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Kazalo znakovlja

'E

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

internetska stranica restorana

® D o i

adresa elektronske poste restorana
klimatizirane prostorije u restoranu

omogucen pristup bezicnom internetu u objektu
broj mjesta za parkiranje osobnih vozila

broj mjesta za punjenje elektri¢nih vozila

broj mjesta za privez plovila

radno vrijeme restorana

zimsko radno vrijeme restorana

CECICH N B IR

lijetno radno vrijeme restorana
02.02.-10.03. neradni period u godini
VAN

. broj sjedecih mjesta u restoranu

1 broj sjedecih mjesta na terasi restorana

kartice za bezgotovinsko placanje

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

Tanjur s naslovnice nastao je uz pomo¢ Al-a, koji nam je, na temelju logotipa, predlozio
jelo sastavljeno od sljedeéih elemenata:

Kompozicija jela (posluzena na bijelom tanjuru, u obliku kvadranta):

Crveni kvadrat (gore desno): Tartar od rajéice i paprike s crvenim uljem od ¢ili paprike i
pecenog ajvara. Dekoracija: kvadratna plocica od dehidrirane rajéice.

Bijelo-crveni kvadrat (dolje desno): Mousse od kozjeg sira sa susenim laticama cvijeta
solii crvenom redukcijom od vina i $ipka, iscrtanim brojevima “100 — 2025”. Dekoracija:
$tapici grisine u obliku brojke jedan i nule, umetnuti u mousse.

Plavi kvadrat (dolje lijevo): Emulzija od ljubi¢astog batata i komoraca, s kvadratnim
kockicama ribe (npr. marinirane sabljarke u plavom cvijetu). Dekoracija: kockice slozene
poput QR koda.

Bijelo-plavi kvadrat (gore lijevo): Lagani carpaccio od bijele ribe (orada ili brancin) sa
zrnima plave soli (npr. sol s lavandom ili modrom spirulinom).

Natpis “restaurant” moze biti ispisan crnim tahinijem ili tintom sipe.



Dragi prijatelji hrvatske gastronomije,

S veseljem pozdravljam izdavanje jubilarnog 30. izdanja knjige Restaurant Croatica , 100
vodecih hrvatskih restorana i njihovi specijaliteti®, publikacije koja je tijekom tri desetlje-
¢a postala nezaobilazna referenca u promociji kvalitete i identiteta hrvatske gastronomije.

Ove godine, pod temom ,Kako smo se mijenjali®, ova knjiga pruza uvid u razvoj hrvatske
gastronomije, koja je neizostavan dio tradicije i kulturne bastine kojom turistima pruzamo
istinski dozivljaj destinacije, ali koja je i neizostavan dio nase svakodnevnice.

Njezin znacaj prepoznali smo i kroz nase strateske dokumente, u kojima poseban fokus
stavljamo upravo na poticanje izvrsnosti u gastronomiji, ali i na ja¢anje eno-gastronomske
razli¢itosti hrvatskih regija u cilju stvaranja cjelogodi$nje odrzive turisticke ponude. Za-
hvaljujuéi snaznim ulaganjima, podizali smo kvalitetu i kao rezultat toga danas imamo re-
storane s medunarodnim priznanjima, chefove koji su postali ambasadori hrvatske kuhi-
nje i destinacije koje se sve ¢e$¢e biraju upravo zbog jedinstvene gastronomske ponude. To
je vrijednost koju nastavljamo razvijati i sustavno podupirati.

Cestitam svima koji su tijekom ovih 30 godina stvarali i podrzavali ovaj projekt te svima
onima koji svojom kreativno$¢u svakim danom obogacuju hrvatsko kulinarsko nasljede.

Ton¢i Glavina
Ministar turizma i sporta



Dragi ¢itatelji,

Pred vama je jubilarno, 30. izdanje knjige Restaurant Croatica: 100 vodecih hrvatskih re-
storana i njihovi specijaliteti, u izdanju biblioteke Gastronaut. Projekt Restaurant Croatica
najstariji je nacionalni brand oznake kvalitete u hrvatskom ugostiteljstvu.

Iza nas je 30 godina pracenja, biljezenja i aktivnog sudjelovanja u razvoju hrvatske ga-
stronomske scene. Na tom putu, titulu Restaurant Croatica ponijelo je 545 restorana, a u
njima su brojni gosti, uz gastronomske uzitke, kreirali svoje lijepe uspomene.

Obzirom na jubilarnu brojku, ovogodi$nji predgovor posvecujemo temi ,Kako smo se
mijenjali®

Mijenjali smo se mi i nasa o¢ekivanja, mijenjala se i ponuda restorana, trendovi, tehnike,
vrijednosti. Identitet destinacije sve se jasnije o¢itovao kroz okuse, a autenti¢nost postala
najvazniji adut. Jela su postajala umjetnicka djela. Od restorana se sve viSe ocekivala i briga
o zdravlju gosta, prilagodavanje ponude specifi¢nim zahtjevima, ¢uvanje okolisa.

Tehnologija je zavladala svim aspektima ugostiteljske ponude, pa danas unaprijed pro-
uc¢imo jelovnik, fotografije, recenzije i cijene te u restoran kre¢emo sa ve¢ otvorenim ape-
titom prema odredenom jelu ili gastronomskom dozivljaju. Gastronomsko iskustvo ¢esto
zavr$§avamo podjelom na dru$tvenim mrezama i glasanjem za restorane koji su nam pruzili
najljepse dozivljaje i odgovarajuci omjer cijene i kvalitete. U izborima restorana prezentira-
nim u ovoj knjizi, sudjelovali su gosti glasanjem preko portala Gastronaut tijekom studenog
iprosinca 2024. g.

Kada smo 1995. g. kretali, nasa mlada drzava jo$ nije imala svoj gastronomki identitet.
Imala je grupu entuzijasta, preko 3000 hrvatskih ugostitelja u Njemackoj koji su silno zeljeli
pomodi promociji svoje prekrasne i tada odnedavno samostalne drzave. Predvodeni hrvat-
sko — njemackim biznismenom s vizijom, Nikolom Serdarom i predsjednikom hrvatskih
ugostitelja u njemackoj Jerkom Cuturom, pokrenuli su u sklopu tadasnjeg Hrvatskog gos-
podarskog foruma projekt Restaurant Croatica. Ljudi koji Zele dobro, brzo nadu zajednicki
jezik, pa smo tako zajedni¢kim snagama krenuli motivirati hrvatske ugostitelje da se kroz
izbore za 100 vodecih hrvatskih restorana, izbore za svoja priznanja, ali i da postanu uzor svo-
jim kolegama, vlasnicima hrvatskih restorana u inozemstvu. Osnovna ideja bila je napraviti
istrazivanje trzi$ta koji su to restorani koji najbolje zadovoljavaju potrebe gostiju te istaknu-
ti vodece ne bi li se na taj na¢in motiviralo i ostale na pobolj$anje kvalitete ponude i usluge.

Istrazivanje je 199S. obuhvatilo 700 restorana, a 2024. g. se ta brojka popela na preko
2400 restorana. Nekada smo slali tiskane upitnike za goste restorana, danas gosti glasaju
on-line preko portala gastronaut.hr. Nekada su nam ugostitelji uz kandidature slali svoje
jelovnike, danas su sve informacije, uklju¢ujucdi i recenzije gostiju dostupne na webu. I ne-
kada i danas, rezultate glasanja gostiju, dodatno prouti i u praksi provjeri Casni odbor pro-
jekta predvoden Nikicom Karamarkom te predlaze listu 100 vode¢ih na nivou Hrvatske,
koji imaju podrsku i gostiju i struke te sa niz detalja ponude i usluge, mogu zadovoljiti i



razveseliti goste. Prioritet uvijek imaju restorani sa cjelogodi$njim ili gotovo cjelogodi$njim
poslovanjem, jer je i knjiga namijenjena gostima koji cijelu godinu posje¢uju restorane.

199S. -2000.

Kakva je bila situacija u restoranima 1995. mozemo vidjeti u prvom izdanju knjige za
koju je tekstove pisao novinar Vladimir Mrvo$, a dio knjige je tiskan crno - bijelo. Pre-
zentacije restorana nam ukazuju da nismo jos$ bili niti priblizno svjesni koliko je vazna i
jedinstvena nasa gastronomska bastina. Restorani su specijalitete svoga kraja naj¢e$cée pred-
stavljali kao jela nekih drugih kuhinja - talijanske, francuske, austrijske. Danas s ponosom
isti¢u svaku namirnicu koja je iz njihovog okruzja, a povijest svojih jela vezuju uz svoj kraj
injegovu povijest. U tom dobu tranzicije, sredinom 1990-ih, veliki broj restorana je jo$ bio
u sastavu vlasni$tva velikih firmi naslijedenih iz socijalizma. Malo njih je imalo ambiciju
nesto naglo mijenjati, pa su ih privatni ugostitelji puni entuzijazma, ¢ija je ponuda i usluga
postajala sve atraktivnija, ubrzo ostavili za sobom.

Turizam se poceo oporavljati, na po¢etku zahvaljujudi povratku dijaspore i domac¢ih go-
stiju, a potom postajao sve atraktivniji i gostima drugih europskih zemalja.

Velike porcije je po¢eo zamjenjivati niz malih. Tada naj¢esée dekoracije tanjura s marga-
rinom i per§inom te fetom raj¢ice na listu salate, poceli su zamjenjivati vizualno sve atrak-
tivniji tanjuri u kojima su i jela postajala umjetnicka djela.

Godine 1999. s vode¢im hrvatskim ugostiteljima i proizvodac¢ima, pokrenuli smo u
Zlatnom zalazu na Rabu projekt Klub Gastronaut. Cilj je bio zajedni¢kim snagama ojacati
poziciju gastronomije u turizmu i pruziti gostima uz okuse - dozivljaj i pri¢u. Uslijedili su
skupovi u Karlovcu, Opatiji, na Krku, pa po cijeloj Hrvatskoj. U godinama koje su slijedile
organizirali smo i odrzali preko 120 tematskih dogadanja na kojima se kroz gastronomiju
pricalo o povijesti, bastini i okruzju.

Na inicijativu dva doajena hrvatskog ugostiteljstva — Ivice Lesice i Sime Coze, 2000.
godine je osnovana Udruga hrvatskih restoratera. Odmah smo udruzili snage u zajedni¢-
kom prostoru te uz postojece projekte Klub Gastronaut i Restaurant Croatica: ,,100 vode-
¢ih hrvatskih restorana‘, krenuli zajedno prema institucijama s nizom novih projekta medu
kojima su i Zaboravljeni okusi nasih starih.

2000. -2010.

Oko 2000. godine i domacdi i strani gosti kojih je sve vi$e dolazilo, postajali su zahtjevniji.
Restorani su sve vi$e postajali mjesta dogadanja — izlozbi, revija, prezentacija.

Prvo natjecanja kuhara vode(ih hrvatskih restorana organizirali smo 2001. g. na Pun-
tu, pod nazivom Zlatna maslina. Kao pionirski projekt, spojilo je vrhunske kuhare, medi-
je i struku s ciljem poticanja kvalitete i promocije gastronomije. Natjecanju je prethodila
edukacija o maslinovim uljima za ugostitelje, na pocetku koje su svi sudionici redom, krivo
predali ulja po kvaliteti. Sljedece godine su ve¢ bili bolji, a nakon tri godine odrzavanja jed-
nodnevnih edukacija, to¢nost rezultata je bila preko 90 %.

0d 2003.-2005. sa kuharima vode¢ih hrvatskih restorana, odrzali smo u Zagrebu Velesa-
jamski kup kuhara - natjecanja na cijeli niz tema.

Ozbiljnost shvac¢anja potencijala ugostiteljske ponude je rasla. Kuhari su izasli iz kuhi-
nja i polako postajali zvijezde — nositelji image-a restorana.

Menije od tri slijeda (predjelo, glavno jelo, desert) zamjenjuju degustacijski meni-
ji u kojima svako ima svoju pric¢u i svoje vino. Tada$nji gosti su prvo bili zbunjeni malim
porcijama i duljim vremenom objedovanja, a potom i sami postali poklonici filozofije obje-



dovanja koja trazi vrijeme i paznju posvecenu svakom jelu. Slow food pokret je i na medu-
narodnoj sceni postajao sve popularniji.

Restorani postaju mala kazali$ta, a jela okusni akteri. U restoranima se sve duze bora-
vi, a gostima cijelo vrijeme paznju i nepce zaokupljaju predstavljanja i degustacija svakog
pojedina¢nog slijeda. Ugostitelji preuzimaju ulogu animatora gosta od domacina koji ih je
pozvao.

U tom periodu, odrzali smo s Klubom Gastronaut niz vecera u slow food duhu, s 8-16
jela na odredenu temu. Ozivljavali smo povijest kroz okuse i popratne price. Neki od
primjera su Starorimska vecera i Velera bana Josipa Jelacica (Amfora), Vecera krckih knezova
Frankopana (Punat), Cisterciti i XIII stoljee (Topusko), Dvorska vecera (Bezanec), Suma
Striborova i Vilinska vecera (Ogulin), Delicije neretvanskih gusara (Villa Neretva, Metkovi¢),
sve popracene originalnom scenografijom i jelima pripravljenim prema receptima iz tih
doba. Ulazili smo u dubine i filozofije namirnica i svakoj posvetili okrugli stol i tematsku
veceru. Neke od tema na koje su odrzani okrugli stolovii degustacijske vecere su Stari recepti
i stare pasmine — kopun i podolac; Morska divlja¢, Palamida, Hobotnica, Marinirana riba,
Sparoga, Janjetina, Livadske trave... Inicirali smo niz Gastronaustkih $etnji od restorana
do restorana (npr. Gastronomski lungo mare (Opatija), Omiske klape i marende (Omis),
Putevima maslina (Punat)...).

Medunarodni trendovi su se poceli reflektirati i u ponudi hrvatskih ambicioznih resto-
rana. Pravac molekularne gastronomije koji je 90-ih u Baskiji zapo¢eo Feran Adria sve
vi$e ¢ini od kuhinja laboratorije u kojima se izvlace esencije okusa i pretvaraju u druga agre-
gatna stanja. Dehidracije i prahovi, gelovi, pjenice i teku¢i dusik, dobivaju svoje poklonike
i u Hrvatskoj. Dekoracije vi$e nisu samo oko jela, jer jela i sama postaju umjetnicka
djela.

Fuzija i globalizacija ulaze u Hhrvatsku kroz za¢ine, namirnice i postupke priprave iz
cijelog svijeta. Kvinoja, soja sos, aceto balsamico, termicki neobradeni riba i meso, imple-
mentiraju se u hrvatsku gastronomiju te spajaju s hrvatskim namirnicama u kreativnim in-
terpretacijama lokalnih jela.

Starim kulinarskim tehnikama, pridruzuju se nove.

2010. -2020.

Titulu najboljeg San Pellegrino restorana 2010. g. preuzima René Redzepi, Noma ¢iju
kuhinju u velike odlikuju i fermentirane namirnice.

Raste ponuda funkcionalnih jela i menija prilagodenih raznim zdravstvenim i tren-
dovskim potrebama. Goste sve vi§e zanima kako ono $to konzumiraju utjec¢e na njihovo
zdravlje. Najvie se rasirio trend bezglutenskih jela. Raste uloga nutricionista pri kreira-
nju gastronomske ponude. S klubom Gastronaut smo u suradnji s nutricionistima organizi-
rali niz edukacija o prehrani bez glutena, bez laktoze, za sportase...

Raw food (sirova hrana) postaje sve trazenija u restoranima, a tartari od riba i carpaccio
od riba i mesa sastavni dijelovi ponude.

Ekoloski uzgojena hrana pocinje zauzimati istaknuta mjesta u promociji i na jelovni-
cima.

Pjenusci preuzimaju ulogu aperitiva, a rakije se prebacuju medu digestive. Raste vinska
kultura i sljubljivanje jela s vinima. Sve vi$e gostiju i sami prolaze sommelierske tecajeve.
Restorani organiziraju tematske veceri posvecene pojedinom vinarima.

Klub Gastronaut krece s nizom promoviranja destinacija kroz njihove gastronomske
adute te odrzava skupove u koja su pri¢e o krajevima ispri¢ane kroz tanjure na Lastovu,
Hvaru, Visu, Kor¢uli, Metkovi¢u, Omisu, Splitu, Trilju, Zadru, Pagu, Losinju, Krku, Rijeci,



Puli, Vodnjanu, Novigradu, Umagu, Karlovcu, Otoécu, Zagrebu, Medimurju, Varazdinu,
Koprivnici, Nasicama, Osijeku i Baranji.

Pojedine od tada$njih Gastronaut tema, danas su gastronomski brendovi tih destinacija,
implementirani u ugostiteljsku ponudu, a mi sve vi$e specijalizirani za kreiranje gastronom-

skih brendova.
2020. do danas:

Svjetska pandemija korona virusa do temelja je protresla ugostiteljsku ponudu. Ponuda
i razmjena misljenja gostiju o restoranima su se preselile on-line. Nakon korone, naj-
cjenjeniji postaju fine-dining s lokalnim namirnicama. Gosti Zele okusiti destinaciju kroz
lokalne namirnice i saznati o njima pri¢e. Konzumaciju lokalnog poistovjecuju s ¢uva-
njem planete od proizvodnje staklenickih plinova, koji nastaju transportima i energijom
koja se koristi za duga skladistenja. Nasi vode¢i chef-ovi, vodeni zero-waste filozofijom,
kreiraju sve vise delicija s dijelovima namirnica koje su desetlje¢ima bile zapostavljene u
restoranskoj ponudi. Raste upotreba sous-vide (polaganog kuhanja u vakumu) tehnike ku-
hanja kojom se ¢uvaju svi okusi.

Ponudu po¢inju diktirati i milenijalci. Hoce svjeze, brzo, lokalno i zdravo. Medu nji-
ma je i sve vedi broj vegetarijanaca i vegana. Delicije koje se njima nude imaju jo§ puno
prostora za razvoj. Raste potraznja za craft pivima te njihovim sljubljivanjima s jelima.
Raste potraznja za nisko-alkoholnim barskim mje$avinama prilagodenim svim sljedo-
vima jela.

Gastronomski brendovi implementirani u ugostiteljsku ponudu postaju sve snazniji
promotivni aduti destinacija.

Gastronauti su sudjelovali i sudjeluju u kreiranju i implementaciji gastronomskih bren-
dova i projekata: Kuhanje s pivama i gljivama s IQM Destination i TZ grada Karlovca
(2020.); Krk Food Story i e-bicikle s TZ otoka Krka (2021.); Morske $paroge s TZ grada
Nina i Otklju¢avanje okusa Bra¢a s TZ grada Supetra (2022.); Rijecke gastronomske luke s TZ
grada Rijeke (2022. - ); 6-i elementi s TZ Daruvar — Papuk (2022. - ) Privlatka gastronomska
pri¢a (2023. - ); Okusi juznog Velebita s TZ Obrovac — Gracac (2024. - ); Kunjke i jela s pro-
sekom u kraljevskom gradu Biogradu (2024 - ); Mozaik okusa, Rijecki prsten (2024. - ); Taste
of Vitality, Mali Losinj (2024. - ).

Zakljucak:

Promjena je bila stalna, ali kvaliteta je ostala temelj. Hrvatska gastronomija danas je
ja¢a no ikad - i to zahvaljujuci ljudima koji su rasli zajedno s njom. Na koji na¢in ¢e na
sve nas utjecati sve ve¢a primjena Al tehnologije i u kreiranju ponude restorana i u nasem
izboru restorana, saznati ¢emo do sljedeceg izdanja, za koje mozete poceti na Gastronaut
portalu predlagati svoje omiljene restorane ve¢ od studenog.

Zahvaljujemo na zajedni¢kom putu razvoja ugostiteljima i njihovim udrugama, in-
stitucijama i turisti¢kim zajednicama, turistickim novinarima, proizvoda¢ima kvalitetnih i
vrhunskih namirnica i pi¢a te svim partnerima s kojima smo imali zadovoljstvo suradivati.

Zelimo vam puno lijepih trenutaka u nagim Restaurantima Croatica,

Voditeljica projekta,
prof. Karin Mimica
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Istra i Kvarner

Specijaliteti: svjeza morska riba; kvarnerski $kampi na razne nacine; skoljke iz Limskog
kanala; rakovice s Raba i Lo$inja; hobotnice; istarski tartufi; bakalar in bianco (Baccalla
della Mama - Milena); istarski i kréki prsut; istarske dimljene kobasice i ombolo; janjeti-
na s Kvarnerskih otoka; jela od goveda boskarina; divlja¢ - najées¢e vepar; tjestenina fuzi
u Istri, a $urlice na Krku; jela s divljim §parogama u proljece, a marunima (velikim keste-
nima) na jesen; zac¢insko mirisno bilje - mazuran, bosiljak, kadulja, mati¢njak, maj¢ina
dusica, ruzmarin i lovor; salate od matovilca, rige i radica s istarskim aceto balsamicom
(Coslovich); suhe smokve; smokvenjak; fritule i krostule.

Glavne sorte vina: malvazija (Arman, Coslovich, Degrassi, Juri¢i¢, Mati¢, Kapi¢, Visintin),
zlahtina (Pavlomir, PZ Vrbnik, PZ Gospoja), refosk, teran (Arman, Coslovich, Juri¢i¢,
Mati¢, Visintin), borgonja, muskat (Degrassi, Juri¢i¢); lokalne sorte za kupazu Kastafska
belica (Kapic).

Glavne uljne sorte: istarska bjelica (Cervar), buza (Rovinjola), rosinjola, karbonaca, 7izo-
lera (Cervar).

Gastronomski projekti i dogadanja: u Rijeci je 30-ak restorana rasporedeno u tematske
Rijecke gastronomske luke, a kreiraju i Rijecke kockice - mala jela koja pricaju o povijesti
Rijeke; na Malom Lo$inju 15-ak restorana nosi oznake brenda Taste of Vitality; na Rabu je
ponuda tradicionalnih jela sastavni dio Rabske fijere u srpnju; u Omislju se u veljaci odr-
zava Bljak fest; u Malinskoj se u svibnju odrzavaju manifestacije Malinska Walk ¢ Taste i
Sensa - Festival sira, a u listopadu Olive Touch; u Puntu se pocetkom listopada odrzavaju
Dani maslina; u gradu Krku su ugostitelji u svibnju i lipnju okupljeni oko projekta Travel to
Taste Krk, a krajem kolovoza i po¢etkom rujna se odrzavaju Dani smokava; Kvarner je pro-
glasen Europskom regijom gastronomije 2026. U Novalji se u travnju odrzava manifestaci-
ja posvecena paskim ovcama - MarsOvca.
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U Brtonigli, malom mjesta$cu na zivopisnom
brezuljku u Istri, u sklopu hotela San Rocco, na-
lazi se elegantan restoran nastao iz prostorija
biv§eg podruma u kojem su se proizvodila cije-
njena obiteljska vina - malvazija i istarski teran.
Bogata gastronomska ponuda temelji se ponaj-
vi$e na tipi¢nim sezonskim specijalitetima kao
§to su ribe, tartufi, gljive, prsut i ostali tipi¢ni
istarski proizvodi, koje prati veliki izbor regio-
nalnih i internacionalnih vina.

Rad na kvaliteti usluge i ponude nagraden je
mnogobrojnim visokim priznanjima i uvrsten
u vazne nacionalne i internacionalne enoga-
stronomske vodi¢e. Clan je JRE (Jeunes Resta-
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urateurs d’Europe) koje promile postivanje tra-
dicije te kreativnosti i inovativnosti kod mla-
dih kuhara pod motom talent & passion (talent
i strast).

Upisan je u vazne nacionalne i internacio-
nalne enogastronomske vodi¢e kao $to su Vero-
nelli, GaultexMillau, Michelin, Wo ist Osterreich,
a dodjeljena su mu i druga mnogobrojna vaz-
na priznanja. Restoran San Rocco uvritenjeiu
publikaciju Le Guide de I’Espresso, A tavola con
il Nordest, Magnar Ben i Restaurant Croatica te
je ve¢ godinama u vrhu hrvatske gastronomije.

Iako se nalazi u samom centru Brtonigle, ho-
tel-restoran je okruzen velikim parkom i masli-




nikom. Gosti mogu uzivati u miru i tiini, pro-
¢itati knjigu u hladovini ili pak samo zadrije-
mati prepustajuci se zvukovima netaknute pri-
rode. Iz godine u godinu, ponuda restorana se
usavriava, a uz vrlo bogatu vinsku kartu s pre-
ko 200 etiketa, restoran hotela San Rocco nudi
maslinovo ulje iz vlastite proizvodnje te vin-
ski ocat koji je u hrastovim ba¢vama odlezao
20 godina.

Gostima je na raspolaganju i wellness kutak s
vanjskim i natkrivenim bazenima, hidromasa-
Zom te raznim tretmanima za ljepotu. Istrajei
destinacija biciklista, a hotel San Rocco ideal-
no mjesto za ljubitelje voZnje biciklom koje su
na raspolaganju i gostima hotela. Boutique-bike
Hotel San Rocco raspolaze i prostorijom za ¢u-
vanje, pranje i manje popravke bicikla.
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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 profesio-
nalno$c¢u ve¢ dugi niz godina ¢uva svoje mjesto
medu 100 najboljih restorana Hrvatske osvaja-
jucipo putu i druge domace i strane nagrade.

Od svog osnutka 1986. godine pa sve do da-
nas voden je u obiteljskom duhu obitelji Badu-
rina-Badi. Taj duh zbog kontinuiranog rada na
usluzi i ponudi privlaci goste iz cijele Hrvatske,
Italije, Austrije, Slovenije...

Od ulaska u restoran, opreme interijera,
atmosfere, do usluge, sve je odmjereno i nena-
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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, $koljki i
$kampa te buzara Badii brancin u kruhu (jelo
godine 2014. po izboru organizacije Magnar-
Ben). Badi nudi i degustacijske menije sa se-
zonskim namirnicama u spoju tradicije i kre-
ativnosti.

Bogatu vinsku kartu krase vrsna hrvatska
vina, a u ponudi su i razna strana vina.
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U srcu starog grada Poreda, na glavnoj $etnici
uz more, smjesten je restoran Spinnaker — oaza
gastronomske izvrsnosti i nezaobilazno odredi-
$te za ljubitelje fine hrane. Tijekom posljednjih
godina restoran je dozivio promjene koje su ga
uzdigle medu najprestiznije restorane u Istri,
zahvaljujuéi predanom timu kuhara koji ga ve¢
godinama vodi u smjeru izvrsnosti, ne odri¢u-
¢i se lokalnih korijena. Takva predanost i kon-
zistentnost je rezultirala ulaskom u Michelinov
vodi¢ za 2024 godinu.

Pod vodstvom chefa Gorana Hrastov¢aka
- $kolovanog u kuhinji Heinza Becka - i sla-
sticarke Dragane Kovacevi¢, Spinnaker je po-
stao mjesto gdje se tradicija i inovacija sjedi-

njuju. Njihova filozofija temelji se na stvaranju
jela koja pri¢aju pri¢u o Istri, njenoj povijesti i
okusima.

Potpisni meni Istrijanska $torija vodi goste
na gastronomsko putovanje istarskim krajem,
koriste¢i isklju¢ivo vrhunske lokalne sastojke.
Meni se obogacuje sezonskim namirnicama i
odrazava predanost odrzivosti i lokalnoj zajed-
nici. Ambijent restorana prati to iskustvo — bilo
na ljetnoj terasi s pogledom na more ili u udob-
nosti elegantnog, obnovljenog interijera zimi.

Novi degustacijski meni, Moderna $torija, do-
nosi suvremenu interpretaciju istarske kuhinje
kroz kreativna jela i moderne tehnike pripreme.
Svako jelo je spoj tradicije i inovacije, s nagla-




skom na svjezinu i sezonalnost.

Spinnaker je i kulinarska pozornica — Gour-
met Stage okuplja renomirana imena svjetske i
domace gastronomije poput Ane Ros, Boba Ce-
ree, Bernarda Koraka i Katarine Vrenc, ¢ime re-
storan potice kreativnu razmjenu i inspiraciju.

Impresivna vinska karta sommeliera Zora-
na Gregorovi¢a obuhvaca 70 pazljivo odabra-
nih etiketa, od istarskih Malvazija do Barola i
Bordeauxa, savr§eno uparenih s potpisnim me-
nijima. Dodatnu notu dozivljaju daju i signatu-
re kokteli — kreativna fuzija lokalnih sastojaka i
suvremene miksologije.

Uz radno vrijeme od 18:00 do 24:00, osim

u sije¢nju i veljadi kada tim putuje po Europiu
potrazi za inspiracijom, osoblje Spinnakera se
trudi pruziti nezaboravno gastronomsko isku-
stvo. Svaki detalj — od menija do atmosfere -
pomno je osmisljen da gostima pruzi pri¢u koju
¢e dugo pamtiti.

»Za one koji traZe vise od jela, koji Zele doZi-
vjeti pricu, kulturu i okuse Istre u svom najéiséem
obliku, Spinnaker éeka da otkrije svoje tajne. Pozi-
vamo vas da posjetite ovaj skriveni dragulj Poreca,
sami iskusite magiju potpisnih menija i pronade-
te svoj idealan doZivljaj, bilo da Zelite istraZiti au-
tenticne price Istre ili otkriti nove okuse u elegan-
tnom ambijentu restorana.”, poru¢uju domadéini.




Restoran Sv. Nikola nalazi se na poreckoj
rivi, smje$ten nasuprot istoimenog otoka po ko-
jem je i dobio ime. Ovaj luksuzno ureden i vi-
$estruko nagradivan restoran s vchunskom ku-
hinjom i poslugom nudi na dvije etaze i terasi
specijalitete regionalne kuhinje uz veliki izbor
istarskih, hrvatskih i internacionalnih vina. Uz
mnoge specijalitete, osoblje posebno isti¢e Car-
paccio mare nostrum (tartar od $kampi, hladno

dimljene sabljarke i hobotnice) i riblji filet Mali
$kolj (filet brancina u umaku od $kampi i jako-
bovih kapica).

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




Kapreze s kozicama
sladoled od rajCice s mariniranim kozicama i mozzarelom

1 kg ociséenih repova kozica, 2 mrkve, pola celera, sol, papar,
ulje; pesto od bosiljka: svjezi listovi bosiljka, malo tostiranih
pinjola, maslinovo ulje, malo parmezana, Cesnjak, sol i papar

(sve zajedno izblendati); sladoled od rajéice: 1 kg pelata od
rajcica, 1 1soka od rajcice, S dl koncentrata od rajcice, S dl halta
(vrhnje za §lag)

Rajdicu narezemo na sitne kockice i malo pirajmo na ulju.
Dodamo sok od raj¢ice i koncentrat te nastavimo kuhati sve

zajedno. Sklonimo s vatre i propasiramo da dobijemo ¢istu smje-

su. Dobivenu smjesu ostavimo

da se ohladi. Umutimo $lagi sjedinimo ga sa smjesom od rajéice.

Dobivenu smjesu zaledimo.
Mrkvui celer naribamo. Dodamo o¢i$éene repove kozica i zadi-

nimo ih sa soli, paprom i uljem.
Mozzarelu narezemo na sitne kockice. Na dno tanjura stavimo

kockice mozzarele da pokrijemo dno. Dodamo marinirane kozi-

ce, napravimo male kuglice od sladoleda od raj¢ice, poslazemo ih

po tanjuru i dodamo pesto za dekoraciju.
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Cepié 26a
2 428 - Oprtalj (Portole)
coslovich.wines@gmail.com
coslovich-wines.com
T +385 91266 0003
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Restaurant Trost je smjeSten u marini Vrsar.
Iz njega se pruza ocaravajudi pogled na more i
mjesto Vrsar.

Vlasnici, obitelj Trost, su u ugostiteljstvu veé
preko dva desetlje¢a i nakon $to su imali u naj-
mu objekte Vrsaranka i Marina, od 2001. godi-
ne 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 razne
nacine.

Na raspolaganju vam stoji i veliki izbor kvali-
tetnih domac¢ih vina.

“Dozivite trenutke zadovoljstva uz iskreno go-
stoprimstvo i ukusna jela.”, poruuju vlasnici.
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se okusima
najbogatije
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Smjesten uz $etnicu koja povezuje Grand
Park Hotel Rovinj i marinu, restoran Agli Ami-
ci Rovinj nudi spektakularan pogled na otok Sv.
Katarina i starogradsku jezgru. S terase odise
elegancija, mirisi mora i profinjenost, dok se u
interijeru sljubljuju vrhunski dizajn i topla me-
diteranska atmosfera.

U Rovinj je kuhinju s Michelinovim potpi-
som donio slavni talijanski chef Emanuele Sca-

rello, ¢ija obitelj ve¢ generacijama vodi resto-
ran ,Agli Amici 1887“ u Godiji (Udine), ovjen-

¢an dvjema Michelinovim zvjezdicama. I ro-

vinjski restoran istu je razinu izvrsnosti dose-
gao ve¢ u prvoj sezoni nakon otvaranja 2021,
kada je osvojio svoju prvu Michelinovu zvjezdi-
cu. Druga je uslijedila 2024., a potvrda za 2025.
ucvrstila je status Agli Amici Rovinj kao jedi-
nog restorana u Hrvatskoj s dvije zvjezdice u
Michelinovu vodicu.

Filozofija restorana temelji se na rafiniranoj,
iskrenoj i preciznoj kuhinji, vodenoj stras¢u za
istrazivanjem, po$tovanjem lokalnih proizvo-




da i dubokim razumijevanjem terroira Istre.
Od samog pocetka, Agli Amici Rovinj podr-
zava najbolje lokalne proizvodace: male poljo-
privrednike, uzgajivace, ribare i vjeste obrtni-
ke, sve posveéene gospodarskoj i ekoloskoj odr-
Zivosti.

