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Dragi ¢itatelji,

Dobro dosli u 31. izdanje Restaurant Croatica: ,, 100 vodecih hrvatskih restorana i njiho-
vi specijaliteti®.

Ovogodisnja podtema, Simfonija okusa, ljudii prostora, posvecena je onome §to gastrono-
miju pretvara u cjelovit doZivljaj. Kao $to simfonija nastaje tek kada se razli¢iti instrumenti uskla-
de u zajednic¢ku cjelinu, tako i veliko gastronomsko iskustvo nastaje skladom ljudi, prirode i stva-
rala$tva. Svaki restoran svojevrsni je orkestar. Chef sklada jela, sommelier ih obogacuje vinskim
harmonijama, konobari ih prenose gostima, a proizvodacii dobavlja¢i donose namirnice iz ko-
jih nastaje glazba okusa. Svako jelo postaje nova glazbena tema, a svaki slijed dio ve¢e kompozi-
cije. U tom orkestru vaznu ulogu ima i prostor. More i ravnice, planine i rijeke, vinogradi, masli-
nicii $ume oblikuju karakter namirnica i identitet kuhinje. Upravo zato ista namirnica u razli¢i-
tim krajevima Hrvatske pri¢a drukéiju pri¢u. Ova knjiga nije samo pregled vode¢ih hrvatskih re-
storana. Ona je svojevrsna partitura hrvatske gastronomije, u kojoj svaka regija donosi svoj ri-
tam, svaki restoran svoju melodiju, svaki chef vlastitu interpretaciju, a svaki gost svojim dozivlja-
jem zaokruzuje skladbu.

Restaurant Croatica ve¢ 31 godinu prati razvoj hrvatske gastronomije. Projekt smo pokrenuli
1995. godine, a danas predstavlja najstariji nacionalni brend kvalitete u hrvatskom ugostiteljstvu.

Za ovogodi$nje izdanje analizirali smo vi$e od 2.600 restorana. Gosti su glasali putem portala
www.gastronaut.hr, ocjenjujuci ponudu, uslugu i ambijent, dok su ugostitelji predstavili svoju po-
nudu kroz detaljne upitnike. Nakon pregleda svih materijala, kona¢an izbor utvrdio je Casni od-
bor projekta, vodedi ra¢una o ukupnoj kvaliteti restorana i sadrzaja predstavljenog u ovom izdanju.

Restorani predstavljeni u knjizi objedinjeni su oznakom Restaurant Croatica, a njihove nalje-
pnice i plakete putem QR koda vode na hrvatsko i englesko online izdanje.

Iz projekta Restaurant Croatica je 1999. g. nastao Klub Gastronaut, koji je kroz vise od 120
stru¢nih i tematskih okupljanja te brojne projekte gastronomskog brendiranja destinacija prido-
nio promociji hrvatske gastronomije i turizma.

Danas tvrtka Abisal i Klub Gastronaut, u suradnji s turisti¢ckim zajednicama, ugostiteljima i pro-
izvodac¢ima razvija projekte koji kroz gastronomiju jac¢aju identitet hrvatskih destinacija. Medu
tim projektima su i Rijecke gastronomske luke, Taste of Vitality, 6-i elementi, Privuceni u Privlaku...

Sve aktivnosti Restaurant Croatica i Gastronauta mozete pratiti na portalu www.gastronaut.hr,
najve¢em hrvatskom portalu posve¢enom gastronomiji i ugostiteljstvu, s vise od 5.700 restora-
na, 2.100 recepata i bogatom bazom stru¢nih i informativnih sadrzaja, koji godi$nje posjeti vise
0d 300.000 korisnika. U prosincu putem portala Gastronaut zapo¢inje i novi krug izbora za 100
vodelih hrvatskih restorana.

Na nasim projektima sa zadovoljstvom suradujemo s Udrugom $efova kuhinja mediteranskih i
europskih regija, IQM destinacijama, Hrvatskom turistickom zajednicom, Mediteranskom turi-
sti¢ckom fundacijom te doma¢im i medunarodnim udrugama turisti¢kih novinara.

Zelimo vam da u ovoj knjizi pronadete restorane u kojima ¢ete, uz vchunsku gastronomi-
ju, doZivjeti i ono najvrjednije §to Hrvatska nudi - simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Voditeljica projekta:
prof. Karin Mimica
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Istra i Kvarner

Specijaliteti: svjeza morska riba; kvarnerski $kampi na razne nacine; $koljke iz Limskog
kanala; rakovice s Raba i Lo$inja; hobotnice; istarski tartufi; bakalar in bianco (Baccalla
della Mama - Milena); istarski i krcki priut; istarske dimljene kobasice i ombolo; janjeti-
na s Kvarnerskih otoka; jela od goveda boskarina; divlja¢ — najce$ée 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 radi¢a s istarskim aceto balsamicom
(Coslovich); suhe smokve; smokvenjak; fritule i krostule.

Nagradeni destilati i likeri: Darna (Amaro, Pelinkovac), Canella (premium liker od jabuke
i cimeta), Vergilas Craft Distillery (Pelinkovac, Gin, rakija Ri¢ina i Teranino).

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

Glavne uljne sorte: istarska bjelica (Cervar, Baioco), buza (Baioco, Rovinjola), rosinjola,
karbonaca, zizolera (Cervar).

Gastronomski projekti i dogadanja: u Rijeci je 30-ak restorana rasporedeno u tematske
Rijecke gastronomske luke. Restorani Rijeckog prstena su okupljeni u projektu Mozaik oku-
sa. Na Malom Lo$inju 15-ak restorana nosi oznake brenda Taste of Vitality. Na Rabu se u
svibnju odrzava Festival Rabske torte, a ponuda tradicionalnih jela je i sastavni dio Rabske
fijere u srpnju. U Omislju se u velja¢i odrzava Bljak fest. U Malinskoj se u svibnju odrza-
vaju manifestacije Malinska Walk & Taste 1 Sensa - Festival sira, u rujnu Dubasljanska
Gastronomija — Grisnomu Fra Karlu u ¢ast, a u listopadu Olive Touch. U Puntu se od 1996.
godine, pocetkom listopada odrzavaju Dani maslina. U gradu Krku su ugostitelji u svib-
nju i lipnju okupljeni oko projekta Travel to Taste Krk, a krajem kolovoza i po¢etkom rujna
se odrzavaju Dani smokava. U Novalji se u travnju odrzava manifestacija posvecena pas-
koj ovci - MarsOvca, krajem svibnja Gremo ist, a u prosincu Makarunijada i Bakalarijada.
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Hotel Parenzana, u sklopu kojeg posluje resto-
ran La Parenzana, je mirna oaza za opustanje
smjestena izmedu zelenih brezuljaka sredi$nje
Istre i plavog Jadrana, na nekadasnjoj austro-
ugarskoj Zeljezni¢koj pruzi Parenzana koja je
povezivala Trst s Pore¢em. Danas ova stara ze-
ljeznic¢ka staza prolazi kroz tri drzave (Italiju,
Sloveniju i Hrvatsku) i pretvorena je u bicikli-
sticku i pjesacku stazu zdravlja i prijateljstva.
Kuhinja restorana se temelji na prirodnoj,
zdravoj hrani s namirnicama iz lokalnih far-
mi, pripremljenim na tradicionalan, ali i rafi-
niran na¢in. Nude se regionalne delicije poput

jelaispod peke i razli¢itih specijaliteta iz mora,
koje se ¢esto priprema na otvorenom kaminu.

Tijekom sezone tartufa svakako treba proba-
ti taj dobro poznati afrodizijak. Okusi su zao-
kruzeni istarskim maslinovim uljima i vinima
malvazijom i teranom, koji nadopunjuju speci-
jalitete.

Istarska gastronomska bastina, lokalne na-
mirnice i gostoljubivost stvaraju u La Parenzani
simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Domacini organiziraju i cijeli niz izleta - od
lova na tartufe i biciklisti¢kih tura do degusta-
cija hraneivina.




Pljukanaci s gamberima i pestom od pistacia

za pesto: 160 g pistacija
(nesoljenih), 2 manja reznja
tesnjaka, S velikih listova
bosiljka, korica jednog limuna

i zli¢ica soka od limuna, 1,5 dl
maslinovog ulja, S0 g parmezana,
1 Zli¢ica soli, 1/2 Zlitice papra,

1 dlvode;

za pljukance: 100 g pljukanaca,
70 g gambera (ociséenih), 1 Zlica
pesta od pistacija, temeljac od
gambera ili Skampi, konjak

Za pesto izblendamo pistaci-
je, ¢esnjak, bosiljak, parmezan,
limun i za¢ine. Dodamo masli-
novo ulje i blendamo uz dodatak
vode po potrebi dok smjesa ne
postane homogena.

Za jednu porciju pljukanaca
na maslinovom ulju popriimo
gambere, flambiramo s konja-
kom i zalijemo $efljom temeljca.
Dodamo pripremljeni pesto. Kad
se otopi, dodamo kuhane pljukan-
ceipovezemo ih.

Na tanjuru zavr$imo jelo s par
kapi limunovog soka, svjezim
bosiljkom i maslinovim uljem.

Pljukanci, ravioli, rezanci,
fuzi, pasutice, $urlice, fidelini,
ravijoli, makaruni ...

Kuhari La Parenzane sami
proizvode svu tjesteninu za
restoran na tradicionalni istar-
ski nacin.




SAN ROCCO
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U Brtonigli, malom mjesta$cu na zivopisnom
brezuljku u Istri, u sklopu hotela San Rocco,
nalazi se elegantan restoran nastao iz prosto-
rija biv§eg podruma u kojem su se proizvodi-
la cijenjena obiteljska vina - malvazija i istarski
teran. Bogata gastronomska ponuda temelji se
ponajvise na tipi¢nim sezonskim specijaliteti-
ma kao $to suribe, tartufi, gljive, prsut i ostali
tipi¢ni istarski proizvodi, koje prati veliki izbor
regionalnih i internacionalnih vina.

Rad na kvaliteti usluge i ponude nagraden
je mnogobrojnim visokim priznanjima i uvr-
$ten u vazne nacionalne i internacionalne eno-
gastronomske vodic¢e. Clan je JRE (Jeunes
Restaurateurs d’Europe) koje promice postiva-
nje tradicije te kreativnosti i inovativnosti kod

mladih kuhara pod motom talent & passion (ta-
lent i strast).

Upisan je u vazne nacionalne i interna-
cionalne enogastronomske vodice kao §to
su Veronelli, GaultézMillau, Michelin, Wo ist
Osterreich, a dodjeljena su mu i druga mnogo-
brojna vazna priznanja. Restoran San Rocco
uvrsten je i u publikaciju Le Guide de I’Espresso,
A tavola con il Nordest, Magnar Ben i Restaurant
Croatica te je ve¢ godinama u vrhu hrvatske ga-
stronomije.

Iako se nalazi u samom centru Brtonigle, ho-
tel-restoran je okruzen velikim parkom i ma-
slinikom. Gosti mogu uzivati u miru i ti$ini,
pro¢itati knjigu u hladovini ili pak samo zadri-
jemati prepustajuéi se zvukovima netaknute




prirode. Uz vrlo bogatu vinsku kartu s preko
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.

Priroda, vrhunska gastronomija i gostoprim-
stvo, kreiraju simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Gostima je na raspolaganju i wellness kutak s

Spageti s
lardom,
dagnjama

i divljim
Sparogama

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.

Orzotto s
jadranskim
lignjama i
majonezom
od maslinova
ulja
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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-
juci po putu i druge domace i strane nagrade.

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

Od ulaska u restoran, opreme interijera,
atmosfere, do usluge, sve je odmjereno i nena-

96, 04, 06, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24

e

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 specijaliteti,
posebice od sirove ribe, $koljki i $kampa te bu-
zara Badii brancin u kruhu (jelo godine 2014.
po izboru organizacije MagnarBen). Badi nudi
i degustacijske menije sa sezonskim namirnica-
ma u spoju tradicije i kreativnosti.

Gastronomske simfonije nadopunjuje boga-
ta vinska karta s vrsnim hrvatskim i stranim
vinima.
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52216 Galizana, Croatia
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Smjesten na poreckoj rivi, u sklopu Valamar
Riviera Hotela, Spinnaker ove sezone predstav-
lja novi koncept posvecen suvremenoj jadran-
skoj kuhinji. Nakon godina u kojima se profili-
rao kao jedna od vaznijih gastronomskih adresa
u Istri, restoran otvara novo poglavlje pod kre-
ativnim vodstvom chefa Marka Turkovi¢a, po-
znatog po zagrebatkom Bekalu, i voditelja ser-
visa Ivana Maljevca.

Novi Spinnaker razvija se u smjeru visoke bi-
stronomije, s jasnim fokusom na more, preci-
znu izvedbu i opusteniji, ali promisljen resto-
ranski dozivljaj. U sredi$tu koncepta je riba, ali

ne u obliku u kojem je naj¢e$ce susre¢emo na

obali. Turkovi¢ polazi od ideje da riba ne mora
uvijek znaciti iskljuc¢ivo ulov dana, brzo pripre-
mljen i posluZen $to svjezije. Jedan od teme-
lja nove kuhinje je odlezavanje ribe — pristup
koji mijenja njezinu teksturu, produbljuje okus
i otvara druk¢iji gastronomski prostor.

