivanu
Zelini se odrzava niz manifesta-
cija posvelenih lokalnim spe-
cijalitetima i vinima: Izlozba
vina kontinentalne Hrvatske
(lipanj), Zelinska kestenijada i
Loparijada (listopad), Sarmijada
(studeni), Martinje (studeni),
Vincekovo (sije¢an;j).
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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-
macdini rado preporucaju Zumberac¢ku janjeti-

nu, teletinu, svekoliku domacu perad, kunice,
$unku, $pek, kobasice, sir-vrhnje... Dimljena
zumberac¢ka 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. Srdatan pozdrav iz male Toscane!”, po-
ru¢uju domadini.

Krem juha od medvjedeg luka
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svezanj medvjedeg luka,
Zlica suSenog brasna od
Sampinjona, Zlica “vegete” iz
kucne radinosti, 1 dl vrhnja za

kuhanje

Sastojke izmiksamo u blen-
deru i pustimo da se kuhaju
pola sata.



Veslacka 2, 10000 ZAGREB
udruga.restoratera@gmail.com
T 0916840947

Zelimo vam ugodno.blagovanje i
W druzenje u restoranima nasih clanova,

L
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Restoran Korak se nalazi se u sklopu obi-
teljske vinarije na Plesivici, renomiranoj vin-
skoj regiji koju mnogi nazivaju “hrvatskom
Champagne”.

Prvi fine dining restoran u regiji, projekt
je mladog i izuzetno perspektivnog chefa
Bernarda kojem je cilj povezati lokalne proi-
zvodate, gastronomsko nasljede i dodir priro-
de; jer kod Bernarda vrijedi nepisano pravilo:

“ako nije u sezoni, nije ni na stolu”.

Direktna refleksija njegova rada ocrtava se
na stvaranju mreZze uzgajivaca, lovaca, saku-
plja¢a bilja i gljiva, sve kako bi lokalna zajedni-
ca ojadala i vratila se zdravom uzgoju namirni-
ca kakve moZemo nadi na Bernardovim tanju-
rima. Cista i precizna estetika, kako u okusi-
ma tako i u vizualnom pristupu, nadopunjuje
se igrom tekstura.

5534 objekta ! 2094 recopta

FECIH HESTORHANA = EONTAK
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WWW.G| astronaut.hr

VISE OD 5600 RESTORANA

VISE OD 2000 RECEPATA
GASTRONOMSKE VIJESTI | TEME
VISE OD 400.000 REDOVITIH KORISNIKA

MAKARUNI S JADRANSKOM
TRILJOM

Medileranska r:uhln-___l
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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.
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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¢ niz godina Mon Ami je nagraden
Michelinovom preporukom.

Uz salu sa 70 sjedec¢ih mjesta gostima je na
raspolaganju odvojeni separe za 10 osoba na-
mijenjen poslovnim sastancima zatvorenog
tipa te terasa s 20 mjesta koja je zimi zastice-
naigrijana.

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




Semifreddo od ljeSnjaka i bijele ¢okolade
sa slanom karamelom

7 jaja, 200 g mascarponea, 100 g éokolade, 700 ml vrhnja za $lag, 200 g ljesnjaka, 100 g Secera,
50 g Secera u prahu, 0,5 dl ruma, 20 g meda, 2 Zlice paste od ljesnjaka, prstohvat soli; slana
karamela: 100 g Secera, 80 g glukoznog sirupa, 60 g neslanog maslaca, 2,4 dl vrhnja za $lag,
1éajna Zlicica arome vanilije, Y4 Zlice cvijeta soli

Slana karamela - Seéer i glukozni sirup ulijemo u lon¢i¢ i zagrijemo na srednjoj vatri dok se
$ecer ne otopi. Ugrijemo vrhnje za §lag. Dodamo maslac narezan na kockice u otopljeni ecer i
glukozni sirup te mijesamo dok se sve ne poveze.

Dodamo vrhnje za §lag i mije$amo na laganoj vatri dok se ne zgusne i postane glatko. Maknemo
s vatre te dodamo aromu vanilije i cvijet soli pa ohladimo.

Semifreddo - 6 Zumanjakai I cijelo jaje s prstohvatom soli, med, pastu od Jje$njaka i rum umu-
timo pjenasto. Mascarpone miksamo sa $e¢erom u prahu. Otopimo bijelu ¢okoladu. Umutimo
vrhnje za §lag. Postupno u prvu smjesu umutimo izmiksani mascapone pa otopljenu bijelu ¢oko-
ladu. Umije$amo umuceni $lag. Na kraju umije§amo karamelizirane pecene lje$njake koje smo
rashladili.

Semifreddo ulijemo u kalupe i ohladimo na -18 °C. Tek takav se servira iz kalupa u tanjur te
prelije slanom karamelom.

Ukrasimo listom mente te lje$njacima u bijeloj i crnoj ¢okoladi.
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Ulica popa Dukljanina 1, 10000 Zagreb
www.noel.hr
info@noel.hr

+385 14844297
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Noel je elegantni restoran, koji kreativ-
nim pristupom i visokom kuhinjom osvaja
Michelinove zvjezdice od 2019. godine.

Svako jelo je umjetni¢ko djelo, a savr$eno
uravnotezeni okusi, senzualna avantura s lo-
kalnim sezonskim sastojcima na kojima se pri-
mjenjuju vrhunske kulinarske tehnike.

Chef Mario Mandari¢ je poznat po svojem
izuzetnom talentu i viziji. Kao jedan je od me-
dunarodnih predvodnika Zero waste pokreta,
nadao se i na listi Forbesovoj listi 30 najutje-
cajnijih ljudi ispod 30 godina. Humanista i vr-
hunski chef, postao je i vlasnik Noela te se kroz
okusno i vizualno atraktivna umjetnicka dije-
la na tanjuru, nadovezao na projekt Noel Art —
suradnje Noela s likovnim umjetnicima.

Primjerice, u njegovom proljetnom degusta-

cijskom umjetnickom meniju od 25 sljedova, u

slikarskom stvarala$tvu sudjeluju i oni koji ga
kusaju. Jaje u sorbulu; Tartlet od gragka s tar-
tarom od bukovaca, estragona i jabu¢nog octa
s kremom od crnog ¢e$njaka i ¢ipsom kelja;
Blitva s ribom, punjena podusem i listovima
ukiseljenim peteljkama blitve; Krumpir ku-
han u ribljoj juhi s gustom redukcijom jusa od
ribe, dio su ponude koja se nastavlja s tortelini-
ma od jastoga s rombom i kavijarom beur blanc
umakom, a potom i posebnim art slijedom u
kojem i gosti postaju umjetnici - Terinom od
mrkve s jusom od luka i uljem od vlasca, kocki-
cama od heljde i kiselom cvjetacom.

Uz jelovnik su aktualne tri pratnje pi¢a —
jedna vinska, druga koja je kombinacija kok-
tela, sakea, vina, piva i ¢aja te tre¢a s hladnim
¢ajevima.




VINSKA
KUCA

San Marino

VRHUNSKO PJENUSAVO VINO

Vinska kuéa Pavlomir / Pavlomir 2, Novi Vinodolski / www.pavlomir.hr

pavlomir.hr
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Radoslava Cimermana 5, 10000 Zagreb
www.potkova.eu
info@potkova.eu

+385 16556564
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Restoran Potkova se nalazi u dijelu gradakoji ~ potpunosti preuredili prostor — Potkova.
se naziva Kajzerica, naselju koje je dobilo ime Nude se jela iz cijele Hrvatske po receptima
po kajzeru — caru, jer se na tom prostoru nala- iz obiteljskog nasljeda, vode¢i pri tom ra¢una o
zilo vojno carsko vjezbali$te. Tijekom ¢etvero-  porijeklu namirnica te da kuhinja prati sezonu
godi$nje povijesti Napoleonovih ilirskih pokra-  namirnica kada su one najsvjezije, a time i naju-
jina, bilo je to mjesto gdje je zavrsavala njihova  kusnije. Nude se i jela spravljena od domace Zi-
granica, o ¢emu i danas svjedo¢i francuski mi-  vadi, janjetine, Zdrebetine i divlja¢i. Priprema ih
ljokaz na ulazu sa staroga, sada samo pjesatkog  se i pod pekom, na raznju i roétilju s prirodnim
mosta na Kajzericu. zarom. Zgvacet od boskarina, biftek i carpaccio

Ova kuca ima tradiciju ugo$¢avanja od 1948.  su uz domace pljukance i istarski prut dio po-
godine. Tijekom svoje povijesti nosila je ime- nude namijenjene ljubiteljima istarske kuhinje.
na restorana ,Bijesna kobila® ,Kod makedon- U Potkovi mozete uZivatiiu specijalitetima pri-
ke” (zbog &uvenog gravéeta), ,Hipodrom®, a premljenim od ribe i plodova mora s kojima ri-

od 2014. — pod novim vlasnicima koji su u  barina dnevnoj bazi snabdijevaju restoran.