Kuhinjom rukovodi rezidentni chef Simone
De Lucca, u suradnji s ¢lanovima originalnog
tima iz Godije — Elijom Calcinottom i Riccar-
dom Celeghinom — dok je za elegantan i nena-
metljiv ugodaj sale zaduzen Michele Scarello. U

sredi$tu cijelog dozivljaja je gost, kojem se po-
svecuje ista paznja kao i tanjuru.

Na vinskoj karti nalazi se vi$e od 370 pomno
odabranih etiketa, uz veliki izbor barskih pic¢a
te originalnih alkoholnih i bezalkoholnih kok-
tela. Agli Amici Rovinj otvoren je od ozujka do
studenog, a rezultat je partnerstva s grupacijom
Maistra Hospitality.

Ovdje Michelinova preciznost susrece istar-
sku du$u - u prostoru, na tanjuru i u svakom
osmijehu posluzitelja.
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Istarska umjetnost na svakom tanjuruiu ¢asi
ispri¢at ¢e vam price o zemlji i moru koje gle-
date s ostakljene terase restorana Cap Aureo,
smjestenog na 5. katu Grand Park Hotela Ro-
vinj.

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

Jelovnik ovog restorana s Michelinovom zvi-
jezdicom, mijenja se svaki mjesec i prilagodava
mikroklimi, a neke od stavki jelovnika mijenja-

juse i ¢e$ce. Restoran suraduje s lokalnim pro-
izvodac¢ima i ribarima te spaja njihove namir-
nice u kreativne, ukusne pri¢e. Primjerice sku-
$a iz lokalnog ulova priprema se s lis¢em kora-
bice i korom krumpira, a jelo od goluba prati
divlja mrkva. Mozete odabrati i 20 sljedova, od
kojih svaki pri¢a svoju pri¢u o destinaciji i go-
di$njem dobu.

Vinska karta uz brojna hrvatska i strana vina,
uklju¢uje i pjenusava vina te vintage $ampanj-
ce.




Rajcice - slojevi zimskih pecenih raj€ica, “rajcica
amino”, blini od sjemenki i biseri od rajcice

za 10 osoba: Zelatina od rajéice: 700 g rajtica, 25 g salote, 2 g tesnjaka, timijan, bosiljak, cervil,
sol, § listica Zelatine, papar, $ecer; Terrina: 700 g rajcica, 80 g patlidZana, éeSnjak, bosiljak,
timijan, papar, celer, sol, 1 dl maslinova ulja; Rajéica amino: 300 g rajcica, 3 Zlice konfit tekucine,
30 g sudenih rajtica, malo sojinog umaka, Secer, papar; Biseri od rajcice: 80 g soka od rajcice,
300 g maslinova ulja, 1 g agar-agara, prstohvat soli; Marinada: 0,75 dl soka od rajéice, malo
Worcestershire umaka, timijan, papar, Tabasco, celer, sol; Blini: 400 g brasna, 4 jaja, 6 di mlijeka,
100 g maslaca, vlasac, 20 g maslaca za pecenje

Rajtice: Prepolovimo ih i izvadimo sjemenke i sok (¢uvamo za kasnije). Pe¢emo ih u peénici.
Nasjeckanu $alotu i ¢e$njak pirjamo s timijanom i lovorom. Spojimo s karameliziranim raj¢icama,
dodamo zadine i sok, vratimo u peénicu na 1 sat. Procijedimo da dobijemo oko 7 dl tekudine.

Terrina: Pe¢emo raj¢ice na rostilju, uklonimo kozu i sjemenke, za¢inimo i konfitiramo na 90 °C
oko 2 sata. Grilamo patlidZane, slazemo slojeve s geliranom raj¢icom i hladimo pod optereéenjem.

Raj¢ica amino: Rajéice zape¢emo brenerom, ogulimo ih te susimo 3 dana. Blendamo u pastu
sa zacinima.

Biseri: Agar-smjesu kapamo u jako hladno ulje da nastanu biseri.

Marinada: Pomije$amo sve sastojke i za¢inimo.

Blini: Umije$amo brasno, kvasac, Zumanjke i mlijeko, dodamo maslac i vlasac, a zatim snijeg od
bjelanjaka. Pe¢emo 2-3 minute po strani.
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Restoran & Rezidencija Dream se nalaze sve-
ga par koraka od rive, u Zivoj i posjec¢enoj turi-
sti¢koj zoni povijesne jezgre starog grada Rovi-
nja. Smjesten je u objektu iz 19. stoljeca kojega
suvlasnici dipl. ing. grad. Amir Kaduni¢ i prof.
Darija Kaduni¢ u cijelosti temeljito, gradevin-
ski i arhitektonski rekonstruirali s naglaskom
na autohtone elemente stare istarske gradnje. U
finalnim arhitektonskim rje$enjima, kori$teni
su samo izvorni prirodni materijali poput starih
tavelica kojima su pokrivene sve podne povrsi-
ne. Za sva vrata i brojne prozore, koji su izrade-

ni prema modelu starinske rovinjske stolarije,

koristen je ari$ kao tradicionalni materijal. Pro-
zori i vrata su uokvireni posebno restauriranim
kamenim ertama, a obnovljeni su i brojni kame-
ni zidovi i oluci, kao i starinski istarski kamin.

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

Kako je za ovaj iznimno zahtjevan projekt
bilo potrebno, ne samo puno financijskih sred-




stava, strpljenja i znanja, nego i ljubavi prema
o¢uvanju starina i njihovom ponovnom oziv-
ljavanju, moto restorana Dream, kao i njego-
vo ime, je sadrzano u izreci J.B. Shaw-a, koja
glasi: “You DREAM things and say WHY, but I
DREAM things that never WERE and say WHY
NOT".

Restoran Dream se sastoji od dvije pove-
zane sale te zimske natkrivene sale sa starin-

skim kaminom i ljetne terase. Interijer Drea-
ma je spoj kvalitetnog autohtonog arhitekton-
skog uredenja kombiniran s modernim elemen-
tima. Osmisljen je s posebnim smislom za de-
talje koji uklju¢uju vrijedne antikvitete, tiffany
lampe, slike akademskih slikara, starinske foto-

grafije, podne mozaike, thonet stolice, kao i vri-
jedan eksponat iz muzeja suvremene umjetno-
sti. U skladu s tim, u Dreamu ¢ete osjetiti duh
starih vremena, alii otkucaje gradskog zivota, a
pri tome ¢ete u miru autenti¢ne atmosfere, gdje
se spaja staro i novo, kusati specijalitete tradi-
cionalne istarske i moderne kreativne kuhinje.
Restoran Dream njeguje mediteransku kulinar-
sku bastinu i kako je ve¢ desetljece otvoren ti-
jekom cijele godine, ponuda se obogacduje pro-
motivnim i sezonskim jelovnicima, a kruh kao i
sva tjestenina domace je kuéne izrade. Posebna
paznja se posvecuje odrzavanju atmosfere re-
storana probranom glazbenom pozadinom koja
prati svjetske ambijentalne trendove.




12,14, 15, 16,17, 21,22, 23

[=] Sv. KriZa 38, 52210 Rovinj
€N www.puntulina.eu

@ puntulina@gmail.com

@@m'

.:‘-h-r- o
PR T
Eiﬁf-fﬂ'é&.i

2N
,BETH 20, kIH 70

{73 12- 22, 5R1, 03.11.- 20. 03,

Restoran Puntulina otvoren je 2004. godi-
ne u obiteljskoj ku¢i familije Pellizzer koja se
uspje$no bavi ugostiteljstvom skoro pola stolje-
¢a. Corrado Pellizzer (senior) je pionir rovinj-
skogihrvatskog turizma.

Restoran se nalazi u starogradskoj jezgri, a
njegove terase su na samoj obali mora, s prediv-
nim pogledom na otok Sveta Katarina i jedan
od najljepsih zalazaka sunca. Lokal vodi tre¢a
generacija Pellizzera.

Posluzuje se pretezno lokalno-mediteranska
hrana u kojoj prevladavaju morski specijalite-
ti, iako u ponudi ima i mesnih jelaijelas tartu-
fima. Kuhinja je spoj rovinjske tradicije i novih
tendencija u na¢inu pripravljanja svjezih, se-
zonskih namirnica. Specijalitete prati ponuda
stotinjak etiketa istarskih i drugih hrvatskih vi-
nogorja te stranih vina. Gosti s kuénim ljubim-
cima su takoder dobrodosli. Preporucuje se re-
zervacija.




Tuna tartar
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U malom mjestu Vozili¢i kraj Labina, dale-
ke 1975. godine, Biserka i Boris Boneta, vodeni
ljubavlju i stra§¢u prema domacoj kuhinji, otvo-
rili su gostionu Tri Murve. Njihova delicija —
$kampi na buzaru - ubrzo je osvojila srca broj-
nih gostiju te postala i ostala zastitni znak re-
storana.

Prije deset godina vodenje restorana preuze-
la je njihova kéi sa suprugom, a 2023. godine
obiteljskom se poslu pridruzio i mladi sin. Da-
nas obitelj zajedno nastavlja tradiciju i razvija
ponudu.
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Uz poznate $kampe i domace tjestenine, go-
sti mogu uzivatiiu pazljivo pripremljenim od-
lezanim mesima, koja se pripremaju na drve-
nom ugljenu i u kaminu, uz atraktivnu pre-
zentaciju pred gostima. Za one koji zele osta-
ti duze, od prije pet godina u ponudi je i devet
udobnih soba s uslugom nocenja i doru¢ka.

»U hladnim zimskim danima, moZete se ugri-
jati u toploj sali kraj kamina, a ljeti hlad pruza-
ju stoljetne murve — po kojima restoran i nosi ime.
Dobro nam dosli - uzivajte s nama u okusima i to-
plini nase obiteljske price!”, poru¢uju domaéini.
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ubav 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.
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U Mos¢enictkoj Dragi, malom ribarskom
mjestu na opatijskoj rivijeri, uz jednu od naj-
ljepsih plaza Kvarnera, smjestio se restoran-ko-
noba Zijavica. Romanti¢nu proslost i uzbudlji-
ve izazove danasnjice u skladnom spoju osjetiti
¢ete ¢im udete u prostor Zijavice kojim domi-
niraju drvo i kamen. Terasa, podignuta tek ne-
koliko centimetara nad plazom, stvorena je za
potpuni dozivljaj malih remek djela kvarnerske
iistarske gastronomije.

Preko 40 godina ribarenja na Kvarneru, tra-

dicionalnog obiteljskog posla vlasnika kono-
be Zijavica, nadogradeno je i zaokruzeno ku-
linarskom i ugostiteljskom ponudom. Zadrza-
ti korjene u tradiciji, a istovremeno prihvatiti
moderne izazove visoke gastronomije, cilj je
mladog tima u kuhinji ove male, pitoreskne i
vrlo ugodne konobe - restorana, na ¢ijim se je-
lovnicima, uz morske delicije poput hobotnica
i $kampi, nude i autohtoni specijaliteti konti-
nentalne Istre.
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Restoran Ganeum (podrum za uzivanje) je
smjesten u staroj jezgri grada Lovrana. Svojim
rustikalnim interijerom savr$eno se uklapa u
gradske zidine. Unutra$nji dio restorana ima
10 stolova i prima do 35 Jjudi, a vanjski dio ras-
polaZe terasom u starom gradu, kapaciteta 25
sjede¢ih mjesta.

Iskusan kuhar Robert Benzia koji je i u prijas-
njoj praksi izborio niz medunarodnih prizna-
nja, ovaj svoj vlastiti restoran je koncipirao kao

podrum za uZivanje u hrani, vinu, ambijentu i

adekvatnoj muzici. Kuhinja je otvorena i gosti
food & wine bara mogu uzivati u pogledu na pri-
premu specijaliteta baziranih na dnevnoj ponu-
dilokalnih namirnica.

U ponudi su riblja, mesna i vegetarijanska
jela te degustacijski meniji u S sljedova. Jela pra-
ti bogata ponuda vina iz svih hrvatskih vinskih
regija, a mnoga se vina mogu dobiti i na ¢ase.
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Na opatijskom omiljenom $etalistu — lungo-
mare, u romanti¢nom ambijentu predivnog par-
ka, smjestila se Villa Ariston, jedna od najstari-
jih i najo¢uvanijih vila ovog podneblja.

Prvi se put spominje daleke 1890. god. kao
vlasni$tvo gde. Ane Pick, udovice dr. Juliusa iz
Ozora u Madarskoj. Godine 1898. vlasnicom
postaje barunica Hedwiga von Haas — Teichen
iz Be¢a, koja 1908. narucuje projekt kod Oswal-
da Meese, arhitekta prvog opatijskog hotela
Kvarner.

Danasnji oblik dobila je zahvaljujuéi 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 par-

A\ & =
2, 10,11140, 1 60

kom, jedan je od naj$armantnijih hotela opatij-
ske rivijere. Mjesto gdje se atmosfera proslih
vremena savr$eno sjedinjuje s modernim kom-
forom i prvoklasnom uslugom, idealno je za je-
dinstven odmor.

Kreativnost, okuse i mirise mozete prepozna-
ti kroz degustacijske menue po izboru chefa Zo-
rana Piljagi¢a, uz pratnju vina po izboru somme-
liera.

Ljubitelji extra djevi¢anskih maslinovih ulja
mogu uzivati i kusati ulja na 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 vjencanje iz snova!”,




Fagottini nadjeveni rakovicom i skutom s
jadranskim kozicama
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Yacht club se nalazi na atraktivnoj lokaci-
ji ponad mora s pogledom na Opatijsku ludi-
cu i Kvarnerski zaljev, uz §etnicu Lungomare.
U gornjem dijelu objekta, smjestila se novoure-
dena tratorija, a uz more riblji restoran ureden
u primorskom $tihu. Veselje i zivu boju podizu
kreacije Voje Radoi¢ica. Ribari, nauticari i gur-
manski znalci svakodnevno ga hodocaste, jer su
jelakao kod nonica.

Njeguje istarsko—primorsku kuhinju s tim-
brom po domacu uz lokalne i sezonske namir-
nice popracene s onim najfinijim $to more daje.
Naglasak je na delicijama iz mora te tjestenina-
ma irizotima.

et

E | '

Od mnogih specijaliteta koji se spravljaju pod
budnim okom chef-a Maria Brnec¢i¢a, izdvaja-
mo: manestricu od sipe; lignje na opatijski; gr-
dobinu u umaku od kapara s palentom i raznjice
od grdobine, kapesante i kozice. U ponudiima i
mesnih specijaliteta.

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

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

—




Morska simfonija:
Gravlax losos s
kremom od kopra;
Carpaccio od tune
s teriyaki umakom;
Marinirani brancin
s morskim
Sparogama;
kamenice
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Na korak od mora, s pogledom koji obuhva-
¢a Rijeku i kvarnerske otoke, smjestio se Ho-
tel Bevanda — dizajnerski hotel s pet zvjezdi-
ca. Bevanda je danas mjesto gdje se vrhunska
gastronomija i suptilni hedonizam stapaju u je-
dinstveni dozivljaj Mediterana.

Restoran Bevanda, pod vodstvom chefa Fi-
lipa Akrapa, posvecen je najboljim sastojcima
koje pruzaju more ilokalna zemlja. Na jelovni-
ku su svakodnevno svjeza riba, rakovi i $koljke,
ukljucujudi jastoge i hlapove iz vlastitog akva-
rija s morskom vodom, dok se mesni uZici osla-
njaju na pazljivo odlezane steakove pripremlje-
ne na Josper grillu. Sve to prati birana vinska
karta s istaknutim etiketama iz Hrvatske, regi-
jeisvijeta.

U sklopu objekta nalazi se i vinoteka i bar
Wine & Cork, gdje gosti mogu kupiti raznovr-
sna vina po maloprodajnim cijenama ili u njima
uzivati na licu mjesta, uz simboli¢an korkage.

Posebno mjesto u Bevandinoj ponudi zauzi-
ma Amore Sea Club — prostrana lounge terasa uz
more, zamisljena kao prostor opustanja uz glaz-
bu, koktele, pjenusce i lagane zalogaje. Iako Jje-
ti posebno zivahan, Amore zadrzava svoj $arm
i tijekom ostatka godine te vas poziva na uziva-
nje u svakom godi$njem dobu.

»Bevanda nije samo smjestaj, restoran niti tera-
sa, ve¢ mjesto gdje se elegancija, mirisi mora i pro-
finjeni detalji stapaju u dozivljaj koji ¢ine jedin-
stveni Jadran.”, poru¢uju domaéini.




File kovaca s
grilla

U sredistu ovog laganog
i profinjenog jela nalazi se
file kovaca s grilla. Tekstu-
re cvjetace i tostirani pinjo-
li dodaju suptilnu dubinu,
nagladavaju¢i  jednostav-
nost mora i sezonsku svje-
zinu. Sve djeluje nenamet-
ljivo, a ipak promisljeno,
to¢no onakvo kakvo treba
biti: uravnotezeno i uku-
sno.

Rizoto
Bevanda

Na$ najvjerniji klasik.
Kremasta podloga rizota,
pripremljena po dugogo-
di$njoj recepturi, susrece
se s elegantnim kontra-
stom sirovih $kampa i
onih sa zara. Svaki zalogaj
prica pri¢u o dosljednosti,
njeznom okusu i trenutku
koji ostaje u paméenju.




Q www.ostariaveranda.hr
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U malenom Volosku, gdje se uske kamene uli-
¢ice sljubljuju s morem, smjestila se Ostaria Ve-
randa — mjesto gdje kuhinja di$e u ritmu tradi-
cije, ali kora¢a hrabro u susret budu¢nosti.

Na prvi pogled, Veranda djeluje kao skriveni
kutak Mediterana — terasa prekrivena glicini-
jom, drvo koje pamti price starijih generacija,
miris mora u zraku. ,Ispod te autenticne fasade,
krije se kuhinja koja se neprestano razvijala i mi-
jenjala, bas kao i mi sami. Kada smo otvorili vra-
ta Verande, Zelja nam je bila pricati o nasem kraju
kroz hranu. Kroz godine, naucili smo slusati more,
sezonu, ali i gosta. S promjenama u gastronomi-
Jiy i mi smo rasli: uvodili nove tehnike, istrazivali
teksture, balansirali lokalno s globalnim, ne zabo-
ravljajudi tko smo i otkuda dolazimo. Poceci su bili
skromni. Kuhinja je bila tradicionalna, oslonjena
na recepte nasih nona.

No s vremenom, u nas su rad usle moderne teh-
nike — sous-vide, fermentacija, dehidracija — alati
koji nisu zamijenili dusu jela, ve¢ su joj dali novi
glas.

Jedna od nasih najvaznijih promjena dogodila
se kad smo odlucili da svako jelo mora pricati pri-
¢u — ne samo o namirnici, nego i o covjeku koji ju
je uzgojio, o sezoni, o sjecanju. Danas je Veranda
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mjesto susreta generacija — gdje baka prepozna-
je miris djetinjstva u tanjuru, a unuk otkriva ne-
$to novo. Promjene koje su se dogodile kroz godine
nisu bile nagle — bile su promisljene, vodene isku-
stvom i znatiZeljom. Utili smo kroz pogreske, kroz
izazove — poput pandemije, sezonskih migracija
gostiju, klimatskih promjena koje su utjecale i na
riblji fond. Ali uvijek smo ostali vierni onome $to
nas ini posebnima: autenticnost, trud, prilagod-
ljivost i iskustvo.

Na poticaj nasih gostiju, proSirili smo vinsku
kartu na 220 etiketa — od renomiranih hrvatskih
vinara do svjetskih klasika i prirodnih vina malih
proizvodaca, a vinsko iskustvo danas prati i na-
dopunjuje svaki tanjur, u skladu s okusima i tre-
nutkom.

Promjene nas oblikuju. Naucili smo da su recep-
ti samo polazna tocka. Da prostor, koliko god ma-
len bio, moZe biti velik ako u njega stane srce. I da
se najvece vrijednosti mjere osmijehom gosta koji
se vraca. Ostaria Veranda u sebi nosi pricu o lju-
dima, vremenu, mirisima, okusima i jednoj dugoj,
vijugavoj cesti promjene koja nas je dovela do mje-
sta medu 100 vodecih restorana Hrvatske.", poru-
¢uju domadini.



za 4 osobe: 1,2 kg hobotnice, 300 g paprike, S0 g listica badema, 100 g Cesnjaka; krusta: krusne
mrvice, suSene rajcice, timijan, celer; romasco umak: paprika, badem, éeSnjak, maslinovo ulje,
ocat; za majonezu: 1 dlvode od hobotnice, 1 dl mlijeka, 1 dl ulja, 0,3 dl balzamitnog octa

Hobotnicu kuhamo na pari 2 sata te mariniramo u tamnoj piviihrenu.

Od krug$nih mrvica, su$ene raj¢ice i timijana napravimo krustu, stavimo je na krak hobotnice
te pe¢emo S minuta na 200 °C.

Celer narezemo na ploske, vakumiramo ga te kuhamo u ulju od limuna 8 sati na 80 °C. Prije
posluzivanja zape¢emo na grilu.

Za romesco umak, ogulimo pecenu papriku, tostiramo bademe, dodamo confitirani ¢e$njak,
maslinovo ulje i jabu¢ni ocat. Sve sastojke izmiskamo.

Za majonezu, kuhanu vodu od hobotnice reduciramo s balzami¢nim octom, dodamo mlijeko i
obradujemo $tapnim mikserom uz dolijevanje ulja dok se ne dobije majoneza.
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Restoran Plavi podrum nalazi se u volo$¢an-
skoj lucici kraj samog mora. Ve¢ vise od 100 go-
dina, kao najstariji restoran na opatijskoj rivije-
ri, orijentiran je ka vchunskom vinu i sofisticira-
noj mediteranskoj gastronomiji.

Nastoji se sa¢uvati tradicija izvorne hrane i
gastronomskih obi¢aja primorskog kraja pa se
tako u ponudi nalaze i autorski reinterpretirana
specifi¢na jela Primorja. S ponosom se gostima
nude jela koje je osmislila voditeljica restorana
Daniela Kramarié¢ s vrthunskim timom kuhara,
kao $to su: kvarnerska marinirana trilja u ma-
rakuji na kremi od bijelih badema, kvarnerski

, 13,14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23
—

i

$kampi Cardinale u hladnoj juhi od rajé¢icaija-
goda te mirisne capesante na kremi od jabuka i
kurkume s prasinom od kave i istarskim crnim
tartufom. Osnova kuhinje restorana su svjezi-
naikvaliteta lokalnih namirnica, $to u sofisti-
ciranoj kulinarskoj obradi rezultira vchunskim
gastronomskim dozZivljajem.

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 “svoje”




vino, stoga nude vina na ¢ae, a svako vino za-
htijeva i “svoju” ¢a$u. Voditeljica restorana i
glavni sommelier Daniela Kramari¢ je dvostru-
ka prvakinja sommeliera Hrvatske i prvakinja
Isto¢ne i Srednje Europe.

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

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

U sommelierskom duhu restoran nudi i ciga-
re. Iz humidora mozete odabrati odgovaraju-
¢u cigaru i doli¢no okondati gurmanski uzitak.
Kako i prili¢i: uz gutljaj porta, malta ili ruma...
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Smjesten na samoj hridi preluckog zaljeva,
restoran Navis pruza vrhunski gourmet do-
zivljaj. Atmosfera je ¢arobna: dok vam poglede
mami kvarnerski arhipelag koji ponosno krasi
pucinu, vage nepce ¢eka posebno iznenadenje.
Kroz ponudu najkvalitetnijih sastojaka medite-
ranske i kontinentalne kuhinje, upoznat ¢ete se
s mastovitim idejama preto¢enim u inspirativ-
ni menu sastavljen od sezonskih i lokalnih na-
mirnica. Pazljiv odabir sastojaka i ¢arobna ku-
linarska interpretacija chefa rezultiraju vrhun-
skim gastro uzitkom.

“Kad je hrana u pitanja, ne radimo kompromi-
se. Carpaccio od jadranske tune, jastog, svjeze ka-
menice, biftek sa svjeZzim istarskim tartufima, gre-
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gada od morske divljaci, domaci kruh iz krusne
peci bez aditiva. Vi birate i ne brinete. Sve nase
namirnice su svjeze, kvaliteta neupitna, a kreativ-
no osmisljen meni s izrazenim karakterom na se-
kundu ée vas dovesti u napast — pojesti odmah ili
se jos malo diviti. Samo na sekundu. ..

Tesko je izdvojiti samo jednu stvar koja se istice
na nasem meniju. Svaki red krije svoju tajnu i po-
sebnost. Bilo da je rijec o svjezim ribljim specija-
litetima ili tradicionalnim jelima ispod peke, ino-
vativna interpretacija naseg chefa odvest e vas na
trenutak iz stvarnog svijeta u carobni gastro svi-
jet a la carte restorana Navis. KaZu da gurmani
tri puta uzivaju u hrani: prvi put kad vide hranu,
druglput kad osjete njezin miris te tre¢i put kad
ju kusaju. Na vama je samo pri-
premiti sva osjetila i prepustiti se
dozivljaju.”, poru¢uju domadini.

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

Restoran njeguje japansko-
mediteransku fuziju - “Fusion
by Navis”, gdje je moguce ispro-
bati sushi pripremljen od lokal-
nih vrhunskih sastojaka obra-
denih jedinstvenom japanskom
tehnikom tretiranja namirnica.



www.kadumwines.com
Buici 8, Porec, Hrvatska
vinakadum@gmail.com
T +385 (0)91 505 7747
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VISE OD 5500 RESTORANA

VISE OD 2000 RECEPATA
GASTRONOMSKE VIJESTI | TEME

VISE OD 300.000 REDOVITIH KORISNIKA
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MAKARUNI S JADRANSKOM
TRILJOM

Mediteranska kuhinja

Ma maslinovem ulu pirjame ée3njak pa dedamo
filetiranu tritju. Zadinimo i zalijemo s istarskom
malvazijorn. Pustimo kratko Kuhati. Dodamo maslin...
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Restoran Stancija Kovacici smjestio se u
okruzenju zelenih brezuljaka u malome mje-
stu Rukavac svega 4 km udaljenom od Opatije.

Vlasnik, ujedno i chef kuhinje je Vinko Fr-
lan, entuzijast, koji je u staru kuc¢u svojih dje-
dova izgradenu davne 1880. udahnuo novu ra-
dost. Nekadas$nju kova¢nicu je 2009. pretvorio
u rasko$nu i rustikalnu stanciju te autenti¢no

Gulas od jelena i domaci
ravioli punjeni marunom
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i elegantno odrediste za ljubitelje gastronomi-
jeiodmora.

Gastronomska ponuda restorana zasnova-
na 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 domadikruhiizradu-
je domaca tjestenina. Gosti mogu uzivati u me-
snim i ribljim specijalitetima koja u proljeée na-
dopunjavaju jela od $paroga, divljeg luka, ko-
prive i motra, a u jesen jela od vrganja, suhog
voca i maruna. Nude se ijela s crnim tartufi-
ma, domaci pljukanci, ravioli, gradnjaki, jela s
jadranskim $kampima i kanestrelama te jela s
boskarinom.

Dio price je i terasa sa za¢inskim vrtom pre-
punim bilja (kadulja, ruzmarin, lavanda, koro-
ma¢, lovor, bosiljak...) koje chef Vinko Frlan
pomno bira prilikom kreiranja svojih jela.

Vinska karta restorana bazirana je na ponu-
divina hrvatskih proizvodaca te nudi 50-ak eti-
keta, velikim djelom vinara iz podruéja Istre.

Interijer restorana inspiriran je prirodnim
okruzenjem u kojem se isprepli¢u prirodni ma-
terijali kamen i drvo s toplim zemljanim boja-
ma.



Z.0. CERVAR 1
vl. RoZana Cervar i Franko Cervar
Sveti Servul 78, Novigrad — HR

www.cervar.hr
info@cervar.hr

097 8834 573

kapicC

COMPONENT OF DELIGHT

Obrt za proizvodnju vina
vl. Toni Babié

091 252 2982
www.kapic.hr
marketing@kapic.hr
Dalmatinskih brigada 9
Matulji
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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.

Hotel i restoran Kukuriku karakterizira oso-
ban stil i artisti¢ki pristup kulturi stola vlasni-
ka Nenada Kukurina. Uz njegovanje svjetskih
gastronomskih trendova, sljubljuju se ponekad
neocekivani tandemi hrane i pi¢a. Svakoga se
dana stvaraju novi recepti, bazirani na dnevnoj
ponudi lokalne trznice i plodovima prirode Ka-

stavskog kraja.

Kompleksnost okusa, rasko$ oblika i boja na
tanjuru predstavljaju senzaciju za nepce i odi, 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 biizgubili u izboru od preko 100
etiketa iz vinskog podruma Kukuriku, somme-
lieri ¢e vam uz svako jelo predloziti idealnu vin-
sku pratnju.




DONNAFUGATA

Donnafugata donosi duh
Sicilije kroz vina izradena
s vizijom, preciznoscu
i stragc¢u. Svaka etiketa
odrazava karakter teroara
- od svjezine vulkanskih
padina do dubine sun¢anih
obala. Uzivajte u vinima koja
pricaju bez rijeci - snazno,
Cisto i nezaboravno.

VINEAGOLD

www.vineagold.hr
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Ako pozelite doZivjeti Kvarner odozgora, uz
uzivanje u autenti¢nim domacéim jelima, resto-
ran Ostarija Fortica pravo je mjesto za vas.

Od samog pocetka, Fortica njeguje filozofi-
ju gastronomije koja kombinira izvorne okuse s
modernim tehnikama kuhanja. Izvedba jela po-
stala je elegantnija, a koncept ostao vjeran duhu
suvremene konobe ili bistroa.

Vlasnik i chef Zeljko Markus priprema jela
koriste¢i primarno sezonske i lokalne namirni-
ce. Poseban naglasak stavlja na vlastitu tjeste-
ninu, koja nastaje u restoranskoj kuhinji pre-
ma tradicionalnim receptima, uz umake inspi-

Il OSTARIJA

rirane primorskim i istarskim krajem. RiZoti se

pripremaju pazljivo kako bi se o¢uvala dubina
okusa. Ponosni su i na specijalitete od bogkari-
na i vrhunska odlezana mesa poput bifteka, te-
le¢ih kotleta i ombola.

»Mesne delicije Zelimo prikazati po nasim re-
ceptima, da se ne zaboravi njihovo znacenje izvor-
ne kvalitete i okusa, stoga Vam nudimo nasa jela s
ljubavlju spravljena.”, poru¢uju domaéini.

Dnevni deserti prate ritam godi$njih doba.

U vinskom podrumu nalazi se izbor od 70
etiketa, medu kojima se isti¢u kuéna vina -

Zlahtina i Cabernet sauvignon, Pavlomir.




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



h"ﬁ e m

“ L

Restoran Jist od svojih je poc¢etaka zamisljen
kao hrvatski fine dining restoran — mjesto koje
slavi domace. Od pocetaka je svaki sastojak no-
sio hrvatski potpis: od povréa, voca, ulja i bras-
na do jaja, mesa i pi¢a. Vlasnici su vjerovali da
se vrhunski doZivljaj moze stvoriti upravo kroz
lokalnu izvrsnost, $to su s ponosom pokaziva-
li svakim jelom.

Kroz godine, s restoranom su rasli i njego-
vi gosti — njihova oc¢ekivanja, znatizelja i Zelja
za §irim gastronomskim iskustvima. Prvi upi-
ti za svjetska vina i steakove potaknuli su ih na
novi iskorak: dovesti u Viskovo ono najbolje iz
globalne ponude mesa. Uvodenjem najeksklu-
zivnijih svjetskih pasmina — Wagyu brendova,
Chianine, Aberdeen Angusa, Rubia Gallege te
najcjenjenije Kobe govedine - Jist je prosirio
svoju ponudu i dobio novu dimenziju. Tako je
postao adresa na kojoj se domace znanje spaja
s globalnim vrhom gastronomije.

Kobe danas simbolizira filozofiju restorana:
“izvrsnost, posveéenost detalju i postovanje prema
svakom komadu mesa.”

Unatoc mesnoj reputaciji, restoran nije za-
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nemario ni more ni vegetarijansku kuhinju. U
ponudi se nalaze cijenjeni rakovi, tuna, kvar-
nerske ribe i kreativna bezmesna jela — jer cilj
je uvijek isti: vrhunska kvaliteta uz po$tovanje
prema svakom ukusu.

U izboru sezonskih delicija poput povr¢a,
gljiva i $paroga, prvo se gleda u vlastito dvori-
Ste. “Vjera u domace ostaje nas temelj,” porucu-
juiz restorana, a tezu potvrduje i jelo s kojim
su zapoceli — teleéi obrazi, koji su i danas medu
najtrazenijima.

Vinsku ponudu ¢ini vi§e od 150 hrvatskih i
35 stranih etiketa, uz kolekciju od 50-ak vrhun-
skih destilata, medu kojima se posebno istice
prestizni LOUIS XIII Rémy Martin.

Danas je Jist restoran koji s jednakom pa-
znjom docekuje i goste i njihove ku¢ne ljubim-
ce. To je mjesto gdje se fine dining dozivljava
kao prirodan spoj izvrsne hrane, tople usluge i
ugodnog ambijenta.

“Trendovi, Zelje i mogucnosti mijenjaju se — mi
ih pratimo s razumijevanjem. No temelj ostaje
isti: vrhunski gastronomski dozivljaj, za svakog
gosta, u svakom trenutku.”, poru¢uju domaéini.