Takav pristup ne zna¢i odmak od lokalnog,
nego druk¢iji na¢in njegova razumijevanja.
Riba, morski plodovi, sezonsko povrée, lokal-
ni sastojci i mediteranska logika kuhanja osta-
ju temelj jelovnika, ali se interpretiraju slo-
bodnije i suvremenije. Vazan dio filozofije je i



promisljeno koristenje namirnice u cijelosti, od
glave do repa, ¢ime kuhinja dodatno naglasava
odnos prema moru, sezoni i stvarnom potenci-
jalu svakog sastojka.

Spinnaker istrazuje kako okusi obale, mora,
dima, kiseline, fermentacije i sezonskih namir-
nica mogu dobiti novi, jasniji i koncentrirani-
jiizraz. Umjesto doslovnog ponavljanja tradi-
cije, restoran gradi vlastiti jezik suvremene ja-
dranske kuhinje.

Vazan dio iskustva ¢ini Ivan Maljevac, ¢ija
uloga nije samo preporuciti vino, nego obli-
kovati vecer kroz razgovor, znanje i osjecaj
za gosta. Vinski izbor prati kuhinju na Ziv i

fleksibilan nacin, s etiketama koje se mijenja-
ju, otvaraju i predlazu prema jelima, sezoni i
atmosferi veceri. Servis je informiran ali ne op-
terecen ceremonijom. Ozbiljan u znanju, ali
opusten u tonu.

Od lipnja do rujna dodatni sloj dozivljaja do-
nosi ljetni pop-up s renomiranim zagrebac¢-
kim koktel barom Peaches & Cream, ¢lanom
World’s 50 Best Discovery selekcije. Barski pro-
gram potpisuje Antonio Jakovac, s autorskim
koktelima zamisljenima kao ravnopravan na-
stavak Turkovi¢eve kuhinje.

Spinnaker nudi degustacijski meni u dvije

verzije, uz mogucnost naruc¢ivanja a la carte.
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Restoran Sv. Nikola nalazi se na poreckoj rivi,
smje$ten nasuprot istoimenog otoka po kojem
jeidobio ime.

Ovaj elegantno ureden i vi$estruko nagradivan
restoran, predstavlja jedno od prepoznatljivih
mjesta susreta okusa, vina i istarskog ugodaja
u Porecu.

U gastronomskoj simfoniji restorana glavne to-
nove donose specijaliteti regionalne kuhinje,
svjeze namirnice i pazljivo osmisljene kombi-
nacije okusa, koje se na dvije etaze restorana i
prostranoj terasi sljubljuju s bogatom ponudom

07,08, 09, 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24

istarskih, hrvatskih i medunarodnih vina.

Uz mnoge specijalitete, osoblje posebno isti-
&e Carpaccio mare nostrum (tartar od skampi,
hladno dimljene sabljarke i hobotnice) i riblji fi-
let Mali skolj (filet brancina u umaku od skampi
ijakobovih kapica).

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

Filet brancina s vege caviarom, pireom od

korijena persina i buzarom od dagnji

80-100 g fileta brancina, pire od korijena perSina, buzara od dagnji, meso dagnji, acid gel od
Cidrani Originala i Forte Nero redukcije, vege caviar od chia sjemenki i norija, prah crnih maslina,

kiselica i cvijet majcine dusice

Brancina isfiliramo i koristimo centralni dio fileta koji posusimo, posolimo i pe¢emo na strani
koze dok ne postane hrskava. Pecenje kratko zavr$imo na strani mesa kako bi brancin ostao so¢an.
Za pire korijen persina i luk lagano pirjamo na maslinovom ulju i maslacu, podlijemo muskatom,
reduciramo te dodamo temeljac. Kuhamo dok korijen ne omeksa, zatim blendamo u glatki pire i

zavr$imo hladnim maslacem.

Dagnje otvorimo na maslinovom ulju s ¢e$njakom i bijelim vinom. Dodamo riblji temeljac,
reduciramo, procijedimo umak, a meso dagnji o¢istimo i prerezemo uzduzno. Buzaru zavr$imo s
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malo vrhnja do lagano kremaste teksture.

Vege caviar pripremimo od chia sjemenki, norija, soja umaka, vode i maslinovog ulja te ostavimo

da poprimi teksturu kavijara. Acid gel izradujemo od Cidrani Originala, Forte Nero redukcije,

meda, dumbira i citrusnih kora uz dodatak agar-agara.

Na tanjur polozimo pire od korijena persina, filet brancina i meso dagnji. Zavr$§imo buzarom,

acid gelom, vege caviarom, prahom crnih maslina, kiselicom i cvijetom maj¢ine dusice.
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Restaurant Trost je smjeSten u marini Vrsar.
Iz njega se pruza oc¢aravajudi pogled na more
i mjesto Vrsar.

Vlasnici, obitelj Trost, su u ugostiteljstvu ve¢
preko dva desetljec¢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 stoji i veliki izbor kvalitet-
nih doma¢ih vina.

Simfonija okusa, ljudi i prostora u Tro$tu na-
staje spojem znalacki pripremljenih istarskih
delicija, gostoprimstva i mora.




Fuzi tartufino

Sastojci za 2 osobe:
200 g fuza,
150 g Bacca dcllarm"unma
rtufino,
rnih tartuf
mlijeka,

Baccala della Mamma |

ih i prelijte umakom mozete KValltetfll pI‘OlZVOdl od
] ¢ée tartuf upa -norveskog bakalara

Preporuceno vino: malva

005 3Er0et °

SINCE 1986

PRI A

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

Obrt za proizvodnju, preradu bakalara i ugostiteljstvo ,Milena“. Ba&va 3, 52463 Visnjan, Hrvatska
L/F. +385 (0)52/449-593, +385 (0)52/449-253 « M. +385 (0)91/888-0740; +385 (0)91/202-0470
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Ljubav prema vinu, toj plemenitoj kapljici, prenio je nono
Luigi koji je vinograd posadio jos 60-tih godina. Otada se
znanje prenosilo sa koljena na koljeno i preko sina Silvia
stiglo do unuka Deana, koji je ulaganjem u svoje obrazovanje
uspjesno spojio tradiciju sa suvremenom tehnologijom.

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

Nasi vinogradi se nedaleko od vinarije proteZu na obroncima
oprtaljskih brda, to¢nije na juZnoj padini, Sto daje izvrsne
predispozicije za vrhunska vina.
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Na najvi$oj razini Grand Park Hotela Rovinj, s
pogledom na marinu i stari grad Rovinj, smje-
stio se Cap Aureo, restoran s Michelinovom
zvjezdicom pod vodstvom chefa Jeffreyja Velle.

Koncept restorana temelji se na sezonalnosti,
lokalnim namirnicama i suvremenom pristupu
istarskoj gastronomiji.

Gosti mogu birati izmedu nekoliko degu-
stacijskih menija, medu kojima se isti¢e Moja

CAP AUREO

Istra, inspirirana namirnicama iz kruga od 50
kilometara, zatim Putovanje od 2019., izbor
prepoznatljivih jela od otvorenja restorana te
vegetarijanski meni Razmisljajuci zelenije.

Jelovnici se kontinuirano mijenjaju ovisno o
sezoni i dostupnosti sastojaka, a svako jelo pra-
ti pazljivo odabrana vinska pratnja s hrvatskim
i medunarodnim etiketama te vrhunskim $§am-
panjcima.




Lokalna piletina, zelena salata, rotkvice
i proljetni tartufi

pileéa prsa, pileée srce, proljetni tartufi, zelena salata, rotkvice, kadulja, maslac, maslinovo ulje,
esnjak, sok od grozda, timijan, temeljac, zacini prema potrebi

Pileca prsa pazljivo odvojimo tako da koZza ostane netaknuta. Proljetne tartufe narezemo na
sitne kockice te ih dodamo nadjevu od pile¢eg mesa. Nadjev stavljamo ispod koze pileéih prsa,
oblikujemo ih i kuhamo sous vide tehnikom na niskoj temperaturi. Nakon kuhanja pile¢a prsa
kratko zape¢emo na maslacu i kadulji do zlatne boje.

Sok od grozda pripremamo reduciranjem svjezeg soka uz dodatak pe¢enog ¢esnjaka, timijana
izac¢ina dok ne dobijemo gusti, aromati¢ni umak.

Rotkvice kratko posiramo u temeljcu i maslacu, a prije posluzivanja ih lagano za¢inimo dre-
ssingom od salate. Jelo zavr§avamo svjezom zelenom salatom, tanko narezanim rotkvicama i

proljetnim tartufima.
25
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Restoran Puntulina otvoren je 2004. godi-
ne u obiteljskoj ku¢i familije Pellizzer koja se
uspjesno bavi ugostiteljstvom skoro pola stolje-
¢a. Corrado Pellizzer (senior) je bio pionir ro-
vinjskog i hrvatskog 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 specijaliteti,

“ h_ -'
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iako u ponudi ima i mesnih jela i jela s tartufi-
ma. 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 ku¢nim ljubim-
cima su takoder dobrodosli.

Lokalne delicije, gostoprimstvo obitelji Pelli-
zzer, more i zalasci sunca, stvaraju simfoniju
okusa, ljudii prostora.

Preporucuje se rezervacija.




Kozice u ulju i ceSnjaku
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U samom sredi$tu Pule, uz malu baziliku Sv.
Marije Formoze iz 6. stoljeca, smjestio se resto-
ran Veritas Food & Wine, mjesto gdje se oku-
si, prostor i atmosfera stapaju u skladnu gastro-
nomsku cjelinu. Pogled na baziliku iz bizant-
skog doba i park koji je okruzuje sastavni su dio
dozivljaja s terase restorana, stvarajuéi mirnu
oazu unutar zivahnog ljetnog ritma grada.
Veritas je mali obiteljski restoran koji svoju
gastronomsku simfoniju gradi kroz toplinu
domacdinstva, posvecenost kvaliteti i pazljivo
uskladene okuse. Restoran je medu gostima
stekao reputaciju mjesta kojem se vra¢a zbog

ugodnog ambijenta, ljubaznog osoblja i konti-
nuiranog rada na kvaliteti ponude i usluge.

U kulinarskom orkestru restorana glav-
ne tonove donose svjeza riba i plodovi mora,
domace tjestenine i odlezani steakovi, dok
kreativnost kuhinje kroz nova jela neprestano
unosi nove ritmove i harmonije na jelovnik.

Posebnu ulogu u toj simfoniji imaju lokalne
namirnice provjerenih dobavljaca: svjeza riba
lokalnog ribara Rak, meso iz Mesnice Dames,
Zigante tartufi te povr¢e s pulske trznice.
Upravo povezanost restorana s lokalnim proi-
zvodacima dodatno naglasava identitet prosto-




raiokusa Istre. Uz jela se nudi ¢etrdesetak etiketa vrhunskih
Medu jelima koja posebno oslikavaju filozofi-  istarskih vinara, a u stvaranju harmonije okusa

jurestorana isti¢u se filet brancina s kremastim  gostima pomaze sommelier, pazljivo predlazuci

pireom od krumpira, svjezim tartufimaihome-  sljubljivanja vina i jela koja zaokruzuju gastro-

made gelom od limete te svjeza salatasjune¢im  nomski dozivljaj.

biftekom, acetom i listi¢ima parmezana.

Filet
brancinas. |
tartufima =

250 g fileta brancina, 180 g pirea od krumpira, 10 g svjeZih crnih tartufa, maslinovo ulje prema
potrebi, ulje bijelih i crnih tartufa prema potrebi, 10 g maslaca, sol prema potrebi, krema od cijedene
limete

Filet brancina pe¢emo na maslinovom ulju do zlatno hrskave koze i so¢ne unutrasnjosti.
Pripremimo kremasti pire od krumpira, obogatimo ga maslacem i lagano posolimo. Na podlogu
od pirea, stavimo peceni filet brancina te jelo finaliziramo svjeZim crnim tartufima, uljem bijelih
i crnih tartufa te kremom od cijedene limete.

Salata s biftekom

70 g zelene salate, 70 g krastavca, 70 g crvenog kupu-
sa, 70 g rajtice, 120 g juneceg bifteka, 15 g listica par-
mezana, maslinovo ulje prema potrebi, zacini prema
potrebi

Junedi biftek narezemo na komadice te ga kratko
pecemo na rostilju. Od povrca pripremimo salatu
koju serviramo zajedno s toplim biftekom i listi¢ima
parmezana.
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Smjesten uz rijeku Mirnu, na podruéju pozna-
tom po istarskim tartufima, restoran Old River
u srcu Istre pruza autenti¢an dozivljaj prirode
i gastronomije. S prostrane terase gosti mogu
promatrati lokalne tartufare, dozivjeti ¢aroliju
lova na tartufe i uzivati u jelima pripremljenim
od tog dragocjenog blaga.

Kuhinja sa sezonskim i lokalnim namirni-
cama spaja tradiciju i kreativnost. Uzivati mo-
zete ujelima s istarskim tartufima, vchunskim
steakovima na grilu, delicijama od boskarina i
magarca, divljih §paroga i vrganja te bogatom
izboru veganskih i bezglutenskih jela. Sadrzaj

svakog tanjura pripremaju od svjezih, sezon-
skih ilokalno odabranih sastojaka, stvarajuéi
istarsku simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Veliki izbor vrhunskih istarskih vina upotpu-
njuje gastronomski dozivljaj, a sommelieri rado
pomazu u odabiru vinske pratnje svakog jela.

Djeca mogu uzivati na prostranoj livadi s
igrali$tem i sadrZajima, a restoran je i pet fri-
endly.