Potokova je prvi restoran u Hrvatskoj koji je
dobio oznaku ,Okusi hrvatske tradicije®.

»Vijerujemo da je vino vjetan 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,

cigar 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.

Nadamo se da e vrijeme provedeno kod nas biti
dozivljaj za sva osjetila te da Ce gosti prepoznati
nasu Zelju da se u restoranu Potkova osjecaju kao
u svojoj kudi.”, poru¢uju domadéini.

Pirjana janjeca koljenica

%
A

‘v.'\\x\

janjeca koljenica, luk, mrkva, celer, bijelo vino, sol i papar

Janje¢u koljenicu zapetemo sa svih strana. Izvadimo je pa na toj masno¢i pirjamo korjenasto
povrée (luk, mrkvu i celer). Dobro ispirjamo i vratimo koljenicu te zalijemo bijelim vino. Kada
ispari, dodamo vode i kr¢kamo lagano dok koljenica ne omeksa. Izvadimo koljenicu, posolimo i
poparimo. Propasiramo dok ne dobijemo fini gusti umak.

Posluzimo uz pljukance, krumpir ili njoke, prema Zelji gosta.
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Pod Zidom 5, 10000 Zagreb
podzidom.hr/bistro
info@podzidom.hr
+385 993253600
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Pod zidom je restoran visoke bistronomije
u kojem su u fokusu kvalitetne svjeze namir-
nice i lokalna vina. Nalazi se u srcu Zagreba,
u $armantnoj ulici Pod Zidom, koja povezu-
je Trg bana Josipa Jelati¢a sa zagrebatkom

katedralom, a u blizini je i najstarija zagreba¢-
ka trznica - Dolac. Ve¢ dugi niz godina je po-
pularan medu domadim gostima, ali i medu-
narodno afirmiran uzastopnim uvr§tavanjem
u ugledni vodi¢ Michelin Guide.

Pri kreiranju potpisnih jela, tim Pod Zidom
Bistroa oslanja se na kvalitetne svjeze namir-
nice koje se svakodnevno nabavljaju od lokal-
nih proizvodaca na trznici Dolac. Vinska kar-
ta obuhvaca svu raznolikost terroira, sorti i fi-
lozofija vinara Hrvatske i regije, a u prvom su
planu vrhunska lokalna vina.

INTERNATIONAL FESTIVAL OF WINE AND CULINARY ART

17° ZAGREB VINOCOM 2024.

MEDUNARODNI FESTIVAL VINA | KULINARSTVA

28.11/29.11.2024.

30.11/01.

12.2024.




Rino Gropuzzo

.rinogropuzzo.hr’
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Uz glavnu cestu od Zagreba prema Sljemenu
smjesten je restoran Stari Puntijar. Oc¢uvanje
preko 180 godina duge obiteljske ugostiteljske
tradicije sada je u rukama Zlatka Puntijara.
Uz vlastito parkiraliste i veliku ljetnu terasu,
u sali restorana ukrasenoj starim slikama, sta-
rim oruzjem, lova¢kim trofejima i starim stro-
pnim i zidnim svije¢njacima moze 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 doma¢in mno-

gih vinskih promocija i dogadanja. Dio gastro

ponude na stolovima Starog Puntijara ¢ine jela
od domadih susenih kobasica i slanine, &varci,
sirevi, juhe, gracanski lon¢ek, podsljemenski
odrezak i Sestinska pec¢enka. Tu suibrojna jela
od divlja¢i kao $to su priut od divljaci, pecena
divlja patka i fazan i srneéi 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
proslost 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 Grac¢anima. 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 nalazi i obi-
teljski hotel - Hotel Puntijar****,

| .
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Hotel Puntijar nudi svojim gostima 34
unikatno uredene prostrane sobe, uklju¢uju-
¢i dva junior apartmana, kavanu te kongresnu
dvoranu za 60 osoba. Iako je zagrada Hotela

potpuno nova, interijer odraZava razna umjet-

ni¢ka i povijesna razdoblja Zagreba i Hrvatske.

500 g medaljona od jelena, 1 jabuka, 1 mala glavica luka, 1 Zica meda, 20 g nasjeckanih badema,

dumbir, groZdice, kompot od $ljiva, 1 dl crnog vina, sol, papar, krusne mrvice

U tavu ulijemo vino i vodu. Kada zakuhaju, dodamo naribanu jabuku i luk. U umak stavimo

meso da se lagano kuha pa dodamo med, bademe, grozdice, sol, papar i dumbir. Za sladi okus i

bolju boju, dodamo malo kompota od §ljiva. Zgusnemo kru$nim mrvicama.

Posluzimo posipano s listi¢cima badema ili nasjeckanim bademima.

e 17 0 v
K -
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Preradoviceva 22, 10000 Zagreb
www.takenoko.hr
info@takenoko.hr

+385 16463385
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U centru Zagreba, blizu Hrvatskog narod-
nog kazali$ta i Sveucili$ta, smjestio se restoran
Takenoko. Dobio je naziv po izdancima bam-
busa, koji su u Japanu simbol blagostanja i ko-
riste se u mnogim jelima. U njemu ve¢ dva de-
setlje¢a, kombiniraju autenti¢nu japansku ku-
hinju s fusion hranom, stvarajuéi jedinstvena
inova jela za posebna gastronomska iskustva.

Takenoko je posebno ponosan na svoju
Bluefin tunu iz Jadranskog mora, svjezeg i
kontroliranog podrijetla. Sastojci najvi$e kva-

litete koji su ve¢inom iz Hrvatske i strast chefa

kuhinje Marija Starmana rezultiraju umjetno-

$¢u na tanjuru i autenti¢nim mirisima i okusi-
ma. Jelovnik je originalan, jedinstven i dono-
si najbolje od Japana, a doma¢ini su posebno
ponosni na Crni bakalar u Saikyo naran¢inom
umaku, Uramaki Black sushi i apsolutni favorit
Maguro Ceviche.

Kako bi nadopunili rapsodiju okusa, mirisa i
boja jela, Takenoko nudi impresivnu vinsku li-
stu koju je osmislio Antonio Stori¢ s lokalnim
ijapanskim pi¢ima te koktelima.




Neka NiMote govori umjesto Vas.

PoveZite se s gostima putem ekrana u
prostorijama Vaseg objekta.

Personalizirani sadrzaj.
Bilo kada, bilo gdje.

5
Vi birate. @ @

sales@nimote.com www.nimote.com @,

USPJEH URACUNAT.

RACUNOVODSTVO
SAVJETOVANJE
RAZVOJ

www.aestus.hr | aestus@aestus.hr




Teslina 7, 10000 Zagreb
theatrium.hr
joy@theatrium.hr
+385 995844652
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Nekoliko koraka od sredi$njeg trga, u atriju
Zagrebackog kazalista mladih, Filip Horvat u
modernom i dramati¢nom kazali$nom interi-
jeru, nudi inovativno gastronomsko iskustvo.

Omiljene tradicionalne standarde hrvatske
kuhinje chef Filip rastvara i ponovo sklapa na
neocekivane i uzbudljive nacine, nastoje¢i da
svaki obrok bude predstava s karakterom.

Iz Repertoara publika za ru¢ak izabire jela iz
Predstave, od Prologa do Epiloga. Na vecer se
ponudi pridruzuju Filipov autorski Weekend
Festival u $est i Sezonski festival u devet slje-
dova.

U svoju kuharsku postavu enfant terrible
Filip Horvat je uklju¢io sous chefove s isku-
stvom europskih restorana s Michelinovim
zvjezdicama.

S paznjom pripremaju svjeze i organske na-
mirnice koje svakog jutra nabavljaju na grad-
skoj trznici Dolac. Meso naru¢uju od provjere-
nih malih uzgajivaca, frisku ribu od Jadranskih
ribara, a nagradena maslinova ulja i tartufi do-
laze iz Istre. Kavijar je iz Rusije i Irana.

»Ocekuje vas niz iznenadenja i neoéekivanih
obrata kao u svakom vrhunskom dramskom dje-
lu. Vrijeme je za predstavu.”, poru¢uju doma-
éini.
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www.zelendvor.com
zelendvor@zelendvor.com
+385 13496803

3 ’-'3 ”@‘ VISA

10-24, &, =, 50,

200, 25

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-
grebac¢kih gurmana svih generacija.

Tradicionalna kuhinja izgradena na ponudi
vrhunskog rostilja i raznja, izvorna dalmatin-
skajanjetinaiteletina ispod peke te svjeza bije-
la riba, samo su neki od aduta koji ovaj ugledni

restoran svrstavaju medu pozeljna mjesta za
uzivanje u hrani. U ponudi su uz spomenu-
ta probrana jela i popularna vina, piva i osta-
la pic¢a.