IZ SRCA RIJEKE. S DUSOM TRADICIJE

Cannella je liker osmislien prema originalnoj recepturi koji spaja
okuse jabuke i cimeta, stvarajuéi harmoniju izmedu autentiénosti i
tradicionalnog 3arma. Ovaj 100% hrvatski liker nastao je kao rezultat
dugogodisnjeg iskustva rada s rakijama i likerima. Posebnost Cannelle
je u razvijenim jedinstvenim recepturama za ljetne i zimske koktele koji
ne samo da isti¢u aromu same Cannelle, ve¢ cjelokupnom okusu daju
potpuno novu dimenziju.

Idealna temperatura posluzivanja: 0 - 5 °C, bez leda
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Nebo Restaurant & Lounge s potpisom De-
nija Srdo¢a predvodem glavnom kuharicom
Gabrielom Filcom s ponosom spaja jedinstve-
ne okuse Hrvatske s prekrasnim pogledom na
Jadran. Smjesten je izmedu Rijeke i Opatije, na
zadnjem katu hotela Hilton.

Od kreativnih jela u restoranu do vecernjih
koktela u prozra¢nom salonu, ova Zivahna rije¢-

ka fine dining destinacija vodi svoje goste na pu-
tovanje u visine hrvatske gastronomije. Nebo
je prvirijec¢ki restoran s Michelin zvjezdicom.

Delicije sezonskih degustacijskih menija
prati nagradena vinska karta, proglagena naj-
boljom u 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-rijecki 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 Rijeckih gastronomskih luka, Na-
utica se okitila sa tri titule: Ribarske luke jer je
prezentirala ugovore s lokalnim ribarima koji je
svakodnevno snabdijevaju, Luke lokalnih na-
mirnica te Romanti¢ne luke jer se uz pogled na
Kvarnerski zaljev moze uzivatiiu jelima s afro-
dizija¢kim namirnicama.

Gosti su je prepoznali kao mjesto pogodno
za razli¢ita okupljanja, a ona povjerenje dodat-
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no pravda okupljajudi goste na tematskim ga-
stronomskim i vinskim druZzenjima.

Uz vina koja prate jela, u ponudi imaju i spek-
tar vrhunskih maslinovih ulja.

»Restoran ¢ine jela, ljudi i emocija. Ljubav i
znanje koji se ulazu u pripremu ribljih i mesnih
specijaliteta u Sarmantnom ambijentu protkanom
detaljima, gostima daju osjecaj dobrodoslice i to-
pline te zavodljiv doZivljaj okusa specijaliteta sa
svjezim lokalnim namirnicama. DruZenja za sto-
lom najvise nas povezuju, bilo da se radi o privat-
nim ili poslovnim okupljanjima, a kultura stola
uz istancan pristup je adut naseg tima. Zaplovi-
te morem finih okusa u restoranu Nautica koji je
sidro spustio tik do mora.”, poru¢uju domadini.




Grdobina u bijelom vinu s kaparima na kelju

Fileti grdobine, svjeZi ili blansirani kelj, bijelo vino, kapari, cesnjak, maslinovo ulje, sol i papar

Na maslinovom ulju lagano poprzimo nasjeckani ¢e$njak, dodamo filete grdobine i kratko ih
zapecemo sa svake strane. Podlijemo bijelim vinom i dodamo kapare. Ostavimo da se lagano kuha
nekoliko minuta kako bi se svi okusi povezali.

U posebnoj tavi sotiramo kelj na maslinovom ulju, za¢inimo solju i paprom, a po Zelji dodamo
imalo vina ili temeljca.

Grdobinu posluzimo na posteljici od kelja, a preko svega prelijemo umak s kaparima. Posluzimo
toplo.
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Riblji restoran Conca d ’Oro (ex. Zlatna
gkoljka) smjesten je u srcu Rijeke, u uli¢ici koja
je izravno povezana s glavnom zilom kucavi-
com grada, rije¢kim Korzom. Restoran posluje
jo$ od davne 1885. godine i stekao je reputaciju
mjesta tradicije i kvalitete. Interijerom domini-
raju umjetnicka djela Brune Paladina, akadem-
skog slikara iz Rijeke te motivi posveéeni Whi-
teheadu i torpedu.

Kuhinja se bazira na ponudi trznice, bez na-

glaska na neke posebne namirnice. Chef Filip
Hudoletnjak na dnevnoj bazi bira ribu, meso
koje podvrgava odlezavanju i povrée. Uz mi-
nimalnu manipulaciju i maksimalnu ekspresi-
junamirnica te preciznu termic¢ku obradu stva-
raju se ukusna jela.

Kao poseban dio u sklopu restorana posluje
pizzerija by Conca s ponudom pizza spravlje-
nih na tradicionalan napolitanski na¢in u pra-
voj krusnoj pe¢i te jelima od tjestenine.




Mrkac s kremom od

slanutka

varijacije domaceg
pomidora, karamel od
masline, konfitirani
motar, domaca kvasina

Filet jadranske
bijele ribe

s grillanom broskvom,
kremom od dimljenog
krumpira i prahom od
crnog limuna
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Hidden Wine Bistro je skriven u rije¢kom
starom gradu. Rijecka je gastronomska luka
za ljubitelje vina. Osmislio ga je chef Deni Sr-
do¢, visestruki dobitnik Michelinovih zvjezdi-
ca, kao mjesto spajanja vina sa sezonskim de-
licijama.

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

Na meniju trenutno mozete pronadi tartar,

lamWzocea

HIDDEN WINE BISTRO

svjeze sipe i hobotnice iz Kvarnerskog zaljeva,

Kreku 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 rije¢koj trznici.
Vinska karta broji oko 150 razli¢itih etiketa
vina koja dolaze iz cijelog svijeta. Vina se mogu
uz konzumirati u bistrou na ¢ase i butelje, a i
uzetiizakuéi po povoljnijim cijenama.

Arancini s dagnjama, divljim Sparogama i

Safran majonezom

za 2 osobe: za rizoto: 250 g arborio rize, SO g ljutike (sitno nasjeckane), 1 dl bijelog vina, 100
gmaslaca, 0,3 dl maslinovog ulja, SO g tvrdog sira (ribani parmezan ili grana padano), 100 g

divljih $paroga (blansiranih), S0 g dimljenih dagnji, 200 g svjezih dagnji (blansiranih i o¢ii¢enih),
prstohvat Safrana, 4 dl ribljeg ili povrtnog temeljca, sol, papar po ukusu, sok od limuna (nekoliko
kapi, po Zelji); za paniranje: glatko brasno, 2 jaja, kruine mrvice; za przenje: suncokretovo ulje

(za duboko przenje)

Za pripremu arancina najprije pripremamo rizoto koji ¢e posluziti kao baza. Na maslinovom ulju
lagano se pirja sitno nasjeckana ljutika dok ne omeksa i postane staklasta. Dodajemo arborio rizu i
kratko tostiramo uz stalno mije$anje, dok ne upije masnoc¢u i ne postane blago prozra¢na. Ulijemo
bijelo vino koje se kuha dok ne ispari. Potom se nastavlja kuhati uz postupno dolijevanje toplog
66



ribljeg ili povrtnog temeljca, uvijek tek toliko da prekri-
je rizu. Rizoto neprestano mije$amo kako bi se otpustio
gkrob i postigla Zeljena kremoznost. Kada je riza otprilike
80 % kuhana, dodamo o¢i$¢ene blansirane svjeze dagnje,
dimljene dagnje i blansirane divlje $paroge. Sve dobro pro-
mije$amo i za¢inimo sa solju, paprom i nekoliko kapi limu-
nova soka. Na kraju umije$amo maslac i ribani tvrdi sir,
¢ime se dodatno obogati okus. Rizoto zatim ravnomjerno
rasporedimo u tankom sloju po velikom plehu i stavimo da
se brzo ohladi, kako bi se kasnije mogao oblikovati.

Kad se smjesa potpuno ohladi i stegne, od nje oblikuje-
mo kuglice. Svaku kuglicu prvo uvaljamo u bragno, zatim

u razmucena jaja, pa u kru$ne mrvice. Przimo ih u dubokom, dobro zagrijanom suncokretovom
ulju dok ne dobiju zlatno-smedu i hrskavu koricu. Nakon przenja, pustimo da se kratko ocijede

na papirnatom ubrusu koji upije visak ulja.

Za pripremu $afran majoneze, pola dl vode lagano zagrijemo i u nju dodamo prstohvat $afrana.
Ostavimo tekudinu desetak minuta da $afran otpusti svoju boju i aromu. U posebnoj posudi raz-
mutimo jedan Zumanjak s prstohvatom soli, a zatim uz neprestano energi¢no mije$anje pjenjacom,
u tankom mlazu polako dodajemo ulje sve dok se ne stvori gusta i glatka emulzija. Na kraju umi-

jeSamo ohladenu $afranovu vodu, a po Zelji i malo ¢ilija za blagu pikantnost.

Gotove arancine posluzujemo tople, uz $afran majonezu kao umak. Hrskavi izvana, a iznutra
kremasti, s bogatim okusima mora i sezonskih §paroga, ¢ine savr$en zalogaj za posebne prilike ili

elegantno predjelo.
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Your tailor - made
dining experience
Dozivljaj blagovanja
po Vasoj mjeri
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U Dramlju, tipi¢nom primorskom mjestascu
u blizini Crikvenice, nedaleko od mora, smje-
$ten je restoran Domino u vlasnistvu obitelji
Domijan.

U nastojanju o¢uvanja tradicije izvorne hra-
ne i gastronomskih obic¢aja primorskog kraja,
restoran je orijentiran na specijalitete iz mora,
iako se ne zanemaruju ni mesna jela. Jednostav-
noscu, kvalitetom i velikim zalaganjem cijele
ekipe, restoran je uspio steéi reputaciju mjesta
u koje se gosti rado vradaju.

Glavni kuhar Dragan Viskovi¢, osvaja¢ niza
medalja i priznanja za svoj rad te istaknuti ¢lan

Hrvatskog kuharskog saveza, svakodnevno tezi
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nekim novim kreacijama. Ovisno o godi$njem
dobu, sezoni, ponudi trznice i ribarnice, alii ze-
ljama gostiju, stvaraju se kvalitetne i kreativne
delicije.

Vinu, kao glavnom prate¢em pic¢u poklanja
se izuzetna pozornost. Na vinskoj karti nalazi
se velik broj izabranih vrsta vina, a karta se ne-
prestano nadopunjuje prema najnovijim tren-
dovima.

Ugodan ambijent okruzen zelenilom i oba-
sjan plamenom svijeca te ljubazno i nenamet-
ljivo osoblje, ¢cine Domino ugodnim mjestom
za romanti¢ne vecere, izlazak s obitelji, prijate-
ljima ili poslovnim partnerima.




Posirani filet brancina punjen smjesom od
skampi, blitve i mrkve

za 4 osobe: 4 fileta svjezeg brancina (oko 120 g za svaki), 4 manja krumpira, 2 mrkve, 2 cikle, 8 dI
ribljeg temeljca, 1 dl Zlahtine, 1 dl maslinovog ulja, sol i papar, 4 otiscena repa Skampa

U ribljem temeljcu skuhamo krumpir i mrkvu, a kuhanu ciklu ispe¢emo na maslinovom ulju.

Oti§cene filete malo posolimo i na svaki stavimo malo zadinjene blansirane blitve, $tapi¢ mrkve
i $kamp. Zarolamo, umotamo u aluminijsku foliju, probodemo $tapi¢em par rupa i stavimo posirati
uriblji temeljac uz dodatak bijelog vina. Napomena: temeljac ne smije kuhati (oko 90°C).

Prije serviranja lagano posolimo i popaprimo te pokapamo maslinovim uljem.
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Smjesten tik uz more, u samom srcu Crikve-
nice, restoran Sabbia danas predstavlja mno-
go vi$e od mjesta za obrok. To je susret mora
i kuhinje, emocije i trenutka, tradicije i suvre-
menosti.

Sabbia je zapocela kao jednostavan beach bar,
a zahvaljujuéi viziji i strasti prema kuhanju, pre-
rasla je u gastronomski kompleks koji objedi-
njuje tri segmenta: Sabbia restoran, Sabbia Ve-
loce (street food & pizza napoletana) i Sabbia
Dolce, slasti¢arnicu s vlastitom proizvodnjom
kolacaisladoleda.

S vremenom je razvijen prepoznatljiv identi-
tet temeljen na kori$tenju lokalnih i sezonskih
namirnica, suvremenim kulinarskim pristupi-
ma te posvelenosti svakom detalju. Kreativna
interpretacija mediteranske kuhinje oslanja se
na svjeze morske delicije, ali i vrhunske steako-
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ve — odlezane i pazljivo pe¢ene. Domadini su
ponosni i na napoletansku pizzu - s karakteri-
sti¢nim tigrastim rubom (cornicione), a servi-
raju je sa $karama na tanjuru. Sabbia Dolce pro-
izvodi vlastite slastice i sladolede, ¢ime se zao-
kruzuje vlastita gastronomska ponuda.

Cilj ovog ugostiteljskog koncepta je jedno-
stavan: pruZiti gostima autenti¢no iskustvo u
svakom zalogaju — bilo da s pogledom na more
uziva u svjezoj ribi, bogatom bifteku, hrskavoj
pizziili domaéem sladoledu. Otvoreni su 365
dana u godini.

»Crikvenica i okolna regija obiluju prirodnim i
kulturnim atrakcijama, a Sabbia Zeli biti njiho-
va gastronomska ekstenzija — mjesto koje se pam-
ti ne samo po okusu, veci po atmosferi.”, porutu-
ju domadini.




Tuna Crudo

Jelo je osmisljeno kao kombinacija carpaccia od tune i tuna tartara. Tunu crudo posluzujemo s
ljutom doma¢om majonezom, mariniranim ljubi¢astim radi¢em, ukiseljenom kapulom i svjezim
borovnicama. Tuna je kraljica plave ribe i kao takva zasluZuje poseban tretman u pripremi samog
jela.

Carpaccio je za¢injen limunskom emulzijom i uljem aromatiziranim ruzmarinom, dok tartar
donosi blage pikantne note. U kombinaciji s radi¢em, koji doprinosi blagom gor¢inom, i borovni-
cama koje unose svjezinu i slatkoc¢u, jelo poprima puni volumen i postaje okusna senzacija.

Marinirana kapula svojim osvjezavaju¢im karakterom, njezno priprema za sljede¢i zalogaj ove
gastronomske fantazije.

Uz dobar pjenusac, aromati¢no bijelo vino ili voéni rosé, pri¢a dobiva svoj puni smisao.
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vodissima

prva hrvatska filtrirana voda za HoReCa sektor

Uz Blupura uredaje
donosi ve¢u zaradu,

manje troskove i vise
zadovoljnih gostiju.
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delfing@delfing.hr | delfing.hr
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URISTICKA ZAJEDNICA OPCINE
.

1ska Dubasnica

Okusi
tradiciju
kroz gastronomske

dozivljaje koji
bude sva osjetila
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Sve je pocelo davne 1934. godine u pansionu
Mare Lesica pranone Drazena Lesice.

Kroz vrijeme Rivica je postala odrediste put-
nika namjernika, gurmana spremnih na gastro
dozivljaj.

Proteklih 90 godina restoran i njegovi vlasni-
ci dobitnici su vi$e strukovnih domac¢ih i stra-
nih priznanja.

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

iz mora i kraja na nov, svjez i originalan na¢in,

u skladu sa zahtjevima modernog gosta. Sva-
ka kvalitetna sezonska namirnica inspiracija je
kuharima Rivice na niz autohtonih i kreativnih

specijaliteta.

U Rivici se sezonski odrZzavaju manifestaci-
je: Dani janjetine, Dani $paroga, Dani Bakalara,
Anti¢ka kuhinja, Plavu$e bez kostiju...

“Cakule uz vino” su druzenja vinara i birane
publike koje se povremeno odrzavaju petkom.
Na njima su nastupili ponajbolji vinari i ulja-
ri Hrvatske.
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Vila Rova nudi spoj elegancije, intimnosti i
vrhunske gastronomije u ambijentu elegantnog
malog hotela na samome moru.

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 zaintrigirati
goste da upoznaju otok Krk i Kvarner kroz pu-
nocu okusa uz koje je odrastao na otoku te lo-

kalne okuse i namirnice s kvarnerskog podne-
blja, spaja s modernim kulinarskim tehnikama.

Ponos restorana je degustacijski meni simbo-
licnog naziva “The Bridge”. Njime se kroz oku-
se povezuje pro$lost i sadasnjost te spaja lokal-
ne ribare, sakupljade i pastire s gostima.

Od ove godine Vila Rova je i ponosni ¢lan
JRE udruge, a uvritena je i u Michelinov vodi¢
za2028S. godinu.
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Na otoku Krku, u mjestu Vrbniku opjevanom
u pjesmi ,Vrbni¢e nad morem” ¢eka vas impre-
sivan hotel, posve¢en vinima i jelima vrbni¢kog
kraja. Vinotel Gospoja smjesten je u oazi mira,
prekrasnih plaza i kristalno ¢istog mora, a oso-
blje gostima nastoji pruziti srda¢nu dobrodos-
licu i savr$en ugodaj za potpuni odmor. Hotel
Vinotel Gospoja sagraden je 2016. godine iima
58 lezajeva u 22 smjestajne jedinice. Moderno
uredene sobe nazvane su prema vinskim sorta-
ma, a unutarnji bazen, saune i wellness te bogat
meni d la carte restorana dio su price koja spa-

ja okuse Krka, ljubav prema vinu i komfor 21.

stoljec¢a. Iz njega se pruza predivan pogled na

Kvarnersku rivijeru i Velebit.

Tradicionalna jela s domaé¢im namirnica-
ma iz mora i s kr¢kih pagnjaka, kreka janjetina
koja miri$e na kadulju i smilje, maslinovo ulje
iz tamnih, zelenih oto¢nih ,ulika“ te zlahtina
na svom izvoru, razlog su posjeta mnogih gur-
mana, alii poticaj za odrzavanje raznih poslov-
nih i privatnih svec¢anosti u prostoru hotela i re-
storana.

Pjenusac i vina Gospoje okic¢ena su brojnim
medunarodnim zlatnim medaljama za kvalite-
tu.




Pacdja prsa na kremi od buce sa sotiranim lisicarkama

‘

pacdja prsa, luk, buéa, krumpir, lisi¢arke, sol, papar, majéina dusica, maslinovo ulje

Zarezemo kozu padjih prsa i posolimo ih. Stavimo ih na hladnu tavu s koZom prema dolje te ih
polako przimo dok se mast ne otopi i koza ne dobije zlatno-smedu boju. Prebacimo ih u konvek-
tomat (ili pe¢nicu) na nisku temperaturu i pe¢emo dok unutarnja temperatura mesa ne postigne
S1°C.

Na maslinovom ulju pirjamo nasjeckani luk, bu¢u i krumpir. Kad povrée omeksa, dodamo malo
povrtnog temeljca, izmiksamo u kremu i za¢inimo. Pred kraj umije$amo malo maslaca.

Lisi¢arke o¢istimo i sotiramo na vru¢em maslinovom ulju, za¢inimo ih solju, paprom i maj¢i-
nom dusicom. Na kraju dodamo mladi luk narezan na julienne trakice.

Uz jelo posluzimo klasi¢ni demi-glace umak.
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MARINA PUNAT — FIRST NAUTICAL RESORT OF CROATIA

Berths and Storage on Land | Yacht Service | New Travel Lift
Mautical Shop | Spare Parts Shop | New farina Restaurant | Café B: Pizzeria
Hotel & Resort with Pool | Bungalows | Fitness & Wellness
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Novi restoran Marina se nalazi u srcu najsta-
rije hrvatske marine i odise jedinstvenim nau-
tickim ugodajem. Stari je restoran sru$en u li-
stopadu 2022, a na njegovom mjestu je, u ma-
nje od godinu dana, poput feniksa iznikao novi
i suvremeniji objekt, konceptom i dizajnom pri-
lagoden novom mileniju.

Ukupan broj mjesta u restoranu je do 300
osoba, a prostor je razdijeljen na dvije eta-
ze te vi$e tematskih i funkcionalnih cjeli-
na, kako bi pruzio ugodniji i intimniji dozZiv-
ljaj. Prizemlje restorana s natkrivenom i ot-
krivenom terasom ima kapacitet oko 180 oso-

ba, a na katu je moguce smjestiti do 60 osoba.
Iz restoranai s terase otvara se spektakularan
pogled na Puntarsku dragu i gatove te luksu-
zne jahte uz promenadu.Novost je polivalen-
tna dvorana kapaciteta oko 60 osoba, namije-
njena poslovnim skupovima ili manjim privat-
nim proslavama, a u kombinaciji s restoranom
idealna je za team buildinge, PR i druge even-
te te obiteljske proslave ili manja vjencanja.
Prostrana lounge zona sa separeima okruzenim
vodom smjes$tena je na juznoj strani terase. Ide-
alna je za ispijanje ljetnih koktela i odabranih
vina hrvatskih proizvodaca.




Brudet od sipe s domac¢im makarunima

za 6 osoba: 4-S sipa (priblizno 1,20 - 1,50 kg), 3 velike glavice kapule (priblizno 600 g),

11 pasirane rajcice, malo soli i papra, 3 reZnja cesnjaka, 1 vezica persina, 0,5 dl kvalitetnog
maslinovog ulja; za makarune: 600 g brasna, jedan Zutanjak i malo soli te mlake vode prema
potrebi

Sipe dobro o¢istimo i narezemo na veée komade (4-5 cm) pa narezemo kapulu. Kako sipe sadrze
crnilo, dobro je koristiti tanke zastitne rukavice. Luk kratko pirjamo na maslinovom ulju oko 4 do
5 minuta pa dodamo narezane sipe. Pirjamo ih u vlastitom soku, na laganoj vatri, pokrivene, oko
sat vremena, dok potpuno ne omeksaju. Povremeno mije§amo. Dodamo pasiranu rajé¢icu i kuhamo
jo$ 10-15 minuta. Pred kraj dodamo sitno sjeckani ¢e$njak, persin i papar.

Serviramo uz domace ,Makarune priko prsta“, tradicionalnu tjesteninu otoka Krka. Kroz povi-
jest su pripremani samo u posebnim prilikama.

Za makarune sve sastojke umije$amo i polako dodajemo vodu dok tijesto ne bude kompaktno.
Razvaljamo ga na debljinu od nekoliko milimetara. IzrezZemo tijesto o§trim noZem na ¢etverokute,
preklopimo dva suprotna vrha te malo pritisnemo tijesto da se ne odlijepi.

Kuhamo ih u puno slane vode 6 - 7 minuta.
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U sredistu Barbata na otoku Rabu, uz samu
crkvu, pored mora, na temeljima nekadagnjeg
benediktinskog samostana smjestio se obi-
teljski hotel-restoran Barbat. Ovdje Cete se uz
samu morsku obalu sresti s duhom pro$lih, ve¢
pomalo zaboravljenih vremena, nostalgi¢ne
ljepote, izvornosti i mirnoce, ukomponiranog
sklada stare kamene arhitekture i mirisnog me-
diteranskog bilja. Amfore i kamene posude, sta-
ra presa za grozde i masline, pri¢aju pric¢u o vre-
menima predaka.

U takvom ozrad¢ju i okruzenju zapocinje vas
gastronomski uzitak. Posebnost ponude su de-
licije koje nastaju kao plod trenuta¢ne inspiraci-
je kuhara, vezane na dnevno svjezu ribu lokal-

nih ribara, sezonsko povrée s oto¢ke trznice te
janjetinu s rapskih pagnjaka. Jastoge ili raroge
birate prema vlastitoj Zelji, jo$ Zive iz ,jastoze-
re” restorana. Maslinovo ulje i za¢insko bilje je
iz vlastite obiteljske proizvodnje i uzgoja. Kre-
acija jelakao i vinska karta osmisljena je u kru-
gu obitelji s naglaskom na iskustvu i posebno-
stima otoc¢ke kuhinje.

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

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




Jastog s aromom mora

Jastoga najprije blansiramo
na pari od mora — posebnoj
tehnici kuhanja u kojoj koristi-
mo paru oboga¢enu aromama
morske soli kako bismo poja-
¢ali prirodnu slanost i dubinu
morskog okusa. Zatim ga laga-
no zape¢emo s maslacem od
masline, koji daje bogatstvo,
oragaste note i mediteransku
aromu. Dekoriramo jestivim
cvije¢em.
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TASTE of
VITALITY

Okusite vitalnost kroz zdrava i nutritivna jela za bolju energiju!

ISLAND OF VITALITY

@570
visitlosinj.hr ;&. S,I'-Lq-‘.f
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Restoran Artatore se nalazi u istoimenoj uva-
li Artatore, koja je smjestena 7 km prije samog
grada Malog Losinja.

Uvala je pogodna za nauticare jer je zati¢ena
od bure, ima prekrasnu prirodnu plazu, okru-
zenu borovom $umom i mediteranskim biljem,
ana sve to proteze se pogled iz restorana. Bli-
zu je aerodrom, tako da gosti koji avionom po-
bjegnu na par sati odmoriti du$u i tijelo, navra-
teiu Artatore.

Od pocetaka restorana 1972. godine u tradi-
ciji jela pripravljenih po obiteljskim receptima

nudi se pretezno mediteranska kuhinja izvor-
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nih namirnica otoka Lo$inja, a medu specija-
litetima kude su i kvarnerski $kampi kuhaniu
maslinovom ulju i Zlahtini na podlozi od palen-
te sa §parogama, oto¢na janjetina “Pod tecu” po-
sluzena uz punjenu pala¢inku sa skutom i div-
ljim §parogama, ¢okoladna torta sa svjezim
smokvama i pala¢inke s ov¢jom skutom, orasi-
ma i medom od kadulje... Otac voditeljice Ma-
rijane, Marijan Zabavnik rado goste ponudi ra-
kijom od koromaca kojeg sam bere.
»UCestvujemo u svim gastro projektima TZ Ma-
log Losinja: LoSinjska kuhinja, Losinjskim jedri-
ma oko svijeta, Anticka Apoksiomenova kuhinja,




Taste of Vitality. ranske, Grada i TZ Mali LoSinj, More magazina,
Godinama rada nastojimo svoju ponudu prila- HOK-a...”, poru¢uju vlasnici Marijana i Mari-

goditi zahtjevima gostiju, a za taj trud dobilismo  jan Zabavnik.

i brojne nagrade i priznanja: TZ Primorsko-go-

Rakova juha

1 kg (rakovica, kvarnerskih $kampa i kozica), glavica luka, 2 reZnja éeinjaka, par listova persina,
1 mrkva, maslinovo ulje, sol, papar, malo konjaka, 1 dl biljnog vrhnja

Rakovice, skampe i kozice oéistimo. Njihove glave (osim rakovice), klijeita i nogice istu¢emo
(da puste sok) i stavimo u posudu s vodom. Kuhamo da dobijemo temeljac.

U drugu posudu na maslinovo ulje dodamo nasjeckani luk, ¢e$njak i naribanu mrkvu. Lagano
pirjamo.

Dodamo o¢i$éeno meso rakovice, $kampa i kozica te kratko pirjamo. Sve zalijemo prije skuha-
nim temeljcem. Dodamo za¢ine i konjak te kuhamo 15-ak minuta.

Dodamo biljno vrhnje i kuhamo jo$ minutu da zakuha.

Posipamo svjeze sjeckanim per$inom i domacdim brusketama. Posluzimo vruce.
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Smjesten u mirnom zelenilu uvale Cikat, u
blizini hotela Bellevue, Steakhouse Diana nudi
dozivljaj vrhunske gastronomije u srcu prirod-
nog raja otoka LoSinja. Na prostranoj terasi,
okruzenoj borovom §umom i mirisima mora,
gosti uzivaju u pazljivo biranim odrescima pri-
premljenima na autenti¢nom argentinskom
Asado rostilju, poznatom po sporom i preci-
znom nacinu pecenja, koji omoguéuje mesu da
razvije bogatu karameliziranu koricu, zadrza-
vajudi pritom so¢nost i prirodne arome — oso-
bito ako je prethodno dozrijevalo u komori za
suho zrenje.

Steakhouse Diana nudi premium rezove iz
Hrvatske i svijeta, uklju¢ujudi japanski Wagyu
AS iBlack Angus. Meso poput ribeyeja, striplo-
ina, T-bonea i bifteka priprema se s iznimnom
paznjom.

Gastronomski dozivljaj zaokruzuje bogata
vinska karta domacdih i stranih vina.

Uvala Cikat, poznata po svojoj mikroklimi i
ljekovitom morskom zraku, idealna je kulisa za
opustenu, ali vrhunsku veceru — gdje se priro-
da, tradicija i moderna gastronomija stapaju u
savr$en sklad.




junedi odrezak (striploin), ruzmarin, majcina dusica (timijan), cesnjak; za marinadu: 1 dl
bijelog vina, 0,05 dl aceta balsamica, 1 Zli¢ica senfa, 1,5 dl ulja, 1 dlvode, soli papar po Zelji

Stapnim mikserom izradimo marinadu od vina, aceta, senfa, ulja i vode te je zalinimo solju i
paprom. Uronimo odrezak u marinadu. Meso slozimo u pliticu s nekoliko grancica ruzmarina i
timijana te nekoliko reznjeva ¢e$njaka. Sve prelijemo pripremljenom marinadom i ostavimo da
odstoji u hladnjaku jedan do tri dana.

Prije pecenja, izvadimo meso iz marinade i ostavimo ga da dosegne sobnu temperaturu. Grill
tavu zagrijemo na jakoj vatri i pe¢emo meso 2-3 minute sa svake strane, dok ne dobije lijepu kori-
cu. Nakon pecenja, ostavimo ga nekoliko minuta da “odmori” na dasci prije posluZivanja.

Mariniranje je jedan od oblika wet aging zrenja mesa, tijekom kojeg meso upija okuse i dodatne
arome, a marinada mu daje dodatnu so¢nost i meko¢u. Meso moze stajati u marinadi najvige 12
dana.

Posluzujemo ga uz jednostavan prilog poput pecenog povréa ili krumpira, a za potpuni dozivljaj
preporucujemo crveno vino s karakterom, poput Merlota ili Dingaca.
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Restoran Za Kantuni je smje$ten u sredistu
grada Malog Losinja. Vrsna priprema lokalnih
i tradicionalnih jela privla¢i tijekom cijele godi-
ne i LoSinjane i goste Lo$inja.

Dvije unutarnje sale i dvije terase, ¢esti su do-
macdini raznih dogadanja.

Svjeza riba, rakovi i $koljke, zgvaceti i pasti-
cade, jelaispod peke, ru¢no radena tjestenina,
glavna su okosnica kuhinje restorana Za Kan-
tuni i chefa Miroslava Biondica. Svakim danom
mijenja se dnevna ponuda s obzirom na svjeze
namirnice koje su dostupne od lokalnih riba-
ra, OPG-ova, poljoprivrednih zadrugaisirane s
Cresa. Stru¢no iljubazno osoblje kuhinje i ser-
visa, ugodan ambijent, terasa pod monumental-
nim, prepoznatljivim palmama, stvaraju neza-

boravno iskustvo i dozivljaj gostima restorana

S

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 to¢ilo vrhunsko pivo. Pivnica Dreher bila je
smjestena iza gradske uprave i radila je tijekom
cijele godine. Nakon Prvog svjetskog rata, hotel
prestaje s radom, a u prizemlju se otvara trgovi-
na. Nakon Drugog svjetskog rata, otvara se re-
storan Tri palme, a 1979. godine OOUR - Tu-
rizam Losinjska plovidba preureduje prostor i
mijenja ime restorana u Za Kantuni.

Zato je danas sala Dreher i prostor kod $an-
ka svojevrstan muzej, ureden fotografijama iz
proslog stolje¢a koje prate razvoj i promjenu,
kako restorana tako i cijelog centra grada.




Peka “Za Kantuni”

za 2 osobe: meso s kostima (500 g ili bez kosti 300 g), 150 g mladog krumpira, S0 g kapule, 30 g
mrkve, 30 g korijena celera, 30 g paprike, 30 g tikvica, 30 g rajéica, 20 g mladog luka, 0,5 dl vina,
(bijelo za janjetinu, a crno za vepra i boskarina), 1 dl govede juhe, 0,5 dl umaka od rajéice, 2 g
ruzmarina, 3 g cesnjaka, 2 g soli, 1 g papra

Meso narezemo na komade, posolimo, popaprimo i slozimo vanjskom stranom prema dolje u
posudu od peke. Dodamo govede juhe, vina i vode te ¢e$njaka i ruzmarina. Stavimo peéi ispod
peke na oko 1-2 sata ovisno o pozicijama mesa, vrsti i starosti Zivotinje.

Janjetina: prvo stavljamo ispod peke janje¢i but, nakon 30-ak minuta ple¢ku, vrat ileda, a nakon
jo$ 30 minuta dodamo slabinu, rebra i potrbusinu.

Vepar s kostima 2 sata, a bez kostiju 1 sat. Mladog vepra tretiramo kao janjetinu; a boskarina
bez kostiju kao vepra s kostima.

Nakon 1-2 sata samostalnog pecenja ispod peke, okre¢emo meso, podlijemo s umakom od raj-
dice i vodom, prekrijemo meso s narezanim lukom, mrkvom i celerom, a zatim s posoljenim i
pouljenim narezanim mladim krumpirom. Stavljamo pe¢i pod novi zar sljede¢ih 50 minuta.

Nakon toga, na krumpire stavimo preostalo povrée narezano na kocke te pe¢emo dodatnih 15
minuta. Zatim diZemo meso na povrée licem prema gore kako bi dobilo boju tijekom jos 20-ak
minuta.

*Za janjetinu ne koristimo umak od raj¢ice, raj¢icu, paprika i tikvicu nego pove¢amo koli¢inu
luka, mrkve i celera.

Serviramo narezano meso uz pe¢eno povrce i mladi luk te prelijemo dobivenim umakom.
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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, terasaiiz vrta, pruza se pogled
na novaljsko polje koje zra¢i stoljetnim mirom.