Dugogodisnje iskustvo domacina u organiza-
ciji bajkovitih vjencanja i eventa, dodatno do-
prinosi lijepim uspomenama koje gosti nose iz
Old Rivera.




Njoki od koprive s divljim Sparogama i prSutom

Za njoke: 2 kg skuhanog i protisnutog krumpira, 1 kg o$trog brasna, S00 g skuhane koprive, 250 g
maslaca, malo soli, S jaja; za umak: divlje Sparoge, istarski préut, maslac, parmezan, sol i papar,
maslinovo ulje

Kuhani krumpir protisnemo i ohladimo. Pomije$amo ga s kuhanom koprivom, bra§nom, masla-
cem, jajima i soli. Od dobivene smjese oblikujemo njoke te ih kuhamo u kipu¢oj vodi oko 5 minuta,
dok ne isplivaju na povrsinu.

Divlje $paroge kratko blansiramo i ocijedimo. Na maslacu lagano poprzimo na kockice narezan
istarski pr$ut, dodamo $paroge te sve kratko povezemo. Umije$amo kuhane njoke, za¢inimo po
potrebi i zavr§imo naribanim parmezanom.
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Smjestena u srcu Istre, u Cerovlju, mjestu ¢iji
je razvoj snazno obiljezila izgradnja Zeljezni¢-
ke pruge krajem 19. stolje¢a, Konoba 2. Peron
je ime dobila upravo po zeljezni¢kom peronu,
simbolu putovanja, susreta i dolazaka. , Tijekom
10 godina putovanja kroz gastro uzitke i doZivlja-
je, zahvalni smo svim dragim ljudima koji zajed-
no s nama stvaraju harmoniju koja traje’, kazu
domadini.

Okruzena bogatstvom lokalnih namirnica,
Konoba 2. Peron svoju kuhinju temelji na se-
zonskim namirnicama i tradiciji. Tartufi, §pa-
roge, vrganji, domaci priut, sir, skuta, maslino-
vo ulje, med se u ritmu prirode i godi$njih doba
isprepli¢u na tanjuru u simfoniju okusa i miri-

sa, dozivljaj za sva osjetila. ,Neka smo jela samo

P,

nastavili kuhati bas kao sto su kuhale i nase none,

ali ponosni smo i na nasa autorska jela. Odaberete
li tradicionalnu domacéu manestru, tjesteninu,
neki dobar komad mesa koji se peée ispred vas na
otvorenom ognjistu, zasigurno Cete uZivati, i puto-
vanje kroz okuse zavrsiti sasvim posebnim deser-
tima na koje smo ponosni”, poru¢uju domadini.
Istarsku gastronomsku ponudu prate istarska
istranavina, aiglazba je dio price 2. Perona.

Boravak gostiju ¢esto zavr$ava ¢asicom do-
mace rakije iz vlastite proizvodnje, malim, ali
vaznim dijelom identiteta konobe. Tijekom de-
setljec¢a rada 2. Peron stekao je brojne goste koji
se iznova vracaju dozivljaju Istre kroz njezine
okuse.




Zbrizolana

Zbrizolana je tradicionalno prhko tijesto s bademima koje posluzujemo uz domac¢u lozovacu.
Lomi se prstima i umace u rakiju, kako se u Istri radi generacijama.
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U malom mjestu Vozili¢i kraj Labina, dale-
ke 1975. godine, Biserka i Boris Boneta, vode-
ni ljubavlju i stra§¢u prema domacoj kuhinji,
otvorili su gostionu Tri Murve. Njihova delici-
ja — Skampi na buzaru - ubrzo je osvojila srca
brojnih gostiju te postala i ostala zastitni znak
restorana.

Prije deset godina vodenje restorana preu-
zela je njihova kéi sa suprugom, a 2023. godi-
ne obiteljskom se poslu pridruzio i mladi sin.
Danas obitelj zajedno nastavlja tradiciju i razvi-
ja ponudu.

Uz poznate $kampe i domacde tjestenine,
gosti mogu uzivati i u pazljivo pripremljenim

odlezanim mesima, koja se pripremaju na drve-
nom ugljenu i u kaminu, uz atraktivnu prezen-
taciju pred gostima. Obiteljska tradicija, kvar-
nerski $kampi, vrhunska mesa i stoljetne mur-
ve stvaraju u Tri Murve simfoniju okusa, ljudi
i prostora. Za one koji zele ostati duze, u po-
nudi je i devet udobnih soba s uslugom noce-
njaidorucka.

»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 domadini.




E-mail: darna@pu.t-com.hr | Web: www.darna.hr

DARNA d.o.o. Brace Pesel 10/a, 52210 Rovinj | Tel: 385-52-813-228
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.. ZIJAVICA
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U Mos¢enitkoj Dragi, malom ribarskom mje-
stu na opatijskoj rivijeri, uz jednu od najljep-
$ih plaza Kvarnera, smjestio se restoran-kono-
ba Zijavica. Romanti¢nu proslost i uzbudljive
izazove dana$njice u skladnom spoju osjetiti
Cete ¢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.

Blizina mora, gostoprimstvo domacina i ga-
stronomska kreativnost stvaraju u Zijavici sim-

foniju okusa, ljudi i prostora.

Preko 40 godina ribarenja na Kvarneru, tra-
dicionalnog obiteljskog posla vlasnika konobe
Zijavica, nadogradeno je i zaokruzeno kulinar-
skom i ugostiteljskom ponudom. Zadrzati kor-
jene u tradiciji, a istovremeno prihvatiti mo-
derne izazove visoke gastronomije, cilj je mla-
dog tima u kuhinji ove male, pitoreskne i vrlo
ugodne konobe - restorana, na ¢ijim se jelov-
nicima, uz morske delicije poput hobotnica i
$kampi, nude i autohtoni specijaliteti konti-
nentalne Istre.




METRO METRO

PROFESSIONAL

R Chef

TRI KULINARSKA

METRO robne marke:
profesionalne, konkurentne i
krojene po mjeri nasih kupaca

Svjesni smo koliko je vazna kvaliteta, fleksibilnost

i pouzdanost u vasem svakodnevnom radu. Zato

nasi strucnjaci kontinuirano traze inovacije i

kreiraju visoko kvalitetne proizvode i rjeSenja kako

bi vas inspirirali, pomogli vam da ustedite vrijeme

i novac te kako bi vi zadovoljili razne okuse i M ETRD
zahtjeve vasih kupaca. Sve sto vam je potrebno
mozete pronaci pod jednim krovom. TRENUCI KOJE STVARAMO
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Na samom ulazu u Mo$¢eni¢ku Dragu, izme-
du zelenih obronaka Uc¢ke i §ljunc¢ane obale
Kvarnera, smjestila se konoba Al Ponte, obitelj-
ski restoran Maje i Marina Bradi¢i¢a. Ugodan
interijer i natkrivena terasa stvaraju opusten
ambijent u kojem se domaca kuhinja njeguje s
posebnom paznjom.

Kuhinja je Majina, a temelji se na lokalnim i
sezonskim namirnicama te domacoj proizvod-
nji, spajajuci kvarnersku i istarsku tradiciju sa
suptilnim utjecajem talijanske kuhinje. Svu tje-
steninu izraduju sami, aromati¢no bilje dolazi
iz vlastitog vrta, a jelovnik se mijenja s godis-
njim dobima. Medu specijalitetima su domaci

Ravioli s pestom

0450912

pljukanci s govedinom i su§enim raj¢icama,
carpaccio od govedine, kvarnerski $kampi, tuna
na zaru, lignje s rostilja, brudet s palentom, do-
maci njoki s tartufima, tagliata s tartufima i pe-
¢enim krumpirom. Jela prate izabrana hrvatska
istrana vina, a u ponudije i niz domacih rakija.

Maja i Marin vjeruju da je hrana vise od
obroka, ona je dozivljaj koji se dijeli s obitelji
i prijateljima.

Restoran nosi GaultézMillau kapu kao potvr-
du kontinuirane kvalitete i predanog rada.

Domacda kuhinja i gostoljubivost, izmedu
Ucke i mora, stapaju se u Al Ponte u simfoniju
okusa, ljudii prostora.

Operemo i o¢istimo kus (kadulju) i maj¢inu
dusicu, uklonimo tvrde stabljike te ih usitni-
mo s naribanim parmezanom, sjemenkama
suncokreta, maslinovim uljem, malo ¢e$njaka,
soli i papra. Raviole skuhamo u kipu¢oj vodi.
U tavi lagano zagrijemo Zlicu pesta i pola zlice
vrhnja za kuhanje, zatim dodamo kuhane ravi-
ole i njezno promije§amo. Umak nije potreb-
no jako zagrijavati kako se ulje ne bi odvojilo.
Posluzimo na tanjuru i pospemo s jo§ malo
naribanog parmezana.
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NIJE VINO. NIJE LIKER. NIJE SPRITZ. J :
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 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, svoj restoran je koncipirao kao podrum za
uzivanje u hrani, vinu, ambijentu i adekvatnoj
muzici.

Lokalne namirnice, vrthunska vina, ugod-
na atmosfera i kreativnost kuhinje stvaraju u
Ganeumu simfoniju okusa, ljudii prostora.

Kuhinja je otvorena i gosti food & wine bara
mogu uzivati u pogledu na pripremu specijali-
teta baziranih na dnevnoj ponudi lokalnih na-
mirnica.

U ponudi su riblja, mesna i vegetarijanska
jela te degustacijski meniji od 5 sljedova. Jela
prati bogata ponuda vina iz svih hrvatskih vin-
skih regija, a mnoga se vina mogu dobiti i na
cage.

i
Il
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Yacht club se nalazi na atraktivnoj lokaciji po-
nad mora s pogledom na Opatijsku lu¢icu 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, nauti¢ari 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-
mairizotima.

Od mnogih specijaliteta koji se spravljaju pod

budnim okom chef-a izdvajamo: mane$tricu od
sipe; lignje na opatijski; grdobinu u umaku od
kapara s palentom i raznji¢e od grdobine, ka-
pesante i kozice. U ponudi ima i mesnih spe-
cijaliteta.

Pogled na Kvarnerski zaljev, lokalne namirni-
ce, plodovi mora i primorska tradicija stvaraju
u Yacht Clubu simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Vinska karta obuhvaca $iroki spektar reno-
miranih vina iz Istre, Slavonije, Dalmacije te
Spanjolske, Francuske, Italije i Cilea.

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




Rizoto od kvarnerskih skampa

Gravlax losos s kremom od kopra; carpaccio od tune s teriyaki

umakom; marinirani brancin s morskim $§parogama; kamenice

43
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Na samom moru, s panoramskim pogledom na
Kvarnerski zaljev i svjetla Rijeke, smjestila se
Bevanda, mjesto koje spaja suvremenu medi-
teransku gastronomiju, boutique hospitality i
opusteni lifestyle uz more u autenti¢an doziv-
ljaj Opatije.

Nastala na temeljima istoimenog restorana s
dugom tradicijom, Bevanda danas objedinjuje
luksuzni boutique hotel, restoran i Amore Sea
Club, stvarajudi prostor u kojem se more, ga-
stronomija i atmosfera isprepli¢u u simfoniju
okusa, ljudii prostora.

Restoran Bevanda, pod vodstvom chefa
Filipa Akrapa, kuhinju temelji na svjezoj ja-
dranskoj ribi, kvarnerskim $kampima, $kolj-
kama i vrhunskim lokalnim namirnicama.

Posebno mjesto zauzimaju dnevni ulov, jastog
i hlap iz vlastitog akvarija s morskom vodom,
kao i premium dry aged steakovi pripremlje-
ni na Josper grillu na drveni ugljen. Cjelokupni
gastronomski dozivljaj prati pazljivo kreirana
vinska karta s etiketama iz Hrvatske i svijeta.

U sklopu Bevande nalazi se i Amore Sea
Club, elegantna lounge terasa uz more, mje-
sto opustene mediteranske atmosfere, koktela,
pjenusaca, glazbe i mediteranske kuhinje. Gosti
mogu do¢iibrodom.

»Bevanda nije samo hotel niti restoran. Ona je
mjesto gdje se susre¢u more, gastronomija, vino i
bezvremenska elegancija Jadrana”, poru¢uju do-
macini.




File romba posiran u maslacu, emulzija od zelenog
korjenastog povrca, pastrnjak, koraba u soku limete

Crni rizoto s jadranskom sipom, jakobova kapica, emulzija
od limuna i Safrana
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U malenom Volosku, gdje se uske kamene uli-
¢ice sljubljuju s morem, smjestila se Ostaria
Veranda — mjesto gdje kuhinja die u ritmu tra-
dicije, ali kora¢a hrabro u suseret buduénosti.

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-
Ji, i mi smo rasli: uvodili nove tehnike, istrazivali
teksture, balansirali lokalno s globalnim, ne zabo-
ravljajuéi 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, vec su joj dali novi
glas.

Jedna od nasih najvaznijih promjena dogodila
se kad smo odlutili da svako jelo mora pricati pri-
¢u — ne samo o namirnici, nego i o ovjeku koji ju
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je uzgojio, o sezoni, o sjecanju. Danas je Veranda
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 vjerni onome sto
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
proizvodaéa, a vinsko iskustvo danas prati i na-
dopunjuje svaki tanjur, u skladu s okusima i tre-
nutkom.

Promjene nas oblikuju. Naudili smo da su recep-
ti samo polazna tocka. Da prostor, koliko god ma-
len bio, moZe biti velik ako u njega stane srce.1da
se najvece vrijednosti mjere osmijehom gosta koji
sevraéa”, poru¢uju domacdini.