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.




Teledi file zapecen s gorgonzolom

100 g teletine, SO g Speka, SO g gorgonzole, tikvice, rajtica, paprika, krumpir, ruZmarin

Teledi file narezemo, malo potu¢emo batom za meso, posolimo i popaprimo.

Omotamo ga §pekom kojeg smo narezali na trakice. Ispe¢emo u tavici. Pokrijemo naribanom
gorgonzolom i zapetemo u pecnici S minuta.

Serviramo s povréem sa Zara.
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Q www.tavernal860.com
@ taverna@tavernal860.com
{, +385 1631405
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U zelenom zelinskom kraju, u podrumskom
okruzenju koje postoji jo§ od davne 1860.
godine, smjestio se restoran Taverna 1860.
Zidovi od starih cigli, prozorske ni$e ispunje-
ne vinskim bocama, keramicki tanjuri i posu-
de doprinose retro stilu koji restoran njeguje.

Kraj je poznat po brojnim vinogradima i
proizvodnji vina, a kvalitetna i vrhunska vina
kraja, okupljena su i na vinskoj karti restorana.

Uz d la carte, nudi se i dnevna ponuda jela.

Strukle sa sirom
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B .| TAVERNA 1860 FOOD & WINE

Steak-ovi, barbeque rebarca i wok su medu
specijalitetima kuce.

»Posvecujemo puno paznje detaljima, od po-
mno biranih namirnica i vina koja prate nase
specijalitete, do toga kako goste srdacno provesti
kroz gastronomsko iskustvo. UZivajte u roman-
ticnom izlasku ili leZernom obroku s prijateljima,
uz tradicionalnu kuhinju s daskom urbanizma
Taverne 1860 te gostoljubivoj i opustenoj atmos-
feri.”, poru¢uju domadini.

Tijesto: 0,5 kg brasna, 0,3 | mlake vode,
prstohvat soli, 0,2 dl octa, 0,3 ulja;

Nadjev: 0,5 kg svjezeg sira, 2 jaja, 1 dl
kiselog vrhnja, prstohvat soli, S g SeCera

Tijesto zamijesimo s mlakom vodom te
dodamo sol i ocat. Valjamo tijesto i obliku-
jemo potpuno glatku lopticu. Premazemo
uljem i ostavimo da odstoji pola sata.
Razvuéemo tijesto, napunimo ga nadjevom
te zarolamo §trukle. Strukle skuhamo u
slanoj vodii pustimo da se ohlade. Stavimo
ih ulazanjeru, prelijemo vrhnjem i pe¢emo
15 minuta na 250 °C.
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izbori i izdanje
100 vodedcih hrvatskih
restorana

www.Gos’rronau’r.hr ' y;
RUZA\JELA

vise od 5600 restorana, vise od
2000 recepata, gastronomske
vijesti i teme

www.foodrose.eu - Food Rose
geografski prikaz porijekla ¥
namirnica



Zagorje, Medimurje, Podravina

Specijaliteti: meso z lodrice (meso ¢uvano u za¢injenoj ma-
sti); sir prge; svjezi kravlji sir s crvenom paprikom; doma-

¢a Sunka; guséja pasteta; Struklova juha;
krumpira; Sunka pecena u tijestu; go-
ricki gula$; pecena purica, patka ili gu-
ska s mlincima ili punjena heljdinom ka-
Som; susSena pa kuhana svinjska koljeni-
ca ili krvavice s kiselim kupusom; sarme;
Stubi¢ka pisanica; punjena teleca prsa;
punjena kokos; koko§ s domacim rezan-
cima; kotlovina; pe¢enka u mrezici i kao
prilog heljdina kaSa; kukuruzne zlevke;
podravski grah; slane i slatke $trukle, za-
gorska bucnica; Strudle s raznim nadje-
vima; bregovska pita; medimurska giba-
nica.

Prgice, turos ili kvargl spadaju u autoh-
tone hrvatske sireve, a proizvodi ih se na
sjeveru Hrvatske. =Za njihovu izradu ko-
risti se svjezi sir u koji se dodaje vrhnje i
sol, a Cesto i slatka crvena paprika ili neki
drugi dodatak. Oblikuje ih se u male stos-
ce i susi na zraku. Svojim se oblikom isti-
¢u na sirnim platama.

Glavne sorte vina: bijela vina - grasevi-
na i rajnski rizling te chardonnay, sauvi-
gnon, pinot sivi, pusipel i traminac; crna
vina - pinot crni i portugizac.

Dogadanja: u kolovozu se odrzava-
ju Renesansni festival u Koprivnici i
Spancirfest u Varazdinu.

zagorska juha od
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U centru Krapinskih Toplica, u sklo-
pu malog ekskluzivnog wellness hotela Villa
Magdalena nalazi se prvi fine dining restoran
Hrvatskog Zagorja.

Restoran Magdalena ve¢ godinama osta-
je vjeran svojoj pocetnoj gourmet filozofiji —
spoju tradicionalne zagorske kuhinje s moder-
nim svjetskim kuhinjama. Tako ovdje moze-
te isprobati neka zaista fantasti¢na jela kao $to
je ,Zagorje art” — kreativni performans glav-
nog jela za dvije osobe koje se slaze na plo¢u
te izgleda kao pravo malo umjetni¢ko djelo.
Jelovnik se mijenja sezonski, a tijekom proljeca
na jelovniku su se nasle i svima omiljene pro-
Jjetne rolice koje se rade od tradicionalnih na-
mirnica zagorske kuhinje: tikvice i patke.
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Preporuke jelovnika su i klasici restorana

kao $to su teletina u umaku od vrganja te pa¢-
ja prsa.

Gotovo od samog pocetka poslovanja hote-
la i restorana u ponudi se nalazi i torta Okus
Zagorja, nagradivani desert chefa BozZic¢a koji
se radi od maka, bijele ¢okolade i buéina ulja
i ¢iji recept gosti nose doma kao suvenir. Ova
jako popularna slastica postala je pravi brend
restorana.

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

»UZivajte u okusima zagorskog kraja dok Vam
pogled priviace nebo i zagorski bregi.”, porucu-
ju domadini.




Juha od lece

15 g ulja, 230 g luka, 20 g Cesnjaka, 1 g dumbira, 3 g kurkume, 2 g kumina, 1 g papra, 18 g Secera,
25 g soja sosa, SO g maslaca, 300 g vrhnja za $lag, 400 g povrtnog temeljca, 100 g lece, 7 dl vode,
3,5 dljabucnog octa, 100 g Secera, SO g soli, 2 lista lovora

Na ulju poprzimo luk. Nakon 4 minute dodamo ¢e$njaki pirjamo jo§ 2 minute. Potom dodamo
dumbir, kurkumu, kumin, papar, $ecer, soya sos, maslac, vrhnje za §lag, povrtni temeljac i le¢u
koja se mo¢ila u vodi 12 sati. Kuhamo 35 minuta pa dodamo gustin za Zeljenu gusto¢u.
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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 tehni¢ki savr§enu i mastovitu uporabu naj-
boljih namirnica, posebno varazdinskog kra-
ja (vidovetko zelje, bucino 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 samostalni restoran koji je smje$ten uz
same bedeme Starog Grada u Varazdinu, iz na-
vedenih razloga, dozivljavaju kao varazdinsku
utvrdu vrhunske hrane. Medu njihovim broj-
nim kreativnim specijalitetima su i §pageti od
tikvice, riblje okruglice, pastrva sa $afranom,
piletina s marelicom...

Restoran Bedem ima Michelinovu prepo-
ruku.

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 vi§egodisnji
¢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 veljac¢i 2020. na Kulinarskoj olimpijadi u
Stuttgartu te doprinio bron¢anoj medalji u ka-
tegoriji “nacionalni meni”.

e
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Fédération Intefnatjoqale des international

T ontsme 1 O tourism
World Federation of Travel Journalists and 1954 - 2024

Writers Federacion Mundial de
Periodistas y Escritores de Turismo

fijetworld.org

Hrvatska udruga turistickih
novinara i pisaca u turizmu

Turisticki novinari u Hrvatskoj djeluju organizirano od
1964. godine. FIJET Hrvatska ima 60 clanova -
turistickin 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.

fijetcroatia.eu
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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.

- T

»Teznja da se okrenemo korijenima, starim pa-

sminama i sortama, omogucila nam je da vrati-
mo davno izgubljene okuse, da hranu prikazemo
u svoj njezinoj prirodnoj puno(ii sjaju. Nasa hra-
na ima pricu koju prenosimo gostima. Na taj im
nacin usadujemo svijest o vaznosti konzumaci-
je izvornih sorti i biodinamickoj poljoprivrednoj
proizvodnji.”, poru¢uju domadini.
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Smjesten u prekrasno uredenom prostoru Vlasnici Bernarde svoju ljubav prema ga-

i idilicnom ambijentu u srcu Varazdinskih stronomiji $ire i kroz pizzeriu Bernarda te
Toplica, restoran Bernarda predstavlja odlican ~ Ribnjak Bernarda u kome je, uz restoran, i tr-

izbor za bijeg od uzurbane svakodnevice i uzi-  govina ribicke opreme.
vanje u eno-gastronomskim delicijama.