Restoran hotela Boskinac poznat je po inter-
pretaciji tradicionalne otocke kuhinje na kre-
ativan i moderan nacin. U restoranu se postu-
je gastronomska bastina s bogatom ponudom
ribe, janjetine, sira, pr§uta i drugih svjezih se-
zonskih namirnica, uz maslinovo ulje, za¢insko
bilje i med, ali predstavljena na poseban na¢in,

s izrazenim autorskim pristupom. Zahvaljujuéi
kreativnosti kuharskog tima, harmonija okusa i
mirisa stvara nezaboravan dozivljaj na tanjuru.

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

Gosti mogu uzivati u jelima po narudzbi i
mastovitim degustacijskim menijima. Jedno-
stavnost koja postuje savrSenost namirnice i re-
interpretacija tradicije koja se zna kontroliratiu
svojoj kreativnosti i zaigranosti, filozofija su re-
storana Boskinac.

U sastavu hotela je i konoba Boskinac koja
nudi domaca jela, jela s grilaiispod peke.
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S otoCnim specijalitetima
novaljske gastronomije

ne moned falit!

TURISTICKA ZAJEDNICA GRADA NOVALJE

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

www.visitnovalja.hr NOVAIA
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TURISTICKA ZAJEDNICA
OPCINE PRIVLAKA

Ivana Pavla Il br.46
23233 Privlaka

T +385 23 367 468
info@privlaka-tz.hr
www.privlaka-tz.hr/
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Dalmacija

Specijaliteti: svjeza morska riba leSo i na zaru; rakovi i $koljke; buzare i brudeti; slane sr-
dele; rije¢ni rakovi, jegulje i zabe uz rijeke Cetinu i Neretvu; dalmatinski prsut, prsut (iz za-
darske regije Lukin, iz Drni$a Budrin); paski sir; sir iz miSine; janjetina leso i pecena; ja-
njece tripice; pasticada; kastradina; soparnik; suhe smokve; dubrovacka rozata; starograd-
ski paprenjak; bracki varenik.

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

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

Gastronomski projekti i dogadanja: Splitsko-dalmatinska zupanija razvija brend tradicio-
nalne dalmatinske marende i pro$la je kandidaturu za Europsku regiju gastronomije 2027.
Gastronomsku ponudu Splita mozete dozivjeti kroz gastro ture te na brojnim dogadanji-
ma cijele godine, a posebice u listopadu i studenom tijekom manifestacija “Storije o' spize”.
Gusarska proslost Omisa je tema niza ljetnih manifestacija te inspiracija ponude pojedinih
omiskih restorana. Tisno je poznato po svojim glazbenim festivalima, koje prate dalmatin-
ski specijaliteti. Biograd na moru je poznat po $koljkama kunjkama i jelima s prosekom,
a gastronomija prati i dogadanja u Biogradu: Slovenski vikend (svibanj), Biograd Family &
Friends Festival (lipanj), Biogradska no¢ (kolovoz), Biograd Boat Show (listopad). Privlaka je
poznata po sipi i ¢i¢vardi. U srpnju se u Privlaci odrzava Noé priviackih ribara i sabunjara.
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@ info@kanjonzrmanje.hr
S +385 994895948
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U sredi$tu Obrovca, grada u kojem se rije-
ka Zrmanja spaja s mo¢nim obroncima Vele-
bita, smjestio se hotel-restoran Kanjon Zrma-
nja, oaza za one koji traze predah i inspiraciju.
Smjesten uz obalu kristalno ¢iste rijeke, iz ho-
tela se pruza pogled na kanjon Zrmanje. Ideal-
no je polaziste za istrazivanje prirodnih ljepo-
tainacionalnih parkova zadarskog zaleda. Ka-
jake, supove, elektri¢ne bicikle i quad-ove, mo-
Zete rezervirati preko hotela.

Nakon nedavne obnove, objekt je zadrzao au-
tenti¢an izgled kamene utvrde iz 14. stoljeca, iz
koje su neko¢ vladali knezovi Kurjakoviéi.

Unutra$njost hotela obogacena je fontanom,
maketama brodova i ru¢no izradenim kame-
nim skulpturama, a ponuda osmisljena tako da
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gostima nakon aktivnosti u prirodi poput kaja-
karenja i raftinga na Zrmanji, planinarenja i bi-
ciklizma, omoguc¢i udoban smjestaj u prostra-
nim sobama te uzitak u wellessu i gastronom-
skim delicijama.

Svakodnevno se nude riblji specijaliteti, jela s
roétilja i tradicionalni dalmatinski klasici, kao i
jelaispod peke - poput janjetine s krumpirom
ili hobotnice s povréem. U ponudi su i razni ri-
Zoti, tjestenine i pizze. Jelovnik se mijenja pre-
ma sezoni.

U toplom ambijentu restorana, s velikom nat-
krivenom terasom uz rijeku, gosti mogu uziva-
tiujelu s pogledom na smirujudi tok Zrmanje.
Veceri donose ti$inu prirode, svjetlucanje svije-
¢ailokalne pri¢e koje se prepli¢u uz ¢a$u vina.




gastronaut@gastronaut.hr
www.gastronaut.hr
@)/ gastronaut.hr

Klub Gastronaut

o Gastronomska brendiranja destinacija
o Edukacije
» Savjetodavne usluge

izbori i izdanje
100 vodecih hrvatskih
restorana

www.G| astronaut.hr 2
RUZA\JELA

vise od 5500 restorana, vise od
2000 recepata, gastronomske
vijesti i teme

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




€N www.hotel-bastion.hr
@ info@hotel-bastion.hr
S +385 23 494950
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Restoran Kastel je smje$ten u boutique ho-
telu Bastion. Nalazi se na ostacima mletackog,
srednjovjekovnog Kastela iz 13. stoljeca te sa
svojim dvjema terasama pruza jedinstven loka-
cijski ugodaj i nezaboravan dozivljaj.

Jelovnik, kojemu su osnova stara dalmatin-
ska jela, prezentirana na moderan nacin ujed-
no je i ogledalo povijesti grada Zadra.
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Kako se posebna pozornost pridaje ekolos-
kom pristupu kuhanju, tako je i izbor namirni-
caraden prema obliznjim OPG-ovima, od sira,
preko maslinovih ulja, sve do kvalitetne vinske
liste, koja se temelji na vinima iz Zadra i oko-
lice.

Sva jela u restoranu Kastel imaju potpis che-
fa Mate Bevande.




Janjeca sarma

Tartar od
tune

Fin tartar od svjeze tune
obogatimo mladom kapulom i
aromati¢nom morskom travom
(motar) te dodatno oplemeni-
mo kavijarom i njezno ukiselje-
nim dumbirom. Pratiih lagana
majoneza s notom wasabija,
hrskava paska ¢ipka od sira i
ulje od per$ina. Skladan spoj
morskih i zemljanih tonova na
tanjuru.

Suvidiranu janjeéu koljeni-
cu, njezno omotanu u svjezi
list kelja, serviramo na boga-
toj podlozi od janjeéeg demi-
glacea. Kremasti rimski njok
i prozra¢na espuma od Grana
Padano sira, zaokruzuju to ele-
gantno reinterpretirano tradi-
cionalno jelo.
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[Z] Obala kneza Domagoja 9, 23000 Zadar
€N 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. Davne 1963. godine, otvo-
rio ga je Niko Pavin. Tradiciju je nastavio, is
paznjom odrzava njegov sin Erik sa suprugom
Radom i obitelji.

Od samih pocetaka je poznat po vrhunskim
ribljim specijalitetima pripremljenim prema
izvornim receptima te po obiteljskoj i opuste-
noj atmosferi.

Smjesten je na Puntamici, u mirnom dijelu
grada Zadra, na obali mora s prekrasnim po-
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gledom koji se pruza na stari grad, more i obli-
znje otoke.

»Kroz desetljeéa rada mnogo toga se promije-
nilo — 2003. godine otvoren je i istoimeni hotel u
sklopu restorana, a 2009. godine cijeli je prostor
restorana obnovljen kako bismo gostima pruZili
jos ugodniji ambijent. Unatoc modernizaciji, nasa
kuhinja ostala je vierna tradiciji - jela priprema-
mo s istom paznjom i po receptima koji su osvaja-
li generacije.”, poru¢uju domadini.




TURISTICKA ZAJEDNICA
M OPCINE TISNO
Istoéna Gomilica 1a,

22240 Tisno

tel: +38522438604

mail: info@tz-tisno.hr

web: www.tz-tisno.hr
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Babindub 1a g
23000 Zadar
T 098 211023
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U samom srcu trece najveée marine na Jadra-
nu - Marine Kornati — s o¢aravaju¢im pogle-
dom na Biograd na Moru, smje$ten je restoran
Marina Kornati.

Zahvaljujudi tradicionalnim receptima i na-
¢inima pripreme hrane, restoran nudi jela pro-
zZeta autenti¢nim okusima Dalmacije. Uzitak u
svjezoj ribi i plodovima mora upotpunjuju vina
proizvedena od autohtonih sorti grozda. Delici-
je i profesionalna usluga dodatno obogacuju ga-
stronomski dozivljaj, a poseban dojam ostavlja
priprema poznatog tatarskog bifteka pred gosti-
ma, na samom stolu.

Konoba je uredena u tradicionalnom dalma-

tinskom stilu, s velikim kominom na kojem se
pripremaju riblji i mesni specijaliteti s gradela.
Jedno od najtrazZenijih jela je rizoto s jadran-
skim $kampima i ¢ipsom od parmezana.

Iz ponude izdvajamo: ribarski pijat, tuna tar-
tar, burratu s prutom, prepe¢enom naran¢om i
rikulom u slatko-kiseloj emulziji, raviole punje-
ne oboritom dimljenom ribom i paskom sku-
tom u ribljem demi-glaceu, papardelle s vrganji-
maizadarskim tartufom, kamenice naledu, ho-
botnicu s grilla. Za kraj, preporu¢amo mascar-
pone sa smokvama kuhanim u proseku ili slav-
ne pala¢inke s jabukama u umaku od karame-
le i oraha.
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[(=] Trg dr. Sime Vlasica 3, 22240 Tisno1l.-l ! ;

€N www.hotel-borovnik.com
@ info@hotel-borovnik.com
R, +385 22 439700
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Restoran Borovnik u vlasni$tvu obitelji Sla-
mi¢, dio je hotela Borovnik****, Restoran pru-
za ugodu ambijentalnosti i topline, a samo ga
stakleni zid dijeli od bazena s morskom vodom
smjeStenog na unutarnjoj terasi.

U restoranu se njeguje polagano blagovanje
i kreativna kuhinja od kvalitetnih autohtonih
namirnica. Specijaliteti od plodova mora i me-
sne delicije dalmatinskog kraja dio su svakod-
nevne ponude, a domacini posebno preporucu-
jujanjele kotlete s restanim krumpirom i ma-
hunama te junedi biftek na posteljici od sezon-
skog povréa. Domacde maslinovo ulje i kvasina
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te vina iz vlastite proizvodnje kontroliranog po-
drijetla: vrhunski Babi¢, vrhunski Syrah, Didov
San (vrhunski pjenusac), kvalitetni rose, Cacin
San (debit, tribljan, posip) doprinose ponu-
di kojom domacini Zele prozeti sklad kamena,
mora, sunca i kulinarskog umijeca.

Hotel Borovnik smjes$ten je uz obalu u sredi-
$tu Zivotopisnog mediteranskog mjestagca Ti-
sno na otoku Murteru koji je s kopnom povezan
pokretnim mostom.

»Dodite i uZivajte, docekat cemo vas s ljubav-
lju!", porutuje obitelj Slamié i osoblje hotela
Borovnik.




Oborita riba iz krusne peci (ili ispod peke)
na nacin nasih baka

1 kg brancina, 800 g neoguljenog krumpira, 400 g o¢iScenog sezonskog povréa, cesnjak po Zelji,
maslinovo ulje sol, papar
Ribu posolimo, krumpir ogulimo i narezemo na komade, povrée narezemo na vece komade.

Dodamo sol, papar i ¢e$njak te zalijemo maslinovim uljem. Pe¢emo u krusnoj peéiiliispod peke
oko 50 minuta. Izvadimo iz peéii posluzimo.
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Konoba Vinko smjestena je u mjestu Konje-
vrate na glavnoj cesti Sibenik - Drnig. Nalazi se
u blizini Nacionalnog parka Krka i odli¢an je
izbor za ru¢ak nakon ugodne $etnje prirodom,
alii ¢esto odrediste ljubitelja autohtonih oku-
sa §ibenskog zaleda. Konoba se nalazi u sklopu
kamene kuée koja ima stoljetnu tradiciju uslu-
zivanja hrane, a pri¢a konobe Vinko zapocela
je 2004. godine.

Ponudu ¢ine tradicionalna mesna jela dalma-
tinske zagore medu kojima domacdini isti¢u do-
maci priut koji zrije 2-3 godine i reze se isklju-
¢ivo ru¢no kako bi zadrzao svoju kvalitetu. Spe-

cijalitet “kuce dobre spize” je odojak s raznja,
a za njim ne zaostaju ni pivac s raznja, jela is-
pod peke i nadaleko poznati teledi rizot koji se
priprema na skradinski na¢in. Od ostalih vrsta
mesa u ponudi su odleZani juneéi ramstecii te-
le¢i kotleti te janjeca jetricaijanjece tripice pri-
premljene na tradicionalni naéin, koji okusima
vracaju 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 odli¢nim vinima ponajvise nasih lo-
kalnih vinara.”, poru¢uju domadini.
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Gulas od svinjskih uSica i nogica

400 g luka, S00 g otkostenih svinjskih nogu i usiju, 4 reZnja éeSnjaka, persin, 150 g naribane
mrkve, 2 dlvina, 1,5 dl pasirane rajcice, 0,5 | temeljca za podlijevanje, sol, papar, mljevena
paprika, 300 g krumpira

Pirjamo luk na svinjskoj masti 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$njak, per$in
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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[=] Hrvatske mornarice 1, 22203 Rogoznica

€N www.konobamario.com

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 obogaduju gastronom-
sku scenu okusima namirnica svoga kraja pri-
premljenim na tradicionalne i kreativne natine.

Jelovnik restorana je spoj dalmatinske kuhi-
nje i modernog na¢ina pripreme jela pa se tako
u njemu moze nadi préut, sir iz ulja, slane srdele,
je¢am s kozicama, lec¢a sa sipom, brudeti od ribe
iliganja, pasticada s domac¢im njokima, tuna na

pasticadu, dnevno svjezi kruh, a sve je bazirano
nareceptima usmenom predajom preno$enim s
generacije na generaciju.

Jela prate kvalitetna i vrhunska vina koja se
moze narucitiina ¢ase.

»UZivajte u jedinstveno osmisljenom jelovniku
te okusite spoj tradicionalne dalmatinske kuhinje
i modernog natina pripreme jela, po pristupacnim
cijenama uz odli¢na vina koja nudimo i na ¢ase.
Sva nasa hrana pruZit ée nezaboravnu ugodu Va-
$im osjetilima.”, poru¢uju domacini.




Carpaccio od skarpine

fileti $karpine, maslinovo ulje, sol i svjeze mljeveni papar, limunov sok, radic, zacinsko bilje
(kopar, matovilac), mini rajéice, mrkva (tanko rezana), majoneza (u tockicama kao dekoracija)

Filetiramo svjezu $karpinu i pazljivo narezemo meso na vrlo tanke $nite. Rasporedimo ih na
veliki tanjur u formi ribe, ostavljajuéi glavu i rep za dekoraciju. Za¢inimo s malo soli, svjeze mlje-
venim paprom, limunovim sokom i prelijemo s nekoliko kapi maslinovog ulja.

Mrkvu narezemo na tanke trakice, mini raj¢ice prepolovimo, a za¢insko bilje rasporedimo oko
carpaccia za svjezinu i boju. To¢kicama majoneze dodatno ukrasimo tanjur i poja¢amo bogatstvo

tekstura.




[(=] Jurja Dalmatinca 1, 22000 Sibenik
€X www.pelegrini.hr E
@ reservations@pelegrini.hr
S, +385 22213701

U 700 godina staroj palaci Pelegrini
— Tambaca neposredno pokraj $iben-
ske katedrale Sv. Jakova, uz kameni por-
tal klesan rukama majstora Jurja Dalma-
tinca nalaze se gastronomske odaje ko-
nobe Pelegrini.

U Pelegriniju nastoje ponuditi autoh-
tono, iskreno i jedinstveno iskustvo.

»Okus je na$ kralj. Lokalni okusi vla-
daju nasom kuhinjom i predstavljaju stup
nase kulinarske filozofije. Jelovnik mijenja-
mo sezonski, u skladu s dostupno$céu na-
mirnica u nasoj okolici. Nudimo modernu
interpretaciju tradicionalnih dalmatin-
skih okusa, crpeéi svoju inspiraciju iz bo-
gate gastronomske bastine lokaliteta u ko-
jem Zivimo. Uslugom nastojimo prenijeti
nasu ljubav prema gastronomiji kao pozi-
vu i nasu dalmatinsku Zivotnu filozofiju.

Ljubav prema vinu rezultirala je po-
sebnim vinskim izdanjima koja smo kre-
irali zajedno s nasim prijateljima vinari-
ma. Svako vino Pelegrini & Prijatelji ot-
kriva jedinstvenu pricu o terroiru, grozdu
i dugotrajnim prijateljstvima.”, porucuju
domadini.
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€N www.zlatna-ribica.hr
@ info@tudic.hr !
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U Brodarici, jednom od turisti¢kih bisera $i-
benske rivijere u prekrasnoj uvali nalazi se re-
storan Zlatna ribica, poznat po dugogodis$njoj
obiteljskoj tradiciji vchunskog 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 vlasnistvu obitelji Tudi¢.
Gosti mogu uzivati u kulinarskim delicija-
ma $efice kuhinje Dese Tudi¢, koja nudi bo-
gat izbor raznih jela, ribljih i mesnih specija-
liteta, $koljki i rakova, uz veliki izbor kvalitet-
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nih vina od kojih osoblje posebno preporucuje
vino kuce ,,Zlatna ribica“. Obitelj Tudi¢ uz ugo-
stiteljstvo takoder njeguje dugogodi$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 obogacena je i upot-
punjena kulturno - turisticka bastina Sibenske
rivijere.




Pecena grdobina umotana u prsut na povrcu

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

Ocistimo 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 prut, na njega stav-
ljamo grdobinu i zamotamo u “bombon”. Kuhamo na pari 15 minuta. Izvadimo iz folije, stavljamo
na zagrijane gradele te pe¢emo dok priut ne dobije koricu.

Povrée narezemo na trakice i naglo poprzimo na tavi. Grdobinu narezemo na jednake dijelove
i slazemo na povrce. Prelijemo maslinovim uljem i serviramo.
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E| Domaldova 8, 21000 Split
€N www.gastronaut.hr
(@ hello@bokeria.hr
S +385 21355577
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U staroj jezgri grada Splita, dvije minute $et-
nje od Dioklecijanove palace, smjestio se resto-
ran Bokeria Kitchen & Wine.

Vlasnici, obitelj Bokavsek, svoj su restoran
nazvali po ¢uvenoj barcelonskoj trznici Boqu-
eria.

Mediteranske namirnice su glavna inspiraci-
ja njihovim kreacijama, pa se na meniju uz tra-
dicionalna jela kao §to su crnirizoto i grilana
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hobotnica, mozZe pronadi carpaccio od sabljar-

ke, spring-rolls od bakalara...

Namirnice su i dio dekoracije restorana, pa
tako oko $anka vise priutiivijenci ¢e$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.
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@20|.spl|t@gmail.com
R, +385 21637491

EEE)0=)
E L. E

e

EHE%

{?}12-24,{3}19724,

Restoran ZOI je smjesten na rivi na juznom
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zidu Dioklecijanove palage. Carev triklinij (bla-
govaonica) nekada se nalazio upravo pored re-
storana, §to ovom mjestu daje posebnu povije-
snu energiju za uzivanje u sofisticiranim jelima,
vinu, filozofskim raspravama i veselju. Povijest
Splita je kamen temeljac iz kojega je niknula
ideja o nastanku ovog kreativnog restorana.

Mala drvena $armantna vrata vode na stare
kamene stepenice kojima se penje na prvi kat —
unutarnji dio restorana. Najatraktivniji dio je
zid palace koji se proteze cijelom duzinom re-
storana s prozorima prema samim Dioklecija-
novim 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, elegan-

tne i opustene. Mjesto gdje se glazba, razgovor

i zvukovi grada savr$eno stapaju dok udobno
uzivate na terasi, sa ¢a§om finog vina u ruciiuz
njezne dodire blagog ljetnog povjetarca.

Z0Ol-jevjelovnik za 2024. godinu, kreiran od
strane chefa Roka Nikoli¢a, pazljivo je osmi-
§ljen kako bi odusevio sva osjetila i odveo vas
na kulinarsko putovanje kakvo niste dozivjeli.
Ovaj jelovnik duboko se nadahnjuje bogatom
hrvatskom kuhinjom, crpedi inspiraciju iz ze-
mlje, mora i stoljetne kulinarske tradicije. Iza-
berite 7-satni meni “Dalmacija” i proputujte
kroz okuse regije, od kopna do mora. Za foku-
siranije kulinarsko istrazivanje, odaberite krace
menije: 4-satni mesni meni “Zagora” ili 4-sat-
ni riblji meni “Obala”. Svako jelo je pazljivo pri-
premljeno s po$tovanjem prema povijesti i tra-
diciji, nudedi okus bogate gastronomske basti-
ne Dalmacije.

Od samog otvaranja 2017. godine do danas
restoran kite razna uzastopna priznanja uklju-
¢ujudi Michelinovu preporuku i Gault&Millau.
S vinskom kartom s vi§e od 120 vrhunskih
vina, pokrivena je veéina svjetskih vinskih re-
gija, dok se u isto vrijeme zadrzava zdrava pri-
stranost prema Hrvatskoj i uzoj regiji. ZOI je
mjesto za istrazivanje svijeta ¢ula u okruzenju
starom 1700 godina u kojem se stapaju povijest,
strast, hrana i stvaraju nezaboravna sjeéanja.
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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 okicen je
brojnim domadim i medunarodnim titulama
za kvalitetu. Medu njima su i Michelin Guide
preporuka 2018.,2020., 2021., 2022., 2024. i
202S. godine, Gault&Millau 2018., 2021,
2022.,2023.,2024.i2028S. godine i Falstaff

&
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2016.,2017.,2019., 2021., 2022., 2024. 1 2025.
godine.

Pasticade, gregade, buzare, dimljeni rizoto
od plodova mora dio su atraktivne ponude dal-
matinskih specijaliteta u interpretaciji nagrade-
nog chefa Hrvoja Zirojevica.

Iz bogate vinske karte, preko 300 kvalitetnih
ivrhunskih vina se nudiina ¢age.

120



M. TRYITALL.
IS OR JUST RELAX. Sl - o visitomis.hr




€N kastil-slanica.hr
@info@kastil—slanica.hr
R, 38521861783

EEE)0=)

N

\
D 10-24, &, D, 82 60, wmw 2,17 170,

U prelijepom kanjonu kragke ljepotice Ceti-
ne, samo 4 km od njenog utoka u more nalazi se
obiteljski restoran Kastil Slanica.

Podignut na zidinama srednjovjekovnog tr-
govista solju, u zadivljuju¢em okruzenju kanjo-
nais pogledom na rijeku Cetinu, restoran Ka-
$til Slanica ispunjen je autenti¢nom atmosfe-
rom. Otvoren prije vie od ¢etvrt stoljeca, nudi
tradicionalnu dalmatinsku kuhinju i drevna
jela Dalmatinske zagore, a ponudu zaokruzuje
selekcija ponajboljih vina Dalmacije.

Dok prilazite Kastil Slanici, ulaze¢i sve du-
blje u cetinsku klisuru, bilo cestom, bilo ri-
jekom, priroda ¢e neminovno na vas poceti
ostavljati dubok dojam. Dolaskom u restoran na

- 80
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samoj rijeci, gdje se patke, gnjurci i ¢aplje mi-
moilaze izmedu rogoza, bambusa, topola i pla-
tana, dok se iznad njih uzdize zadivljujuca pla-
nina, preplavit ¢e vas osjecaj opustanja.

Gotovo da necete mo¢i vjerovati da ste samo
S minuta od mora i Omisa te u neposrednoj bli-
zini Makarske i Splita.

Kulinarska ponuda temelji se na autentic-
noj dalmatinskoj kuhinji, starim obiteljskim
receptima, tradicionalnim na¢inima pripre-
me i lokalnim, svjezim, sezonskim namirnica-
ma. Ovdje mozete kusati pravi domaéi kruh is-
pod peke i tradicionalno jelo soparnik, klasi¢an
obiteljski blagdanski ru¢ak — pasticadu i rozatu
koju su nam donijeli stari Mle¢ani te jo§ mnoge
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povijesne i lokalne specijalitete. Selekcija vina
dalmatinskih sorti odli¢no se sljubljuje s ponu-
denim jelima.

Restoran Kastil Slanica je dobitnik nacional-
nih nagrada Suncokret ruralnog turizma sre-
brena povelja, u kategoriji Tradicionalna rural-
na gastronomija u 2015. godini i nagrade Sim-
ply the best u kategoriji Ugostiteljski objekti s
ponudom tradicijske hrane i pi¢a u ruralnom
prostoru u 2016. godini. U The Bread Project,
bio je predstavnik Hrvatske s kruhom ispod

peke. Nositelj je oznake Culinary Heritage Eu-

2,5 kg glatkog brasna, 60 g svjezeg kvasca, S0 g sitne soli,

2 1 mlakevode

Ugrijemo komin na kojem ¢emo peéikruh.

Od navedenih sastojaka umijesimo tijesto i ostavimo ga da se
dize na sobnoj temperaturi. Kada tijesto povec¢a volumen 2 puta

premjesimo ga i opet ¢ekamo da se digne.

Tijesto stavimo na ugrijani komin i pokrijemo pekom koju
smo takoder ugrijali na vatri te je pokrijemo Zarom izmije$anim

s lugom i pe¢emo oko 50 minuta.
Peceni kruh zadrzava oblik peke u cijelosti.

rope, dobitnik medunarodne nagrade Turisti¢-
ka prizma za nove doprinose u turizmu te ¢lan
Stories Experience Premium Croatia.

“Biti nezaobilazno mjesto u dozivljaju kultur-
nog i povijesnog nasljeda te prirodnih bogatstva
ove destinacije velika je odgovornost. Stoga smo se,
obiljezivsi 25 godina rada, osuvremenili te u su-
radnji s Design Bureau Izvorka Juric definirali nov
vizualni i verbalni identitet koji komunicira vri-
jednosti naseg restorana na vrhunskoj razini, spa-
jajuéi tradiciju, kulinarstvo, obitelj, prirodu i povi-
jest u jednu cjelovitu pri¢u.”, poru¢uju domadini.
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Restoran Grande Luna se nalazi u staroj
gradskoj jezgri Hvara. Omeden je bedemima
renesansne tvrdave Fortice. Ve¢ gotovo deset-
lje¢e vodi ga obitelj Bilandzi¢. Vlasnik Ivica je
na Hvar stigao prije viSe od 40 godina i cijeli Zi-
vot posvetio ugostiteljstvu.

Restoran se sastoji od unutarnjeg, zatvore-
nog prostora te krovne terase na tre¢em katu,
po kojoj je restoran i dobio ime. Gosti koji ov-
dje odluce vecerati, mogu uzivati pod zvjezda-
nim nebom i mjese¢inom.

Gastronomska ponuda temelji se na autenti¢-

noj dalmatinskoj kuhinji: svakodnevno svjeza
riba pripremljena na brudet ili gregadu, crni ri-
zot ili hobotnica ispod peke te tradicionalna
pasticada, neki su od specijaliteta u kojima se
moze uzivati u prekrasnom ambijentu. Jela se
pripremaju s paznjom, a prate ih vrhunska hvar-
ska vina.

»Svakom gostu posveéujemo posebnu paznju,
jer je njihovo zadovoljstvo na prvom mjestu. To
su nasi posjetitelji prepoznali pa je restoran gotovo
svake godine preporucen od strane vodecih gastro-
nomskih platformi.”, poru¢uju domadini.
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Na otoku Korc¢uli, u pala¢i Le$i¢ Dimitri,
smjestio se restoran LD. Terasa restorana pro-
stire se uz srednjovjekovne zidine Starog gra-
da, s panoramskim pogledom na Peljeski kanal
i kor¢ulanski arhipelag. Uz nju, gostima su na
raspolaganju i elegantan unutarnji prostor te
dvije sobe za privatna gastronomska iskustva.

Vrhunska fine dining ponuda inspirirana je
prekrasnim vrtovima jadranske obale — iznad i
ispod razine mora. Gastronomske price se ple-
tu oko kor¢ulanskih sezonskih namirnica, pre-
tacudi tradiciju u moderne kreacije.

Restoran s ponosom nudi i raznoliku selekci-
ju autohtonih maslinovih ulja s otoka Kor¢ule i
poluotoka Pelje$ca.

“Inspiracija je posvuda oko nas. Potrebno je
samo uroniti u okruZenje i usredotociti se na ono
$to nam majka priroda pruza svake sezone.”, po-
rucuje glavni chef Marko Gajski.

Degustacijski jelovnici od $est sljedova stru¢-
no su upareni s vinima i maslinovim uljima.

Sommelieri vode goste na putovanje po vino-
gradima Dalmacije i u seriji Wine Tasting doga-
daja. Sparivanjima vina i hrane, prate anegdo-
te o povijesti regionalnog vinarstva. Bogata po-
nuda lokalnih i hrvatskih vina nadopunjena je
pazljivo odabranim medunarodnim etiketama,
$ampanjcima i pjenuscima.

Restoran je nositelj Michelin zvjezdice i zlat-
ne plakete.
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U samom srcu doline Neretve, te jedinstvene
prirodne oaze, uz magistralnu cestu Dubrov-
nik, Split, Mostar, smjes$ten je hotel-restoran
Villa Neretva. Otvoren je 1990. godine. Veli-
kim zalaganjem i entuzijazmom vlasnika, Pave
Jerkovica, restoran danas zauzima visoko mje-
sto medu prestiznim hrvatskim restoranima.

Ugodan interijer, oboga¢en umjetni¢kim sli-
kama dalmatinskog i neretvanskog miljea, ban-
ket sala, separe, polivalentna kongresna dvora-
na te suvremeno opremljene sobe i podzemna
garaza, zaokruZzena su cjelina uklopljena u ze-
lenilo i Zutilo raja mandarina.

Za potpuno zadovoljstvo gostiju brine se ku-
harska ekipa na ¢elu sa $efom kuhinje Cristi-

anom Jerkovi¢em-juniorom, koja svakog dana
priprema autohtone neretvanske i dalmatinske
specijalitete kao i bogati internacionalni meni,
a sve je upotpunjeno raznovrsnim izborom bi-
ranih hrvatskih kvalitetnih i vchunskih vina.

Vlasnik restorana, Pavo Jerkovic¢ je poznat
kao idejni zacetnik turisti¢kog programa foto
safari dolinom Neretve i dobitnik je mnogih
doma¢ih i medunarodnih priznanja za svoj rad
inagrada za kvalitetu.

»Kao idejni tvorci prvog Neretvanskog foto sa-
farija i organiziranog dolaska turista u Neretvan-
sku dolinu uvidjeli smo potrebu izgradnje ugosti-
teljskog objekta u srcu netaknute prirode do kojeg
se moze doci samo vodenim putem. Kroz gradnju
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konobe Neretvanska kuca podigli smo kvalitetu
turisticke ponude u Neretvi kroz razne poludnev-
ne, dnevne i nocne programe, od kojih izdvajamo
program cvjetanja mandarina, berbe jagoda i pro-
gram berbe mandarina. Ve¢ 2§ godina smo obitelj-
ski mali hotel sa 3 zvjezdice, dok je Neretvanska
kuéa gradena 7 godina i danas predstavlja jednu
multifunkcionalnu ponudu. Pratili smo gastro-
nomske trendove u svih 30 godina i mijenjali ra-
zne gastro smjerove, ali zadrZali smo neretvansku
i mediteransku kuhinju kao prioritet naseg poslo-
vanja i gastro ponude.”, kaze Pave Jerkovié.
Jedinstveni dozivljaj voZnje netaknutom
prirodom kroz rukavce neretvanske moévare,
u autohtonim ladama starim i do 120 godina,
je istinska atrakcija ovog podneblja. Kroz nju
se upoznaju ¢ari jedne od posljednjih mo¢vara

u Europij, flora i fauna, raznovrsnost ptica i tra-
dicionalni na¢in Zivljenja na ovim prostorima.
Da bi dojam gostiju bio potpun, uredena je Ne-
retvanska kuca u dijelu netaknutog mo¢varnog
raja, do koje se moze do¢i samo ladom ili pjesi-
ce vrletima dalmatinskog krsa.

»Dok uzivate u brudetu od jegulja i Zaba, u ru-
stikalnom ambijentu Neretvanske kuce i u spo-
koju slusate tiSinu, probuditi ée 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 ceka covje-
ka da u miru dovrsi neki davno zapoceti posao.
Mnogi su istinski doZivjeli ovu simbiozu — doZivi-
te je i vi!", poru¢uju domacini. , Jednom kada po-
sjetite Neretvu, poZeljet Cete se vratiti, kao i mno-
gi prijevas!”