Blizina mora, gostoljubivost i kreativna kuhi-
nja, stvaraju u Ostariji Veranda simfoniju oku-
sa, ljudi i prostora.
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Restoran Plavi podrum nalazi se u volo§¢an-
skoj lu¢ici 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 vchunskim timom kuhara,
kao $to su: kvarnerska marinirana trilja u ma-
rakuji na kremi od bijelih badema, kvarnerski
$kampi Cardinale u hladnoj juhi od rajéica i ja-
goda te mirisne capesante na kremi od jabuka i
kurkume s praginom od kave i istarskim crnim

"I PLAVI PODRUM
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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 ¢age, 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.

Kvarnersko more, vthunske namirnice i veli-
ka vina, povezani znanjem i stra§cu tima, ¢ine
simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Restoran Plavi podrum, osvojio je 2008. i
2010. godine izrazito visoko svjetsko prizna-
nje, u$avsina 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 okonéati gurmanski uzitak.
Kako i prili¢i: uz gutljaj porta, malta ili ruma.



Rorijen svakog gutljaja.

VINSKA .
KUCA /a/y/éyyz/t/z,

Vinska kuca Pavlomir / Pavlomir 2, Novi Vinodolski / pavlomir.hr
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Konoba Valle Losca otvorena je 2010. godine u
Voloskom, s misijom da gostima u svakom tre-
nutku ponudi najbolje §to moze. Smjestena u
drugom redu od mora, s tek nekoliko stolova
u intimnom retro ambijentu, ubrzo je postala
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mjesto kojem se gosti rado vradaju.

Temelj njezine kuhinje ¢ine lokalne i sezon-
ske namirnice, kojima se jelovnik svakodnevno
prilagodava. Dnevni ulov ribara odreduje $to ¢e
se toga dana nadi na stolu. Zimi znac¢ajno mje-
sto zauzimaju i mesna jela, uklju¢ujuéi boskari-
na te §palete i salamine iz vlastite proizvodnje.
Prolje¢e donosi §paroge i samoniklo bilje, Jjeto
je posveceno Jadranu i vlastitom vrtu u njego-
vu punom sjaju, dok se u jesenskom obilju istice
salata od svjezih vrganja s njihovim ekstra dje-
vi¢anskim maslinovim uljem.

Ponudu zaokruzZuju istarska vina te domaci
deserti, medu kojima se isti¢u krema od istar-
ske skute s medom i smokvama u progeku te
vlastite gelato torte.

Sarm Voloska, sezonske lokalne namirnice i
gostoljubivost stvaraju u Valle Losci simfoniju
okusa, ljudii prostora.

Nezaobilazan kompas
na valovima hrvatske
gastronomije!

Svoj primjerak mozete
naruciti na:
www.gastronaut.hr
gastronaut@gastronaut.hr
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KVARNER EUROPEAN REGION OF GASTRONOMY
Raznolikost je lijepa KVARNER AWARDED 2026
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Restoran Stancija Kovaciéi smjestio se u
okruzenju zelenih brezuljaka u malome mje-
stu Rukavac svega 4 km udaljenom od Opatije.

Vlasnik, ujedno i chefkuhinje je Vinko Frlan,
entuzijast, koji je u staru kucu svojih djedova
izgradenu davne 1880. udahnuo novu radost.
Nekadasnju kova¢nicu je 2009. pretvorio u ra-
sko$nu i rustikalnu stanciju te autenti¢no i ele-
gantno odrediste za ljubitelje gastronomije i
odmora.

Gastronomska ponuda restorana zasnovana
je na tradicionalnoj kuhinji i odrazava utjecaj
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podneblja, blizinu mora i $ume, godi$nja doba
te mirise i okuse primorja. Svjeze lokalne na-
mirnice, priroda i kreativnost chefa stvaraju u
Stanciji Kovacié¢i simfoniju okusa, ljudii pro-
stora.

Svakodnevno se pe¢e domacéi kruhiizradu-
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, gragnjaki, jela s




jadranskim $kampima i kanestrelama te jela s
bosgkarinom.

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 ponudi

kapicC

COMPONENT OF DELIGHT

Obrt za proizvodnju vina
vl. Toni Babié

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

_ N

vina hrvatskih proizvoda¢a te nudi 50-ak eti-
keta, velikim djelom vinara iz podrudja Istre.

Interijer restorana inspiriran je prirodnim
okruzenjem u kojem se isprepli¢u prirodni ma-
terijali kamen i drvo s toplim zemljanim boja-
ma.
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Kastav je stari, zidinom okruzZen 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 artistic¢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 dnev-
noj ponudi lokalne trznice i plodovima priro-
de Kastavskog kraja.

Kreativnost kuhinje, lokalne namirnice i

kastavski kraj stvaraju u Kukuriku simfoniju
okusa, ljudii prostora.

Kompleksnost okusa, raskos$ oblika i boja na
tanjuru predstavljaju senzaciju za nepce i 0¢i, a
ruckove i vecere u dobrom drustvu pretvaraju
u pravu svecanost hrane. Priizboru jela, najbo-
lje se je prepustiti osoblju i kuhinji koji ¢e vas
nastojati oduseviti ribljim, mesnim ili vegeta-
rijanskim sljedovima.

Kako se ne bi izgubili u izboru od preko 100
etiketa iz vinskog podruma Kukuriku, somme-
lieri ¢e vam uz svako jelo predloziti idealnu vin-
sku pratnju.




Radnicka 7, Opatija
www.vinamandic.hr

@vina.mandic

VIN
g garage
KARLEUSA

Fiume

Mlada i ambiciozna micro
vinarija na Kvarneru koja
proizvodi vina iz rucno izradenih
keramickih amfora, globusa i
jedinstvenih jaja od terracotte

i to metodama tradicionalne
inovativnosti koje koristimo kao
svoj potpis prepoznatljivosti.

Zahvaljujuéi prirodnim
materijalima vino stjece posebne
karakteristike te se obogacuje
nijansama koje odrazavaju sklad
Cetiri elementa — zemlje, vatre,
vode i zraka.

karleusawines@gmail.com

karleusa.wines
n Karleusa Wines
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OSTARIJA FORTICA
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Ako pozelite dozivjeti Kvarner odozgora, uz
uzivanje u autenti¢nim domaéim jelima, resto-
ran Ostarija Fortica pravo je mjesto za vas.

Od samih pocetaka Fortica njeguje gastro-
nomsku filozofiju koja spaja izvorne okuse sa
suvremenim tehnikama pripreme. Tijekom
godina prezentacija jela postajala je profinjeni-
ja, dok je koncept ostao vjeran duhu suvreme-
ne konobe i bistroa.

Vlasnik i chef Zeljko Markus kreira gastro-
nomske simfonije koriste¢i primarno sezonske
ilokalne namirnice. Poseban naglasak stavlja
na vlastitu tjesteninu, koja nastaje u restoran-
skoj kuhinji prema tradicionalnim receptima,

uz umake inspirirane primorskim i istarskim
krajem. RiZoti se pripremaju pazljivo kako bi
se o¢uvala dubina okusa. Ponosni su i na speci-
jalitete od boskarina i vrthunska odlezana mesa
poput bifteka, tele¢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 domadini.

Dnevni deserti prate ritam godisnjih doba.

U vinskom podrumu nalazi se izbor od 70
etiketa, medu kojima se isti¢u kuéna vina -
Zlahtina i Cabernet sauvignon, Pavlomir.




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
dugogodinjeg iskustva rada s rakijama i likerima. Posebnost Cannelle
je u razvijenim jedinstvenim recepturama za lietne i zimske koktele koji
ne samo da isti¢u aromu same Cannelle, veé cjelokupnom okusu daju
potpuno novu dimenziju.

Idealna temperatura posluzivanja: 0 - 5 °C, bez leda
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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, voéa, 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 o¢ekivanja, znatizelja i Zelja
za §irim gastronomskim iskustvima. Prvi upi-
ti za svjetska vina i steakove potaknuli su ih na
novi iskorak: dovesti u Vi§kovo 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 spa-
ja s globalnim vrhom gastronomije u simfoniju
okusa, ljudii prostora..

Kobe danas simbolizira filozofiju restorana:
“Izvrsnost, posvecenost detaljima i poStovanje pre-
ma svakom komadu mesa.”
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Unato¢ mesnoj reputaciji, restoran nije zane-
mario ni more ni vegetarijansku kuhinju. U po-
nudi se nalaze cijenjeni rakovi, tuna, kvarner-
ske ribe i kreativna bezmesna jela.

U izboru sezonskih delicija poput povréa,
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 — teledi 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 domadini.



FRANKFURT [ B FRANKFURT AL . FRANKFURT
INTERMATICRAL i ) , INTERPATHOMAL , 3 -“ , INTERPATHOMAL
TROPHY™ . TROPHY" . TROPHY"

yia - B
»*'-""'1-\? i ' i .,.a‘l
el 3 If : WHITEHEﬁD ) AN
¥ |WH|I[HHD : ‘ LJESNJAK § --_. WH[TL—I—IEAD

| TER ".\I\u| ‘:- i ol PELINKOVAC

— 1 ] ; R

saabbhRidEihidkE

www.vergilas-distillery.hr
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Nautica restaurant & bar se nalazi uz plazu
Plo¢e, u sklopu kompleksa Bazena Kantrida.
Vodi ga poznati kor¢ulansko-rije¢ki ugostitel;
Danko Borovina.

Riblje i mesne delicije Mediterana priprema-
ju se od svjezih lokalnih namirnica. U sklopu
projekta Rije¢kih gastronomskih luka, Nautica
se okitila sa titulama Luke lokalnih namirnica
iRibarske luke jer je prezentirala ugovore s lo-
kalnim ribarima koji je svakodnevno snabdije-
vaju.

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

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

»Simfoniju restorana ¢ine jela, ljudi i emoci-
ja. Ljubav i znanje koji se ulazu u pripremu ri-
bljih i mesnih specijaliteta u Sarmantnom ambi-
jentu protkanom detaljima, gostima daju osjecaj
dobrodoslice i topline te zavodljiv dozivljaj oku-
sa specijaliteta sa svjeZim lokalnim namirnica-
ma. Druzenja za stolom najviSe nas povezuju,
bilo da se radi o privatnim ili poslovnim okuplja-
njima, a kultura stola uz istancan pristup je adut
naseg tima. Zaplovite morem finih okusa u resto-
ranu Nautica koji je sidro spustio tik do mora’,
porucuju domadini.
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Riblji restoran Conca d ’Oro (ex. Zlatna
gkoljka) smjesten je u srcu Rijeke, u uli¢ici koja
je izravno povezana s glavnom zilom kucavi-
com grada, rije¢kim Korzom. Restoran poslu-
je jos od davne 1885. godine i stekao je reputa-
ciju mjesta tradicije i kvalitete. Interijerom do-
miniraju umjetnicka djela Brune Paladina, aka-
demskog slikara iz Rijeke te motivi posveceni
Whiteheadu i torpedu.

Kuhinja chefa Filipa Hudoletnjaka temelji
se na svakodnevno odabranim namirnicama s
trznice i konceptu moderne bistrologije, u kojoj
se tradicionalna jela interpretiraju suvremenim
kulinarskim tehnikama. Uz minimalnu mani-
pulaciju i maksimalnu ekspresiju namirnica te

preciznu termic¢ku obradu nastaju jela poput
carpaccia od dimljene ribe s fermentiranom
mlac¢enicom, ukiseljenim algama i vlascem te
grdobine sa Zara uz celer u smedem maslacu,
dzem od pancete i luka, umak od kastavske be-
lice i blitvu. U ponudi su i delicije prilagodene
dnevnom ulovu.

Lokalne namirnice, kreativnost moderne bi-
strologije i rije¢ka gastronomska tradicija stva-
raju u Conci d’Oro simfoniju okusa, ljudi i pro-
stora.

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




Grdobina sa zara, celer u smedem maslacu, dzem od pancete i
luka, umak od kastavske belice, blitva

Carpaccio od dimljene ribe Mrkac s kremom od slanutka
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Smje$ten u srcu Trsata, nedaleko od trsatske
gradine i sveti$ta, Bistro La Scarpetta njegu-
je filozofiju suvremene mediteranske kuhinje
temeljene na svjezim, sezonskim i lokalnim
namirnicama. Ugodan interijer i terasa stva-
raju opu$tenu atmosferu u kojoj se kvarner-
ska tradicija skladno susrece sa suvremenim

=, 2160, 12 40

kulinarskim pristupom.

U gastronomskoj simfoniji restorana glavne
tonove donose svjeza riba, kvalitetno meso, do-
maca tjestenina i sezonske namirnice, pazljivo
odabrane prema dnevnoj ponudi i ritmu priro-
de. Jelovnik se kontinuirano mijenja, omogu-
¢ujudi gostima da uvijek iznova otkrivaju krea-
tivna jela inspirirana mediteranskim i kvarner-
skim okusima.

Iza koncepta stoje bra¢a Antonio i Mario
Mocibob, chefkuhinje i voditelj restorana, koji
kroz pazljivo osmisljena jela prenose dugogo-
di$nje iskustvo i ljubav prema domacoj gastro-
nomiji. Posebnu paznju u La Scarpetti posve-
¢uju detaljima — od domaceg kruha i deserata
do pazljivo biranih vina i toplog, nenametljivog
pristupa gostu.

Uz restoran je dje¢je igraliste, dok je unutar
prostora ureden i kutak za najmlade goste.