1 cijela patka (2 kg), 200 g vrganja, 300 g korjenastog povréa, SO0 g glatkog brasna, 0,S dl ulja,
0,2 dl slatkog vrhnja, 100 g kiselog vrhnja, 0,3 dl bucinog ulja, svjeZi timijan i mazuran, sol, papar

Oistimo patku i stavimo je kuhati s korjenastim povréem i za¢inima. Od brasna, ulja, soli i
tople vode zamijesimo tijesto. Kada se patka skuha, odvojimo meso od kosti te ga izmiksamo
u blenderu s dodatkom pirjanih vrganja, maslaca, kiselog vrhnja, soli, papra, svjezeg timijana i
mazurana.

Tijesto razvuc¢emo i popunimo filom od patke i vrganja te zarolamo u savija¢u. Rezemo u
obliku $trukla. Strukle premazemo slatkim i kiselim vrhnjem te pe¢emo u pe¢nici na 180 °C 30
minuta.
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Restoran Mala Hiza nalazi se u Mackovcu,
4 kilometra sjeverno od Cakovca u pravcu to-
plica Sv. Martin i grani¢nog prijelaza Mursko
Sredi$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.

“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-
voljnima.”, poru¢uju domacdini.




Gusc¢ja jetra s raviolima

& ' -

guscja jetra, brasno, 0,3 dl konjaka, 0,5 dl
proSeka, sol, papar, sok od narance, 1 filetirana
naranéa; ravioli tijesto: S00 g glatkog brasna,
S Zutanjaka, 2 cijela jaja, malo soli, mlaka
voda, ravioli nadjev: 500 g vrganja, suSena
rajcica, svjezi sir, parmezan, zacinsko bilje
(kopar, persin, timijan, stapke celera), sol,
papar

Gus¢jujetru uvaljamo u bragno i stavimo na
zagrijano maslinovo ulje i maslac.

Popecemo s jedne i druge strane. Jetru stavi-
mo na stranu te na tu masnocu stavimo fileti-
ranu narancu i drugo sezonsko voce. Vratimo
jetru na tavicu i dodamo konjak. Flambiramo
i na kraju dodamo prosek. Umak za¢inimo sa
soli i paprom.

Zamijesimo tijesto. Za nadjev raviola, na
luku i ¢e$njaku popecemo vrganje. Kad su
vrganji skoro gotovi dodamo sjeckanu susenu
raj¢icu. Napravimo smjesu od svjezeg, dimlje-
nog sira i parmezana, pomije$amo s vrganjima
i su§enom raj¢icom te dodamo zacinsko bilje.
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Slavonija i Baranja

Specijaliteti: kulen; svjezi kravlji sir posut slatkom papri-
kom; slavonska $unka; proizvodi od crne slavonske svinje;
¢obanac; fi$§ paprika$ s domacom tjesteninom; grah u ¢upu;
raznovrsna ponuda specijaliteta od rije¢ne ribe - $arana,
soma, smuda i ke¢ige; mesni specijaliteti - kotlovina, rostilj
i odresci punjeni slavonskom Sunkom, sirom i gljivama; pi-
le¢i paprika$; divlja¢ na razne nacine; sataras; ajvar; rezan-
ci s makom; guzvara s orasima; salenjaci; taske.

Svjezi sir se najc¢eS¢e proizvodi od kravljeg mlijeka.
Karakterizira ga blago kiseli okus i visoka vlaznost. Vrlo
¢esto mu se dodaje sol, razno zacinsko bilje, papar, crve-
na slatka ili ljuta paprika. Tradicionalno se kon-
zumira s vrthnjem, mladim lukom te rotkvicama
uz komadi¢ svjeze prepecenog kukuruznog kru-
ha. Sastavni je dio $trukli te raznih slanih i slat-
kih pita, savijaca i $trudla.

Glavne sorte vina: Najzastupljenija bijela sorta
je gragevina. Od bijelih vina preporu¢amo i sa-
uvignon, rajnski rizling, chardonnay i traminac.
Od crnih sorti zastupljeni su: suha frankovka,
pinot crni, merlot i cabernet sauvignon.

Gastronomski projekti i dogadanja: U
Daruvaru su ugostitelji okupljeni oko projekta
6-i elementi te cijelu godinu nude jela u funkci-
ji zdravlja. U Kutjevu se kao prijestolnici grase-
vine, odrzava u lipnju Festival grasevine. PoZeski
kotli¢ se odrzava u svibnju, Kulenijada u Pozegi
u lipnju. U svibnju se odrzavaju Osijek Wine &
Walk i vinski party u Osijeku. U baranjskom
Karancu se na Proljetnom vasaru bira Princeza
pusnice — najveca i najljep$a slanina. Lipanj i sr-
panj su Vinski mjeseci Osje¢ko-baranjske zu-
panije, tijekom njih se odrzavaju Veleri vina i umjetno-
sti i baranjski Wine & Walk te Vinatlon. U rujnu se odrza-
vaju Vinski Bor maraton u baranjskom Zmajevcu, Ribarski
dani u Kopacevu i Osijek gourmet. U listopadu se odrzava
HeadOnEast koji spaja enogastronomiju, umjetnost, craft
pivo i zabavu. U sije¢nju se odrzava WineOs. Za cijelu re-
giju, karakteristi¢ne su i proslave Martinja u studenom te
Vincelova (Vinceska, Vincekovo) u sije¢nju.
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Restoran Terasa, utkan je u centralni dio da-
ruvarskog Julijevog parka. Gosti Daruvarskih
toplica i grada Daruvara, kao i domace stanov-
nistvo u impresijama isti¢u arhaicki stih i po-
vijesnu vrijednost ovog objekta. Povijest resto-
rana seze u pocetak 20. stoljeca, u 1912. godi-
nu, izgradnjom kiosk-kavane u kupali$nom pe-
rivoju, s pogledom na monumentalno zdanje
Centralne blatne kupke izgradene 1909. go-
dine u maurskom stilu. Medu priznanjima za
kvalitetu su zlatno priznanje “Zeleni cvijet”
Hrvatske turisti¢ke zajednice “Setnica s resto-
ranom Terasa“ 2004. godine te Falstaff 2024.

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 domaéini po-
sebno isti¢u: Daruvarsku juhu od krumpira,
Missu Mayu i Punjeni svinjski file “Toplica”,




dok se od jela ¢eske nacionalne kuhinje izdva- i Dizane knedle na pari. Gostima se nude ijela
jaju: Gulag od divlja¢i (srnetina i divlja svi- od ribe (smud i pastrva). Uz pripremljene spe-
nja), Svickova na smetane, Svinjska koljenica cijalitete doma¢ini najradije preporucuju vr-
s knedlama i kiselim kupusom, Sufnudle s ma-  hunska vina Daruvarskog vinogorja - grasevi-
kom, Tagkrle s pekmezom, Knedle sa §ljivama, nu, chardonnay i sauvignon.

za 4 osobe: 200 g mesa od srne bez kostiju, 200 g mesa divlje svinje, 200g junetine, 2 vele glavice
luka, 1 mrkva srednje velicine, 200 g celera, 0,5 jusne Zlice koncentrata od rajcice, 2 lovorova lista,
esnjak, ljuti feferon, mljevena ljuta paprika, po izboru, 1 jusna zlica slatke paprike, 3 dl crvenog
vina, pekmez od $ljiva, 2 I mesnog temeljaca, sol, papar

Meso narezemo na kockice, posolimo i popaprimo. Mrkvu, luk, celer o¢istimo i narezemo na
sitne kockice. U visokom loncu zagrijemo ulje, poprzimo meso sa svih strana te ga dalje lagano
pirjamo dok se ne osusi, odnosno dok ne ispari teku¢ina. Dodamo nasjeckano povrée, posolimo
i ponovo pirjamo dok se smjesa ponovo ne posusi. Tada dodamo koncentrat od raj¢ice i blago
zapedemo sve zajedno.

Dodamo mljevenu papriku i sitno narezan ¢e$njak, mije$ajuci dok ne dobije boju, podlijemo
vinom i dodamo temeljac da pokrije meso. Dodamo lovorov list i podlijevamo mesnim temelj-
cem. Kuhamo na laganoj vatri dok meso ne omeksa. Kada meso omeksa, dodamo nesto slatko
(sube §ljive, smokve, dzem od malina, med...) te zgusnemo. Crvene paprike dodamo prema
ukusu. Kuhamo jo$ 15-ak minuta.