Cokoladni kolac¢ na posteljici marmelade od mandarine

o

za biskvit: S dl jogurta, 300 g brasna, 200 g Secera, 1,25 mlulja, 250 g kakaa, 2 male Zlice sode,
za preljev: 150 g maslaca, 150 g cokolade za kuhanje, 170 g $ecera, 1,75 dl mlijeka; 100 g domace
marmelade od mandarina, kumkvat ili smokva

Od brasna, $ecera, jogurta, kakaa, ulja i sode napravimo tijesto koje zape¢emo 30 minuta na

180°C.

Preljev napravimo od maslaca ¢okolade za kuhanje, $eéera i mlijeka tako da umije$amo na niskoj

temperaturi sve sastojke.

Kada je biskvit pe¢en, premaZemo preljevom.

Kod serviranja razmazemo marmeladu po tanjuru, polozimo rashladeni biskvit s preljevom i

dekoriramo kumkvatom ili smokvatom.
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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 Pelje$ca. U tom lijepom akvato-
riju smjestilo se poduzetnic¢ko carstvo obitelji
Kralj, koja ima velike zasluge za razvoj turizma
na jugu Hrvatske.

Restoran Kapetanova kuca nalazi se na sa-
moj rivi gdje je u vrijeme Dubrovacke Republi-
ke, bilo sjediste lu¢kog kapetana.

Ono ¢ime je priroda obdarila ovaj kraj, a ljud-

ske ruke oplemenile, mozete kusati u Kapeta-
novoj ku¢i, jer su domac¢ini davno odredili pra-
vac svoga rada u smjeru da svojim dragim go-
stima ponude sve iz plavog mora i zelenih 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”, porutuju vlasnici i osoblje Kapeta-
nove kuce: ,Onaj tko ée poZeljeti uZivati u atmos-
feri i krajoliku moze prespavati u naSem hotelu
Ostrea”.
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Crni rizot Kapetanova kuca

Brudet od sipe s palentom

lane mjendele
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Smjesten u mirnoj, kamenoj uli¢ici Lucarica,
u samom srcu povijesne jezgre Dubrovnika, re-
storan Marco Polo pruza autenti¢an dozivljaj
dalmatinske gastronomije u jedinstvenom am-
bijentu staroga grada. Terasa skrivena od uzur-
bane gradske vreve, nalazi se u intimnom dvo-
ri$tu okruzenom povijesnim zgradama i odise
duhom tradicije i obiteljske topline.

Kuhinja restorana Maro Polo temelji se na
tradicionalnim dalmatinskim receptima koji
se prenose generacijama, a u pripremi jela ko-
riste svjeze, sezonske namirnice s lokalnih trz-
nica. Inspiraciju crpe i iz putovanja Marka Pola,
kombiniraju¢i mediteranske ilagano egzoti¢ne
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okuse — stvarajudi tako spoj poznatog i uzbud-
ljivo drugatijeg.

Na jelovniku se isti¢u arancini od crnog rizo-
ta, moderna interpretacija klasi¢nog dalmatin-
skog recepta, riblji Wellington koji spaja tradi-
cionalne sastojke s inovativnom prezentacijom
te sporo pecena janjetina, so¢no i aromati¢no
jelo koje odrazava posveéenost domacim oku-
sima pripremljenima na suvremen na¢in. U po-
nudi su i pazljivo odabrana vina.

Okruzenje restorana odi$e bogatom povi-
je$¢u — u neposrednoj blizini nalazi se glavna
gradska ulica Stradun, znamenita crkva sv. Vla-
ha, Orlandov stup, dubrovacke zidine te broj-
ni muzejii galerije. U blizini se
takoder nalaze i lokalne trzni-
ce, kao i mirni kutci grada koji
pri¢aju tisu¢ljetnu pri¢u Du-
brovnika.

Zbog ogranic¢enog kapaci-
teta (svega 36 sjedecih mje-
sta), naglasak stavljaju na oso-
ban pristup svakom gostu, vr-
hunsku uslugu i stvaranje ne-
zaboravnog dozivljaja u srcu
jednog od najljepsih gradova

na svijetu.
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Na Pilama, u blizini mora, na samom ulazu u
staru gradsku jezgru, nalazi se restoran Nauti-
ka s tije Cete terase uzivati u jedinstvenom po-
gledu na more i tvrdave Lovrijenac i Bokar. Sef
kuhinje Mario Bunda sa svojim timom mladih
kuhara iz ponude izdvaja zive jastoge s otoka
Visa te delicije iz akvatorija Jadranskog mora.

Nautika je smje$tena 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”,
a svojim izgledom i danas podsjeéa na bogatu

134

povijestizlatno 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 po-
sluziti Svetog Ivana Pavla IT u Dubrovniku 6.
lipnja 2003.

Uloga kuhara nastavlja se na djelo prirode
— saluvatii oplemeniti okuse dara prirode. ,U
Nautici se ujedinjuju tradicija, kvaliteta i kreativ-
nost te stvara nova, “uzviSena” dimenzija medite-
ranske kuhinje.”, poru¢uju domadini.

Oti$c¢enu sipu pirjamo i sameljemo, za¢inimo
po zZelji te oblikujemo u kuglice. Paniramo ih u
cornflakesu i przimo u dubokoj masnoéi.

Coulis od raj¢ice — Na maslinovom ulju pir-
jamo povrce, dodamo svjezu raj¢icu i sok od raj-
Cice. Lagano zacinimo i propasiramo.

Krema od batata - Batat ispe¢emo i uz doda-
tak maslaca napravimo glatku kremu.

Pjena od sipe — Meso sipe pirjamo, dodamo
mlijeko, vrhnje i malo xantane. Sve dobro izmik-
samo i stavimo u sifon.

Cips od sipe — Sipino meso pomije$amo s tapi-
oka branom, razmazemo na silikonsku podlogu,
kuhamo, dehidriramo i zatim przimo.
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Restaurant Pantarul, koji se nalazi u Lapa-
du, u Dubrovniku, od 2014. godine je omiljeno
mjesto Dubrovéana koje ¢ete u velikom broju
ondje sresti kako radnim danom, tako i viken-
dom. Na vratima ¢e vas uvijek do¢ekati netko
od suvlasnika: Milan Vasi¢, Duro 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 tjedna
iu skladu s mikrosezonom te odrazava ponudu
na trznici. Chef kuhinje je Angelo Van Damme
Mijovic.

Vinsku kartu za Pantarul kreira vi§estruko

nagradivani sommelier Sini$a Lasan, fokusira-
na je na vrhunska hrvatska vina i sve je etike-
te mogude naruditi na ¢age. Pantarulov moto
Feels like home (kao doma) ujedno je i najbolji
opis ovog restorana - ambijent je opusten, uslu-
ga pristupacdna, ali profesionalna, a hrana pri-
premljena od kvalitetnih proizvoda provjere-
nih dobavljaca.

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

1,2 kg telecih leda, 600 g krumpira, 2,8 dl vrhnja, 120 g tvrdog ribanog sira (parmezan), 4 reznja
tesnjaka, majéina dusica, 0,5 dl vina, 720 g celera, 260 g cvaraka, 60 g maslaca, 30 g krusnih
mrvica

Vrhnje, mlijeko, ¢e$njak i maj¢inu dusicu kuhamo 2-3 minute, dodamo treéinu 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.
Pecemo 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, izblendamo
$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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U srcu dubrovackog starog grada, u ulici Pri-
jeko koja se proteze paralelno sa Stradunom, u
srednjovjekovnoj povijesnoj pala¢i, nalazi se
hotel Prijeko Palace, a u njemu restoran Sta-
raloza.

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
kuéa s balkonima i portalima iz renesansnog i
malo gotitkog razdoblja, stvaraju prijeko potre-
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ban hlad. Krovna terasa pruza fantasti¢an po-
gled na dubrovacku povijesnu jezgru u kakvo-
me je uzivalo i plemstvo koje je Zivjelo u pala-
¢i stolje¢ima.

Jedinstvene ambijente i poglede prati medite-
ranska gastronomska ponuda koja se bazira na
svjezim sezonskim namirnicama u tradicional-
nim i kreativnim interpretacijama. Medu speci-
jalitetima kude su i crni rizoto i teleéi rizoto sa
sladoledom od pagkog sira.

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




Brancin s pireom pastrnjaka

-
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£
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Za kremu od poriluka svaki poriluk operemo i narezemo na komade od 4 cm, koje stavimo u
vakuumsku vre¢icu i kuhamo u vodenoj kupki 1 sat na 85 °C . Prije serviranja ih kratko grilamo,
da dobiju crne trakice. Za¢inimo solju, paprom, persinom i maslinovim uljem.

Zakisele rotkvice u ciklinom soku ukiselimo 1 kg rotkvice u 11vode, 11alkoholnog octa, 750 g
$eceraisok 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 (reduk-
cijom) 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
imaslinovim uljem.

Prah masline napravimo dehidriranjem o¢i$¢enih crnih maslina 24 h na 75 °C. Nakon dehidri-
ranja sameljemo u prah.

Dekoriramo kumkvatom, motrom, klicama i prahom masline.

139



[F=] Donja Ljuta 44, 20217 Ljuta
(;Q www.konobavinica.com
@ peromonkovic@gmail.com
S, 385992152459

EEE)0=)

=pzyE
Tt
[=] 'Lti'-ﬂ

A\ &
(@) pon - pet: 12- 23, sub - ned: 11 - 23, &, 2, I+ 120, KT 100

U srcu Konavala, u malom mjestu Ljuta, u
staroj obiteljskoj ku¢i, smje$tena je Konoba Vi-
nica Monkovié.

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

Doma¢i Konavoski préut posoljen i osusen na
tradicionalni na¢in, reze se ru¢no.

Mesni i riblji specijaliteti peku se na drvima
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roétilja, $to im daje poseban okus i miris.

Janjetina i teletina se s domac¢im krumpirima
pripremaju ispod peke.

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

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

»Nase ljubazno osoblje se trudi ispuniti vase Ze-
lje.", poru¢uju domadini.




Nezaobilazan kompas
na valovima hrvatske
gastronomije!

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

s tradicijom
dugom vise od
50 godinaiili
suvremeni Black
River Steak &

Pasta House
www.np-plitvicka-jezera.hr

lako nude razlicite gastronomske
dozivljaje, ova dva vrhunska

restorana dijele brojne kvalitete: |.'1'_- -t

sastojke lokalnog podrijetla, F":I;-
posvecenost detaljima, jedinstvene E

lokacije unutar Nacionalnog parka
Plitvicka jezera te preporuku
vodica Gault & Millau.




Lika, Karlovac i okolica, Moslavina i Banovina

Specijaliteti: sir Skripavac; licka dimljena slanina; pr$ut od jelena, vepra ili medvjeda;
masnica; rezanci s gljivama; janjeca juha sa suhim mesom; suha braveca ple¢ka u kisel-
om kupusu ili kiseloj repi; li¢ki krumpir; janjetina i odojak s raznja ili ispod peke; punje-
na teleca prsa; jela od divljaci; pohani zablji kraci; pastrva na razne nac¢ine; moslavacki beli
zganci s prepecenim vrhnjem; kukuruzna zlevanka; balzamaca; jela s bundevom.

Glavne sorte vina: gradevina, chardonnay i bijeli pinot; frankovka; muskat otonel i tram-
inac mirisni; $krlet iz moslavackog vinogorja.

Gastronomski projekti: u gradu Karlovcu desetak restorana cijelu godinu nudi jela s piv-
ama i gljivama kao vaznim sastojcima. U Lici, u Lovincu se krajem rujna odrzavaju Dani
lickog krumpira.
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Okruzen ljepotama Nacionalnog parka Pli-
tvicka jezera i ureden kao inacica etno muze-
ja, restoran Li¢ka kuéa svojim ambijentom i
gastronomskom ponudom temeljenom na lo-
kalnim namirnicama, autenti¢no ozivljava bo-
gatstvo tradicije destinacije Lika. Licka kuca je
prvi put otvorila svoja vrata davne 1972. godi-
ne. Od tada ovaj restoran vjerno ¢uva okuse li¢-
ke gastronomije, aliiide u korak sa suvreme-
nim tehnikama priprema jela. Danas se na je-
lovniku restorana Li¢ka ku¢a mogu na¢i mo-
derne interpretacije tradicionalnih jela s ino-
vativnim pristupom u pripremi i prezentaciji,
uz zadrzavanje prepoznatljivih okusa. Narav-

no, pored suvremenih varijanti jela, dio jelov-
nika zauzimaju jela koja se spravljaju po tradi-
cionalnoj recepturi. U pripremi jela koriste se
prehrambeni proizvodilokalnog podrijetla, od
kojih su mnogi zasti¢eni oznakom regionalnog
sustava kvalitete Lika Quality.

Restoran raspolaie vlastitom mesnicom, u

kojoj se koriste suvremene tehnike obrade i
zrenja mesa. Tako se, primjerice, odlezavanje
juneéeg Rib-Eye odreska i ramsteka odvija u
kontroliranim uvjetima u ekstra djevi¢anskom
maslinovom ulju minimalno 30 dana i
duze. Za izradu tele¢eg T-bone i Tomahawk
odreska koriste se birane pozicije mesa te se




pripremaju sous-vide tehnikom s dodatkom
zadinskog bilja, a dovr$avaju na otvorenom
rostilju restorana gdje ih gosti mogu pogledati
i odabrati stupanj pec¢enja prema vlastitim
preferencijama.

Ponuda sireva uklju¢uje tradicionalni svjezi
sir $kripavac, polutvrdi li¢ki sir, dimljeni licki
sir, kravlju skutu kao i svjezi sirni namaz basu
koja se ru¢no priprema u restoranu Li¢ka kuca.

Chefovi Li¢ke kuc¢e pomno su osmislili meni-
je koji odrazavaju raznolikost kulinarskih blaga
Like. Od li¢ke juhe, pastrve sa zara, povrtnog

orzota, krumpira iz Like s lukom i slaninom do
savijace od $ljiva i torte od licke base, autohto-
na jela su inovativno pripremljena s iskorakom
u vrh moderne gastronomije. U etno ambijen-
tu, uz toplinu otvorenog ognjista, mirise i okuse
lokalnih specijaliteta, Li¢cka ku¢a nudi gastro-
nomski dozivljaj kojeg otkrivaju tisu¢e doma-
¢ihi stranih posjetitelja Nacionalnog parka Pli-
tvicka jezera.

U 202S. godini uvritena je u prestizni gastro
vodi¢ GaultérMillau, $to je jo$ jedan od razloga
da posjetite ovaj restoran.

janjeéi kotlet, sol, éesnjak, ruzmarin, maslinovo ulje, papar, krusne mrvice, tvrdi sir, cvjetaca,
mrkva, paprika, celer, tikvica, mlijeko, demi-glace umak, senf

Obradeni janjedi kotlet kuhamo sa za¢inima u sous-vide uredaju 6 sati na 62 °C. Aluminijskom
folijom zastitimo vrhove kostiju te u tavi s maslinovim uljem opecemo kotlet sa svih strana, pre-
mazemo ga senfom i uvaljamo u krust. Peée se 15 minuta u zagrijanoj pe¢nici.

Nakon pecenja narezani kotlet serviramo uz kremu od cvjetace, demi-glace umak, przeni luk

isotirano povrce.
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Na vidikovcu s pogledom na dvije prekra-

sne rijeke i Rastoke, u prirodnoj borovoj $umi,
s Napoleonovim magazinom (ambarom) za &u-
vanje zita u pozadini, nalazi se restoran Ambar.

Idejni za¢etnik ovog ugostiteljskog objekta je
Mile Turkalj, koji je kao dijete povremeno spa-
vao u ambaru medu namirnicama pa je po am-
baruirestoran dobio ime. Zanimljiva predaja iz
povijesti kaze kako je i zito iz Napoleonova am-
bara, odnosno magazina, mljeveno u mlinovi-
ma u Rastokama.

Vode¢i se prastarom praksom mljevenja na
kamenu u mlinovima i bra$no za kuhinju Am-
bara dolazi iz rasto¢kih mlinova. I veéina dru-

gih namirnica koje se koriste u restoranu, dola-
zi iz okolnih proizvodnji.

»Restoran Ambar od svog osnutka se uvijek
iznova dokazuje kao nezaobilazno mjesto ¢istog
doZivljaja. Laki pristup, impozantan pogled, Siri-
na prostora, oaza opustenosti i njegovane, ali buj-
ne vegetacije jednako ce zadovoljiti obitelji, paro-
ve, avanturiste, zaljubljenike u prirodu, kao i one
koji tek mozda prvi put otkrivaju Hrvatsku.”, po-
ru¢uju domaéini.

Tim kuhara nastoji u svakom jelu prezentira-
ti dio tradicije i ukljuciti $to vise domacdih i tra-
dicionalno kori$tenih namirnica.

Medu specijalitetima za vegetarijance su tu
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Okruglice od cvjetace i chia sjemenki; Zape-
¢ena bundeva s kaduljom, poto¢arkom i kozjim
jogurtom; Odrezak od kelja s vodkom i pireom
od raj¢ice i celera.

Pastrve se u Ambaru nude u raznim sljedo-
vima: kao hladna predjela, s tjesteninom i kao

glavna jela. Pasteta od dimljene pastrve je jelo
s potpisom restorana koje se zadrzalo u ponudi
od samog pocetka. Novi u ponudi su svjezi tar-
tar od pastrve s krekerima od kvinoje i porilu-
ka te tortice od pastrve.

Pastrva tartar, krekeri od poriluka i kvinoje

Za tartar: svjeZa pastrva, mladi luk, korijander, limeta, sol, papar; kreker: kvinoja, poriluk,

sezam, sol, papar

Svjeze sastojke za tartar usitnimo i pomije$amo. Sastojke za kreker prokuhamo, usitnimo i u

tankom sloju zape¢emo da dobijemo krekere. Sve zajedno serviramo.
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Lovacki dom Muljava smjesten je na obron-
cima Petrove gore, okruzen stoljetnim buko-
vim $umama i kulturno-povijesnim znameni-
tostima. Idealno je mjesto za odmor i rekreaci-
ju, udaljeno svega 33 km od Karlovca, u smje-
ru Vojnica.

Vec gotovo 20 godina, taj restoran koji je u
vlasni$tvu Hrvatskih §uma d.o.o. nudi isku-
stva ku$anja jela od divljaci. Strast gostiju pre-
ma takvim jelima, kao i tradicionalnim okusi-
ma, je ono §to uvijek iznova motivira i domacdi-
ne. Meso divljadi je vazno u gastronomiji zbog
iznimnog okusa i nutritivnih vrijednosti, zdra-

vije je od mesa iz uzgoja, a jela od divljaci pru-

zaju bogate i slozene okuse, odrazavaju tradici-
juidolaze iz okolnih $uma.

Kroz vrijeme, promijenila se tehnologija pri-
preme hrane, gosti su zahtjevniji o¢ekujuci
vecu ponudu, zdraviju hranu i odrZivost, a po-
raslo je i koristenje drustvenih medija koji utje-
¢u na reputaciju i poslovanje restorana. Poveca-
la se i konkurencija porastom broja razli¢itih ti-
povarestorana.

Osoblje restorana usavrsavalo je tehnike ku-
hanja, prilagodavalo se sezonskoj dostupnosti
divljaci, preuredivalo interijer restorana, pove-
¢alo mu kapacitet, ulagalo u nabavu nove opre-
me, pratilo standarde higijene i sigurnosti, una-




prjedivalo procese narucivanja i rezervacija, ko-
ristilo se novim tehnologijama i drustvenim
mrezama pratedi povratne informacije gostiju
te pobolj$avajudi kvalitetu usluge. Neprekidno
se educiralo kako bi ostali prepoznatljivi i po-
zeljni na gastronomskom trzistu.

Od prvog dana su ponosni na kvalitetu i au-
tenti¢nost pazljivo odabranih jela od divljacii
$umskih plodova, a vjerni gosti i novi ljubitelji
jela od divlja¢i, motiviraju ih da nastave s istim

Saran “Muljava”

Saran, sol, papar, crvena paprika, éesnjak,
maslinovo ulje

Sarana otvorimo uz leda. Dobro ga operemo
iznutra i stavimo u njega sol, papar, crvenu papriku
i ¢e$njak te po$pricamo maslinovim uljem. Idealno
bi bilo da odstoji u svemu tome barem 2 sata prije
pecenja. Ovisno o tezini, $aran se pece izmedu S0
minuta i 2 sata na prethodno pripremljenom Zaru.
Tokom pecenja obavezno ga §pricamo maslinovim
uljem i vodom da se ne presusi te povremeno okre-

¢emo. Uz $arana predlazemo suho bijelo vino.

entuzijazmom i predano§¢u pruzati kulinarska
iskustva vrijedna sije¢anja.

»1 ono najbitnije, promijenili smo predrasude i
pokazali da drzavno nuzno ne znadi i losiju kva-
litetu. Kvaliteta hrane, viernost gostiju, prepo-
znatljivost brenda, dosljednost u specificnosti po-
nude, usmena predaja te najvise djelatnici posve-
eni svom poslu i gostima kljucni su imbenici za
uspjeh bilo kojeg restorana, pa tako i naseg!”, po-
ru¢uju domaéini.
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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 Plitvi¢ka jezera, kao i u blizini autoceste Za-
greb-Split.

Restoran je otvoren 4. studenog 1995. godi-
ne i moze se pohvaliti brojnim nagradama i pri-
znanjima za kvalitetu.

Unutra$njost restorana uredena je umjetnic-
kim slikama poznatih hrvatskih autora te izloz-
benim stolom koji moze pomo¢i pri odabiru
poznatih vina iz vinogorja diljem Lijepe nase.
Objekt je ispunjen lova¢kim trofejima koji pri-
kazuju faunu kraja u kojem se nalazi.

U Gradini su dnevno u ponudi hladna i to-

pla predjela, specijaliteti od divljaci, jela sa zara,
s raznjaiiz kru$ne pedi, slatkovodna riba i ra-
kovi. Restoran je prvenstveno poznat po vise-
struko nagradivanoj, lova¢koj kuhinji, a u sva-
kodnevnoj ponudi se nalaze lovacki specijalite-
ti od jelena, srne, divlje svinje i medvjeda. Valja

istaknuti i §trukle koje se u Gradini pripremaju
na $est razli¢itih na¢ina od slanih sa sirom, po-
vréem ili gljivama do slatkih s brusnicama, bo-

rovnicama i orasima. Posebno mjesto u ponudi
imaju licki krumpir i ogulinsko zelje. Radise o
dvije namirnice koje su prehranile generacije u
tom podneblju i zasticene su oznakom geograf-
skog podrijetla i izvornosti.

Restoran nudiiuslugu cateringa, od obi¢nih




obiteljskih veéera u vlastitom domu do pro-
tokolarnih primanja i prigodnih ili blagdan-
skih buftet stolova na lokacijama po Zelji gosta.
Duga je lista zadovoljnih dugogodi$njih klije-
nata koji su prepoznali kvalitetu, ali i predno-
sti ovakve usluge.

Nova sala restorana od 600 m* s 500 sjedeéih
mjesta idealana je lokacija za odrzavanje svad-
benih svecanosti, kongresa i ve¢ih okupljanja sa
$irokom paletom postoje¢ih menija koji se indi-

vidualno prilagodavaju svakoj grupi, kako bi svi
dobili svoj trenutak paznje i razli¢itosti u uziva-
nju hrane i pi¢a.

U sklopu Ugostiteljskog obrta Gradina, unu-
tar kojeg posluje ovaj restoran, nalazi se zaku-
pljeno iloviste Hum. Gostima lovista prilago-
dena je i ugostiteljska usluga te se posebno vodi
rac¢una o ispunjenju njihovih gastronomskih
zelja, kao i 0 upoznavanju stranih i domac¢ih lo-
vaca s tradicionalnom prehranom.

200 g tamne Cokolade, 200 g maslaca, 4 jaja, 120 g SeCera, 1 vanilin Secer, 60 g brasna, prstohvat

soli, malo maslaca i kakaa u prahu za posudice

U jednoj posudi, na pari otopimo ¢okoladu i maslac, uz dodatak prstohvata soli.

U drugoj posudi mije$amo jaja i Secer dok smjesa ne posvijetli i utrostruci svoj volumen.

Smjesu otopljene ¢okolade i maslaca (koja ne smije biti vru¢a) dodamo u jaja i laganim kruznim

pokretima sjedinimo u jednoli¢nu smjesu. Zatim dodamo bragno i ponovno laganim kruznim

pokretima umije$amo. Keramicke posudice namastimo maslacem i pospemo kakaom u prahu pa

u njih ulijemo smjesu za kola¢i¢e do 2/3 nivoa. Stavimo u hladnjak na pola sata.

Zagrijemo pe¢nicu na 180°C i pe¢emo lava cake 10 minuta. Ostavimo ih jo§ par minuta u posu-

dicama, a onda ih izvrnemo na tanjure. Na dodir moraju biti mekane, jer je vazno je da iznutra

kola¢iéi ostanu tekudi.

Servirajmo uz sladoled, §lag, bobicasto voce... i posluzimo jo§ vrude!
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Restoran Frankopan smjesten je u istoime-
nom hotelu u centru bajkovitog grada Oguli-
na, pored Frankopanskog kastela iz 16. stolje-
¢a, blizu Pulinog ponora, s pogledom na ¢ude-
snu planinu Klek. Udaljen je 4,5 km od izlaza
Ogulin na autocesti Al Zagreb-Split te 400 m
od autobusnog i zeljezni¢kog kolodvora. Pro-
jektom rekonstrukcije i adaptacije obnovljeno
je to kulturno dobro u staroj jezgri grada, a re-
storan je ponovno otvorio vrata svojim gostima
uljeto 2007. godine. Dvori$na terasa Atrij pro-
stire se na 350 m”i uredena je u autenti¢nom
ambijentu 19. stoljeca.

Iz bogatog jelovnika mozete izabratijela od
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mesa, divljali, vegetarijanska jela, ribe, tjeste-

nine te razne slastice. Kuhinja se temelji na au-
tohtonim jelima kao §to su: pr$ut od jelena, ve-
praili medvjeda, domaéim sirevima, gljivama -
punjenim ili s rostilja, pastrvama, rolanoj tele-
tini ili pak jelima s rostilja. Jedan od specijali-
teta kuce je ¢uvena Ogulinska masnica te Ogu-
linska gozba sa 6 slijedova tradicionalnih jela
koje moze pratiti vodena degustacija vrhun-
skih vina.

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

Ljubazno i stru¢no osoblje nastoji uvijek no-




vim iznenadenjem docekati svoje gostei potru-  svecanosti, privatnih i poslovnih dogadanja.
diti se da njihov posjet bude nezaboravan. Ce-  Njihov trud je nagraden i visokim plasmanom
sto su domacini raznih domjenaka, svadbenih  w akciji Turisticki cvijet.

Peceni file pastrve
sa zapecenim krumpirom, parmezanom, cherry raj¢icama,
lukom i ¢esnjakom na kremici od blitve i pjenici od limuna
I
|

250 g pastrve, 150 g krumpira, 100 g blitve, 6 cherry rajéica, 0,3 g parmezana, 1 reZanj éeSnjaka,
pola glavice ljubitastog luka, sok od 1 limuna, 0,1 dl bijelog vina, 1 Zumanjak, sol, mljeveni $areni
papar

Pastrvu filetiramo, posolimo i popaprimo te ostavimo 1h da odstoji.

Krumpir narezemo na ploske, dodamo sjeckani luk, ¢e$njak i parmezan te dobro promije$amo.
Poslozimo u okrugli kalup i zape¢emo u pe¢nici na 180 °C 30 minuta. Pastrvu pe¢emo 10 minuta
na200°C.

Kada je krumpir pri kraju, pripremamo kremicu od blitve: prodinstamo malo ¢e$njaka, doda-
mo blitvu i dinstamo. Usitnimo $§tapnim mikserom, dodamo malo vrhnja za kuhanje, posolimo
i popaprimo.

Pjenicu od limuna radimo na pari. Ulijemo sok od limuna i vina te dodamo zumanjak i mijesa-
mo dok ne dobijemo pjenastu strukturu. Pjenicu napravimo neposredno prije serviranja i doda-
jemo je kao zadnji sastojak na tanjur.
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Restoran DP i njegov produzetak Mreznic¢ka
kuda smjesteni su u zivopisnom selu Donji Zve-
¢aj pokraj Duga Rese na obalama prekrasne ri-
jeke Mreznice.

U vlasni$tvu su obitelji Vukmani¢ koja vise
o0d 40 godina uspjesno spaja tradicionalna jela
imoderno kulinarstvo u posebnu gastronom-
sku pricu.

Zapoceli su ranih devedesetih godina, kada
se na putu prema moru obavezno stajalo na ja-
njetinu i odojak s raznja. Po¢etkom 2000-ih, iz-
gradnja autoceste prema Rijeci bila je poticaj za
transformaciju da se koncept restorana promi-
jeni u mjesto u koje se dolazi s namjerom, a ne
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samo u prolazu.

Uz cjelogodisnji jelovnik, tu su i sezonski je-
lovnici sa najsvjezijim lokalnim namirnicama.
U restoranu DP posluzuju se tradicionalnija
jela, kao i specijaliteti od divlja¢i, mesa iribe,
upareni s vchunskim vinima.

Mreznic¢ka kuda, tijekom ljetnih mjeseci nudi
azijsku kuhinju i BBQ poslastice, uz osvjezava-
jucée koktele.

Osim gastronomske idile u zelenoj i netaknu-
toj prirodi, restoran DP poznat je i po catering
uslugama za brojne cijenjene klijente s podru¢-
ja Karlovacke Zupanije i grada Zagreba.

Gostima je na raspolaganju i smjestaj — Sest
soba u Bed & Breakfast DP te
predivan apartman MreZzni¢-
ka kuéa s prostranom terasom i
pogledom na rijeku.

Oba restorana, kao i smje-
$tajni kapaciteti su pet friendly
- ku¢ni ljubimci su dobrodos-
li zajedno sa svojim vlasnicima.



1 kom janjece koljenice od oko 300 g, sol, papar, ruzmarin, éesnjak, crvena mljevena paprika s
okusom dima, maslinovo ulje; umak: 50 g kapule, 0,2 dl maslinovog ulja, 250 g crvene paprike,
sol, 0,3 dl slatkog vrhnja, 200 g mladog krumpira

Janjec¢u koljenicu mariniramo u mjesavini soli, papra, ruzmarina, protisnutog ¢e$njaka i dimlje-
ne crvene paprike. Prelijemo je maslinovim uljem. Ostavimo da se marinira 24 sata. Nakon mari-
niranja, termicki je obradimo sous-vide tehnikom ili - ako nemate tu mogu¢nost, pecete je u
pec¢nicina 150 °C oko 3 sata, dok ne dobije lijepu boju i postane mekana.

U meduvremenu pripremimo umak: na maslinovom ulju pirjamo sitno nasjeckaniluk, dodamo
papriku narezanu na kockice i nastavimo pirjati dok potpuno ne omeksa. Dodamo slatko vrhnje,
posolimo, a zatim sve usitnimo $tapnim mikserom u fini, kremasti umak.

Mlade krumpire narezemo na tanke ploske i isprzimo u dubokom ulju dok ne postanu zlatni i
hrskavi.

Na tanjur stavimo janjecu koljenicu, umak od paprike i hrskavi krumpir. Posluzimo toplo.
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Srednjevjekovni dvorac Dubovac je jedan od
najo¢uvanijih primjera feudalnog graditeljstva
Hrvatske. Ime je dobio po dubu (hrastu) koji
raste na okolnim padinama. Smjesten je iznad
grada Karlovca, sa pogledom koji seze daleko
u predivan prirodni krajolik i duboko u pros-
lost tog povijesnog prostora. Zidine kriju pri-
¢e o ljubavima Zrinskih, uspjesima Frankopa-
nairaznim sudbinama vezanim za Stari grad
Dubovac.

U tom ¢arobnom ambijentu mozete uZivati
u ponudi restorana Kastel. Nude se specijalite-
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ti inspirirani bogatim gastronomskom naslje-
dem i svjezim, sezonskim namirnica karlova¢-
kog kraja, oplemenjeni modernim tehnikama
renomiranog chefa.

Iz ponude izdvajamo rizoto s piletinom, pori-
lukom, mrezni¢kom pivom, ¢ipsom od parme-
zana; confititani pile¢i zabatak s kremom od
pecenog kukuruza, ukiseljenim celerom i feta
sirom; tagliatelle od sipe na kremi od kremaste
palente s polusu$enim raj¢icama i prahom od
crnila sipe te linguinne s pr§utom, $al§om, ru-
kolom i burattom.




Tagliatele od sipe na kremastoj palenti
1

Za tagliatelle od sipe: svjeza sipa, maslinovo
ulje, limunov sok, sol i papar; Za kremastu
palentu: palenta, vrhnje za kuhanje, mlijeko,
maslac, rezane crne masline, polusuene rajtice,
parmezan, prstohvat soli

Sipu o¢istimo i dobro isperemo u slanoj vodi.
Odvojimo glavu i otvorimo tijelo poput leptira.
Mariniramo je maslinovim uljem, limunovim
sokom, solju i paprom. Vakumiramo u vreéici po
tri komada i kuhamo sous-vide 2 satana 65°C.

Nakon kuhanja zamrznemo, pa je smrznutu rezemo na tanke trakice koje oblikom podsjeéaju na
tagliatelle. Za prilog pripremimo kremastu palentu: ugrijemo vrhnje i mlijeko, dodamo prstohvat
soli i postupno umije$amo palentu. U skuhanu palentu umije$amo maslac, nasjeckane masline,
polususene raj¢ice i naribani parmezan. Sve dobro izmije$amo i serviramo toplo, uz tagliatelle

od sipe.