Naziv restorana inspiriran je talijanskim izra-
zom ,fare la scarpetta“, koji oznacava trenutak
kada se tanjur na kraju obroka ,po¢isti“ kru-
hom - mozda i najljep$u potvrdu da se u hra-
ni iskreno uzivalo.

Bistro La Scarpetta nositelj je titule Rijecke
gastronomske luke.



Pljukanci sa skampima, koprivom i divljim sparogama

S -

Za pljukance: 300 g ostrog brasna, 300 g
glatkog brasna, 10 g soli, mlaka voda prema
potrebi; za riblji temeljac: 1 kg bijele ribe,
500 gluka, 300 g korijena celera, 100 g mrkve,
1 cedanj éesnjaka; za umak i zavrsetak jela:
320 g repi¢a Skampa, 100 g koprive, 200 g
divljih $paroga, 2 dl ribljeg temeljca, 1 dl
bijelog vina, 3 reznja tesnjaka, SO g maslaca,
maslinovo ulje prema potrebi, sol, papar i
tabasco prema ukusu

Za pljukance sve sastojke zamijesimo te ostavimo sat do dva u hladnjaku da tijesto odmori.
Kuglice tijesta provla¢imo kroz dlanove i tako oblikujemo pljukance. Kuhamo dok ne isplivaju
na povrsinu.

Za riblji temeljac, ribu i povrée stavimo u hladnu vodu i kada zakuha, kuhamo 30 minuta te
povremeno oberemo pjenu.

Sparoge i $kampe kratko poprzimo na maslinovom ulju. Dodamo sitno sjeckani ¢esnjak te pod-
lijevamo vinom i temeljcem. Posolimo, popaprimo i dodamo kuhane pljukance. Kratko kuhamo
i dodamo preostalo vino i tabasco po ukusu. Na kraju blan$iramo sitno sjeckanu koprivu i maslac

kako bismo dobili Zeljenu kremoznost.
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Your tailor - made
dining experience
Dozivljaj blagovanja
po Vasoj mjeri

visitRijeka.hr
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U predgradu Rijeke, na sportskom aerodromu
Grobnik, blizu autoceste Rijeka—Zagreb, 2009.
godine otvoren je restoran Aerosteak, ureden
u moderno-rustikalnom stilu, ugodnog i opu-
$tenog ozradja.

Kao $to i samo ime sugerira, za$titni znak
restorana su vrhunski mesni specijaliteti. Po-
sebna se paznja posvecuje odlezavanju mesa, a
medu najtrazenijim jelima isti¢u se biftek, ram-
stek, fiorentina, tatarski biftek i bikovi obrazi.

Kuhari svakodnevno pripremaju domadi

T —
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AEROSTEAK

kruh, raviole, njoke, $urlice i rezance za juhu,
dok posebnu vrijednost ponude ¢ine autohtoni
proizvodi poput grobnic¢kog sira i palente kom-

pirice spravljene od domac¢eg kukuruznog bras-
na. Jelovnik obogacuju sezonski $umski plodo-
vi te kreativni deserti medu kojima je i sladoled
od grobnickog sira.

Spoj grobnicke tradicije, vrhunskih mesnih
specijaliteta, lokalnih namirnica i gostoprim-
stva, dijelovi su simfonije okusa, ljudii prosto-
rau Aerosteak-u.




Bikovi obrazi s palentom kompiricom

Za 4 osobe: 1 kg bikovih obraza, sol i svjeze mljeveni papar, 3-4 Zlice ulja (za naglo pecenje), 400
g luka (kapule), 250 g mrkve, 250 g korijena celera, 2-3 reznja éeinjaka, 4 dl kvalitetnog terana,
S dl juneceg temeljca. 1 zlica koncentrata rajcice, 30 g maslaca (za zavrsni sjaj umaka); palenta
kompirica: S00 g krumpira (najbolje stariji, brasnasti krumpir), 300-400 g palente (kukuruznog
brasna), 1 1vode, 1 Zlica soli, 200-300 g maslaca

Obraze dobro o¢istimo od vanjskih Zilica i debelih opni. Posolimo i popaprimo. U dubokom
loncu s debljim dnom jako zagrijemo ulje. Zape¢emo obraze sa svih strana 5 10 minuta dok ne
dobiju tamnosmedu, hrskavu koricu. Izvadimo meso na tanjur. Na isto ulje (i masno¢u od mesa)
dodamo sitno nasjeckani luk, mrkvu i celer. Dinstamo na laganoj vatri 10-15 minuta dok povrée
potpuno ne omeksa i lagano se karamelizira. Pred kraj dodamo protisnuti ¢e$njak i koncentrat
rajc¢ice te mijeSamo kratko da rajéica izgubi kiselost. Ulijemo crno vino i drvenom kuha¢om dobro
ostruzemo sve zapecene dijelove s dna lonca, jer oni daju najvise okusa. Pustimo da vino zakuha
iispari napola kako bi nestao alkohol. Vratimo meso i njegove sokove u lonac. Ulijemo temeljac
da meso bude skroz pokriveno. Poklopimo lonac, smanjimo temperaturu kuhanja na minimum i
pustimo da lagano kréka 3 sata.

Finaliziranje umaka: Izvadimo kuhano meso iz lonca. Umak s povréem izblendamo $tapnim
mikserom u gustu i glatku teksturu. Vratimo umak na vatru, umije$amo hladan maslac za sjaj i
gustocu, provjerimo okus te vratimo meso natrag u umak.

Za palentu kumpiricu skuhamo krumpir u vodi te ga izgnje¢imo u pire (ne cijedimo vodu od
kuhanja). U tako pripremljeni pire, na laganoj vatri dodajemo palentu da se ¢im bolje pomijesaju
sastojci. “Tu¢emo” smjesu palentarom oko 40 minuta dok ne postane Zeljene tvrdoce i gustoce.

Skuhanu palentu narezemo na fete i grilamo.
67
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U Dramlju, tipi¢nom primorskom mjestascu
u blizini Crikvenice, nedaleko od mora, smje-
$ten je restoran Domino u vlasni$tvu obitelji
Domijan.

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

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

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 svije¢a, primorska gastronom-
ska tradicija i gostoljubivost stvaraju u Dominu
simfoniju okusa, ljudi i prostora.




Rolice od morskog prsuta s paskom skutom
I mariniranim Sskampima

Za 4 osobe: 160 g priuta od tune, 200 g paske skute, 120 g o¢iscenih Skampa, 100 g blanSirane
brokule, 100 g blansirane mrkve, 1 limun, 1 Zlica meda, 2 Zlice aceta, 2 Zlice maslinova ulja, 1 Zlica
likera od Zizule, sol i papar

Priut od tune narezemo na tanke ploske. Skampe mariniramo u mjesavini limunova soka, masli-
nova ulja, aceta, meda i likera od zizule te lagano za¢inimo. Pagku skutu za¢inimo solju i paprom
pajoj dodamo marinirane $kampe, sitno nasjeckanu blansiranu brokulu i mrkvu.

Na prozirnu foliju slozimo ploske pr§uta od tune, ravnomjerno rasporedimo nadjev i pazljivo
zarolamo. Roladu ohladimo, zatim narezemo na medaljone debljine oko 1 cm.

Posluzujemo uz nekoliko zrna crvenog papra, maslinovo ulje i nekoliko kapi aceta. Po Zelji doda-
mo zapeceni kruh pokapan maslinovim uljem te sezonsku mediteransku lisnatu salatu.
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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 ednostavan beach
bar, a danas je prerasla u gastronomski kom-
pleks koji objedinjuje tri segmenta: Sabbia
Restaurant, Sabbia Veloce (street food & na-
poletanska pizza) i Sabbia Dolce, slasti¢arni-
cu s vlastitom proizvodnjom kolaca i sladoleda.

S vremenom je razvijen prepoznatljiv identi-
tet temeljen na kori$tenju lokalnih i sezonskih
namirnica, suvremenim kulinarskim pristupi-
ma te posvecenosti svakom detalju. Kreativna
interpretacija mediteranske kuhinje oslanja se
na svjeze morske delicije, ali i vrhunske steako-

ve — odlezane i pazljivo pripremljene. Domacini

su ponosni i na napoletansku pizzu s karakte-
ristinim tigrastim rubom (cornicione), dok
Sabbia Dolce svakodnevno izraduje vlastite sla-
stice i sladolede.

Cilj ovog ugostiteljskog koncepta jednosta-
van je — pruZiti gostima autenti¢no iskustvo u
svakom zalogaju, bilo da uzivaju u svjezoj ribi,
vrhunskom mesu, hrskavoj pizzi ili domaé¢im
desertima. Restoran je otvoren 365 dana u go-
dini.

Blizina mora, mediteranski okusi i opuste-
na atmosfera stvaraju u Sabbiji simfoniju oku-
sa, ljudi i prostora.

“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, vec i po atmosferi®, porutu-
ju domadini.




U ovogodi$njem Gastronaut izdanju, Sabbia
predstavlja tri jela koja odrazavaju njezinu filo-
zofiju - po$tovanje prema lokalnim namirni-
cama, mediteranskoj tradiciji i suvremenoj ga-
stronomiji.

Kao hladno predjelo posluzuje se domadi sir
$kripavac, autenti¢an proizvod hrvatskih pas-
njaka, koji svojom svjezinom i karakteristic-
nom teksturom predstavlja jednostavnost i kva-
litetu domac¢ih okusa.

Slijedi burrata s pe¢enim breskvama i ora-
$astim crumbleom - spoj kremaste svjezine
burrate, prirodne slatkoc¢e pec¢enih breskvi i
hrskavih orasastih nota. Ovo jelo donosi rav-

notezu tekstura i okusa te na moderan nacin

interpretira mediteransku kuhinju.

Glavno jelo ¢ine krakovi hobotnice posluze-
ni s krumpirom i sezonskim povréem za dvije
osobe. Hobotnica se priprema pazljivo kako bi
zadrzala svoju mekoc¢u i prirodnu aromu, dok
krumpir i povrée upotpunjuju jelo jednostav-
nosc¢u i naglagavaju okus mora. Namijenjeno di-
jeljenju, ovo jelo simbolizira zajednic¢ko uziva-
nje za stolom — vrijednost koja je u sredistu me-
diteranskog nacina zivota.

»Uz ovakva jela idealno se slazu svjeza aroma-
ticna bijela vina, pjenusci ili elegantni roséi, koji
dodatno isti¢u bogatstvo okusa i zaokruzZuju ga-
stronomski doZivljaj uz more”, poru¢uju doma-
¢ini.
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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 domacdih i stra-
nih priznanja.

Razlog tome svakako je kulinarsko umije-
¢e i mastovitost kuhara u spravljanju namirni-
ca iz mora i kraja na nov, svjez i originalan na-
¢in. Lokalne namirnice, tradicija, kreativnost i

w il

gostoprimstvo stvaraju u Rivici simfoniju oku-

sa, ljudii prostora. Svaka kvalitetna sezonska
namirnica inspiracija je kuharima Rivice na niz
autohtonih i kreativnih specijaliteta.

U Rivici se sezonski odrzavaju manifestaci-
je: Dani janjetine, Dani §paroga, Dani Bakalara,
Antic¢ka kuhinja, Plavuge 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.







POLJOPRIVREDNA ZADRUGA -

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
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Malinska Dubasnica

Okusi
tradicyu
kroz gastronomske
dozivljaje koji
bude sva osjetila
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[Z]Rova 28, 51511 Malinska
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Smjesten na samoj obali mora, Hotel Vila Rova

intiman je boutique hotel koji svojim hotelskim
i vanjskim gostima pruza vrhunsko gastronom-
sko iskustvo.

U restoranu Vila Rova gosti mogu pronadi
autenti¢nu, kreativnu i suvremenu oto¢nu ku-
hinju.

Chef Marin Plese dobitnik je priznanja Mi-
chelin Young Chef Award 2026. i GaultéMillau
Hrvatska, ,Mladi talent godine®. Restoran Vila
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VILA ROVA

L LI

Rova ponosno nosi Michelin preporuku te je

¢lan prestizne JRE udruge. Njihova jelu su spoj
recepata inspiriranih tradicijom, lokalnih na-
mirnica i modernih tehnika, upotpunjenih to-
plim gostoprimstvom otoka Krka.

Gosti mogu uzivati u degustacijskim vecera-
ma s pogledom na slikoviti Kvarnerski zaljev.

Kreativnost kuhinje, gostoprimstvo domaci-
na i atraktivan pogled stvaraju simfoniju oku-
sa, ljudi i prostora.




Sparoge, The Bridge degustacijski meni

Jelo u degustacijskom meniju restorana Vila Rova u potpunosti posveceno $§parogama. Vrici
§paroga vezani su u snop i kratko kuhani na pari kako bi ostali al dente. Neposredno prije posluzi-
vanja dovrSeni su na rostilju na drveni ugljen koji im daje suptilnu dimljenu aromu. Za¢injeni su
dresingom od tostiranih pinjola i domaceg vinskog octa.

Blaga gor¢ina $paroga uravnotezena je kremom od mladog graska i vlasca, dok jelo dodatno
obogacuju slani in¢uni i Zumanjak s misom. Zavr$ni dodir daju zacinsko bilje i jestivo cvijeée
ubrani na lokalnom OPG-u.
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[=] Frankopanska 1, 51516 Vrbnik
€X www.gospoja.hr
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Na otoku Krku, u mjestu Vrbniku opjevanom u
pjesmi ,Vrbni¢e nad morem® ¢eka vas impresi-
van hotel, posvec¢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 bo-
gat meni 4 la carte restorana dio su price koja
u simfoniju okusa, ljudii prostora spaja okuse

Krka, ljubav prema vinu i komfor 21. stoljeca. 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 otoé¢nih ,ulika“ te zlahtina
na svom izvoru, razlog su posjeta mnogih gur-
mana, ali i poticaj za odrzavanje raznih poslov-
nih i privatnih sve¢anosti u prostoru hotela i re-
storana.