Posluzimo toplo s dizanim knedlama na pari.
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Little Italy Pub svojom gastronomijom i
atmosferom koja vlada u restoranu doprinosi
ugodnom boravku u gradu Daruvaru.

Ureden je u retro stilu s puno drveta i cigle,
a ugodaju doprinosi i pe¢ na drva. Terasa ima
pomi¢na stakla te je na raspolaganju i zimi.

Muzi¢ku kulisu pruza blues i soft rock poza-
dinska glazba.

U domacoj, ugodnoj i toploj atmosferi
nude se delicije hrvatske i talijanske kuhinje.

Biftek tagliata

Prioritet su mesna jela: odleZani bifteci, firen-
tinski steak, ramsteci, plate te rostilj na drve-
ni ugljen. Pizze napolitanskog stila, peku se u
krusnoj pe¢i. Tu suirazne bruskete, tjestenine,
rizoti, predjela i slastice.

Vinska karta je bogata, sadrzi brojne vrhun-
ske hrvatske i inozemne etikete.

U ukusnim jelima, vinima i atmosferi dolaze
uzivati gosti iz cijele Hrvatske.

Biftek spe¢emo na rostilju
na drveni ugljen. Narezemo
ga te serviramo na poste-
ljici od rukole, sira Grana
Padano, bosiljka, reducira-
nog aceto balsamico i doma-
¢ih cherry rajéica.



Dobro dosli u grad termalnih voda, vrhunskih vina,
Staroceskog piva i tamnoga neba
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Smjesten u idili¢cnom 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 ¢uvajudi onaj pravi okus
ybakine kuhinje®.

Odrezak fra Luka, vinogradarski ¢evap, po-
dolac ispod peke, gulas od divlja¢i ili rizoto od
srnetine 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 prenodiste s 20 moderno uredenih soba
te jednu posebnu etno sobu uredenu u starom
slavonskom stilu s autohtonim namje$tajem i
predmetima. Takoder, gostima prenodita je
na raspolaganju bazen i imanje veée od 700 ti-
suca Cetvornih metara te cross country staza od
sedam kilometara.




1 kg mesa divljadi, 1 kg rize, 200 g crvenog luka, bijelo vino, lovor, maslac, ulje, sol, papar

Luk o¢istimo, operemo i narezemo na kockice te poprzimo na ulju do zlatne boje. Meso
narezemo na kockice. Za¢inimo, podlijemo vinom i pirjamo na luku dok ne omeksa. Kada meso
omeksa dodamo rizu i pirjamo uz podlijevanje vru¢im temeljcem dok nam riza ne bude al dente.
Na kraju umije$amo maslac. Serviramo na toplom tanjuru i pospemo ribanim sirom.
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U miru pitome slavonske doline, uz papucke
obronke smjestio se u Vetovu, na Zelenoj ma-
gistraliizmedu 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 oboga¢ena vrhun-
skim slavonskim vinima kutjevac¢kog vinogor-
ja. U svakodnevnoj ponudi su svjezi riblji spe-
cijaliteti iz vlastitih ribnjaka. Specijalitet kuce

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 kutjevac-
kog vinogorja. Jedinstveni osjecaj spajanja covje-
ka i prirode na najljepsi nacin obogatit ée Zivot
svakoga tko barem jednom posjeti restoran i pre-
nociste Schon blick. Lijepi pogledi, potpuno opu-
Stanje, birana hrana i vrhunska vina ucinit ée da
se iznova vraéate.”, poru¢uju domadini.




Saran, sol, ostro brasno, ulje, krumpir, kapula, luk, tartar umak

Sarana izvadimo iz nageg ribnjaka, o¢istimo od ljuski i utrobe te narezemo na potkove. Dobro
ga posolimo i uvaljamo u o$tro brasno.

U veliku tavu ulijemo ulje i zagrijemo na 180 -190 °C. Stavimo potkove $arana u ulje i przimo
sa svake strane 10-ak minuta. Nakon przenja, potkove $arana stavimo na papirnati ubrus koji
upije masnocu.

Uz prienog $arana naj¢e$ce serviramo krumpir salatu s lukom i tartar umakom uz ¢agu vrhun-
ske gragevine kutjevackog vinogorja.
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Bistro Loora se nalaziu samom srcu DPakova,
na popularnoj $etnjici “korzo” - koja vodi di-
rektno do katedrale. Prostor restorana je ve¢
preko 70 godina u funkciji ugostiteljstva.

Uz klasi¢ni jelovnik tu je i sezonski.

Od domace tjestenine u restoranu se izra-
duju ravioli, njoki i zeleni rezanci (tagliatelle).
Tu su i domace varijante priloga s krumpiri-
ma: polpete od krumpira, kroketi, parisienne
krumpir...

Ruéno radeni ravioli pune se ricottom i ser-
viraju u umaku od tartufate s biftekom, debeli
¢evap punjen je sirom i prutom, a tele¢e obra-
ze prati krema od mrkve.

Poseban ponos restorana su dry age steakovi

koji odlezavaju 60 dana u komorama resto-
rana.

Restoran u svakom godi$njemu dobu ima i
sezonski jelovnik, kroz koji se naj¢esée prezen-
tiraju kreativna jela s lokalnim sezonskim na-
mirnicama. Tako je upravo ovo ljeto prezen-
tiran biftek, jerusalemske arti¢oke (¢i¢oke),
przene gljiive (bukovade, Sampinjoni i porto-
bello), bademi i holandez umak, pa dalje teleti-
na s porilukom, umakom od maslina, prahom
crnim maslina i tvrdim sirom, pita od slavon-
skih tartufa s miso pastom...

Svaka sezona u restoranu ima svoj jelovnik,
a medu delicijama su i biftek; jerusalemske ar-
ticoke (¢i¢oke); gljive (bukovace, $ampinjoni i




portobello); bademi i holandez umak; teletina  planet” - biftek s prilogom; teletina - ,A good

s porilukom, umakom od maslina, prahom cr-  job in Italy; japanske gyoze na slavonski kao

nim maslina i tvrdim sirom; pita od slavonskih  ,Lost in translation®; desert od kadaifi tijesta

tartufa s miso pastom... s gnijezdom s vo¢em i domadim sorbetom od
Inspirirana filmskim hitovima, jela na ljet- vanilije se zove ,Vratit ¢e se rode®

nom meniju nose primjerice nazive: ,Hack the

Izgubljeni u prijevodu

Jelo iz ljetnog menija, “Izgubljeni u prijevodu”, spaja slavonsku s japanskom kulturom. Cine ga:
japanska gyoza punjena kulenom, lukom i porilukom; tvrdi kravlji sir rastopljen u umak; ¢ips od
domace slanine te slatka baranjska paprika.

S ovim jelom smo htjeli prikazat spojeve slavonske kulture s drugim kulturama.
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Restoran San je smjesten u centru Vinkovca.
Tradicija ugostiteljstva u obitelji Karinci¢ traje
0d 2008. godine.

Glavne zvijezde gastronomske ponude su
vrhunski i pazljivo odabrani mesni proizvo-
di iz obiteljske mesnice s tradicijom dugom 50
godina. Doma¢ini se ponose odrescima te spe-
cijalitetima pripremljenim na grilu, raznju i is-
pod peke.

Povrce nabavljaju s lokalnih obiteljskih gos-
podarstava, a s njime pripravljaju i jela za ve-
getarijance. Tu su i domace slastice te na izbor

30

vina i rakije.

»Posebnu paZnju posvecujemo stvaranju ugod-
nog ambijenta i pruZanju kvalitetne usluge, jer je
klju¢ uspjeha u zadovoljstvu nasih gostiju. Sretni
smo kada gosti u nasem prostoru stvaraju lijepe
uspomene. Ponosni smo na povratne posjete gosti-
ju koji se kod nas osjeéaju kao kod kuce i nasi su
najvrjedniji ambasadori. Nasa je obaveza oprav-
dati to povjerenje te nastavljamo s predano$éu i
stras¢u, razvijati nasu ponudu i uslugu.”, poru-
¢uju domadini.
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KUSAONICA DOMACIH DELICIJA

Kuca Baranjskog kulena
Svetog kriZa 61, Branjin vrh/l
Beli Manastir

Hrvatska

|
“{a" LR

Od vinograda, slavonskih i baranjskih
polja do nasih okusnih pupoljaka, put vina
i domacih delicija prezentiran stru¢no i na
zanimljiv nacin hedonistima te svima onima
koji ¢e to tek postati. Posjetite kuSaonicu

domacih delicija u srcu Baranje!