Sporo kuhani junedi obrazi, rimski njok

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

Junede obraze o¢istimo od zilica i masnoéa te posolimo. Poprzimo ih s obje strane na
zagrijanom ulju te izvadimo iz lonca. U masnoc¢u od przenja ubacimo korjenasto povrée
iprzimo do zlatnoZute boje. Kada povrée uvene, dodamo senf, crno vino, pelate i vodu.
Vratimo meso unutra, dodamo sol, papar ilovor. Kada tekuéina 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 tekudine i povréa blendamo, a ostatak procijedimo kroz sito. Zatim taj
umak prebacimo u lonac te prokuhamo i po potrebi dodatno za¢inimo. To jelo treba biti jako
imocno.

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

Smjesu prebacimo u pleh koji prethodno
premazemo maslacem i kru$nim mrvica-
ma, poravnamo, stavimo foliju preko toga
te odlozimo u frizider na par sati. Hladnu
smjesu vadimo iz pleha i rezemo na porcije.
Prije serviranja njoke premazemo maslacem
i sirom ribancem te ih zape¢emo na 220 °C

10-ak minuta do zlatnoZzute boje.
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...Dovoljno blizu da se do njega brzo dode, a do-
voljno daleko da se zaborave svakodnevne brige i
gradske guzve...

Nedaleko od povijesnog Ozlja, u Zivopisnom
mjestu Jaskovu, od 1974. godine obitelj Zga-
njer pruza svojim gostima kulinarske uZitke i
nezaboravne trenutke u domacoj i prijateljskoj
atmosferi. Restoran Zganjer je spoj tradicije i
modernih trendova u sluzbi zadovoljstva svo-
jih gostiju.

Kod pripravljanja hrane naglasak se stav-
lja na svjeze namirnice domaceg porijekla lo-
kalnih gospodarstvenika, a tradicija se o¢itu-
je unjegovanju starih obi¢aja pripreme tradici-

onalnih jela. Neki od domad¢ih specijaliteta su
kruh i pogatice, janjeca pasteta, kobasice, $un-
ke i $pek. Tijesto $trudle se oblikuje starinskom
tehnikom, koju je svoje potomke prije nekoli-
ko desetlje¢a naucila njihova baka Dora. Koli-
ko je $trudla vazna u restoranu Zganjer, govori
i ¢injenica kako je upravo u Jaskovu, uz pomo¢
cijele zajednice, napravljena najduza §trudla za
Guinnessovu knjigu rekorda od ¢ak 1479,38 m.

Osobitost restorana ¢ini tradicija dovoza Zi-
vih janjaca s otoka Paga i Krka i priprema na
raznju nad bukovim drvima neposredno prije
posluzivanja. U tradicionalnu pripremu uspjes-
no je uklopljena obrada mesa u suvremenoj vla-




stitoj klaonici koja je ocijenjena 1. kategorijom
EU. Vlasnik Ivan Zganjer osobno svako janje
kupuje od provjerenih malih obiteljskih proi-
zvodaca, od kojih pojedine poznaje i desetlje-
¢ima.

U sklopu restorana se nalazi S ugodnih i

komfornih soba koje odi$u atmosferom starih
vremena.

Kroz pet desetlje¢a, restoran Zganjer u Jagko-
vu postao je nazobilazno gastronomsko mjesto
kontinentalne Hrvatske.
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Zagreb i okolica

Povijest gastronomije mozZete prouciti u Muzeju gastronomije Puntijar. Uz razne zanimljive
predmete koritene u kuhinjama tijekom povijesti, poput pribora za jelo i kuhanje, u mu-
zeju se nalazi kolekcija sa vi§e od 2000 originalnih kuharica, 1000 jelovnika kao i 500-ti-
njak starih turistickih vodic¢a. U restoranu uz muzej, moZete naruciti jela pripremljena po
starim receptima.

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

Gastronomska i vinska dogadanja: Najveca vinska manifestacija u Hrvatskoj je VINOcom,
a odrzava se u hotelu Esplanade u Zagrebu, zadnjeg vikenda u studenom. Plesivica je ispre-
pletena vinskim cestama. U svibnju se na njoj odrzavaju Dani pjenusaca i jagoda, a nakon
berbe - Dani vina. U Svetoj Nedjelji se u lipnju odrzava Fisijada; u kolovozu je u Vrgorcu
manifestacija Kaj su jeli nasi stari; u rujnu se odrzavaju Stara jela s Dugog sela; u listo-
padu je u Ivani¢ gradu Bucijada; u Mariji Gorici Struklijada, strudlijada i kestenijada; u
Velikoj Gorici Turopoljski rucak; a na Plesivici Via vino. U Svetom Ivanu Zelini se odrzava
niz manifestacija posveéenih lokalnim specijalitetima i vinima: Izlozba vina kontinentalne
Hrvatske (lipanj), Zelinska kestenijada i Loparijada (listopad), Sarmijada (studeni). U cijeloj
Zagrebackoj zupaniji se obiljezavaju Martinje u studenom i Vincekovo u sije¢nju.
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l regiji koju mnogi nazivaju “hrvatskom Cham-
. pagne”.
Prvi fine dining restoran u regiji, projekt je
e (2D visa mladog i izuzetno perspektivnog chefa Ber-

narda kojem je cilj povezatilokalne proizvoda-
¢e, gastronomsko nasljede i dodir prirode. Kod
Bernarda vrijedi nepisano pravilo: “ako nije u se-
zoni, nije ni na stolu”.

Direktna refleksija njegova rada ocrtava se na
stvaranju mreze uzgajivaca, lovaca, sakupljaca
bilja i gljiva, sve kako bilokalna zajednica oja-
¢alaivratila se zdravom uzgoju namirnica ka-
kve moZemo na¢i na Bernardovim tanjurima.
Cista i precizna estetika, kako u okusima tako
Restoran Korak se nalazi se u sklopu obitelj- iu vizualnom pristupu, nadopunjuje se igrom

ske vinarije na Plesivici, renomiranoj vinskoj  tekstura.
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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, car-
paccia od tune s crnim tartufom ili gavuna pr-
zenih na maslinovom ulju se nalaze u redovitoj
ponudi. Uz morska jela mozZete uzivati i u bifte-
ku s rostilja u umaku od tartufate i crnog tartu-
fa, anude se i vegetarijanska te jela bez glutena.

Extra djevi¢ansko maslinovo ulje je iz vlasti-
tog maslinika u Skradinu i nagradivano zlatnim
medaljama. Ekskluzivno svakodnevno mozete
probati svjezi autohtoni crni turopoljski tartuf.

Vinska karta broji 65 etiketa. Brigu da vam
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na stol stize ukusna hrana vodi Sef kuhinje Go-
ran Marko Beus. Interijer je ureden s prirod-
nim materijalima koji ve¢ 20 godina predstav-
ljaju pristup zivljenju i poslovanju. U skladu s
time Mon Ami je niz godina nagraden Miche-
linovom preporukom.

Uz salu sa 70 sjede¢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 Gori-
ce, u blizini Medunarodne zra¢ne luke Franjo
Tudman.




Padji batak i zabatak s pireom od ceSnjaka
na redukciji od narance i crnog vina

480 g pacjeg batka, 0,5 dl crnog vina, 0,5 dl soka narance, 25 g Secera, 0,15 dl vinskog octa,
50 gmaslaca, S0 g mrkve, 0,1 dl maslinovog ulja, 0,1 dl jabucnog octa, sol, papar;
Pire od ¢esnjaka: 200 g krumpira, S0 g maslaca, 0,5 dl vrhnja za kuhanje, S0 g cesnjaka, sol

Pad¢ji batak i zabatak za¢inimo solju i paprom. Stavimo ih sporo pe¢i u peénicu, uz dodatak
maslinovog ulja, soka od cijedene narance i maj¢ine dusice. Patku pe¢emo lagano 15 satina 75 °C.

Za pire, krumpir i ¢e$njak skuhamo odvojeno. Ce$njak potom kratko ispe¢emo na tavi, dodamo
maslac, vrhnje za kuhanje i sol te sve zajedno pretvorimo u kremasti pire.

Mrkvu glaziramo sa §e¢erom i medom, a zatim je deglaziramo s jabu¢nim octom. Pripremamo
je desetak minuta.

Umak od vina i naranée pripremimo tako da uloncu lagano reduciramo pile¢i temeljac, sok od
cijedene narance, $eler, crno vino, maj¢inu dusicu, sol i papar.

Prije serviranja, patku kratko zape¢emo na tavi, povezemo je s umakom od crnog vina i meda, a
na tanjur dodamo pire od ¢es$njaka i glaziranu mrkvu. Sve zajedno posluzimo toplo.
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Restoran Lanterna na Dolcu je smje$ten u
jednoj od najstarijih ulica u staroj jezgri Zagre-
ba, u podrumu koji je star preko 300 godina. In-
terijer stvara posebnu i toplu atmosferu, a nad-
svoden je originalnim ciglama.

Budrin

DRNISKI PR

Belcom d.o.o.

T 098714403
dane.budisa@gmail.com
Proizvodni pogon:
Trbounje

Kod skole 12, 22320 Drnis r

S mirisom povijesti i gradskih legendi sta-

pa se uzitak tradicionalne zagrebacke gastro-
nomije.

Dio inspiracija, vlasnici su dobili kroz kuha-
ricu iz 1854. godine, koju su pronasli u Muze-
ju grada Zagreba. Jelovnik je spoj modernog i
tradicionalnog.

,Znamo da ne moZemo do u tancine svakome
gostu pogoditi okus koji mu najbolje odgovara, ali
moZemo jamciti da je svakog jutra svjeza namir-
nica stigla sa glavne zagrebacke trZnice, tzv. trbu-

ha grada.”, poru¢uju domadini.
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NIJE VINO. NIJE LIKER. NIJE SPRITZ.
TO JE RITUAL BEZ TEZINE, S OKUSOM MEDITERANA I ESTETIKOM KOJA OSVAIJA.
OTKRIJ NOVI PRIRODNI APERITIV. TOLIKO LAGAN, DA TI SE NE DA OBJASNJAVATI.

TERANIQUE & TONIK. NISTA LAKSE. NISTA LIEPSE. -
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Restoran Mano2 nalazi se u poslovnom srcu
grada, a otvoren je 2012. godine. Kuharski
identitet restorana gradi se na kreativnim ide-
jama chefa Hrvoja Kroflina koji modernim pri-
stupom namirnicama, beskompromisno inzi-
stirajuci na visokoj kvaliteti, smiono slaze kon-
cept u bliskoj suradnji s malim domaéim pro-
izvodac¢ima. Nerijetko pronalazi inspiraciju u
pomalo zaboravljenim jelima tradicionalne hr-
vatske kuhinje nastoje¢i ih reformirati i osuvre-
meniti. Ugodan i vrlo topao interijer restorana
obiljezava kosi drveni strop sa zaobljenim kra-
jevima, drveni pod te poluotvorena kuhinja u
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staklu koja gleda na rasko$nu vinoteku okovanu
¢eliénom mrezom. Sve zajedno odise skladom
i simbiozom Zivog prostora i kulinarske vizije.

Kulinarska filozofija restorana Mano2 je ne-
prestano, mikro-sezonsko istrazivanje lokalnih
namirnica s autorskim pristupom.

»Hrvatsko gastronomsko nasljede je za nas izu-
zetno atraktivan motiv za etabliranje kreativne vi-
soke kuhinje. Mjesto za vase poslovne ruckove se
u velernjim satima transformira u fine dining re-
storan, u kome autorski degustacijski meni chefa
Hrvoja Kroflina, pruZa jedinstveni gastronomski
dozivljaj.”, poru¢uju domadini.

Salata od vrtnih Sparoga

proc¢iscéeni sok od $paroga i koji vode; gragak
u ulju smokvinog lista; ralish od lisi¢arki; krat-
ko fermentirane §paroge u sake-u i misu
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Noel je elegantan restoran koji od 2019. go-
dine kontinuirano osvaja Michelinove zvjez-
dice zahvaljujudi kreativnom pristupu i viso-
koj kuhinji. Svako jelo u Noelu predstavlja pra-
vo umjetnic¢ko djelo — savr§eno uravnotezeni
okusi nude senzualnu avanturu temeljenu na
lokalnim, sezonskim sastojcima, pripremljeni-
ma uz primjenu vrhunskih kulinarskih tehnika.

Chef Mario Mandari¢, poznat po svom izni-
mnom talentu i viziji, jedan je od medunarod-
nih predvodnika Zero Waste pokreta te se na-
$ao i na Forbesovoj listi 30 najutjecajnijih ljudi
ispod 30 godina. Kao humanist i vrhunski ku-
har, Mandari¢ kroz svaki tanjur gradi reputaci-
ju restorana ¢iji je vlasnik.

Restoran nudi dva degustacijska jelovnika:
Sezonski meni od devet sljedova, temeljen na
pazljivo odabranim namirnicama u skladu s go-
di$njim dobima i Selection, izbor najboljih kla-
si¢nih jela iz kuhinje Noela.
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Uz svaki meni moguce je odabrati jednu od

tri pratnje pi¢a: dvije vinske pratnje (uklju¢u-
juéi premium pairing) te bezalkoholnu pratnju
kojoj se posvecuje posebna paznja. U ponudi je
ibogata karta hladnih i toplih ¢ajeva.

Vinski program i servis vodi Kristijan Har-
ja¢, dvostruki prvak Hrvatske u sommelierstvu,
zaduZen za vinsku kartu i osmisljavanje pairing
kombinacija.

Primjeri jela iz aktualne ponude ukljuéu-
ju: Jaje u sorbulu; Tartlet od gragka s tartarom
od bukovaca, estragonom i jabu¢nim octom, s
kremom od crnog ¢e$njaka i ¢ipsom od kelja;
Blitvu s ribom punjenom podusem i ukiselje-
nim peteljkama blitve; Krumpir kuhan u ribljoj
juhi s gustom redukcijom ribljeg jusa; Torteline
od jastoga s rombom, kavijarom i beurre blanc
umakom; Terinu od mrkve s jusom od luka i
uljem od vlasca, kockicama od heljde i kiselom

cvjetacom.




VINSKA . ¥
KUCA \

San Marino

VRHUNSKO PJENUSAVO VINO

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

pavlomir.hr



€N www.potkova.eu
@ info@potkova.eu
S, +385 16556564

(&) (e2)(2)(v=)
i

(@) uto - sub: 11 - 23, ned: 11 - 19, 25.12.- 01.01. &,

Restoran Potkova se nalazi u dijelu grada koji
se naziva Kajzerica, naselju koje je dobilo ime po
kajzeru - caru, jer se na tom prostoru nalazilo
vojno carsko vjezbali$te. Tijekom ¢etverogodis-
nje povijesti Napoleonovih ilirskih pokrajina,
bilo je to mjesto gdje je zavr$avala njihova gra-
nica, o ¢emu i danas svjedodi francuski miljokaz
na ulazu sa staroga, sada samo pje$atkog mosta
na Kajzericu.

Ova kuca ima tradiciju ugo$cavanja od 1948.
godine. Tijekom svoje povijesti nosila je ime-
na restorana ,Bijesna kobila“, ,Kod makedon-
ke” (zbog ¢uvenog gravéeta), ,Hipodrom* a od
2014. - pod novim vlasnicima koji su u potpuno-
sti preuredili prostor — Potkova.

Nude se jela iz cijele Hrvatske po receptima
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iz obiteljskog nasljeda, vode¢i pri tom ra¢una o
porijeklu namirnica te da kuhinja prati sezonu
namirnica kada su one najsvjezije, a time i naju-
kusnije. Nude se i jela spravljena od domace zi-
vadi, janjetine, Zdrebetine i divlja¢i. Priprema ih
se i pod pekom, naraznju i rostilju s prirodnim
zarom. Zgvacet od boskarina, biftek i carpaccio
suuz domace pljukance i istarski préut dio po-
nude namijenjene ljubiteljima istarske kuhinje.
U Potkovi mozete uzivatiiu specijalitetima pri-
premljenim od ribe i plodova mora s kojima riba-
ri na dnevnoj bazi snabdijevaju restoran.
Potokova je prvi restoran u Hrvatskoj koji je
dobio oznaku ,Okusi hrvatske tradicije®.
»Vjerujemo da je vino vjie¢an dokaz da nas Bog
voli i da nas Zeli vidjeti sretnima (Franklin), a nas

-
L 2
&

i

-4



sommelier je tu da vam pomogne u izboruvinai  min salu i zimski vrt za 80-ak gostiju.

zZestokih pica koja se sljubljuju s odredenim jelima. Nadamo se da ée vrijeme provedeno kod nas biti
Uredili smo djecji park, pristup invalidima, cigar ~ doZivljaj za sva osjetila te da e gosti prepoznati

klub, vinoteku sa oko 200 vrsta vina, VIP salonza  nasu Zelju da se u restoranu Potkova osjecaju kao u

20-25 osoba s mogucnoséu prezentacijena TV, ka-  svojoj kuci.”, poru¢uju domadini.

Brodet od hobotnice s bljehm grahom i slanutkom

Hobotnica, luk (kapula), éesnjak, lovorov list, ruzZmarin, crno vino, koncentrat rajcice, pelati
(oguljene rajéice), vinski ocat, temeljac (riblji ili povrtni, po potrebi), bijeli grah, slanutak (humus)

Na sitno nasjeckanoj kapuli i ¢e$njaku pirjamo hobotnicu dok ne pusti sok. Dodamo lovorov
list i ruzmarin, zalijemo crnim vinom i pustimo da vino ispari. Dodamo koncentrat rajéice, pelata
ivinskog octa. Po potrebi podlijevamo temeljcem dok hobotnica ne omeksa.

Za prilog pripremimo pire od bijelog graha i slanutka — jednostavno ih izmiksamo s malo temelj-
ca, maslinovog uljaiza¢ina po ukusu dok ne dobijemo glatku kremu. Posluzimo toplo, s brudetom.

_ L R | T
o

173




95, 96, 97, 98, 99, 00, 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23

E] Gracanska cesta 65, 10000 Zagreb
€N hotelpuntijar.com

@ restoran@hotelpuntijar.com g

R, +385 14675600

(=)(=)(2)(=)
(5 m

"L g 1

A= L

4=

/\ E
() 12-24,NED, &, B, &= 50, 17171 100, KTH 70

Uz glavnu cestu od Zagreba prema Sljeme-
nu smjedten je restoran Stari Puntijar. Oc¢uva-
nje preko 180 godina duge obiteljske ugostitelj-
ske tradicije sada je u rukama Zlatka Puntija-
ra. Uz vlastito parkiraliste i veliku ljetnu terasu,
u sali restorana ukragenoj 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
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ponude na stolovima Starog Puntijara ¢ine jela

od domad¢ih susenih kobasica i slanine, ¢varci,
sirevi, juhe, gra¢anskilon¢ek, podsljemenski
odrezak i $estinska pec¢enka. Tu suibrojna jela
od divljaci kao $to su préut od divljacdi, pe¢ena
divlja patka i fazan i srne¢i medaljoni te dru-
gi specijaliteti spravljeni po starim receptima.
Zlatko Puntijar se dao u izdavactke 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 prezimena
Puntijar (Lovro) zabiljezen je 1581. godine.
Ugostiteljska tradicija obitelji zapocinje 1838.
godine kada je otvorena prva gostiona u Gra-




¢anima. Tijekom godina gostione obitelji nala-
zile su se na nekoliko lokacija u gradu. Godine
1920. g. Gjuro Puntijar gradi obiteljsku ku¢u na
Gracanskoj cesti, gdje je 1987. otvoren restoran
“Stari Puntijar”. Par koraka od restorana Stari
Puntijar, sada se nalazi i obiteljski hotel - Ho-

tel Puntijar®***.

KOk Kk

Hotel Puntijar**** nudi svojim gostima 34
unikatno uredene prostrane sobe, uklju¢uju-
¢i dvajunior 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.

) Dnu;l
Rubavica

Ce—

Na fotografiji je prikazan Jelen na madarski, pripremljen prema receptu iz 1581. godine koji
potpisuje Marx Rumpolt, glavni kuhar kneza od Mainza. Recept spaja plemenitu divlja¢ s bogat-
stvom zacina i slatko¢om suhog voca te nas vra¢a u doba renesansnih gozbi i dokazuje da klasici ne
izlaze iz mode. Objavljen je u najstarijoj u Hrvatskoj poznatoj kuharskoj knjizi — “Nova kuharica”,
¢ije je s njemackog prevedeno izdanje objavio Zlatko Puntijar. Knjiga sadrzi oko 1000 recepata

iz 16. stoljeca.

U restoranu Stari Puntijar mozete kusati i 30-ak drugih povijesnih delicija, a ako se odlu¢ite
Jelena na madarski pripremati kod kude, iz Puntijara porucuju: “Medaljon jelena prodinstaj na masti
i luku. Podlij temeljcem i vinom. Dodaj soli, papra, malo senfa, ruzmarin i klin¢i¢. Na kraju umijesaj

drobljene bademe i grozdice.”
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Restoran Tajer smjesten je u blizini parka
Maksimir i centra grada, ali dovoljno udaljen
od gradske buke kako bi svojim gostima pru-
Zio oazu mira i uzitak u domacoj tradicional-
noj hrani pripremljenoj na medimurski nacin.

Restoran je otvoren u prosincu 2019. godine,
neposredno prije pocetka pandemije, $to je vla-
snike odmah suo¢ilo s velikim izazovima i za-
tvaranjem nakon samo par mjeseci rada. ,Taj
nam je proces, kao i ponovno pokretanje poslova-
nja, pomoglo da sagledamo $to sve moZemo una-
prijediti. Iz godine u godinu rasli smo zahvaljuju-
¢i nasim dragim gostima, Sto uredenjem interije-

ra i povecanjem broja zaposlenika, tako i samom

ponudom hrane i vinske karte. I dalje su nam Me-
dimurje, tradicija i domace namirnice temelj ku-
hinje i stvaranja novih jela, a povratak gostiju naj-
bolji je pokazatelj kvalitete rada.”, kazu vlasnici.

Restoran se prostire na dvije etaze i podije-
ljen je u tri dijela — unutarnji prostor, prostor
zatvorene terase i podrumski dio. Sa svojom
ugodnom atmosferom i ljubaznim osobljem,
idealno je mjesto za obiteljske proslave, poslov-
ne ruc¢kove ili opustene vecere.

Tajer je kajkavski (medimurski) naziv za ta-
njur. U Tajeru ¢e vam posluziti jela pripremlje-
na prema tradicionalnim receptima. Medu nji-
ma su domaca goveda juha, meso iz tiblice, sir




s vrhnjem, patka pe¢ena na raznju sa so¢nim
mlincima, zapeceni §trukli sa sirom, kao i ne-
zaobilazna domaca medimurska gibanica sa sla-
doledom od bu¢inih sjemenki i ulja, omiljena
medu gostima. Ako se zelite odvaziti i sami na-
praviti gibanicu, recept mozete prona¢i u na-

Medimurska gibanica

stavku.

»Smatramo da je vazno vratiti se okusima i mi-
risima djetinjstva, stoga vas pozivamo da, ako veé
niste, posjetite i doZivite autenticno i nezaborav-

. . “w
no gastronomsko iskustvo u restoranu Tajer.”, po-
ru¢uju domaéini.

200 g margarina, 9 listova za savijace; nadjev
od oraha: 500 g mijevenih oraha, 150 g
Selera, 2 Zlice ruma, 1 vreica vanilin Selera,

2 dlvruceg mlijeka; nadjev od sira: 500 g
kravljeg sira, 150 g $ecera, 1 vrecica vanilin
Secera, limunova korica; nadjev od maka:
500 gmaka, 150 g Secera, 1 vrecica vanilin
Secera, 2 dl vruleg mlijeka; nadjev od jabuke:
1 kg naribanih jabuka, 150 g $ecera, 1 Zlitica
cimeta, 1 vrecica vanilin Secera; preljev: 2 jaja,
1 Zli¢ica cimeta, 3 dl kiselog vrhnja, 2 Zli¢ice
gustina

Svaki od nadjeva mije§amo u zasebnoj posudi. Listove za savijate i protvan premazemo otoplje-

nim margarinom. Stavimo 3 lista za savijace te redom: nadjev od oraha, 2 lista za savijace, nadjev

od sira, 2 lista za savijace, nadjev od maka, 2 lista za savijace, nadjev od jabuka i na kraju 2 lista

za savija¢e na koje nakon $to ih premazemo margarinom, stavimo preljev. Pe¢emo 25 minuta na

170°C. Ohladenu gibanicu narezemo na kocke.

Sladoled od bucinih sjemenki i ulja

za 2 kg sladoleda: 6 Zumanjaka, 250 g Secera, 1 vrecica vanilin Secera, 1,5 dl vode, 150 g usitnje-
nih karameliziranih butinih sjemenki, 0,5 dl bucinog ulja, S dl vrhnja za slag, prstohvat soli

Vodu sa $ecerom kuhamo desetak minuta,
dok ne nastane sirup. Zumanjke pocnemo
mutiti s vanilin $e¢erom, dodamo sirup te
miksamo dok se smjesa ne utrostru¢i. Dodamo
bucino ulje i usitnjene karamelizirane bucine
sjemenke.

Od vrhnja istu¢emo $lag, spojimo smjese,
ulijemo u plasti¢nu posudu i stavimo u zamr-
zivac.

Prije posluzivanja sladoled prelijemo s malo
bu¢inog ulja i usitnjenim karameliziranim
bu¢inim sjemenkama.
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U centru Zagreba, u blizini Hrvatskog narod-
nog kazali$ta i Sveucili$ta, smjestio se restoran
Takenoko. Naziv je dobio po izdancima bam-
busa, koji su u Japanu simbol blagostanja i ¢e-
sto se koriste u kulinarstvu. Ve¢ dva desetlje-
¢a u Takenoku kombiniraju autenti¢nu japan-
sku kuhinju s fusion pristupom, stvarajudi je-
dinstvena jela i gastronomska iskustva.

Posebno su ponosni na Bluefin tunu iz Ja-
dranskog mora, svjezeg i kontroliranog podri-
jetla. Visoko kvalitetni sastojci, ve¢inom iz Hr-
vatske, te strast i preciznost chefova rezultira-
juumjetnodcu na tanjuru, uz autenti¢ne miri-
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se i okuse Japana.
Jelovnik je originalan i obuhvacéa brojne spe-

cijalitete japanske kuhinje. Medu njima se isti-
¢u: crni bakalar u Saikyo naran¢inom umaku,
Uramaki Black sushi i apsolutni favorit gostiju
- Tempura Crunchy Roll.

Kako bi upotpunili rapsodiju okusa, mirisa i
boja jela, Takenoko nudi i impresivnu vinsku i
cocktail kartu. Osmislio ju je Krunoslav Valjak,
s naglaskom na lokalna i japanska pica te kokte-
le u kojima koriste vlastite sastojke — poput do-
macih cordial sirupa, sifonskih pjena i infuzija.




SUSHI
RESTAURANT N‘

Dok Vi sluzite svoje goste,
mi sluzimo Vas brend.

Povecajte svoju vidljivost putem digitalnog
oglasavanja na frekventnim benzinskim postajama,
prometnim lokacijama i u vlastitom prostoru.

sales@nimote.com
+385 99 168 4379
nimote.com
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U po ¢udima poznatom pitoresknom Vodnj-
anu, slikovitom gradi¢u u jugozapadnom dijelu
Istre, vi$e od pola stoljeca djeluje restoran Vod-
njanka - obiteljska kulinarska institucija koju
predvodi Svjetlana Celija. Dobitnica je brojnih
priznanja, uklju¢ujuéii nagradu Turisticke za-
jednice Istarske Zupanije za vie od 50 godina
predanog rada u vlastitom restoranu. Osim §to
u Vodnjanu ¢uva autenti¢ne okuse regije, Svje-
tlana je i svojevrsni ambasador istarske kuhi-
nje, kulture i gostoprimstva, a Vodnjanka je re-
dovito zapazena i u medunarodnim gastronom-
skim vodi¢ima.
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Kuhinja Vodnjanke utemeljena je na doma-
¢im, sezonskim namirnicama koje dolaze izrav-
no iz vodnjanskih vrtova, livada i maslinika.
Jelovnik je inspiriran receptima iz biljeznica
istarskih nona i domacica, a obogacen je suvre-
menim kulinarskim pristupom - bez kompro-
misa po pitanju izvornosti okusa. U ponudi se
nalaze pr$uti s lokalnih seoskih domaéinstava,
sezonska jela pripremljena s postovanjem pre-
ma tradiciji te birana istarska vina.

Godine 2018. pri¢a Vodnjanke dobila je svoj
nastavak u Zagrebu, gdje je kéi Ivana Celi-
ja otvorila sestrinski restoran u Gunduli¢evoj



ulici. Premda smje$ten u uzZem centru glavnog
grada, Vodnjanka Zagreb vjerno prenosi duh
Vodnjana - od uredenja, preko jelovnika i vin-
ske karte, do atmosfere i odnosa prema gosti-
ma. Kuhari koji pripremaju jela u Zagrebu pros-
li su obuku u Vodnjanu, a sve klju¢ne namirni-
ce, uklju¢ujucéii prute, nabavljaju isklju¢ivo u
Istri. Tako i u metropoli Vodnjanka ostaje ono

Mladi prsut u proljece

§to je uvijek bila — autenti¢na istarska gastro-
nomska prica.

Obiteljska tradicija, predanost kvaliteti i ne-
patvorenoj emociji u¢inile su Vodnjanku mje-
stom koje istinski prenosi identitet istarskog
podneblja - iz Vodnjana, s ljubavlju, u srce Za-
greba.

400 g mladog priuta, 400 g domace skute, 10 g ostrog brasna, susena majcina dusica, 500 g
divljeg radica, 2 dl maslinovog ulja, sol i papar po Zelji

U domacu skutu umijesamo sitno narezanu majé¢inu dusicu, maslinovo ulje, sol i papar. Od
smjese napravimo njoke (knedle) i ostavimo ih da odmaraju 8 sati uronjene u ostro brasno. Mladi
priut narezemo na trakice i kratko poprzimo na maslinovom ulju. Dodamo nasjeckani divlji radi¢.

Od reducirane vode u kojoj su se kuhali njoki od skute, napravimo umak.

Na tanjur najprije stavimo kremu od divljeg radi¢a (ili samca, ako je dostupno), na nju poslozi-
mo kuhane njoke i prelijemo pripremljenim umakom od kuhanja.
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Restoran Zelen Dvor svoju je pri¢u zapoceo
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1937. godine kao mala obiteljska gostionica, sa
svega nekoliko stolova i velikim snom - spojiti
domacu kuhinju, gostoljubivost i ugodan am-
bijent u lijepo iskustvo za goste. Uglednici ta-
dasnjeg gospodarskog zivota i poslovnog svijeta
prepoznali su tu diskretnu oazu kvalitetne hra-
ne i dobre kapljice te potaknuli vlasnike na bu-
du¢i put. Pamte se okupljanja tada najprestiz-
nijih automobila grada Zagreba ispred ¢uvanog
parkirali$ta restorana.

U prvim godinama rada, Zelen Dvor je bio
poznat po tradicionalnim jelima pripremljeni-
ma prema obiteljskim receptima — od domac¢ih
juhaipecenja do svjeze pe¢enog kruhaikolaca.

Gosti su dolazili zbog okusa djetinjstva, ali

su se vracaliizbog topline atmosfere i srda¢-
nosti osoblja.

Kroz godine, Zelen Dvor je dodatno unapri-
jedio svoje poslovanje — uvodenjem sezonskih
jelovnika, suradnjom s lokalnim proizvodaci-
ma te usmjeravanjem prema odrzivoj gastro-
nomiji.

Danas je restoran Zelen Dvor mjesto u ko-
jem se uziva u gastronomiji, stvaraju uspome-
ne, obiljezavaju posebni trenuci i njeguje osje-
¢aj zajednistva. Njegov razvoj primjer je kako
spoj tradicije, vizije i ljubavi prema poslu moze
stvoriti prepoznatljiv i dugotrajan brend.
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Teledi file punjen kremom od kulena i
Spinatom u carskom mesu

za 4 osobe: 800 g teleeg filea, 150 g kulena, 4 lista Spinata, 100 g carskog mesa, S00 g gljiva
(lisicarke, vrganji i crne trube), 400 g rize arborio, S dl povrtnog temeljca, sol i papar po Zelji

Tele¢i file o¢istimo ilagano istu¢emo batom za meso. Napunimo ga kremom od usitnjenog kule-
naisvjezim §pinatom, zatim zamotamo u carsko meso i pe¢emo na laganoj vatri oko 10 minuta.

Na crvenom luku s maslacem pirjamo vrganje, lisi¢arke i crne trube, dodamo rizu te kuhamo
polako, uz postupno podlijevanje povrtnim temeljcem, dok ne postane kremasto.
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Taverna 1860 je smjestena u srcu Prigorja, u
Donjoj Zelini, u povijesnoj zgradi iz 1860. go-
dine - nekadasnjoj kuriji.

Ve¢ pri samom ulasku goste do¢ekuje am-
bijent koji govori sam za sebe — rustikalni po-
drum iz 19. stoljeca, sa zidovima od stare cigle
i detaljima od kovanog Zeljeza. Upravo taj au-
tentic¢an prostor, koji odi$e karakterom i proslo-
§¢u, bio je razlog zbog kojeg su vlasnici odluci-
li bas ovdje otvoriti restoran. Dovoljan je jedan
korak unutra da se osjeti spoj tradicije i topline.

U ponudi imaju a la carte jela, dnevne gable-
ce te jela prilagodena vegetarijancima i vegani-
ma. Posebnu paznju posveéuju sezonskim jeli-
ma - divlja¢i, Sumskim gljivama, domacim sire-
vima i drugim lokalnim delicijama. Vinsku kar-
tu ¢ine pazljivo odabrana vina prigorskih i hr-

vatskih vinara.

Taverna 1860 je i mjesto okupljanja — obitelj-
skih proslava, vinskih veceri, dje¢jih rodendana
i poslovnih ru¢kova. Uljetnim mjesecima tera-
sa postaje prava mala prigorska oaza - za tije-
lo, nepce i dusu.