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




Rizoto od krckog ovcjeg sira i mladog
Spinata s jadranskim kapesantama

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

U loncu pirjamo sitno nasjeckanu ljutiku, na nju dodamo rizu te konstanto podlijevamo ribljim
temeljcem. Kada je riza al dente dodamo kremu od mladog $pinata i naribani ov¢ji sir. U drugoj
tavi ispe¢emo kapesante te ih pred kraj za¢inimo s malo soli i koprom. Serviramo jelo s jo§ espume
od ov¢jeg sira, dehidriranim maslinama i kremom od cikle.
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[ZZ] Puntica 7, 51521 Punat

€N marina-punat.hr
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Restoran Marina se nalazi u srcu najstarije hr-
vatske marine i odi$e jedinstvenim nauti¢kim
ugodajem. Stari je restoran srusen u listopadu
2022., a na njegovom mjestu je, u manje od go-
dinu dana, poput feniksa iznikao novii suvre-
meniji objekt, konceptom i dizajnom prilago-
den novom mileniju.

Ukupan broj mjesta u restoranu je do 300

{3 pon: 11 - 24,
{73 08-22,

2, 3180, 60, &R 80

Posjetite nas i upoznajte nasu
kulturu, prirodu i gastronomiju!

"I MARINA PUNAT

osoba, a prostor je razdijeljen na dvije etaze te
vise tematskih i funkcionalnih cjelina, kako bi
pruzio ugodniji i intimniji doZivljaj. Prizemlje
restorana s natkrivenom i otkrivenom terasom
ima kapacitet oko 180 osoba, a na katu je mo-
guce smjestiti do 60 osoba. Iz restoranais tera-
se otvara se spektakularan pogled na Puntarsku
dragu i gatove te luksuzne jahte uz promenadu.
Polivalentna dvorana kapaciteta oko 60 osoba,
namijenjena je poslovnim skupovima ili ma-
njim privatnim proslavama, a u kombinaciji s
restoranom idealna je za razli¢ite evente i pro-
slave.

U prostranoj lounge zoni smjestenoj na juz-
noj strani terase, okruzeni vodom, mozete uzi-
vatiu koktelima i odabranim vinima hrvatskih
vinara.

Pogled na marinu, more, gastronomija i vina
stvaraju u restoranu Marina simfoniju okusa,
ljudii prostora.

Turistifhka zajednica opdine Punat
Feod tapal 2, 51520 Punat

Inffzpund? hr
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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.

Bok od Brozica 4, 51500, Krk
T +385911 654 654
delfing@delfing hr | delfing.hr

DISTRIBUCIJA

Cunski 92, Loginj/Cres
dragodistribucija@gmail.com / t. 098536488
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Mali LoSinj

€N www.losinj-hotels.com

S, +385 51232055

VISA

Oy pon: 11-21, 2, 140,145 120, &R 40

Smjesten u mirnom zelenilu uvale Cikat, u bli-
zini hotela Bellevue, Steakhouse Diana nudi
dozivljaj vrhunske gastronomije u srcu pri-
rodnog raja otoka Lo$inja. Na prostranoj tera-
si, okruzenoj borovom $umom, mirisima mora
i prepoznatljivom lo$injskom mikroklimom,
gosti uzivaju u opustenoj atmosferi i pazljivo
osmisljenoj ponudi restorana.

U gastronomskoj simfoniji restorana glavne
tonove ¢ine vrhunski odresci pripremljeni na
autenti¢nom argentinskom Asado rostilju, ¢iji
spor i precizan nacin pecenja omogucuje stva-
ranje bogate karamelizirane korice uz o¢uva-
nje so¢nostii prirodnih aroma mesa. Posebnu

punocu okusa dodatno naglagava proces suhog
zrenja u komori za dry age.Steakhouse Diana
nudi premium rezove iz Hrvatske i svijeta, uk-
lju¢ujudi japanski Wagyu AS i Black Angus.
Meso poput ribeyeja, striploina, T-bonea i bif-
teka priprema se s iznimnom paznjom.

Gastronomski dozivljaj zaokruzuje bogata
vinska karta domacih 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
savrsen sklad.




Junedi striploin iz vinske marinade

juneéi odrezak (striploin), ruzmarin, majéina dusica (timijan), ée$njak; za marinadu: 1 dl bijelog
vina, 0,05 dl aceta balsamica, 1 Zlitica senfa, 1,5 dlulja, 1 dlvode, soli papar po Zelji

Stapnim mikserom izradimo marinadu od vina, aceta, senfa, ulja i vode te je za¢inimo solju i
paprom. Uronimo odrezak u marinadu. Meso slozimo u pliticu s nekoliko granéica 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 najvise 12
dana.

Posluzujemo ga uz jednostavan prilog poput pec¢enog povréa ili krumpira, a za potpuni dozivljaj
preporucujemo crveno vino s karakterom, poput Merlota ili Dingaca.
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@10-24, %, 2, 72120,8 120

Restoran Za Kantuni je smjesten u sredistu
grada Malog Lo$inja. Vrsna priprema lokalnih
i tradicionalnih jela privla¢i tijekom cijele godi-
ne i LoSinjane i goste LoSinja.

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

Svjeza riba, rakovi i $koljke, Zgvaceti i pasti-
cade, jela ispod peke, ru¢no radena tjesteni-
na, glavna su okosnica kuhinje restorana i che-
fa Miroslava Biondic¢a. Dnevna ponuda bazira-
na je na dostupnosti namirnica lokalnih riba-
ra, OPG-ova, poljoprivrednih zadruga i sirane
s Cresa. Lokalne namirnice, kreativnost kuhi-
nje, gostoprimstvo i terasa pod monumental-
nim palmama stvaraju u restoranu Za Kantuni
simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Na mjestu danasnjeg restorana Za Kantuni,
pocetkom 20. stoljeéa, otvoren je hotel - re-
storan Dreher s depandansama. Na vrtnoj te-
rasi restorana hotela, to¢ilo se vrhunsko pivo.
Pivnica Dreher bila je smje$tena iza gradske
uprave. Nakon Prvog svjetskog rata, hotel pre-
staje s radom, a u prizemlju se otvara trgovi-
na. Nakon Drugog svjetskog rata, otvara se
restoran Tri palme, a 1979. godine OOUR -
Turizam Lo§injska plovidba preureduje pro-
stor i mijenja ime restorana u Za Kantuni.

Zato je danas sala Dreher i prostor kod $an-
ka svojevrstan muzej, ureden fotografijama iz
proslog stoljec¢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, SO 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 e$njaka, 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 pedi ispod
peke na oko 1-2 sata ovisno o pozicijama mesa, vrsti i starosti Zivotinje.

Janjetina: prvo stavljamo ispod peke janjei but, nakon 30-ak minuta ple¢ku, vratileda, 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-
¢ice 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 jo$ 20-ak
minuta.

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

Serviramo narezano meso uz pe¢eno povrce i mladi luk te prelijemo dobivenim umakom.
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&N hotel-barbat.com
@ hotel-barbat@inet.hr
S, +38551721858
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@ 08-24, 15.01. - 15.02. B, /1 40, -2 80, B 50, =~ 8

U sredi$tu Barbata na otoku Rabu, uz samu cr-
kvu, pored mora, na temeljima nekadasnjeg be-
nediktinskog samostana smjestio se obiteljski
hotel-restoran Barbat. Ovdje ¢ete se uz samu
morsku obalu sresti s duhom, ve¢ pomalo za-
boravljenih vremena, nostalgi¢ne ljepote, izvor-
nosti i mirnoc¢e, ukomponiranog sklada sta-
re kamene arhitekture i mirisnog mediteran-
skog bilja. Amfore i kamene posude, stara pre-
$a za grozde i masline, pri¢aju pri¢u o vremeni-
ma predaka.

U takvom ozraé¢ju i okruzenju zapocinje vas
gastronomski uzitak. Posebnost ponude su deli-
cije koje nastaju kao plod trenuta¢ne inspiracije
kuhara, vezane na dnevno svjezu ribu lokalnih

ribara, sezonsko povrée s otocke trznice te ja-
njetinu s rapskih pasnjaka. Jastoge ili raroge bi-
rate jos$ Zive iz ,jastozere” restorana. Simfoniji
okusa, ljudi i prostora doprinose i maslinovo
ulje te za¢insko bilje iz vlastite obiteljske proi-
zvodnje i uzgoja. Kreacija jela kao i vinska kar-
ta osmisljena je u krugu obitelji s naglaskom na
iskustvu i posebnostima otocke 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.




Sladoled s ekstra djevicanskim maslinovim
uljem od 17 razlicitih sorti maslina

Vrhunsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje
se izvrsno uklapa i u deserte, gdje se posebno
isti¢e u spoju s kremastom slatko¢om sladole-
da. Izvrstan primjer takve gastronomske siner-
gije predstavljaju vrhunska maslinova ulja rap-
skog maslinara Davora Andriéa iz Barbata.

Kvaliteta njegovih ulja prepoznata je i na

medunarodnoj razini, pa je OPG Davor Andri¢
uvriten u prestizni svjetski vodi¢ Flos Olei. Bilo
daje rije¢ o ribljim i mesnim specijalitetima ili
desertima, nagradivana maslinova ulja s otoka
Raba svakom jelu daju profinjenu aromu i pre-
poznatljiv gastronomski pecat.
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€N www.boskinac.com
@ info@boskinac.com
R, +385 53663500

®12-23,15.12. - 15.03. 1 0 45, 25 30, &R 70

Restoran - hotel Boskinac se smjestio na uzvi-
siniispod guste borove §ume, na rubu vinogor-
jaimaslinika do vrata ,Zaglave” - tradicionalno
nezaobilaznog mjesta za ispasu ovaca. S balko-
na, terasaiiz vrta, pruza se pogled na novaljsko
polje koje zra¢i stoljetnim mirom.

Restoran hotela Bogkinac poznat je po inter-
pretaciji tradicionalne otoc¢ke 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 natin,

s izrazenim autorskim pristupom. Zahvaljujuci

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 savr$enost namirnice i re-
interpretacija tradicije koja se zna kontrolirati u
svojoj kreativnosti i zaigranosti, filozofija su re-
storana Boskinac.

U sastavu hotela je i konoba Boskinac koja
nudi domacajela, jela s grilaiispod peke.




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
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TURISTICKA ZAJEDNICA
OPCINE TISNO

Istoéna Gomilica la,
12240 Tisno

tel: +38522438604
mail: info@tz-tisno.hr

web: www.tz-tisno.hr

SLAMIC

Na svjetski
priznatom
londonskom
sajmu, salonu
»Glas Bubbly“
Sampanjac
»Didin san“

! obitelji Slami¢
dobio je

| prestiznu
srebrnu
medalju.

E @slamicvina




Dalmacija

Specijaliteti: svjeza morska riba leso i na zaru; rakovi i $koljke; buzare i brudeti; slane sr-
dele; rijecni rakovi, jegulje i Zabe uz rijeke Cetinu i Neretvu; dalmatinski prsut, priut (iz za-
darske regije Lukin, iz Drni$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 (Blato 1902), debit, marastina (rukatac); hvarska bogdanusa; babi¢
(Slami¢), plavac posebno s polozaja Ivan Dolac (PZ Svircée); babi¢ i syrah (Slamic).

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

Gastronomski projekti i dogadanja: U Novalji se u travnju odrzava manifestacija
posvecena paskoj ovci - MarsOvca, krajem svibnja Gremo ist, a u prosincu Makarunijada
i Bakalarijada. Privlaka je poznata po sipi i ¢i¢vardi. U srpnju se u Privlaci odrzava No¢
privlackih ribara i sabunjara. Biograd na moru je poznat po $koljkama kunjkama i jelima
s prosekom.

U akvatoriju usca rijeke Krke i Sibenskog kanala nalazi se 50-ak uzgajalista $koljaka. U
zaledu Sibenika se proizvodi Drniski prsut. Tisno je poznato po svojim glazbenim festivali-
ma, koje prate dalmatinski specijaliteti. Taste like Marenda se odrzava u Tisnom pocetkom
rujna, a u Vodicama pocetkom listopada. U rujnu se u Sibensko-kninskoj Zupaniji odrzava-
ju i Babi¢ fest u Rogoznici te Festival skradinskog rizota i na¢ina Zivota u Skradinu.

Splitsko-dalmatinska Zupanija razvija brend tradicionalne dalmatinske marende i pros-
la je kandidaturu za Europsku regiju gastronomije 2027. Gastronomsku ponudu Splita mo-
zete dozivjeti kroz gastro ture te na brojnim dogadanjima cijele godine, a posebice u listo-
padu i studenom tijekom manifestacija “Storije o’ spize”. Gusarska proslost Omisa je tema
niza ljetnih manifestacija te inspiracija ponude pojedinih omiskih restorana. Omis je do-
macdin i Grand Gourmet manifestacije koju organizira Udruga Sefova kuhinja mediteranskih
i europskih regija SKMER. Agencija Omnivia iz OmiSa organizira radionice soparnika i de-
gustacije dalmatinskih vina u nekadasnjem trgovistu soli iz 16. stoljeca.