e KuSanje, prodaja kulena, vina i
drugih baranjskih delicija

e Kapacitet: do 120 osoba

e Parking: do 60 automobila

e Profesionalni, prezentacijski
i edukativni pristup

e Radno vrijeme: po najavi,
pon. - ned

Damir Zrno
091 4500 205
damir@all4wine.hr
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Restoran Crna svinja, smjesten u mirnom
okruzenju u Cepinu, blizu Osijeka, pruza po-
seban gastronomski dozivljaj. Nazvan prema
autohtonoj slavonskoj pasmini crne svinje,
restoran se ponosi jelima koja su obiljeze-
na iznimnom kvalitetom i jedinstvenim oku-
som ovog mesa. Jelovnik Crne svinje prilago-
dava se sezonskim namirnicama, nudeéi zim-
ski, proljetni, ljetni i jesenski jelovnik uz re-

dovnu ponudu.
Osnove jela dolaze sa slavonske zemlje, iz

vlastite proizvodnje i uzgoja. Tako je u restora-
nu moguce kusati mesne specijalitete od siro-
vine iz lokalnog uzgoja, kao i povrée iz vlasti-
tog eko povrtnjaka. Uz vrhunska jela od crne
slavonske svinje u restoranu je mogudée kon-
zumirati, a i kupiti, mesne proizvode DOBRO
od crne svinje, a njihova proizvodnja odvija se
svega nekoliko stotina metara od restorana u
jednom od najmodernijih pogona u Europi.
Toplo uredeni sofisticirani interijer, koji je
iz stare konjusnice preureden u moderan i




multifunkcionalan prostor, poziva vas da sjed-
nete i ne dizete se bar nekoliko sati dok uziva-
te u fuziji mirisa i sljedovima probranih jela.
Restoran raspolaze sa 180 sjedec¢ih mjesta, od
kojih je 80 na prostranoj vanjskoj terasi s koje
se prostire ¢aroban pogled, vinotekom sa chef’s
tableom i malom dvoranom idealnom za pri-
vatna druzenja.

Nedaleko od restorana, smje$ten je novo-
otvoreni hotel Materra, gdje se u elegantno

uredenim sobama minimalisti¢ki dizajn spa-
ja s prirodom. Blizina restorana Crna svinja i
hotela Materra ¢ini ovu lokaciju idealnom za
posijetitelje koji Zele doZivjeti autenti¢ne sla-
vonske okuse i istovremeno uzivati u luksu-
znom smjestaju. Bilo da ste ljubitelj gastrono-
mije, prirode ili trazite mirno utociste daleko
od gradske vreve, ova kombinacija pruza sve
$§to vam je potrebno za nezaboravan boravak u
srcu Slavonije.
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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, $aran na ra$ljama i perkelt od soma,
u restoranu su ozivljeni i pomalo zaboravlje-
ni recepti poput puzeva u umaku od kopriva,
grah gulaga 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
ru¢no rade rezance za juhu i fi$, a domadi kruh
se pece svakodnevno uz otvorenu vatru u ze-
mljanim kru$nim pec¢ima. Vedina se jela pri-
prema pred gostima, a jelovnik se konstantno

/. N
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dopunjava svjezim, lokalnim sezonskim na-
mirnicama.

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 dvoriste s vise
0d 200 mjesta u hladu oraha.

Ulica zaboravljenog vremena nalazi se odmah
uz restoran, a postoji kao svjedok onog $to jos
malo gdje mozete vidjeti. Danas je u njoj u §
stogodignjih ambara, u ku¢i od blata, jednom
starom vagonu i rekonstruiranom mlinu prika-
zano sve ono §to je baranjsko selo moralo imati
1920-ih — od klomparske, tkalacke, lonéarske
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i ba¢varske radionice, preko mlina, kova¢ni-
ce i brija¢nice sve do male seoske kré¢me ,Pod
kruskom®.

»Nase e 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 okviru

imanja, u 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 obicajnih jela, ali i razno drugo povrée koje se,
osim na stolovima u nasem restoranu, éesto nade
i kao zdrav dodatak posloviéno obilnom baranj-
skom dorucku.”, poru¢uju domaéini.

Juha od koprive

1 crveni luk, 1 poriluk, 1 mrkva, 1
rezanj cesnjaka, 1 veéi mladi krumpir,
400gkopriva, 1,8 | povrtnog temeljca,
ulje

Svo povrée nasjeckamo te popr-
zimo oko 8 minuta, dok malo ne
omeksa.

Zalijemo povrtnim temeljcem i
kuhamo na laganoj vatri 20 minuta.

Maknemo s vatre, dodamo pret-
hodno blansirane koprive, mije§amo
jednu minutu pa izblendamo. Prema
potrebi posolimo i poparimo bijelim
paprom.

Puzevi zapecéeni u koprivama

10 ociséenih i skuhanih puzeva, S0 g
maslaca, 60 g tvrdog ovijeg sira, 400 g
kopriva, 70 g krem sira, sol, papar

Blangirane koprive pomije$amo s
krem i ov¢jim sirom.

Puzeve narezemo na 1x1 cm, oto-
pimo maslac i przimo puzeve na laga-
noj vatri.

Dodamo prethodno zamijesanu
smjesu od koprive i sira. Kratko popr-
2imo, stavimo u vatrostalnu posudu,
pospemo ov¢jim sirom i zape¢emo u
pe¢nici.

Uz puzeve posluzimo tostirani kruh.
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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-
nihjela. Surduk je turskinazivza karakteristic¢-
ni usjek u brdu s vinskim podrumima (gatori-
ma) ukopanima u zemlju, u kojima je tempe-
ratura u svako doba izmedu, za vino idealnih,
12115 °C. U gastronomskoj ponudi restorana
nalaze se specijaliteti od rije¢ne ribe kao $to su
perkelti, paprikasi, dimljena riba, jela od mesa
i mesa divljadi pripremljeni na rostilju na drve-
ni ugljen, pod pekom ili na raznju te neizostav-
ni gulagi i ¢obanci. Sva se jela pripremaju od
biranih sastojaka, pretezito ekolo$ki uzgojene

hrane, na tradicionalnina¢in, a sve to pred o¢i-
ma gostiju.
U restoranu i ku$aonici 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 podrugja.

Poseban dozivljaj pruzaju brojna glazbena,
umjetnicka i gastronomska dogadanja u pro-
storu restorana i ku$aonice, uredenih u tzv.
eklekti¢kom stilu koji objedinjuje tradicional-
ne rustikalne elemente sa suvremenim dizaj-
nerskim rje$enjima. Restoran takoder nudi or-
ganizaciju poslovnih ru¢kova s moguénos$éu
kori$tenja zasebnog dijela restorana sa salom
za projekcije.
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U Bilju, na svega par minuta voznje od
Osijeka, nalazi se Cingi Lingi ¢arda.

Otvorena je 2021. godine na mjestu gdje je
desetlje¢ima goste primao legendarni istoime-
ni restoran, no u potpuno novom ruhu.

U toplom, a luksuzno uredenom prostoru
mozete uZivati specijalitete inspirirane kuhi-
njom Baranje, kao $to su specijaliteti od mesa,
jelasrostilja, rije¢nariba, salate i veganska jela,
sve nadopunjeno vrhunskim vinima i slastica-
ma. Vedina namirnica nabavlja se od lokalnih
proizvodaca, a sva riba za fi$ i ostale riblje spe-
cijalitete svakodnevno dolazi iz okolnih rije-

ka i ribnjaka.

U obnovljenom restoranu jo$ se ¢uvaju us-
pomene o prethodniku, nadaleko poznatom

restoranu u kojem su se spajali tradicija, iz-
vrsna jela, odli¢na glazba i predivna priroda.
Tesko daje postojao netko u Slavoniji i Baranji,
aisire, a da nije ¢uo za Cingi Lingi ¢ardu. Bila
je mjesto dobre zabave, nezaboravnih trenuta-
ka, i kako kaZzu “mjesto na koje dovodite one do
kojih vam je stalo”. Zadrzalo se ime, lokacija i
dobra energija, uz misao vodilju o najvaznijim
segmentima - odli¢noj hrani, predivnoj prirodi
i ugodnom ambijentu u koji su svi dobrodosli.

Cingi Lingi ¢arda reinterpretira definici-
ju luksuza - luksuz je odvojiti vrijeme za sebe




i svoje najdraze i uzivati u malim trenucima Od otvorenja Cingi Lingi ¢arda je gotovo
koji su u kona¢nici uvijek oni najvazniji. Time  svakog dana popunjena pa je pozZeljno rezer-
su se domacini i vodili pri uredenju i slaganju  virati mjesto.

jelovnika.

| Tatarski biftek

- -

- "
-
4. WD

junedi file, incuni, ukiseljene kapare, konjak, ceSnjak, crveni luk, senf, limunov sok, sol, papar,
mljevena ljuta i slatka paprika

U junedi file, usitnjen “grebanjem” ili u magini za mljevenje mesa, postepeno umjesavamo sol,
papar, konjak, ¢e$njak, kapulu, senf, sok limuna, slatku i ljutu papriku. Sve u umjerenim kolici-
nama prema Zzelji gosta.