Okruzeni su predivnom prirodom Prigorja i
bogatom povije$éu Zeline i okolice. Na samo
nekoliko minuta voZnje nalaze se Stari grad Ze-
lingrad skriven u §umi, brojne vinarije i pjesa¢-
ke staze. Zahvaljujudi lokaciji — svega 25 minu-
ta od Zagreba — ¢esto su odrediste onih koji tra-
Ze mir, dobru hranu i toplu dobrodoslicu.

»Taverna 1860 je nas nacin da ispricamo pricu
0 ovom kraju — njegovim ljudima, hrani i tradiciji.
A svaka nova sezona donosi novu stranicu te pri-
¢e.”, poru¢uju domadini.

Pljukanci s biftekom i tartufima
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tijesto za pljukance: brasno, jaja, sol,
muskatni oraséié, kuhani krumpir; ostali
sastojci: biftek, tartufata, tartufi, vrhnje

Biftek narezan na trakice kratko sotiramo
na maslinovom ulju. Dodamo pljukance, vrh-
nje i tartufatu. Pazljivo za¢inimo te na kraju
zaokruzimo okus svjeze naribanim tartufima.
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Veslacka 2, 10000 ZAGREB
udruga.restoratera@gmail.com
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Zelimo vam ugodno:blagovanje i

W druzenje u restoranimanasih clanova,
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Udruga hrvatskih restoratera



Zagorje, Medimurje, Podravina

Specijaliteti: meso z lodrice (meso ¢uvano u zacinjenoj masti); sir prge; svjezi kravlji sir s
crvenom paprikom; domaca Sunka; guséja pasteta; struklova juha; zagorska juha od krum-
pira; Sunka pecena u tijestu; goricki gulas; pecena purica, patka ili guska s mlincima ili pu-
njena heljdinom ka$om; susena pa kuhana svinjska koljenica ili krvavice s kiselim kupu-
som; sarme; Stubicka pisanica; punjena tele¢a prsa; punjena kokos; kokos s domacim rezan-
cima; kotlovina; pe¢enka u mrezici i kao prilog heljdina kasa; kukuruzne zlevke; podravski
grah; slane i slatke $trukle, zagorska bu¢nica; $trudle s raznim nadjevima; bregovska pita;
medimurska gibanica.

Glavne sorte vina: bijela vina - grasevina i rajnski rizling te chardonnay, sauvignon, pinot
sivi, pusipel i traminac; crna vina - pinot crni i portugizac.

Dogadanja: u kolovozu se odrzavaju Renesansni festival u Koprivnici i Spancirfest u
Varazdinu. Svuda se obiljezava Martinje u studenom i Vincekovo u sije¢nju.
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Kada je restoran Magdalena otvorio svo-
ja vrata 2009. godine, misija je bila jednostav-
na, ali ambiciozna — ponuditi gostima iskustvo
koje spaja autenti¢ne okuse tradicije s inspira-
cijama iz modernih svjetskih kuhinja. Od tada
pa sve do danas, ta se misija nije promijenila,
ali se restoran razvijao — u kapacitetu, ponudi i
pristupu gastronomiji. Godine 2017, restoran
je kao i sam hotel u sklopu kojega se nalazi pro-
$iren, kako bi mogao primiti vei broj gostiju te
se unaprijedila cjelokupna atmosfera prostora.
Novi dizajn, suvremena oprema i dodatne mo-
guénosti omogucdile su jos bolje uvjete za stva-
ranje lijepih uspomena.

Posebno mjesto u tom novom poglavlju zau-
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zima prostrana terasa s koje se pruza jedan od

najljepsih pogleda na Krapinske Toplice i okol-
ne zagorske brege — prizor koji svakom obroku
daje dodatnu ¢aroliju.

Kroz sve te godine, kuhinja restorana ostala
je vjerna svom temelju — sezonski jelovnici, lo-
kalne namirnice i pazljivo osmisljena jela koja
balansiraju poznate, tradicionalne okuse s ino-
vativnim tehnikama i prezentacijom. Svaka se-
zona donosi nove kulinarske kreacije.

Medu jelima koja su od samih poc¢etaka na
jelovniku je desert “Okus Zagorja” - autenti-
¢an, prepoznatljiv i uvijek dobrodosao zavrse-
tak obroka. Inspiriran zagorskom tradicijom,
ovaj desert spaja kremu od bijele ¢okolade i bu-




¢inog ulja s hrskavim makovim krekerom. Sva-
ki od tih elemenata ima svoju ulogu — mak do-
nosi bogatu teksturu i zemljani ton, buc¢ino ulje
dubinu okusa i oragastu notu, dok bijela ¢okola-
da zaokruzuje sve s dozom slatkoce i njeznosti.

Tijekom godina, “Okus Zagorja” dozivio je
nekoliko reinterpretacija — mijenjali su se obli-
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ciserviranja, tehnike pripreme i detalji prezen-
tacije, no baza je uvijek ostala ista.

»To je desert koji se razvijao s nama, prilago-
davao novim kulinarskim trendovima, ali nikada
nije izgubio svoju sustinu. Upravo ta vjernost os-
novnim sastojcima i ideji ¢ini ga bezvremenskim

klasikom nase ponude.”, poru¢uju domadini.

_._.-d

krema od bijele éokolade: 200 g bijele éokolade, 2 listiéa Zelatine (4 g), 2,5 dl slatkog vrhnja
(35% m.m.), 1 Zumanjak, 1 Zli¢ica vanilije u prahu ili ekstrakta, 0,3 dl bucinog ulja (hladno

presano); hrskavi kreker od maka: 40 g maslaca, 40 g Secera u prahu, 40 g glatkog brasna, 20 g
mljevenog maka, prstohvat soli; zelena glazura: 100 g bijele okolade, 25 g butinog ulja, 0,50 dl
kondenziranog mlijeka; dekoracija: tostirane bucine sjemenke, par kapi buéinog ulja, cvjetici ili

mikrobilje (po Zelji)

Za kremu zelatinu namo¢imo u hladnu vodu. Cokoladu otopimo na pari. 1 dl vrhnja zagrijemo
do vrenja, prelijemo preko Zumanjka i vratimo na laganu vatru dok ne postigne 82 °C. Umije$amo
zelatinu, potom ulijemo sve u ¢okoladu i homogeniziramo $tapnim mikserom. Kada se smjesa
ohladi na 30 °C, dodamo bu¢ino ulje i lagano umije$amo tuéeno vrhnje (1,5 dl). Ulijemo u sili-
konske kalupe da se ohladi.

Za hrskave krekere pomijesamo sve sastojke u tijesto i razvaljamo tanko izmedu dva papira.
Pecemo na 160 °C 10-12 minuta, dok ne postane zlatno i hrskavo. Izrezemo na dimenzije baze
kalupa, nakon hladenja.

Za glazuru sve skupa promije$amo i prelijemo dobiveni musse koji smo ohladili u kalupu.

Na hrskavi makov kreker polozimo mousse.

Dekoriramo tostiranim bu¢inim sjemenkama i kapima bu¢inog ulja.
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Andelko Levanié¢ i Zlatko Novak, vrhunski
kuhari i vi$estruko nagradivani prvaci drzav-
nih i svjetskih kulinarskih natjecanja, izgradi-
li su svoj prepoznatljivi kulinarski identitet na
varazdinskoj sceni te zajednicki otvorili resto-
ran Bedem uz bedeme Starog grada Varazdina.
Njihova kuhinja temelji se na lokalnim recepti-

Svinjski file sous-vide u
krusti od bucinih sjemenki
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ma i namirnicama varazdinskog kraja — poput
vidoveckog zelja, bu¢inog ulja i zagorskog pura-
na — koje nadograduju suvremenim gastronom-
skim tehnikama u skladu s aktualnim trendo-
vima. Bedem se smatra svojevrsnom ,utvrdom
vrhunske hrane®, a od 2020. nosi i Michelinovu
preporuku. Medu njihovim prepoznatljivim je-
lima isti¢u se: $pageti od tikvice, riblje okrugli-
ce, pastrva sa $afranom i piletina s marelicom.

Andelko Levani¢ (1978.) radio je u hotelu
Turist do 20185. godine. Drzavni je prvak u ku-
harstvu (2011.) i dugogodignji ¢lan Hrvatske
kulinarske reprezentacije, poznat po istraziva-
nju lokalnih okusa kroz kreativni pristup.

Zlatko Novak (1989.) iskustvo je stjecao u
hotelu Turist te u restoranu Gasthof in der Au
u njemackom Starnbergu. Drzavni je prvak
2013. godine, vi$estruko nagradivan na medu-
narodnim natjecanjima. Kao kapetan nacional-
nog tima sudjelovao je na Kulinarskoj olimpi-
jadiu Stuttgartu 2020., gdje je osvojio bron¢a-
nu medalju u kategoriji ,nacionalni meni*. Po-
sebno ga zanimaju kuharska artistika i moleku-
larna kuhinja.
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Jela temeljena na lokalnoj gastronomiji, na-
mirnice iz biodinamickog uzgoja, starinske sor-
te i okusi djetinjstva — glavne su karakteristi-
ke kuhinje i filozofije poslovanja restorana Ber-
narda iz Varazdinskih Toplica.

Kuhari Bernarde koriste namirnice vrhun-
ske kvalitete iz vlastitog biodinamickog uzgoja.

“Teznja da se okrenemo korijenima, starim pa-
sminama i sortama omogucila nam je da vratimo
davno izgubljene okuse i prikaZemo hranu u nje-
zinoj prirodnoj punoéi i punom sjaju. Nasa hra-

oy WEK & me
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na prica pri¢u koju dijelimo s gostima — usadu-
judi svijest 0 vaznosti konzumacije izvornih sorti
i biodinamicke poljoprivredne proizvodnje.”, po-
ru¢uju domaéini.

Smjesten u prekrasno uredenom prostoru u
srcu Varazdinskih Toplica, restoran Bernarda
idealan je izbor za bijeg od uZurbane svakod-
nevice i uZivanje u eno-gastronomskim delici-
jama.

Ljubav prema gastronomiji vlasnici ire i kroz
Pizzeriju Bernarda.




Koljenica mangulice, krpice sa zeljem,
umak od tamnog piva

Sastojci (za 2 osobe): S00 g koljenice mangulice (s kozom), SO g mrkve, 30 g celera, 2 reznja
tesnjaka, 6 lista lovora, 1 dl krizevackog tamnog piva, 2 jaja, 120 g ostrog brasna, SO g krusnih
mrvica, 300 g kupusa, 250 g svinjske masti, sol i papar po potrebi

Mariniranje koljenice: Koljenicu s kozom stavimo u salamuru od vode, soli, lovorovog lista,
luka i ¢e$njaka. Ostavimo je da se marinira 3 do 5 dana na hladnom mjestu.

Priprema koze: Nakon mariniranja, pazljivo skidamo kozu s koljenice, o¢istimo je od masnoce
i su$imo u peénici na 70 °C oko 12 sati — dok ne postane hrskava. Ohladenu kozu izlomimo na
manje komade.

Pecenje koljenice: O¢is¢enu koljenicu pe¢emo s narezanim korjenastim povréem (mrkva,
celer) i svinjskom masti. Povremeno podlijevamo vodom i pe¢emo je 2 sata na 140 °C. Nakon §to
se ohladi, meso natrgamo na manje komade, za¢inimo po ukusu, oblikujemo kuglice ili valjke,
paniramo ih u bra$nu, razmuéenim jajima i kru$nim mrvicama. Przimo u masti dok ne poprime
zlatno-zutu boju.

Umak od tamnog piva: Ispe¢eno povrée od pecenja pasiramo, dodamo tamno pivo i reducira-
mo dok ne postignemo Zeljenu gustoé¢u. Po potrebi za¢inimo solju i paprom.

Tijesto i krpice: Od o$trog brasna i jaja izradimo glatko tijesto. Razvaljamo ga na debljinu od
oko 2 mm, narezemo na kvadrate (krpice) i kuhamo u slanoj vodi nekoliko minuta.

Pirjani kupus: Kupus tanko narezemo i pirjamo na svinjskoj masti. Za¢inimo solju i paprom
te pirjamo dok ne omeksa. Time punimo krpice ilagano ih presavijemo ili posluzimo sloZeno.

Kokice od svinjske koze: Komade suhe koZe przimo u vru¢oj masti 30-40 sekundi — dok se
ne napuhnu poput kokica. Posus$imo ih na papirnatom ubrusu.

Serviranje: Na tanjur slazemo krpicu punjenu zeljem, uz nju hrskavo panirane komade kolje-
nice. Sve prelijemo umakom od tamnog piva. Zavr$imo dekoracijom od kokica od svinjske koze i
posipamo mljevenom dimljenom paprikom koju smo kratko proprzili u masti — za dodatnu aromu.
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Pri¢a bistroa Beska zapotinje 1966. godi-
ne, kada je Jelisaveta Horvat, poznata kao Bes-
ka, otvorila malu obiteljsku gostionicu. Njezin
osmijeh, srda¢nost i domaca jela brzo su osvo-
jili srca gostiju, pretvarajuéi lokal u omiljeno

-

THE CREAM BASE COMPANY

okupljali$te s toplom atmosferom. Danas je
Begka moderno gastronomsko odrediste koje
spaja duh tradicije s inovativnim pristupom.
U kuhinji se koriste svjeze, sezonske i lokalne
namirnice, ve¢inom iz vlastitog vrta i s trzni-
ce. Jelovnik donosi autorska jela, domace soko-
ve i koktele, uz paznju na podrijetlo sastojaka.

Kuhinjom upravlja Ines Jurisi¢, kuharica koja
je svoju strast otkrila na pragu odraslosti. Inspi-
rirana kulinarskim velikanima poput Ane Ro§ i
Bernarda Koraka, njeguje stil kuhanja koji spaja
suvremene tehnike s lokalnim sastojcima. Nje-
zina filozofija temelji se na autenti¢nosti, odrzi-
vosti i po$tovanju prema prirodi.

“Bistro Beska danas je mjesto gdje svaki obrok
prica pri¢u — o naslijedu, sezoni, vrtu, ljudima i
ljubavi prema hrani,” poru¢uju domaéini.

www.QimiQ.com




Fédération Internationale des

Journalistes et Ecrivains du BUll d lng Tourism
Tourisme . .
Bridges Since 1954

World Federation of Travel Journalists and
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 -
turistickih novinara, putopisaca i pisaca u turizmu.
Utemeljena je nagrada “Marko Polo - slavni putopisac”
za domace i strane novinare. Utemeljena je i nagrada
FIJET Tolerance za javne osobe koje su dugogodiSnjim
djelovanjem, razmisljanjem i promicanjem pokazale
iskrenost, dosljednost, humanost, otvorenost i
toleranciju u ocuvanju vrijednosti mira u svijetu u
misiji doprinosa razvoju turizma.

fijetcroatia.eu
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Restoran Mala HiZa nalazi se u Mackovcu, 4
kilometra sjeverno od Cakovca u pravcu topli-
ca Sv. Martin i grani¢nog prijelaza Mursko Sre-
di$¢e - Lendava.

Mala Hiza je navr$ila 25 godina uspje$nog
radaizaposljava ukupno 13 djelatnika s maksi-
malnom paznjom usmjerenom ka gostu.

Gastronomska ponuda temeljno je tradicio-
nalna medimurska, koja je, bogatstvom namir-
nica, jela i okusa, polazi$na to¢ka vlasniku za
osmisljavanje jelovnika i ukupne gastronom-
ske ponude. Kuhinja je gradansko pucka, alii
istrazivacka, inventivna i maksimalno oslonje-
na na sezonske i namirnice iz blizeg okruZenja,

provjerenog i kvalitetnog porijekla. “Istovreme-
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no osluskujemo Zelje i prohtjeve gostiju, pratimo
suvremene trendove i postupke, istraZujemo nove
granice i mogucénosti medimurske i dijelom gastro-
nomije susjednih regija, kako bismo nasim gosti-
ma 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 zadovolj-
nima.”, poru¢uju domadini.




Gusdja jetra u umaku od finog konjaka, proseka, narance i Sipka

guséja jetra, brasno, 0,3 dl konjaka, 0,5 dl proseka, sol, papar, sok od narance, 1 filetirana
naranca; tijesto za raviole: 500 g glatkog brasna, S Zutanjaka, 2 cijela jaja, malo soli, mlaka
voda; nadjev za raviole: S00 g vrganja, susena rajcica, svjeZi sir, parmezan, zacinsko bilje (kopar,
persin, timijan, stapke celera), sol, papar

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

Popecemo s jedne i druge strane. Jetru stavimo na stranu te na tu masnoc¢u stavimo filetiranu
naranc¢u 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$njaku popecemo vrganje. Kad su vrganji skoro
gotovi dodamo sjeckanu suenu raj¢icu. Napravimo smjesu od svjezeg, dimljenog sira i parmeza-
na, pomije$amo s vrganjima i su§enom raj¢icom te dodamo zacinsko bilje.

T c
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Restoran i pivnica Stari grad je (eno)gastro-
nomsko sredi$te grada Purdevca i neizostavna
gastro tocka Podravine. Nalaze se u reprezenta-
tivnoj i monumentalnoj srednjovjekovnoj utvr-
dibogate povijesti. Osim u prostoru restorana i
pivnice, gastro§mekeri mogu uzivati u bogatoj
podravkoj gastronomiji i u jedinstvenom atri-
ju Starog grada.

Bogatu ponudu tradicijskih podravskih jela
upotpunjuju kreativni sezonski jelovnici, vr-
hunska ,Vina z peskov®, bogata lepeza doma-

¢ih rakija, sadrZajna pivska karta s istaknutim
craft pivama regije i srda¢no osoblje. Svake go-
dine Stari grad ima i ,europski meni“ povezan
s porijeklom poznatih umjetnika ¢ijim izlozba-
ma je Stari grad ¢esti domadin.

Njegovanje tradicijske gastro bastine i kre-
ativan pristup gastronomiji iznjedrili su resto-
ranu i pivnici Stari grad titulu ,Okusi Hrvat-
ske tradicije®.

»Dobrodosli, razonodite svoje nepce u restoranu
i pivnici Stari grad.”, porucuje osoblje.
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Sefovi kuhinja mediteranskih i europskih regija, Split, Hrvatska

EDUKACIJA « NATJECANJA « BASTINA

Treninzi za profesionalce

Specijalizirani hands-on programi za kuhare i slasti¢are u suradnji s prestiZnim svjetskim
akademijama poput Ecole Ducasse.

Festivali i natjecanja
Vide od 20 godina organiziramo medunarodne gastro festivale i struéna natjecanja pod sloganom:
JInovacija, tradicija i odrzivost - sve na istom tanjuru."

Stipendije i masterclassovi
Dvogodi$nji programi za mlade talente: edukacije, radionice, mentorstvo i medijska vidljivost.

Radionice za sve uzraste
« Djeca i mladi - kulinarske radionice i zdrava prehrana
« Gradani - tematski kuharski i slasti¢arski teajevi
« Sportasi i roditelji - prehrana za razvoj i uspjeh

ZASTO SKMER?
« Chefovi i mentori s globalnim iskustvom
« EU edukacijski projekti i inovativni pristupi
« Promicanje mediteranske i europske kulinarske bastine
« Fokus na nutricionizam, odrzivost i edukaciju zajednice
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SKMER Akademija

Jobova 2, Split

+385 99 319 8961

info@skmer.hr

www.skmer.hr PidruZite se mreZi izvrsnosti - postanite dio SKMER price!
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Slavonija i Baranja

Specijaliteti: kulen; svjezi kravlji sir posut slatkom paprikom; slavonska $unka; proizvodi
od crne slavonske svinje; ¢obanac; fi§ paprikas s domacom tjesteninom; grah u ¢upu; razno-
vrsna ponuda specijaliteta od rije¢ne ribe - §arana, soma, smuda i kecige; mesni specijaliteti
- kotlovina, rostilj i odresci punjeni slavonskom $unkom, sirom i gljivama; pile¢i paprikas;
divlja¢ na razne nacine; satara$; ajvar; rezanci s makom; guzvara s orasima; salenjaci; taske.

Glavne sorte vina: najzastupljenija bijela sorta je grasevina (Kutjevo i K55). Od bijelih vina
preporucamo i sauvignon (K55 i Kutjevo), rajnski rizling, chardonnay i traminac (Kutjevo).
Od crnih sorti zastupljeni su: suha frankovka, pinot crni, merlot i cabernet sauvignon
(Kutjevo) te gotovo zaboravljena sorta kadarka (K55).

Gastronomski projekti i dogadanja: U Daruvaru su ugostitelji okupljeni oko projekta 6-i
elementi te cijelu godinu nude jela u funkciji zdravlja. U Kutjevu se kao prijestolnici gra-
$evine, odrzava u lipnju Festival grasevine. U svibnju se odrzava NajduZzi stol u Velikoj i
Pozeski kotli¢ u Pozegi. U Pozegi se odrzava i Kulenijada u lipnju. U svibnju se odrzavaju
Osijek Wine & Walk i vinski party u Osijeku. U baranjskom Karancu se na Proljetnom va-
Saru bira Princeza pusnice — najveca i najljepsa slanina. U lipnju se odrzava Festival tista u
Topolju. Lipanj i srpanj su i Vinski mjeseci Osjec¢ko-baranjske Zupanije, tijekom njih se odr-
Zavaju Veleri vina i umjetnosti i baranjski Wine ¢ Walk te Vinatlon. U rujnu se odrzava-
ju Wine & bike tour Erdut, Festival frankovke, Vinski Bor maraton u baranjskom Zmajevcu,
Ribarski dani u Kopacevu i Osijek gourmet. U listopadu se u Osijeku odrzava HeadOnEast
koji spaja enogastronomiju, umjetnost, craft pivo i zabavu te Paprika fest u Lugu. U stude-
nom je Cvarak fest u Karancu. U sije¢nju se odrzava WineOs. Za cijelu regiju, karakteristic-
ne su i proslave Martinja u studenom te Vincelova (Vinceska, Vincekovo) u sije¢nju.
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Restoran Kod Bake ureden je u tradicio-
nalnom stilu i temeljito renoviran 2023. godi-
ne. Gosti ga ¢esto opisuju kao mjesto s dusom.
Ugostiteljska djelatnost u objektu traje ve¢ 60
godina, a u vlasni$tvu je obitelji Andri¢ posljed-
njih 12 godina.

Nalazi se 98 kilometara od Zagreba, uz ma-
gistralni put prema Virovitici i Madarskoj.
Objekt se prostire na oko 240 m” i ukljuéu-
je unutarnju salu, zatvorenu i grijanu terasu te
otvorenu natkrivenu terasu. U sklopu restora-
na nalazi se veliko ogradeno djecje igraliste, a
u bakinome dvori$tu borave magarci, koze, svi-
nje i kokosi.

Restoran ima i vlastiti biodinamicki vrt u ko-
jem se uzgaja povrée i cvijeée koje se koristi za
dekoraciju jela.
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Prigradsko naselje Kapelica udaljeno je sve-
ga tri minute voZnje od sredista Gare$nice, gra-
da poznatog po Centru za posjetitelje Natura
2000 i zasticenom podrudju Poilovlje, koji ¢e-
sto posjecuju organizirane grupe turista. Ga-
re$nica je irodni grad pjevaca Ive Robi¢a, Maj-
ka Vuceli¢a (sudionika misije Apollo 11) i
glumca Zvonimira Ferencica.

Domacini sami obraduju i mariniraju meso
koje posluzuju u restoranu. Uz prethodnu na-
javu, pripremaju se ijela iz kru$ne pedi. Medu
dnevnim jelima isti¢u se buncek s dinstanim
zeljem i kuhanim krumpirom, gulas od divljaci
s gljivama, grah, fileki sa §pekom, meso iz ma-
stii druge lokalne delicije zbog kojih se gosti
rado vradaju.




Gljivarski gulas

za 10 osoba: S0 g maslaca, 3 glavice luka (oko 300 g), 2 mrkve, 50 g celera, 3 reZnja cesnjaka,
300 g divija¢i (kockice bez kosti), 100 g bukovaca, 100 g Sampinjona, 100 g svjeZih/zamrznutih
vrganja, 70 g lisi¢ica, 70 g Sitake, S g suhih vrganja, 2 dl crnog vina, 2 jusne zlice pekmeza od
$ljive, 2 jusne Zlice kukuruznog $kroba (za zgusnjavanje), 1 jusna Zlica zacinske crvene paprike,
sol, papar,ljuta paprika

Sitno narezemo meso i oguljeno povrée, a gljive na tanke komadice.

Na maslacu kratko poprzimo luk, dodamo meso i ¢e$njak, blago za¢inimo i pirjamo poklopljeno
15 minuta. Dodajemo korjenasto povrée, podlijemo temeljcem ili vodom i pustimo da se kuha
30 minuta. l

Gljive dodajemo postupno, prema njihovoj &vrsto¢i (suhi
vrganji, bukovace, $itake, lisi¢ice, $ampinjoni, vrganji) u krat-
kim intervalima od 5 minuta. Za¢inimo i pustimo da se kuha
jo$ 30 min (temeljac treba prekriti sastojke u omjeru ¥ tako da
ne bude previge tekucine).

U punom vrenju dodajemo za¢insku papriku, pekmez i vino
te prokuhamo jo$ 15 minuta.

Na kraju dodajemo $krob da bismo dobili Zeljenu gusto¢u te
za¢inimo ljutom paprikom koliko zelimo da bude pikantno.

Gulas posluzujemo uz prilog po izboru gosta.

Ovaj recept dio je knjige ,Dobar tek u Moslavini”, autorice Dani-
jele Crnjak Andri, voditeljice restorana.
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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 drvetai cigle, a
ugodaju doprinosi i peé¢ na drva. Terasa ima po-
mi¢na stakla te je na raspolaganju i zimi.

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

U domacoj, ugodnoj i toploj atmosferi nude
se delicije hrvatske i talijanske kuhinje. Prio-
ritet su mesna jela: odlezani bifteci, firentin-
ski steak, ramsteci, plate te rostilj na drveni
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ugljen. Pizze napolitanskog stila peku se u krus-
noj pe¢i. Tu suirazne bruskete, tjestenine, rizo-
ti, 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.

,»Od otvaranja 2019. godine kontinuirano smo
se razvijali kako bismo dosli do razine ponude u
kojoj je naglasak na vrhunskom mesu — posebno
na biftecima od simentalskog goveda s hrvatskih
farmi. Paste pripremamo na domaéim temeljci-
ma, a nedavno smo uveli i originalnu carbonaru
koja se radi od guancialea, vode od kuhanja tje-
stenine, Zumanjka i Grana Padano sira. U ponu-
di imamo i vrhunske napolitanske pizze iz pra-
ve krusne peci. Cilj nam je biti drugaciji, a kvali-
tetu namirnica Zivimo. ”, opisuju svoj razvoj do-
macini.

Janjeca koljenica

Janje¢u koljenicu prvo mariniramo, zatim
je vakumiramo i kuhamo tehnikom sous-vide
15 sati. Nakon toga je zape¢emo u kru$noj peci
kako bi dobila lijepu koricu i dodatnu aromu.
Posluzujemo je uz domadi pire od daruvarskih
krumpira i klasi¢ni demi-glace umak.



Dobro dosli u grad termalnih voda, vrhunskih vina,
StaroceSkog piva i tamnoga neba

Ukusna jela u funkciji zdravlja
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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 uimpresijama isti¢u arhaicki $tih i povi-
jesnu vrijednost ovog objekta. Povijest restora-
na seze u pocetak 20. stoljeca, u 1912. godinuy,
izgradnjom kiosk-kavane u kupali$nom perivo-
ju, s pogledom na monumentalno zdanje Cen-
tralne blatne kupke izgradene 1909. godine u
maurskom stilu. Medu priznanjima za kvalite-
tu su zlatno priznanje “Zeleni cvijet” Hrvatske
turisti¢ke zajednice “Setnica s restoranom Te-
rasa“ 2004. godine te Falstaff 2024.
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Prostrani plesni podij i vanjska terasa s vrt-
nim garniturama ¢ine mjesto atraktivnim za or-
ganizaciju svadbi, maturalnih zabava, domjena-
ka, rodendana i ostalih prigoda. Uslugama re-
storana zadovoljstvo su iskazale i poznate oso-
be iz svijeta sporta, $kolstva, menadZmenta, po-
litike 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 posebno isti-
¢u: Daruvarsku juhu od krumpira, Missu Maju




i Ivanov odrezak (punjenu teletinu). Od jela taskrle s pekmezom. Gostima se nude i jela od
¢eske nacionalne kuhinje izdvajaju se: gula§ od  ribe, poput smuda i pastrve.

divlja¢i (srnetina i divlja svinja), otkosteni pi- Uz pripremljene specijalitete, domacdini naj-
le¢i batak i zabatak u umaku od kopra, svinj-  radije preporu¢uju vrhunska vina Daruvarskog
ska koljenica s knedlama i kiselim kupusom te  vinogorja — gra$evinu i sauvignon.

b r

180 g purecih prsa, 30 g slanine, 30 g gauda sira, 2 ploske rajéice, zatini (sol, papar), 1 jaje

Pure¢i odrezak za¢inimo i napunimo slaninom, sirom i svjezem raj¢icom. Preklopimo i stavimo
pecina zagrijani grill, po 3 minute sa svake strane.
Prije posluzivanja, na odrezak dodajemo jaje na oko.
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U tisini slavonske ravnice, nekoliko kilome-
tara od Pozege, smjestio se Zlatni Lug — kom-
pleks koji spaja bogatu gastronomsku tradiciju,
domacu proizvodnju i vinsku kulturu Slavoni-
je s uvjetima za aktivni odmor.

Restoran Zlatni Lug ve¢ na prvi pogled osva-
ja toplinom slavonskog interijera, dok na ta-
njuru pruza emociju domace kuhinje. Vode¢i
se naslijedem ,bakine kuhinje®, glavni kuhar s
posebnim pos$tovanjem priprema tradicional-
na jela u modernoj izvedbi. Svaki zalogaj otkri-
va posvecenost lokalnim receptima, aliiZelju
da se gostu ponudi ne$to vise — istinska slavon-
ska pric¢a ispri¢ana kroz hranu.
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Na jelovniku se nalaze specijaliteti koji su po-
stali zastitni znak kuce: odrezak Zlatni Lug, vi-
nogradarski ¢evap, gula$ od divljaci, rizoto s lo-
kalnim sastojcima te posebno atraktivna tele-
tina ispod peke. Sva jela se pripremaju od do-
macih namirnica - meso, povrée i zatinsko bi-
lje dolaze s lokalnih OPG-ova i obiteljskih gos-
podarstava.

U vinskom podrumu ¢uvaju se pazljivo oda-
brana vina renomiranih vinara pozeskog kraja,
koja prate ponudu lokalnih delicija.

U sklopu kompleksa je i 20 moderno ure-
denih soba, a u tijeku je izgradnja prvog difu-
znog hotela u Pozesko slavonskoj Zupaniji, ¢ime




Zlatni Lug postaje predvodnik ruralnog luksu-
za u tom dijelu Hrvatske.

Novootvoreni sportski centar dodatno obo-
gacuje ponudu - s dva teniska terena, nogomet-
nim igrali§tem, terenom za odbojku na pijesku,
vanjskim workout prostorom i moguéno$c¢u na-
jma elektri¢nih bicikala, omogucava spoj gur-
manskog uzitka s aktivnim odmorom.

Odrezak Zlatni Lug

Za one sklone boravku u prirodi, tu je i kamp
odmoriste s 15 mjesta, opremljen sanitarnim
¢vorovima i zajedni¢kom kuhinjom.

»Zlatni Lug je vise od restorana. On je prozor
u proslost, slavlje sadasnjosti i zalog za budué-
nost slavonske eno-gastro scene. Mjesto gdje svaki
obrok postaje prica, a svaka éasa vina — trenutak
za pamdenje.”, poru¢uju domadini.

200 g svinjski kare, sir, kulen, kukuruz Secerac, brasno, jaja, krusne mrvice, ulje za przenje

Odrezak od svinjskog karea rastu¢emo i za¢inimo. Na jednu polovicu odreska slozimo kulen,

sir i kukuruz pa preklopimo.

Odrezak uvaljamo u bragno, jaja i mrvice. Przimo do zlatno-zute boje.

Posluzimo uz prilog po zelji.
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U srcu Zlatne doline, okruzena netaknutom
prirodom i stoljetnim vinogradima, nalazi se
Vinarija Kutjevo, mjesto gdje se tradicija i uzi-
vanje u vinu stapaju u jedinstveno iskustvo.

Povijest Kutjeva seze sve do davne 1232. go-
dine, a upravo ovdje vino nije samo pice ono je
povijest, pri¢a, naslijede i strast prema vrhun-
skoj vinskoj kapljici pracenoj tradicionalnim
slavonskim jelima.

Od trenutka kada zakoracite u Stari podrum,
jedan od najstarijih vinskih podruma u ovom
dijelu Europe, pa sve do vrhunski uredenog re-
storana Vinkomir, svaki detalj odi$e slavon-
skom toplinom i elegancijom. U ponudi vas

oc¢ekuju vodene degustacije vina, gastronom-
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ski dozivljaji, voznja ko¢ijom kroz vinograde,
team building programi, poslovni susreti i luk-
suzan smje$taj u deluxe apartmanima Koria i
Maximo. Sve na jednoj adresi, pod okriljem vr-
hunskih vina.

Restoran Slavonska kuéa Vinkomir nudi re-
interpretaciju slavonske kuhinje u suvremenom
izdanju. Uz domace namirnice i pazljivo birana
vina koja savr$eno prate svaki zalogaj, pruza se
¢esto uz zvuke tamburice, pogled na vinograde
polozaja Vinkomir.