Plodna dolina Neretve ukljucuje i turiste u svoje berbe jagoda, lubenica i mandarina, a na
proljece organiziraju i mirisanje cvjeta mandarina.
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11,12,13, 15,17, 21

S PET BUNARA

| SO

[F=] Stratico 1 (pokraj trga Pet bunara), 23000 Zadarr

€N www.petbunara.com

@ info@petbunara.com
R, +385 23224010

@ 12-22,UT0, 25.12. - 27.12. T, 2, 4135, i 35

Restoran Pet bunara dine & wine nalazi se po-
red istoimenog trga. Vi$e od 40 godina dopri-
nosi bogatstvu i profinjenosti zadarske gastro-
nomske scene. Zadnjih godina doZivljava pravu
renesansu istinskog ugostiteljstva u sinergiji vr-
hunske kuhinje i profesionalne usluge.

Ukragen kamenom, kovanim Zeljezom i ple-
menitim drvetom pruza ugodan amb4ijent
Zadra poprac¢en domacim specijalitetima.

U restoranu posvecuju veliku pozornost po-
drijetlu i kvaliteti namirnica. Stvaraju jedin-
stveno kulinarsko iskustvo uporabom sezon-
skih, lokalno uzgojenih sastojaka, uklju¢uju-
¢i organsko meso, divlja¢, ribu, perad, povr-
¢e i zitarice proizvedene u skladu s odrzivim

razvojem. U selu Poljica (kraj Zadra), organski

uzgajaju zacinsko bilje u vlastitom vrtu te ma-
sline i smokve.

Lokalne namirnice, odrzivi uzgoj i gastro-
nomska kreativnost stvaraju u Pet bunara sim-
foniju okusa, ljudi i prostora.

Nagradivani ekoloski pekmez od svjezih
smokava “Sinjorina Smokva”, kojega proizvodi
OPG Damjani¢-Babac, ekskluzivno je na jelov-
niku restorana “Pet bunara”, a 2007. godine, po-
krenuli su i Festival smokava te u sklopu njega
Gastro smokvu (manifestaciju kojom se veli¢a
smokva i njezine preradevine kroz slano-slatka
jela). Misao vodilja je bila dati smokvi, uz vino
imasline, vazno mjesto u gastronomiji.




DRNISKI PRSU

Belcom d.o.o.

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

Kod skole 12, 22320 Drnis
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[(=] Obala kneza Domagoja 9, 23000 Zadar
€N www.hotel-niko.hr

@ hotel.niko@hotel-niko.hr
R, +385 23337888

VISA

@ 16-24,24.12.- 18.01. 7k, 2, fu 80, &R 15

Smjesten na Puntamici, u mirnom dijelu za-
darske rivijere izmedu Dikla i Borika, restoran
Niko vec vise od Sest desetljeca predstavlja pre-
poznatljivo gastronomsko odredi$te Dalmacije.
Otvorio gaje 1963. godine Niko Pavin - pionir-
skim gestom, jer je Niko bio prvi privatni resto-
ran u tada$njoj Jugoslaviji. Na dan otvaranja bio
je jedan stol i $est sjedalica, ali tisu¢u radozna-
lih ljudi na nogama. Ta energija, taj spoj hra-
ne, mora i zajedni$tva, zivi u Niku i dan-danas.

Tradiciju je nastavio sin Erik sa suprugom

Radom i obitelji, vode¢i restoran s istom pre-

el 7 v

02, 05, 07,08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24

danos$¢uiljubavlju koja je obiljezila osnivace-

ve pocetke. Kroz desetljeca su se mnoge stvari
promijenile - 2003. godine otvoren je istoime-
ni hotel u sklopu restorana, a 2009. u potpuno-
sti je obnovljen prostor — no kuhinja je ostala
vjerna sebi. Jela se i danas pripremaju po recep-
tima koji su osvajali generacije, s namirnicama
koje diktiraju more i sezona.

Skampi iz Velebitskog kanala, riba koju gosti
sami biraju, jastozi iz vlastitog akvarija, gropi
(brbavice) buzara, carpaccio od svjezih §kam-
pa, dio su ponude s kojom kuhinja restorana




Niko slavi dalmatinsku tradiciju. Na ¢elu ku-
hinje stoji chefica Anita Klari¢, koja svakodnev-
no potvrduje da se vrhunski okus gradi strplji-
vo, u po$tovanju prema namirnici i nasljedu.
Simfoniju okusa ¢esto prati pjesma. Erik
Pavin, koji je nastavio obiteljsku gastronom-
sku pri¢u, oduvijek je vjerovao da se uz dobru

hranu i vino najbolje pamte trenuci ispunjeni §

pjesmom. Nastavljajudi tradiciju koju je nje-
gov otac Niko Zivio svakodnevno, osnovao je i
klapu Niko, pretvorivsi glazbu u prepoznatljiv
dio identiteta restorana. Tako su se okusi, vino
i pjesma spojili u posebnu toplinu kojoj se gosti
desetlje¢ima rado vracaju.

»Nasi se gosti ovdje osjecaju kao kod kuce, a jela
koja im posluZujemo ista su ona koja bismo pri-
premili i sami za sebe”, recenica je to koja sazi-
ma filozofiju obitelji Pavin i objasnjava zasto se
gosti, desetlje¢ima, vracaju.

*Prsut
Prosciutto
Prsuta

Simfonija okusa, ljudii prostora u restoranu
Niko nastaje na spoju mora, obiteljske preda-
nosti i dalmatinske gastronomske bastine go-
stoprimstva, okusa i zvuka.

Mesnice i klaonica Lukin d.o.o. "8

.
Babindub 1a
23000 Zadar

T 098 211023
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€N www.hotel-bastion.hr
@ info@hotel-bastion.hr
S +385 23 494950

@ 12-23, 2, &= 20,5160, 25 60

Restoran Kastel je smjesten u boutique hotelu
Bastion. Nalazi se na ostacima mletackog, sred-
njovjekovnog Kastela iz 13. stoljeca te sa svo-
jim dvjema terasama pruza jedinstven lokacij-
ski ugodaj i nezaboravan dozivljaj.

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

Kako se posebna pozornost pridaje ekolos-
kom pristupu kuhanju, tako je i izbor namirnica

raden prema obliznjim OPG-ovima, od sira,
preko maslinovih ulja, sve do kvalitetne vinske
liste, koja se temelji na vinima iz Zadra i oko-
lice.

Povijesni ambijent, dalmatinska gastronom-
ska bastina, lokalne namirnice i kreativnost ku-
hinje stvaraju u Kastelu simfoniju okusa, ljudi
i prostora.

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




Tartar od tune

Janjeca sarma

Suvidiranu janje¢u 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.

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 pagka ¢ipka od sira i
ulje od per$ina. Skladan spoj
morskih i zemljanih tonova na
tanjuru.
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MARINA KORNATI

18 19, 20, 21, 22, 23, 24

®@07-24, T, 2, G175, 25 175, &R 100

U samom srcu tre¢e najveée marine na Jadranu
— Marine Kornati — s o¢aravaju¢im pogledom
na Biograd na Moru, smjesten 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.
Delicije, profesionalna usluga i pogled na more
stvaraju simfoniju okusa, ljudi i prostora, a po-
seban dojam ostavlja priprema poznatog tatar-
skog bifteka pred gostima.
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Konoba je uredena u tradicionalnom dalma-
tinskom stilu, s velikim kominom na kojem se
pripremaju specijaliteti s gradela.

Iz ponude izdvajamo: ribarski pijat, tartar od
tune, burratu s pr§utom i rikulom u slatko-ki-
seloj emulziji, pappardelle s vrganjima i zadar-
skim tartufom, rizoto s jadranskim $kampima
i ¢ipsom od parmezana, hobotnicu s gradela te
dalmatinsku przolicu s blitvom na dalmatinski
nacin. Za slatki kraj preporu¢amo mascarpone
sa smokvama kuhanim u pro$eku ili specijalitet
zbog kojeg se gosti vracaju — palacinke s jabu-
kama u umaku od karamele i oraha.
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(=] Trg dr. Sime Vlasica 3, 22240 Tisno

€N www.hotel-borovnik.com

@ info@hotel-borovnik.com
R +38522 439700

@12-22, %, 2,580, 140, &R 14,3

Restoran Borovnik u vlasni$tvu obitelji Slami¢
dio je hotela Borovnik****, Restoran pruza ugo-
du toplog ambijenta, a samo ga stakleni zid di-
jeli od bazena s morskom vodom smje$tenog na
unutarnjoj terasi.

U restoranu se njeguje polagano blagovanje i
kreativna kuhinja temeljena na kvalitetnim au-
tohtonim namirnicama.

Gastronomsku simfoniju svakodnevno ¢ine
specijaliteti od plodova mora i mesne delicije
dalmatinskog kraja, a domacini posebno prepo-
ru¢uju janjecée kotlete s restanim krumpirom i
mahunama te juned¢i biftek na posteljici od se-
zonskog povrda.
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Posebnu notu toj harmoniji daju domace ma-
slinovo ulje i kvasina te vina kontroliranog po-
drijetla iz vlastite proizvodnje: vrhunski Babi¢,
vrhunski Syrah, Didov San, vrthunski pjenusac,
kvalitetni rose te Caéin San od sorti debit, tri-
bljani posip.

Hotel Borovnik smje$ten je uz obalu u sredi-
$tu slikovitog mediteranskog mjesta Tisno na
otoku Murteru, koji je s kopnom povezan po-
kretnim mostom.

»Dodite i uZivajte, docekat éemo vas s ljubav-
lju!”, porucuju obitelj Slami¢ i osoblje hotela
Borovnik.




Punjeni brancin

brancin (200 - 300 g), meso bijele ribe (osli¢ i sl.), jaje, kapula, korijen celera, kapare, meso
jadranskih kozica, $al$a od pomidora, sol, papar, maslac, brasno, grasak, mrkva, krumpir, rikola

Brancina o¢istimo i filetiramo. Od glave i kostiju skuhamo temeljac od kojeg pripremimo velute
umak.

Kalup oblozimo filetima brancina. Od mesa bijele ribe, malo korijena celera, kapule, kapara,
bjelanjka, soli i papra pripremimo pastetu koju usitnimo $tapnim mikserom ili u multipraktiku.
Kozice kratko sotiramo na vrucoj tavi s malo $al$e od pomidora te ih ohladimo.

Na dno kalupa stavimo dio pastete, rasporedimo kozice, zatim prekrijemo ostatkom pastete i
zatvorimo filetima brancina. Pe¢emo u pe¢nici na 180 °C oko 15 minuta.

Za prilog pripremimo pire od celera te povrée narezano na kockice, kuhano al dente i kratko
sotirano na tavi. Za hrskavost dodamo przenu rikolu.

Pecenog brancina polozimo na riblji velute, dodamo priloge i posluzimo.

Uz njega predlazemo Rosé Slamic.




S, +385 22778750
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Konoba Vinko smje$tena je u Konjevratima,
uz glavnu cestu Sibenik — Drni§, nedaleko od
Nacionalnog parka Krka. Okruzena prirodom
i kamenom dalmatinskog zaleda, ve¢ godina-
ma predstavlja nezaobilazno mjesto za ljubite-
lje autenti¢nih okusa i tradicijske kuhinje $iben-
skog kraja.

Konoba se nalazi u sklopu kamene kuce sa
stoljetnom tradicijom pripreme i posluzivanja
hrane, dok pri¢a danasnje konobe Vinko zapo-
¢inje 2004. godine.

U gastronomskoj simfoniji restorana glav-
ne tonove donose tradicionalna jela dalmatin-
ske zagore pripremljena prema starim recepti-
ma, uz veliko po§tovanje prema lokalnim na-
mirnicama.

Posebno mjesto u ponudi ima domadi priut
koji dozrijeva dvije do tri godine i reze se isklju-
¢ivo ru¢no kako bi zadrzao svoju punu aromu
i kvalitetu. Specijalitet “kuce dobre spize” je
odojak s raznja, a za njim ne zaostaju ni pivac
s raznja, jela ispod peke i nadaleko poznati te-
le¢irizot koji se priprema na skradinski nacin.
Gosti rado biraju i odlezane juneée ramsteke,
telece kotlete te janjecu jetricu i janjece tripi-
ce, jela koja okusima vradaju pomalo zaborav-
ljena vremena.

»Nasa najveéa motivacija i nagrada je zado-
voljan gost koji se Zeli vratiti, ponovno doZivjeti
atmosferu i uZivati u ambijentu, tradicionalnim
jelima i odli¢nim vinima, ponajvise nasih lokal-
nih vinara®, poru¢uju domadini.




400 g luka, SO0 g otkostenih svinjskih nogu i usiju, 4 reZnja ce$njaka, persin, 150 g naribane mrkve,
2 dlvina, 1,§ dl pasirane rajcice, 0,5 l 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$njak, persin
inaribanu mrkvu, posolimo i nastavimo pirjati 10-ak minuta pa dodamo pasiranu raj¢icu. Potom
dodamo temeljac i ostale za¢ine i pustimo da kuha 1 sat na lagano. Nakon toga dodamo krumpir
narezan na kockice i pustimo jo$ pola sata da se kuha. Dolijevamo tekuéine po potrebi.
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PELEGRINI
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€N www.pelegrini.hr
@ reservations@pelegrini.hr |
S, +385 22213701

U 700 godina staroj pala¢i Pelegrini —
Tambaca neposredno pokraj §ibenske ka-
tedrale Sv. Jakova, uz kameni portal klesan
rukama majstora Jurja Dalmatinca nalaze
se gastronomske odaje konobe Pelegrini.