Posluzujemo uz tostirani kruh i maslac.
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Restoran Didin Konak svakodnevno nudi
velik izbor kuhanih jela, toplo-hladnih i svje-
zih salata, vegetarijanski meni i slastice. U
ugodnom ambijentu restorana mozete uziva-
ti u ukusnoj hrani serviranoj na originalan na-
¢in.

Spoj slavonske tradicionalne i moderne ku-
hinje, usluga i opustaju¢a atmosfera, osva-
ja gosta.

Kroz $iroku ponudu ribe njeguje se tradici-
ja Kopacdeva kao sela poznatog po ribarenju.
Gosti rado naru¢uju originalni fi§ paprikas za-
¢injen nadaleko poznatom kopacevskom mlje-
venom paprikom kao i $arana na rasljama,

“Sous vide”

kraljevski specijalitet ovoga kraja.

Gastronomska ponuda obogacena je daro-
vima prirode nesebi¢noga $umskog carstva
niklog i dozrelog pod zlatnim sunc¢evim zra-
kama.

Topla i ugodna atmosfera restorana, priro-
dom okruzeno imanje i kvalitetna domaca hra-
na neki su od razloga za odabir Didina Konaka
kao destinacije za obiteljski ru¢ak. “Trenuci
koji se provode u krugu najmilijih za stolom su
neprocjenjivi. Organizaciju obiteljskih proslava
cesto povezujemo uz veliku strku i stres, no uz po-
mocu strucne ekipe to ne mora biti tako.”, poru-
¢uju domadini.

tele¢a koljenica

230

teleca koljenica, sol, bijeli papar, bucino ulje, lovorov list, krumpir,
paprika, kapula, mrkva, tikvice

Svjezu telec¢u koljenicu za¢inimo sa soli i bijelim paprom. U
vredicu za vakumiranje stavimo koljenicu, lovor list i bu¢ino
ulje. U posudu za kuhanje stavimo vodu i $tap za kuhanje, posta-
vimo timer na 10-12 sati (ovisno o tezini koljenice) te kuhamo
na77°C.

Nakon $to se koljenica skuha, izvadimo je iz vrecice i stavimo
je u pleh za pecenje zajedno sa sokovima koje smo dobili kuha-
njem. Koljenicu pe¢emo 20 minuta na 230 °C. Tijekom pecenja
koljenicu podlijemo masno¢om i pivom.

Tako pecenu koljenicu posluzujemo na posteljici od pire
krumpira i s rezancima od povréa koje smo kratko przili na
maslacu i za¢inili s malo ljute, baranjske paprike.
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Vjecna lista “Restaurant Croatica”

Tijekom 29 godina, u nasa izdanja je uvrSteno ukupno 533 restorana. U tabeli Vjecne liste Restauranta Croatica je abecednim redom navedeno
161 restorana koji su osvojili titulu 6 ili vie puta, a crveno su oznaceni oni koji su titulu osvojili 25 i vise puta.

To su: BEVANDA iz Opatije, NAUTIKA iz Dubrovnika, RIVICA iz Njivica, STARI PUNTI)AR iz Zagreba, VILLA NERETVA iz Metkovica, ZLATNA RIBICA iz Brodarice,
KAPETANOVA KUCA iz Malog Stona, LOVACKI ROG iz Karlovca, PLAVI PODRUM iz Voloskog, IGANJER iz Ozlja i VINODOL iz Zagreba.
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360, Dubrovnik ®R®® ®®® 7
4 FERALA, Starigrad Paklenica PRPF® OF®®®E® ® |
KAMOV, Rijeka PRARIIIRFRIIIOR® @O 5
ACADEMIA, Marija Bistrica ® (ONSNCNONONORORE) 9
ADRIATIC, Split ®®®® ® ® (SRONON) |
ALLEGRO, Zagreb PRI ®® Il
AMFORA, Volosko REARFIRPIFRIFICORIRI®®® 17
AQUACITY, Trnovec Bartolovecki ®R®P®®® ® 6
ARLEN, Pore¢ PRI ®® 1
ARTATORE, Mali Loginj PRIRIFRFI®® I
AS, Tagreb ®® ®® ®®® 1
BABYLON, Novaki Samoborski PO 12
BADI, Lovretica ® ® ® PRI IFRFRIFRFIOA®® IT
BALTAZAR, Zagreb ® IR 8
BARAN]SKA KUCA, Karanac ® PO T
BARBAT, Barbat na Rabu PRI IFRIIFIFRIO® I
BEDEM, Varaidin POIFFIP®O® 8
BEVANDA, Opatija PRI RFIFRIARIFRIFIRAIFRIARIIFRIORIA®® 29
BIJELO PLAVI, Osijek PR PRI RIIFI®® 14
BITORAJ, FuZine PRPIORFIPRICRIIRICRIOR®®®® 2
BOBA, Murter PRI I®® 8
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BOBAN, Split

BOBAN, Zagreb
BODULKA, Sisan
BONUS, Osijek
BOROVNIK, Tisno
BOSKINAC, Novalja
BOTA SARE, Zagreb
BRUSCHETTA, Zadar
COCKTAIL, Sisak
CONCA D" ORO, Rijeka
CROATIA TURIST, Dakovo
CAPORICE, Trilj
DALMACIA, Vinkovci
DOMINO, Dramalj
DOMINO, Dubrovnik
DOPOLAVORO, lcici
DP, Donji Lvedaj

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, Nasice
FANTASIA, Pula

FERAL, Rijeka

FOSA, Zadar

FRANKOPAN, Ogulin
GALIJA, Cavtat

GARIFUL, Hvar

GIANNINO, Rovinj
GRADINA, Josipdol
GVEROVIC ORSAN, Zaton
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ORI IIOIIAOOO®E® O®®
® PR RAROR® BRIIRIFRIIRO®
ARIRIIRIIROIR®O®® PIROIRI®R® ® ©®
® POFRF®O®®
POIRFRF® FORFR®O®®
PIRFIIRFIIRIIROI®E® BB
PRRFI®® OO

®O®® PORF®O®®
AIROIIRFIIRAIIRAIIROIIROAO®® ®®
®® B®O6 PRIOOORO®® ® ®
PO® O®® ®
® ®® ® OFO® ®

PIROIRI® OO
® DRIRIRIRIIROIRIROO®
® ® ® ®
POARFRO® ORI O®
ORI IRAIIAIOOIA®O®O®®®
PRIIOOO® ® ®®O6

®®

®® ® IR ®O®®
®® OORF®® ®® PO®® ®6
PRI

IR O®®
® AIRIIRIIRIRROIIROA®®
ARIRFIIRFIIRFAIROIOROA®
PORFOIRFIOIIOOA®O®®
POIRFOIFOIIOO®O®®
® ® PRI ®
IR ®

®®

PRIIOORRAIRRRIOIOO®
PBRIIIIIFRRRIIIII
BRI OROO®®
PRI ®®

®® ® PRI BFO® ORI
PO® ® FIRFFIRIIRIIROAO®O®®
®®® ®® O
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|EL, Makarska

JIST, Viskovo

JOHNSON, Moscenicka Draga
JOSIC, Imajevac

KADENA, Split

KANAJT, Punat

KAPETANOVA KUCA, Mali Ston
KARLO, Plesivica

KASTIL SLANICA, Omis
KATARINA, Cakovec

KLAS, Koprivnica

KLUB MAKSIMIR, Zagreb
KNEZ, Omis

KOD MIJE, Lokva

KONAVOSKI DVORI, Gruda
KORMORAN, Bilie

KRALUS, Koprivnica

KRKA BELVEDERE, Skradin
KUKURIKU, Kastav
KVARNER, Lovran

LE MANDRAC, Volosko

LEUT, Zagreb

LICKA KUCA, Plitvitka Jezera
LOVACKI DOM MULJAVA, Vojni¢
LOVACKI ROG, Karlovac
MALA HIZA, Matkovec
MAMICA, Puscine

MARINA BLUE, Krk

MARINA KORNATI, Biograd na moru

MARINA, Punat

MEBIMURSKI DVORI, Lopatinec
MILAN, Pula

MIRNI KUTAK, Otocac

MON AMI, Velika Gorica
MOSLAVINA, Crikvenica
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NACIONALNI RESTORAN, Bizovac

NADA, Vrbnik
NAJADE, Lovran

NAUTIKA, Dubrovnik

NIKO, Zadar

NOEL, Zagreb

OKRUGLJAK, Zagreb
PALATIN, Varaidin
PAVILJON, Zagreb
PELEGRINI, Sibenik

PET BUNARA, Zadar

PLAVI PODRUM, Osijek
PLAVI PODRUM, Volosko
PODRAVSKA KLET, Starigrad
PORTO ROSSO, Skrivena Luka
POTKOVA, Zagreb