»Rezervirajte svoju éasu povijesti, jer Kutjevo
se ne posjecuje jednom. Kutjevo se pamti.”, poru-
¢uju domadini.




Juha s vrhunskom grasevinom

ZlatnozZuta prezgana juha od domace slavonske kokosi, obogacena zli¢njacima od jetrice i finim
domacim kiselim vrhnjem, oplemenjena je vrhunskom gragevinom iz srca Kutjeva. Ova juha slju-
bljuje okuse domace kuhinje i vinarske tradicije, pruzajuéi utjehu i toplinu slavonskog doma.

Jelenji Wellington

File jelena iz slavonskih $uma omotan u hrskavo lisnato tijesto skriva namaz od kulena i mirisnu
slaninu slavonske svinje. Sotirani bob i pire od celera iz vrtova slavonskih proizvodaca nadopunju-
ju ovo jelo, dok je jus od divlja¢i s klekom omaz bogatoj lovackoj tradiciji Zlatne doline.
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U miru pitome slavonske doline uz papucke
obronke smjestio se u Vetovu, na Zelenoj ma-
gistrali izmedu Kutjeva i Velike, restoran i pre-
nociste Schon blick. Park prirode Papuk nala-
zi se na svega 20 km udaljenosti. Cijeli kom-
pleks imanja idealna je destinacija za bijeg od
svakodnevice, jednodnevne i vi$ednevne izle-
te ili samo dobar obiteljski ili poslovni ruc¢ak.

Restoran je otvoren 1989.g. kao mali obitelj-
ski restoran koji je kroz godine prerastao u tu-
risticki kompleks. Njeguju tradicionalnu sla-
vonsku, ali i internacionalnu kuhinju oboga-
¢enu vrhunskim vinima kutjevac¢kog vinogor-
ja. Specijalitet kuée je $aran na ragljama iz vla-
stitih ribnjaka. Kroz godine poslovanja resto-
ran je $irio svoju ponudu pa su sada u ponudi i

tele¢a koljenica, janjeéa plecka, gula$ od divlja-

El Zagrebacka 18, 34335 Vetovo

¢i, rebarca u BBQ umaku, ¢ips od $arana te ra-
zni mesni i riblji specijaliteti.

Pozelite li ostati dulje, moZete se smjestiti
na imanju, ujedan od pet bungalova s terasom
nad jezerom ili u kuéice s bazenom. Ljubitelji-
ma sporta i aktivnog odmora na raspolaganju
su bazen, teniski teren, dje¢je igraliste, malo
nogometno igrali§te, tri ribnjaka te brojne sta-
ze za $etnje i planinarenje u prekrasnoj priro-
di papuckih obronaka i vinograda kutjevackog
vinogorja. ,Jedinstveni osjecaj spajanja ¢ovjeka i
prirode na najljepsi nacin obogatit e Zivot svako-
ga tko barem jednom posjeti restoran i prenociste
Schon blick. Lijepi pogledi, potpuno opustanje, bi-
rana hrana i vrhunska vina uciniti ée da se izno-
va vraéate u nas restoran.”, poru¢uju domadini.




Saran na rasljama

za 4 osobe: Saran od 2-2,5 kg, dvije Zlice soli, 1 Zlica slatke mljevene crvene paprike, 1 Zlica ljute
mljevene crvene paprike

Sarana o¢istimo, odstranimo mu $krge i iznutrice te ga rasporimo uz ki¢mu na dva dijela. Ope-
remo ga i osu$imo. Nasolimo ga i natrljamo slatkom i ljutom mljevenom paprikom te ostavimo
da odstoji dvanaest sati.

Raslje na koje ¢emo staviti polovicu $arana raskolimo po pola te mekom Zicom pri¢vrstimo
polu sarana pri dnu i vrhu. Nalozimo vatru, a kad se stvori dovoljno Zara i dima $arane zabodemo
u zemlju malo dalje od vatre kako se ne bi prepekli ve¢ lagano grijali. Nakon 15-ak min. grijanja
priblizimo ih zaru i prvo pe¢emo vanjsku stranu $arana, pa onda unutarnju. Ukupno pe¢emo
oko sat vremena, a okre¢emo ga svakih 10-ak minuta, dok se ne iscijedi masnoc¢a iz njega i dok ne
poprimi crvenkasto-smedu boju.

Polovice $arana odmah nakon pecenja skidamo s raslji i serviramo na pladanj, a kao prilog pred-
lazemo krumpir salatu.
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Na glavnom trgu u Nasicama, tik uz povi-
jesni dvorac Pejacevié, smjestio Androliko’s -
bistro u kojem se isprepli¢u kulinarska strast,
suvremeni pristup i gostoljubivost slavonskog
kraja. Iza ove uspjesne price stoji diplomirani
ekonomist Andro Ostovi¢ koji je, voden stra-
§¢u prema kulinarstvu, odludio zivot posveti-
ti gastronomiji.

Specijaliteti se pripremaju na drvenom uglje-
nu, a gosti se najradije vra¢aju zbog neodoljivih
BBQ rebaraca, burgera, trganog mesa, rizota i
kreativnih tjestenina, koje spajaju tradiciju i su-
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vremenu tehniku.

»Poseban pelat restoranu daju vinske veceri -
ekskluzivni dogadaji na kojima se predstavljaju
vina poznatih lokalnih vinara, a koja se sljublju-
ju s pomno osmisljenim jelima naseg chefa u vise
sliedova.”, kazu domadini.

Androliko’s redovito ugosc¢uje i poznate hr-
vatske chefove poput Toma Greti¢a, Maria
Mandariéa, Davida Skoke i Melkiora Basi¢a,
a atmosferu restorana dodatno oplemenjuju
glazbene vederi — trenuci opustanja uz vrhun-
sku glazbu, vino i kulinarske uzitke.
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Od vinove loze do ¢ase - kroz strucno vodeno
i edukativno iskustvo otkrivamo svijet vina svima,
bilo da ste vec zaljubljenik u ovu plemenitu kapljicu
ili tek zapocinjete svoje vinsko putovanje.

NaSe dugogodiSnje sommeliersko znanje, suradnja s brojnim
vinarima i strast prema vinu temelj su edukacije koju s
entuzijazmom prenosimo drugima. U€imo zajedno,
kuSamo s razumijevanjem i gradimo kulturu
uZivanja u vinu.

* Vinske edukacije i radionice

* Izrada vinske karte

* Logisti¢ka podrska vinskim
manifestacijama

@ www.alldwine. hr

(%) @all4wine.hr
(&) 091 4500 205
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Bistro Loora se nalazi u samom srcu Pakova,
na popularnoj $etnjici “korzo” - koja vodi direk-
tno 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 izraduju
ravioli, njoki i zeleni rezanci (tagliatelle). Tusui
domace varijante priloga s krumpirima: polpe-
te od krumpira, kroketi, parisienne krumpir...

Ru¢no radeni ravioli pune se ricottom i ser-
viraju u umaku od tartufate s biftekom, debeli
¢evap punjen je sirom i pr§utom, a tele¢e obra-
ze prati krema od mrkve.
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Poseban ponos restorana su dry age steakovi
koji odlezavaju 60 dana u komorama restorana.

Restoran u svakom godi$njemu dobu ima i
sezonski jelovnik, kroz koji se najé¢e$ée prezen-
tiraju kreativna jela s lokalnim sezonskim na-
mirnicama. Ovo ljeto su prezentirani biftek,
jerusalemske arti¢oke (¢i¢oke), przene gljive
(bukovace, $ampinjonii portobello), bademi i
holandez umak, pa dalje teletina s porilukom,
umakom od maslina, prahom crnih maslina i
tvrdim sirom, pita od slavonskih tartufa s miso
pastom...

Inspirirana filmskim hitovima, jela na ljet-




nom meniju nose primjerice nazive: ,Hack the ,Lostin translation; desert od kadaifi tijesta s
planet” — biftek s prilogom; teletina - ,A good  gnijezdom s vo¢em i domacim sorbetom od va-
job in Italy®; japanske gyoze na slavonskikao  nilije se zove ,Vratit ¢e se rode®.

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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U Vinkovcima, u ugodnom ambijentu i pro-
zet obiteljskim duhom, restoran San prica pri-
¢u koja traje desetlje¢ima — pri¢u o predanosti
mesu, okusu i gostoprimstvu. Njegova pri¢a ne
po¢inje u kuhinji, ve¢ u obiteljskoj mesnici iz
koje svakodnevno stize kvalitetno svjeze meso,
poznatog podrijetla i kontrolirane kvalitete.

Strast prema mesu osjeca se u svakom de-
talju, a steakovi su postali njegov znak prepo-
znavanja — od Fiorentine i T-bonea do klasi¢-
nih ramsteka i beefsteakova. Dozrijevani u ide-
alnim uvjetima i pazljivo pripremljeni, zadrza-
vaju so¢nost i izrazajnost okusa.

Ponudu nadopunjuju specijaliteti s rostilja na
drveni ugljen, Leskovacki rostilj, ¢evapiijela is-

pod peke - sve prema starim obiteljskim recep-
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tima. U svemu se osjeti po$tovanje prema tra-
diciji, ali i posvecenost stalnom usavr$avanju.

Ambijent restorana San osmisljen je tako da
se gosti osjecaju kao kod kuce - bilo da dola-
ze na obiteljski ru¢ak, poslovni susret ili vece-
ruu dvoje.

»Restoran San nije samo ime — to je nas san
koji Zivimo svakog dana. Kroz godine smo izgra-
dili reputaciju zahvaljujuci predanom radu, iskre-
nim okusima i stalnom teznjom prema izvrsnosti.
Zahvalni smo svakom gostu koji nas je prepoznao
kao mjesto gdje se jede srcem. Dodite i uvjerite se
zasto je restoran San sinonim za vrhunsko meso,
nezaboravne steakove i pravi rostilj. Jer kod nas,
san nije samo san — on se jede.”, poru¢uju doma-
éini.
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Cuveée blanc Kadarka
TROFETTA

Grasevina ANTIQUE. -~ Sauvignon Cuvée blanc Grasevina
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Restoran Crna svinja, smje$ten je u mirnom
okruzenju u Cepinu, nadomak Osijeka. Gastro-
nomski dozivljaji, pogled na prostrane slavon-
ske ravnice, otvorena terasa i igrali$te za djecu
stapaju se u ugodnu, opustenu atmosferu, ¢ine-
¢i ovo mjesto privlaénim izborom za bijeg od
gradske svakodnevice.

Nazvan prema autohtonoj slavonskoj pasmi-
ni crne svinje, restoran se ponosi jelima obilje-
zenima kvalitetom i prepoznatljivim okusom
mesa iz vlastitog uzgoja.

Raspolaze s vise od 100 sjedeéih mjesta, ma-
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lom dvoranom i vinotekom sa chef’s table-om,
koja nudi bogat izbor vina iz hrvatskih i svjet-
skih vinskih regija.

Jelovnik Crne svinje osmisljen je u skladu sa
sezonskim namirnicama, nude¢i zimski, pro-
ljetni, ljetni i jesenski meni, uz ponudu stalnih
specijaliteta. Iz godine u godinu restoran uvo-
di kulinarske novitete, prati suvremene trendo-
ve te radi na modernizaciji kuhinje uvodenjem
novih tehnologija.

Restoran je dio kompleksa Terra Negra Co-
untry Club, koji se stalno razvija i $iri svoje




kapacitete. Uz postojeci event room, vi§ena-  evente, idealna za organizaciju raznih sveca-
mjensku dvoranu za 350 osoba, novitet u sklo-  nosti, poslovnih dogadanja i privatnih prosla-
pu kompleksa je Hangar, moderna dvoranaza  vakapaciteta do 1200 ljudi.

Konfitirani svinjski obrazi

Meki svinjski obrazi, konfitirani deset sati u svinjskoj masti, posluZeni s umakom od Malibu
ruma i pireom od krumpira aromatiziranim tonka sjemenkama.
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Na samo 15 minuta od Osijeka nalazi se
EDEN Restoran & Ballroom, jedinstveno pri-
rodno odrediste u Slavoniji i Baranji, gdje se lje-
pote netaknute hrastove $ume, prirodno ¢istih
jezeraibeskrajnih livada spajaju s bogatom i ra-
znolikom gastronomskom ponudom. Osim tra-
dicionalnih jela, na jelovniku se nalaze i speci-
jaliteti koji povezuju medunarodne kulinarske
utjecaje s lokalnim sastojcima. Dosta gostiju se
odlucuje i na konzumaciju Edenovih specijali-
tetaizvan restorana.

Doma¢ini imaju vi$e od 20 godina iskustva u
organizaciji razli¢itih dogadanja diljem Hrvat-
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ske, a to su iskustvo pretoili u razvoj novog po-
glavlja na prekrasnom prirodnom prostoru koji
se prostire na 220.000 m> Prostor je prilagoden
obiteljskim i poslovnim proslavama svih vrsta—
u okruzenju ¢istog zraka, vode i prirode.

»Vec ranije ste nam, dragi gosti, posjetitelji i pri-
jatelji, ukazali svoje povjerenje i zato Vam ogro-
mno hvala. No Zelimo pruZiti vise i dati priliku
Slavoniji i svima nama da stvorimo zajedno mje-
sto gdje Cete uZivati u finim okusima nase gastro
ponude, vienéanju o kakvom ste mastali, zabavi i
odmoru za Vas i vasu obitelj ili partnere, te svim
vrstama evenata i proslava.”, poru¢uju domadini.




e oy ¢ ~ &

T TV g !_ SRR T ERET . A

” Ji *E-I*M*i----" odo It i ) g | |:! “*

"

Posjeti Osijek ’;; '\
TURISTIEKA ZAJEDNICA Pana Zivota

OSJEEKO- BARANJSKE

RISTICKA ZAJEDNICA GRADA OSLI}




S, +385 31281700

““IL‘“““'"I' L‘j.: ﬂ-'ll |

L tl-rh

(e2)(e2)(2)(v=) oy

Jjﬂ:ﬂ - :‘..l

L

®o09-23

U Bilju, na svega par minuta voznje od Osije-
ka, nalazi se Cingi Lingi ¢arda.

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

U toplom, a luksuzno uredenom prostoru
mozete uzivati specijalitete inspirirane kuhi-
njom Baranje, kao $to su specijaliteti od mesa,
jela s rostilja, rije¢na riba, salate i veganska jela,

Juliskine sljive
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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 rijeka
iribnjaka.

U obnovljenom restoranu jo§ se ¢uvaju uspo-
mene o prethodniku, nadaleko poznatom resto-
ranu u kojem su se spajali tradicija, izvrsna jela,
odli¢na glazba i predivna priroda. Tesko da je
postojao netko u Slavoniji i Baranji, a i $ire, a
da nije ¢uo za Cingi Lingi ¢ardu. Bila je mjesto
dobre zabave, nezaboravnih trenutaka, i kako
kazu “mjesto na koje dovodite one do kojih vam
je stalo”. Zadrzalo se ime, lokacija i dobra ener-
gija, uz misao vodilju o najvaznijim segmenti-
ma - odli¢noj hrani, predivnoj prirodi i ugod-
nom ambijentu u koji su svi dobrodosli.

Cingi Lingi ¢arda reinterpretira definici-
juluksuza - luksuz je odvojiti vrijeme za sebe i
svoje najdraze i uzivati u malim trenucima koji
su u kona¢nici uvijek oni najvazniji. Time su se
domacini i vodili pri uredenju i slaganju jelov-
nika.

Od dana otvorenja, Cingi Lingi ¢arda gotovo
svakodnevno biljezi punu popunjenost — stoga
je preporucljivo rezervirati mjesto unaprijed.



U svakoj casi kutjevackih vina pronadite trenutak za sebe

Svjeze, sadrzajno i harmonicno vino kristalne zlatno-Zute boje. Na miris se otvaraju cvjetne note
kamilice i vocni bouget. na okus prevladavaju citrusne aromatike s nijansama zelenih jabuka i
vinogradarske breskve u okusu, uz prisustvo snazne mineralnosti u retrookusu.
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Restoran Didin Konak svakodnevno nudi
velik izbor kuhanih jela, toplo-hladnih i svjezih
salata, vegetarijanski meni i slastice. U ugod-
nom ambijentu restorana mozete uzivati u uku-
snoj hrani serviranoj na originalan na¢in.

Spoj slavonske tradicionalne i moderne kuhi-
nje, usluga i opustajuca atmosfera, osvaja gosta.

Kroz $iroku ponudu ribe njeguje se tradicija
Kopaceva kao sela poznatog po ribarenju. Go-
sti rado narucuju originalni fi§ paprika$ zaci-
njen nadaleko poznatom kopacevskom mljeve-
nom paprikom kao i $arana na ragljama, kraljev-
ski specijalitet ovoga kraja.

e,
Qso 70, Fﬁ 100

Gastronomska ponuda obogacena je daro-
vima prirode nesebi¢noga §umskog carstva ni-
klogidozrelog pod zlatnim sun¢evim zrakama.

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

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

Svjezu tele¢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,
postavimo timer na 10-12 sati (ovisno o tezini koljenice) te
kuhamo na 77 °C.

Nakon §to se koljenica skuha, izvadimo je iz vrecice i stavi-
mo je u pleh za pecenje zajedno sa sokovima koje smo dobili
kuhanjem. 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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Etno restoran Baranjska kuca dio je imanja
obitelji Skrobo, smjestenog u etno selu Karanac
u Baranji.

Uz baranjske klasike kao $to su fi§ paprikas,
¢obanac, $aran na ragljama i perkelt od soma, u
restoranu su oZivljeni i pomalo zaboravljeni re-
cepti poput puzeva u umaku od kopriva, grah
gulaga kuhanog u zemljanom loncu na otvore-
noj vatri, petenog bagremovog i bazginog cvi-
jetaidimljene $tuke. Od kokosi s imanja doma-
¢ini svaki dan skupljaju jaja od kojih ru¢no rade
rezance za juhu i fi§, a domac¢i kruh se pece sva-
kodnevno uz otvorenu vatru u zemljanim krus-
nim peé¢ima. Veéina se jela priprema pred go-
stima, a jelovnik se konstantno dopunjava svje-

@) pet - subs 11 - 01, pon - et: 11 - 22, ned: 11 - 17, &, 2, &R 30, A4 150, KR 150

zim, lokalnim sezonskim namirnicama.

Pristup restoranu je osiguran i za goste s ote-
zanom pokretljivo$¢u, kao i gostima s ku¢nim
ljubimcima (pet-friendly). Uz dva odvojena
prostora za goste kapaciteta 100 i 80 osoba, Jje-
ti se stolovi §ire i na prostrano dvoriste s vise od
200 mjesta u hladu oraha.

Ulica zaboravljenog vremena nalazi se odmah
uz restoran, a postoji kao svjedok onog $to jos
malo gdje mozete vidjeti. Danas je u njoju §
stogodi$njih ambara, u kuéi od blata, jednom
starom vagonu i rekonstruiranom mlinu prika-
zano sve ono §to je baranjsko selo moralo ima-
ti 1920-ih - od klomparske, tkalacke, lon¢ar-
ske i ba¢varske radionice, preko mlina, kova¢-
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nice i brija¢nice sve do male seoske kr¢me ,Pod
kruskom®.

»Nase ée vas osoblje rado povesti na malo pu-
tovanje kroz vrijeme, ili vas uputiti da samostal-
no istrazite Ulicu, a svakako Vas pozivamo i da
ju posjetite tijekom Karanackih Vasara ili ljeti,
tijekom manifestacije Akademija blata. U okvi-
ru imanja, u neposrednoj blizini restorana, nala-

zi se 20 soba visoke kategorije. Uz smjestaj organ-
ski uzgajamo baranjsko crveno zlato - ljutu pa-
priku koja je gotovo nezaobilazan zacin za dobar
dio obiéajnih jela, ali i razno drugo povrée koje se,
osim na stolovima u nasem restoranu, Eesto nade
i kao zdrav dodatak poslovi¢no obilnom baranj-
skom dorucku.”, poru¢uju domadini.

Perkelt od dunavskog soma s domacim
rezancima sa sirom i slanmom

L e BA s s LT A T T N R N N AW TR N TROETE RN gt ot - eTem

Jedna od prepoznatljivih baranjskih delicija je rasko$ni perkelt od dunavskog soma, jelo dubokih
okusa i bogatih za¢ina.

U Baranjskoj ku¢i posluzuju ga s domaé¢im rezancima sa sirom i slaninom. Kombinacija so¢nog
rije¢nog soma i punih, rustikalnih okusa i tekstura dodataka, ozivljava duh tradicije.
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U restoranu vinariji Josié se moze dozivjeti
stotinama godina stara pri¢a o baranjskim sur-
ducima, koja posjetiteljima nudi okuse tradicio-
nalne baranjske kuhinje s naglaskom na vrhun-
sku kvalitetu svih pripremljenih jela. Surduk je
turski naziv za karakteristi¢ni usjek u brdu s
vinskim podrumima (gatorima) ukopanima u
zemlju, u kojima je temperatura u svako doba
izmedu, za vino idealnih, 121 15 °C. U gastro-
nomskoj ponudi restorana nalaze se specijalite-
ti od rije¢ne ribe kao $to su perkelti, paprikasi,
dimljena riba, jela od mesa i mesa divljaci pri-
premljeni na rostilju na drveni ugljen, pod pe-
kom ili na raznju te neizostavni gulasi i ¢oban-
ci. Sva se jela pripremaju od biranih sastojaka,

pretezito ekoloski uzgojene hrane, na tradicio-
nalni nadin, a sve to pred o¢ima gostiju.
U restoranu i ku$aonici nude se vina iz vlasti-

te proizvodnje koja su okrunjena brojnim na-
gradama za kvalitetu i dizajn. Na etiketama se
nalaze rijetke i ugrozene vrste ptica stanarica
ovoga podru¢ja.

Poseban dozivljaj pruzaju brojna glazbena,
umjetni¢ka i gastronomska dogadanja u prosto-
rurestorana i kusaonice, uredenih u tzv. eklek-
ti¢kom stilu koji objedinjuje tradicionalne ru-
stikalne elemente sa suvremenim dizajnerskim
rje$enjima. Restoran takoder nudi organizaciju
poslovnih ru¢kova s mogu¢noséu koristenja za-
sebnog dijela restorana sa salom za projekcije.
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Vjecna lista “Restaurant Croatica”

Tijekom 30 godina, u nasa izdanja je uvrsteno ukupno 545 restorana. U tabeli Vjecne liste Restauranta Croatica je abecednim
redom navedeno 168 restorana koji su osvojili titulu 6 ili viSe puta, a zeleno su oznaceni oni koji su titulu osvojili 25 i viSe puta.

Restorani koji su titulu obranili svih 30 godina su: BEVANDA iz Opatije, NAUTIKA iz Dubrovnika, RIVICA iz Njivica, STARI PUNTIJAR iz Zagreba,
VILLA NERETVA iz Metkovica i ZLATNA RIBICA iz Brodarice.

9596 97 98 99 00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
360, Dubrovnik 1 I 11
4 FERALA, Starigrad Paklenica Y T I O I |
ACADEMIA, Marija Bistrica I [ T I O B
ADRIATIC, Split | I I (N
ALLEGRO, Zagreb I T I I O I R B A |
AMFORA, Volosko Frrrrrrerrerrrrnl
AQUACITY, Trnovec Bartolovecki [ | |
ARLEN, Pore¢ [ I I
ARTATORE, Mali Loinj T I I
AS, Tagreb 1 I 1 I 11
BABYLON, Novaki Samoborski T O T O Y A
BADI, Lovretica I I | T Y I A
BALTAZAR, Zagreb I [ T I
BARAN]SKA KUCA, Karanac I T O I
BARBAT, Barbat na Rabu Frrrrrerrrrerrnrrnrnl
BEDEM, Varaidin T I O A
BEVANDA, Opatija Frrrrrrrrrrrrerrrrerrrrrrrrrnrrn
BIJELO PLAVI, Osijek I 11 1 Y I B
BITORAJ, Fuzine Frrrrrrerrrrrrrerrnrenrnl
BOBA, Murter T I O
BOBAN, Split Frrrrrerrrerrnrerrnd
BOBAN, Zagreb I (I I 1 T Y I Y I
BODULKA, Sisan Frrrrreerrrrrnrnd [ T I I |
BONUS, Osijek I T I
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BOROVNIK, Tisno

BOTA SARE OYSTER & SUSHI BAR, Zagreb
BOSKINAC, Novalja
BRUSCHETTA, Zadar
COCKTAIL, Sisak

CONCA D" ORO, Rijeka
CROATIA TURIST, Dakovo
DALMACIJA, Vinkovi

DOMINO, Dramalj

DOMINO, Dubrovnik
DOPOLAVORO, Icici

DP & MREINICKA KUCA, Donji Zvetaj
DRAGA DI LOVRANA, Lovranska Draga
DREAM, Rovinj

DUBRAVKIN PUT, Zagreb

DUE FRATELLI, Labin

DUJE, Split

DVA GOLUBA, Zagreb

DVI MURVE, Pore¢

DVORAC BEZANEC, Valentinovo
DVORCI SLAVONIJE, Nagice
FANTASIA, Pula

FERAL, Rijeka

FOSA, Zadar

FRANKOPAN, Ogulin

GALIJA, Cavtat

GANEUM, Lovran

GARIFUL, Hvar

GIANNINO, Rovinj

GOSPOJA, Vrbnik

GRADINA, Josipdol

GVEROVIC ORSAN, Zaton

|EL, Makarska

JIST, Viskovo

JOHNSON, Mo3cenicka Draga
10SIC, Imajevac
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KADENA, Split

KANAJT, Punat

KAPETANOVA KUCA, Mali Ston
KARLO, Plesivica

KATARINA, Cakovec

KASTIL SLANICA, Omi

KLAS, Koprivnica

KLUB MAKSIMIR, Zagreb

KNEZ, Omis

KOD MIJE, Lokva

KONAVOSKI DVORI, Gruda
KORMORAN, Bilje

KRALUS, Koprivnica

KRKA BELVEDERE, Skradin
KUKURIKU, Kastav

KVARNER, Lovran

LE 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, Punat

MARIO, Rogoznica
MEDIMURSKI DVORI, Lopatinec
MILAN, Pula

MIRNI KUTAK, Otocac

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

NAJADE, Lovran

NAUTIKA, Dubrovnik

234

9596 97 98 99 00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 1920 21 22 23 24 |

9596 97 98 99 00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11

el Il
1 10
T I O O O A 'L
[ I I I 7

6
Frrrrrrrrrrrrn

LI I I B
[ I 9
| Frrrrrrrrrn

13

8
I I I 3
| 18
T Y Y B I

1213141516 171819202122 23 24 |



NAVIS, Opatija

NIKO, Zadar

NOEL, Zagreb

OKRUGLJAK, Zagreb
OSTARIA VERANDA, Volosko
OSTARIJA FORTICA, Kastav
PALATIN, Varazdin
PANTARUL, Dubrovnik
PAVILJON, Zagreb
PELEGRINI, Sibenik

PET BUNARA, Zadar

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

PRI STAROJ VURI, Samobor
PUNTULINA, Rovinj
RIBNJAK, Breznica Nasicka
RIVICA, Njivice

RON)GI, Viskovo

SAN ROCCO, Brtonigla
SANTA LUCIA, Cres

SCHGN BLICK, Vetovo
SLAVONSKA KUCA, Osijek
SPINNAKER, Poret
SRAKOVCIC, Karlovac
STANCIJA KOVACICI, Rukavac
STARI FIJAKER 900, Zagreb
STARI KAPETAN, Orebi¢
STARI PUNTIJAR, Zagreb
SV. NIKOLA, Poret
TAKENOKO, Zagreb
TERASA, Daruvar
TERBOTL, Strigova
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TROST, Vrsar

TURIST, Varaidin

VALSABBION, Pula
VARAZDINBREG, Varaidin Breg
VICTORIA, Dubrovnik

VILLA ANNETTE, Rabac

VILLA ARISTON, Opatija

VILLA MAGDALENA, Krapinske Toplice
VILLA MIRA, Kastav

VILLA NERETVA, Metkovi¢

VILLA ZELENJAK-VENTEK, Risvica
VINKO, Konjevrate

VINODOL, Zagreb

VODNJANKA, Vodnjan

VUGLEC BREG, Krapina
WALDINGER, Osijek

TABOKY, Zabok

IA KANTUNI, Mali LoSinj
IDJELAREVIC, Brodski Stupnik
LELEN DVOR, Zagreb-Susedgrad
TIGANTE, Livade

LIJAVICA, Moscenicka Draga
TINFANDEL'S, Zagreb

ILATNA GUSKA, Varazdin
ILATNA RIBICA, Poret

ILATNA RIBICA, Sibenik-Brodarica
ILATNE GORICE, Gornji Kneginec
ILATNE SKOLJKE, Skradin
ILATNI LUG, Donji Emovci
ILATNI ZALAZ, Supetarska Draga
IRNO SOLI, Split

A LA CARTE RESTAURANT KAMOV, Rijeka
CAPORICE, Tril;

SUMICA, Split

IGANJER, Karlovac

IGANJER, Ozalj
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Zahvaljujemo na pomoci u organizaciji dodjele plaketa i
prezentacije knjige:

-
CROTETIA-

Pung Zivota

RIJEKA

www.visitRijeka.hr

A

KVARNER

Raznolikost je lijepa

Grad Rijeka

MARINA

BOTEL



Popis oglasSivaca
AESTUS

ALL4WINE

ALPEKS GASTRO

ARMAN MARIJAN WINES
BACCALLA DELLA MAMA - MILENA
BLATO 1902

BUDRIN

CANNELLA

COSLOVICH

CERVAR

DARNA

DEGRASSI

DRAGO DISTRIBUCIJA
ELECTROLUX PROFESSIONAL
FIJET

HTZ

JURICIC

K55

KADUM

KAPIC

KOTANYI

KUTJEVO

LUKIN

MARINA PUNAT

MATIC

METRO

MTF

NACIONALNI PARK PLITVICKA JEZERA
NIMCO

NIMOTE

PAVLOMIR

POETICA

PP KOPACKI RIT

PP LASTOVSKO OTOCJE

PZ GOSPOJA

PZ SVIRCE

PZ VRBNIK

RIJEKA | RIJECKI PRSTEN
QIMIQUE

STINA

SKMER

TZ DARUVAR-PAPUK

TZ GRADA BIOGRADA

TZ GRADA KRKA

TZ GRADA MALOG LOSINJA
TZ GRADA OSIJEKA

TZ GRADA RIJEKE

TZ GRADA SPLITA

TZ MALINSKA

TZ NOVALJA

TZ oMmI3

TZ 0SJECKO-BARANJSKE ZUPANIJE
TZ OTOKA KRKA

TZ POZESKO-SLAVONSKE ZUPANIJE
TZ PRIVLAKA

TZ RAB

TZ SPLITSKO - DALMATINSKE ZUPANIJE
TZ SV. IVAN ZELINA

TZ TISNO

TZ ZAGREBACKE ZUPANIJE
UHR

VINEA GOLD

VINOCOM

VISINTIN

VODISSIMA

RACUNOVODSTVO NOVE GENERACIJE
VINSKE RADIONICE | EDUKACIJE
UGOSTITELJSKA OPREMA | SITAN UGOSTITELJSKI INVENTAR
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA BAKALARA
PROIZVODNJA VINA | MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA PRSUTA

PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA VINA | BALZAMIENOG OCTA
PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA VINA

DISTRIBUCIJA VINA

OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO

UDRUGA TURISTICKIH NOVINARA | PISACA O TURIZMU
HRVATSKA TURISTICKA ZAJEDNICA
PROIZVODNJA VINA | MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

ZACINI

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA PRSUTA

MARINA

PROIZVODNJA VINA

VELEPRODAJA

MEDITERANSKA TURISTICKA FUNDACIJA
NACIONALNI PARK

PROIZVODNJA LIKERA

DIGITALNI INFORMATIVNI ZASLONI
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA GINA

PARK PRIRODE

PARK PRIRODE

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

TURISTICKE ZAJEDNICE

PROIZVODNJA VRHNJA

PROIZVODNJA VINA

UDRUGA SEFOVA KUHINJA MEDITERANSKIH | EUROPSKIH REGIJA
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

TURISTICKA ZAJEDNICA

TURISTICKA ZAJEDNICA

TURISTICKA ZAJEDNICA

UDRUGA HRVATSKIH RESTORATERA
VINOTEKA | DISTRIBUCIJA VINA
FESTIVAL VINA

PROIZVODNJA VINA

UREDAJ ZA FILTRIRANJE VODE

163
215
162
25
35
127
166
59
23
53
19
25
72
240
195

19
219
51
53
191
225
103
80
169
113
133
142
167
179
171
135
219
127
77
125
57
14
194
135
199
205
96
81
87
223
67
121
73
95
121

81
200
95
86
117
185
103
160
186
55
160
35
72
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KNJIZNICA GASTRONAUT

Nakladnik
Abisal d.o.o. 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
Nikica Karamarko
Sinisa Krizanec
Paulina Peko Salja
Damir Zrno

Prijevod na engleski
Bojana Trp

Tisak
Kerschoftset, Zagreb

© Sva prava pridrzana: Abisal, kolovoz, 2025.
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trolux Professional

E

Posluzite uvijek
svjeza i ukusna

jela

Poboljsajte svoje menije N
Produljite uporabljivost namirnice .!'

Smanijite otpad

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

Zapratite nos:a m n

Iskusite 1zvrsnost:

- 1 .
" g |  p— electroluxprofessional.com/hr



www.gastronaut.hr

Sve sto je
S zajednicko
B restoranima

7] opisanim u ovoj

N\l  knjizi su brojne
SN preporuke
10 gostiju i ovaj
znak.

Op:&H0

0

kolovoz, 2025.
cijena: 9,95 €

978-953-7507-28-2