PRI STARO VURI, Samobor
PRINCIPOVAC, llok
PUNTULINA, Rovinj
RIBNJAK, Breznica Nasicka
RIVICA, Njivice

RON)GI, Viskovo

SAN ROCCO, Brtonigla
SANTA LUCIA, Cres

SCHON BLICK, Vetovo
SLAVONSKA KUCA, Osijek
SPINNAKER, Poret
SRAKOVCIC, Karlovac
STANCIJA KOVACICI, Rukavac
STARI FIJAKER 9, Zagreb
STARI KAPETAN, Orebic
STARI PUNTIJAR, Zagreb

SV. NIKOLA, Poret

SUMICA, Split

TAKENOKO, Zagreb
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TERASA, Daruvar ® ® PAR® PRIIRIRI®R
TERBOTZ, Strigova ® ® ® PR ®
TROST, Vrsar PRI IIRI® PRI
TURIST, Varazdin ® ORFIRF®O® O ®® ®
VALSABBION, Pula BRIIIIIIIFIRRIRORR
VARAZDINBREG, Varazdin Breg ® PP ®®®E®
VICTORIA, Dubrovnik PORPROR®®®®
VILLA ANNETTE, Rabac AIP®® ®
VILLA ARISTON, Opatija PIPFIFII®® ® PRI O®®
VILLA MAGDALENA, Krapinske Toplice PROAOOIRAAIRFRR®O®B O
VILLA MIRA, Kastav (SEONONGEOEONONGEONE)]
VILLA NERETVA, Metkovi¢ PARIRFRIIFRIIRFRIIRIIIRIARRIRRIRIRARIIRRR®
VILLA ZELENJAK-VENTEK, Risvica & ® PAP® PRI RIIO®
VINKO, Konjevrate PR ®E®®
VINODOL, Zagreb PARIRFRIIRFRIIRR FRIIRIRRIIRIRO® OB
VINOTEL GOSPOJA, Vrbnik ®® (ONCNONSNE)
VODNJANKA, Vodnjan ® PRIFRRIPRIRRIRRIIRRIICRIIRO®R®
VUGLEC BREG, Krapina ® PRFI®B®®
WALDINGER, Osijek RRIIIIIIAA®® ®
1A KANTUNI, Mali Loginj (ONONORSNE) ®
IABOKY, Zabok ® AXR®®
IDJELAREVIC, Brodski Stupnik PRI®R® PRI
IELEN DVOR, Zagreb-Susedgrad ®®® ® ® ® ® BRI
LIGANTE, Livade PDRIRFIIRIRIRFIIROR®® ®
TINFANDEL'S, Zagreb PRI ® PRIRFFIRFOIA®
ILATNA GUSKA, Varazdin IR ®®
ILATNA RIBICA, Poret ORORRRSRE)
ILATNA RIBICA, Sibenik-Brodarica ® @ @ ® @ @ @ @ ® OO R AR A AR ® ®
ILATNE GORICE, Gornji Kneginec PRIIOO® ©®
TLATNE SKOLJKE, Skradin BRI
ILATNI LUG, Donji Emovci PRI ®
ILATNI ZALAZ, SupetarskaDraga ®@ Q@ Q@@ @@ ® ® ®
IRNO SOLI, Split PRIFR® ®B®O®
IGANJER, Karlovac PRI®®R®®
IGANJER, Ozalj PRIRFRIIFRIIRFRIIAIRIIIIIARIRIIIRIRO®®®
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Nezaobilazan kompas na valovima
hrvatske gastronomije!

Svoj primjerak mozete naruciti na:
www.gastronaut.hr
gastronaut@gastronaut.hr

+385 51 718 919
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Zahvaljujemo na pomoci u organizaciji dodjele plaketa i
prezentacije knjige:

c&?ﬂwx

Puna Zivota

RIJEKA

www.visitRijeka.hr
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KVARNER — \ARINA

BOTEL



Popis oglaSivaca

AESTUS
ALLAWINE

ARMAN MARIJAN WINES
BACCALLA DELLA MAMA - MILENA
BLATO 1902

BUDRIN

CERVAR

DARNA

DEKLIC

DRAGO DISTRIBUCIJA
ELECTROLUX PROFESSIONAL
FIJET

FRANKULIN

HTZ

QM

JELA PLUS

KALI

KOMARIJA

KOTANYI

KUMPARICKA

LATUS

LUKIN

MARINA PUNAT

MATIC

METRO

MTF

NACIONALNI PARK PLITVICKA JEZERA
NIMCO

NIMOTE

OPG BUTIC

PAVLOMIR

POETICA

PRIMORSKO-GORANSKA ZUPANIJA
PZ GOSPOJA

PZ SVIRCE

PZ VRBNIK

RIBILI

RINO GROPUZZO

ROBOT- COUPE

ROVINJOLA

SIROTIC

SOLANA NIN

STINA

SKMER

S0STAR

TZ GRADA NOVALJE

TZ DARUVAR-PAPUK

TZ GRADA BIOGRADA

TZ GRADA KRKA

TZ GRADA MALOG LOSINJA

TZ GRADA OSIJEKA

TZ GRADA RABA

TZ GRADA RIJEKE

TZ GRADA SPLITA

TZ oMI3

TZ 0SJECKO-BARANJSKE ZUPANIJE
TZ OTOKA KRKA

TZ POZESKO-SLAVONSKE ZUPANIJE
TZ PUNAT

TZ SPLITSKO- DALMATINSKE ZUPANIJE
TZ SV. IVAN ZELINA

UHR

VINOCOM

VISINTIN

ZIGANTE

ZLATAN OTOK

RACUNOVODSTVO NOVE GENERACIJE
VINSKE RADIONICE | EDUKACIJE
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA BAKALARA
PROIZVODNJA VINA | MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA PRSUTA

PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA VINA

DISTRIBUCIJA VINA

OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO

UDRUGA TURISTICKIH NOVINARA | PISACA O TURIZMU
PROIZVODNJA SIRA

HRVATSKA TURISTICKA ZAJEDNICA
INTEGRALNO UPRAVLJANJE KVALITETOM
UVOZ | VELEPRODAJA VINA
PROIZVODNJA PROIZVODA OD SMOKAVA
PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
ZACINI

PROIZVODNJA SIRA

PROIZVODNJA SIRA

PROIZVODNJA PRSUTA

MARINA

PROIZVODNJA VINA

VELEPRODAJA

MEDITERANSKA TURISTICKA FUNDACIJA
NACIONALNI PARK

PROIZVODNJA LIKERA

DIGITALNI INFORMATIVNI ZASLONI

OPG | TURISTICKA AGENCIJA
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA GINA

ZUPANIJA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

UVOZ | VELEPRODAJA KAVE

FOTOGRAF

OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO
PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA SOLI

PROIZVODNJA VINA

UDRUGA SEFOVA KUHINJA MEDITERANSKIH | EUROPSKIH REGIJA

PROIZVODNJA VINA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
UDRUGA HRVATSKIH RESTORATERA
MEDUNARODNI FESTIVAL VINA | KULINARSTVA
PROIZVODNJA VINA
PROIZVODNJA TARTUFA | VINA
PROIZVODNJA VINA

191
221
27
31
il
125
65
31
115
87
KORICE ZADNJE
203
57
KORICE PREDNJE
151
141
71
61
125
33
27
103
75
105
113
107
152
152
191
101
183
141
59
57
147
63
51
187
179
25
33
97
103
149
169
97
213
98
86
92

93
7
131
131
208
86
213
87
127
197
177
186
65
193
193



KNJIZNICA GASTRONAUT

Nakladnik
Abisal d.o.o0. Rijeka

Za nakladnika,
voditeljica projekta i urednica izdanja
Karin Mimica

Tehnicki i graficki urednik projekta i izdanja
Vlatko Ignatoski

Pomocnica voditeljice projekta i urednice izdanja
Marina Selak

Savjetnik projekta i izdanja
Nikola Serdar

Suradnici projekta i izdanja
Dario Cini¢
Sime Coza
Rino Gropuzzo
Matea Ignatoski
Aleksandra Ignatoski
Lassi Kainulainen
Nikica Karamarko
Sinisa Krizanec
Boze Mimica
Paulina Peko Salja
Damir Zrno

Prijevod na engleski
Bojana Trp

Tisak
Kerschoftset, Zagreb

© Sva prava pridrzana: Abisal, kolovoz, 2024.
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Posluzite uvijek

svjeza i ukusna
jela

Poboljsajte svoje menije
Produljite uporabljivost namirnice
Smanjite otpad

Electrolux Professional SkyLine
Cooké&Chill uz vakumirku -
vise od samog odrzavanja

Zapratite nos:u m n

Iskusite 1zvrsnost:
electroluxprofessional.com/hr

trolux Professional

E




www.gastronaut.hr
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cijena: 9,95 €

978-953-7507-26-8