Povijesno okruzje, kreativna interpreta-
cija gastronomske bastine i ljubav prema
vinu stvaraju u Pelegriniju simfoniju oku-
sa, ljudi i prostora.

»Okus je nas kralj. Lokalni okusi viadaju
nasom kuhinjom i predstavljaju stup nase ku-
linarske filozofije. Jelovnik mijenjamo sezon-
ski, u skladu s dostupno$éu namirnica u nasoj
okolici. Nudimo modernu interpretaciju tra-
dicionalnih dalmatinskih okusa, crpeéi svoju
inspiraciju iz bogate gastronomske bastine lo-
kaliteta u kojem Zivimo. Uslugom nastojimo
prenijeti nasu ljubav prema gastronomiji kao
pozivu i nasu dalmatinsku Zivotnu filozofiju.

Ljubav prema vinu rezultirala je posebnim
vinskim izdanjima koja smo kreirali zajed-
no s nasim prijateljima vinarima. Svako vino
Pelegrini & Prijatelji otkriva jedinstvenu pri-
¢u o terroiru, grozdu i dugotrajnim prijatelj-
stvima’, poru¢uju domaéini.
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[=] Krapinskih spuzvara 46, 22010 Sibenik-Brodarica

€N www.zlatna-ribica.hr
@ info@tudic.hr
\ +385 22 350300, 022350695

@ 12-23,24.12.-2001. &, 2, 70100, 2% 80, &R 60, = 6

U Brodarici, jednom od turisti¢kih bisera $i-
benske rivijere u prekrasnoj uvali nalazi se re-
storan Zlatna ribica, poznat po dugogodi$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 vlasni$tvu obitelji Tudi¢.

Gosti mogu uzivati u kulinarskim delicija-
ma Sefice kuhinje Dese Tudi¢, koja nudi bo-
gat izbor raznih jela, ribljih i mesnih specija-
liteta, $koljki i rakova, uz veliki izbor kvalitet-
nih vina od kojih osoblje posebno preporucuje
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vino kuce ,Zlatna ribica“. Obitelj Tudi¢ uz ugo-
stiteljstvo takoder njeguje dugogodi$nju vinar-
sku tradiciju.

Dalmatinski okusi, obiteljska predanost,
more i vino stvaraju u Zlatnoj ribici simfoniju
okusa, ljudii prostora.

Gostima su na raspolaganju i moderno ure-
dene sobe i apartmani (22 dvokrevetne sobe, S
apartmana i 3 bungalova). Renoviranjem sta-
re srednjovjekovne uljare Muzeja - Sv. Lovre
1584. na otoku Krapnju obogacena je i upot-
punjena kulturno — turisti¢ka bastina $ibenske
rivijere.




Buzara od Skampi

Za 2 osobe: 800 g skampi, 1 dl domaceg maslinovog ulja, 4 reznja Cesnjaka, 2 Zlice kru$nih mrvica,
3 dl bijelog vina, persin, sol, papar, mjeSavina zacina, 1 svjeza pelata pomidora

Skampe operemo. Usitnjeni ¢e$njak i per$in poprzimo na maslinovom ulju. Dodamo $kampe.
Prelijemo vinom i pasiranom raj¢icom te dodamo Zlicu mje$avine za¢ina. Posolimo i popaprimo
te kuhamo 15-20 minuta. Promije$amo i pri kraju dodamo 2 zlice kru$nih mrvica da se umak
zgusne te kuhamo jo§ par minuta.
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[Z=] Hrvatske mornarice 1, 22203 Rog
€N www.konobamario.com

S, +385 22558508
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Restoran Mario se nalazi uz more u starom di-
jelu Rogoznice. Iz njega se pruza prekrasan po-
gled na Rogoznic¢ku valu.

Njegovi vlasnici, Marija i Mario Pavi¢ ve¢
preko dva desetlje¢a obogac¢uju gastronom-
sku scenu okusima namirnica svoga kraja pri-
premljenim na tradicionalne i kreativne nacine.

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

pasticadu, dnevno svjezi kruh, a sve je bazirano

nareceptima usmenom predajom preno$enim s
generacije na generaciju.

Lokalne namirnice, obiteljska predanost,
more i tradicija stvaraju u Mariju simfoniju
okusa, ljudii prostora. Jela prate kvalitetna i vr-
hunska vina koja se mozZe naruditiina ¢ase.

»UZivajte u jedinstveno osmisljenom jelovniku
te okusite spoj tradicionalne dalmatinske kuhinje
i modernog natina pripreme jela, po pristupaénim
cijenama uz odlicna vina koja nudimo i na case’,
porucuju domadini.




Ferrero rocher kugla

30 cijelih prenih ljesnjaka; za smjesu: 200 g przenih mljevenih ljesnjaka, 200 g mijevenih
napolitanki s okusom ljesnjaka, 350 g Nutelle ili drugog cokoladnog namaza; za glazuru: 200 g
tokolade za kuhanje ili mlijecne okolade, 2 — 3 Zlice ulja, 50 g sitno sjeckanih ljesnjaka

Mljevene lje$njake, napolitanke i Nutellu dobro izmije§amo u kompaktnu smjesu. Od smjese
oblikujemo kuglice veli¢ine oraha, a u sredinu svake utisnemo po jedan cijeli lje$njak.

Kuglice slozimo na pladanj i ostavimo u hladnjaku oko 30 minuta da se stvrdnu.

Cokoladu otopimo s uljem na pari (ili u mikrovalnoj pe¢nici) te umijesamo sjeckane ljesnjake.
Ohladene kuglice umo¢imo u ¢okoladnu glazuru i vratimo na hladenje dok se ¢okolada potpuno
ne stisne.
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[F=] Sustipanski put 2, 21000 Split
€N www.restaurantadriatic.com

@ restaurantadriatic@yahoo.com
R, +385 21 398560

@ 1223, & 2, & 100, 25 120, &= 30

Duboko uronjen u boje i okuse Mediterana,
Adriatic je vrhunski riblji restoran s prostra-
nom terasom uz more, na ulasku u grad, svega
nekoliko minuta $etnje od centra Splita. Iz nje-
ga se pruza panoramski pogled na otoke, Split i
predivne zalaske sunca.

Naglasak Adriatica je na mediteranskoj kuhi-
nji i dnevnom ulovu oborite ribe. U ponudi se,
uz vrhunsku bijelu ribu poput zubatca, orade i
$karpine, nalaze i tuna, jastozi, $kampi, $koljke
te drugi plodovi mora.

More, mediteranska gastronomija i gosto-

primstvo stvaraju ovdje simfoniju okusa, lju-
diiprostora.
Popularan je kod domacih i stranih gostiju
kada je rije¢ o organizaciji privatnih evenata.
Na terasi moze primiti do 250 osoba, dok se
150 gostiju moze smjestiti u unutragnjem dije-
lu restorana.

Adriatic dijeli terasu sa sestrinskom pizzeri-
jom Skipper, poznatom po kru$nim pec¢ima i
raznolikoj ponudi pizza, od romana i napoleta-
na do njihovih prepoznatljivih pizza od metra.




Korculanski makaruni na buzaru

Mediterranean Culinary Arts

Dvotjedni trening za profesionalne kuhare

Kroz pet cjelina — hladna i topla predjela, riblja i mesna jela,
kreativna i tradicijska kuhinja, gluten free i restoranski deserti —
koriste se moderne tehnike pripreme, dekoriranje tanjura

(The Art of Plating), kuhanje u vakuumu i molekularna kuhinja, uz
standarde Haute cuisine. Tijekom programa slagat ce se i jelovnici
prema sezoni i nutritivnim vrijednostima namirnica.

Uvjet: najmanje 3 godine radnog iskustva
Termin: 16.-27.11.2026.

Grupa: 8 do 12 polaznika

Mijesto: SKMER Kuharska akademija, Jobova 2, Split

SKMER
Kuharska
Akademija

Prijave i informacije / Applications and information:
info@skmer.hr - +385 99 319 89 61 - skmer.hr
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Smjesten na jednoj od najatraktivnijih lokaci-
ja u Splitu, na samoj Rivi, Brasserie on 7 spaja
mediteranske okuse, vrthunsku uslugu i pogled
na more koji je postao dio njegova identiteta.
Restoran njeguje cjelodnevni gastronomski
koncept, od doru¢kaibruncha do ruckaivece-
re, s naglaskom na svjeze i sezonske namirnice.
Kuhinja je inspirirana mediteranskom tradici-
jomiklasi¢nim francuskim tehnikama, stvara-
ju¢i moderna i kreativna jela koja prate ritam
dalmatinskih godi$njih doba. Posebno mjesto
zauzimaju dorucak i brunch, a lokalni plodo-
vimora, domace tjestenine i pazljivo osmislje-

ni mesni specijaliteti ¢est su odabir za ru¢aki

veleru.

Bogata vinska karta sadrzi cijenjene hrvatske
etikete i nekolicinu svjetskih, dok autorski kok-
teli dodatno upotpunjuju dozivljaj.

Elegantan i opu$ten ambijent ¢ine Brasserie
on 7 pozeljnim mjestom za brunch, ruéak, ve-
¢eru, poslovne susrete i posebne proslave te
mjestom susreta domacih gostiju i posjetitelja
iz cijeloga svijeta.

Simfonija okusa, ljudii prostora ovdje se gra-
di svaki dan iznova - izmedu jutra koje mirise
na kavuikroasan, podneva koje donosi delicije
iz mora i vina koja ih prate te veceri koja se po-
lako gasi dok se svjetla Rive odrazavaju u moru.




Paccheri s jadranskim kozicama

Za 4 osobe: 500 g paccheri tjestenine, 400 g ociséenih repova jadranskih kozica, 1,5 kg ljuski
jadranskih kozica, 100 g maslaca, 1 dl maslinova ulja, 1 kg mrkve, 1 kg Zutog luka, nekoliko
reznjeva cesnjaka, SO0 g korijena celera, 100 g koncentrata rajcice, 1 dl proseka, 1 dl bijelog vina,
S dlribljeg temeljca, vezica timijana, grancica ruzmarina, 150 g mini rajéica, 150 g rikule, S0 g
pinjola, S g Secera, sol po ukusu

Za bisque od kozica na maslinovu ulju pirjamo luk, mrkvu i celer narezan na krupnije kockice.
Dodamo polovicu ljuski kozica i przimo dok ne razviju intenzivnu aromu i boju. Umije$amo kon-
centrat raj¢ice, podlijemo prosekom, a nakon $to alkohol ishlapi dolijemo riblji temeljac. Dodamo
timijan i ruzmarin te kuhamo dok se tekud¢ina ne reducira za priblizno polovicu.

Za maslac od kozica preostale ljuske kozica kratko poprzimo na malo maslinova ulja, dodamo
maslac i lagano zagrijavamo dok ne poprimi aromu kozica. Procijedimo i ohladimo.

Mini rajéice prepolovimo, za¢inimo $e¢erom, soli i maslinovim uljem te pe¢emo dok lagano ne
karameliziraju.

Na maslinovu ulju kratko poprzimo sitno sjeckani ¢e$njak, dodamo repove kozica i podlijemo
bijelim vinom. Nakon kratke redukcije ulijemo vrudi bisque te dodamo prethodno al dente skuha-
nu paccheri tjesteninu. Maknemo s vatre i umije$amo maslac od kozica. Na kraju dodamo pecene
rajéice, rikulu i tostirane pinjole koji daju zavr$nu notu hrskavosti.
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[E=] Put Firula 14, 21000 Split
€N www.dvor-restaurant.com

@ dvor.reservation@gmail.com
S, +38521571513

@12-24, %, 2,340, 120

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 oki¢en je
brojnim doma¢im i medunarodnim titulama
za kvalitetu. Medu njima su i Michelin Guide
preporuka 2018., 2020., 2021., 2022., 2024.
12025. godine, Gault&Millau 2018., 2021,
2022.,2023.,2024.,2025.12026. godine i
Falstaff 2016., 2017, 2019., 2021., 2022., 2024.,

2025.12026. godine.

Pasticade, gregade, buzare, dimljeni riZoto
od plodova mora dio su atraktivne ponude dal-
matinskih specijaliteta u interpretaciji nagradi-
vene Vesne Vukman.

More, dalmatinska gastronomija, vrhunska
vina i predanost tima stvaraju u Dvoru simfo-
niju okusa, ljudi i prostora.

Iz bogate vinske karte, preko 300 kvalitetnih
ivrhunskih vina se nudiina ¢ase.
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€N kastil-slanica.hr
@ info@kastil-slanica.hr
S, +385 21861783
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U prelijepom kanjonu kraske ljepotice Cetine,
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 ka-
njonais pogledom na rijeku Cetinu, restoran
Kastil 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-
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blje u cetinsku klisuru, bilo cestom, bilo ri-
jekom, priroda ¢e neminovno na vas poceti
ostavljati dubok dojam. Dolaskom u restoran na
samoj rijeci, gdje se patke, gnjurci i ¢aplje mi-
moilaze izmedu rogoza, bambusa, topola i pla-
tana, dok se iznad njih uzdize zadivljuju¢a 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 namirni-
cama. Tradicija, obitelj, rijeka Cetina i okusi
Dalmatinske zagore stvaraju u Kastil Slanici
simfoniju okusa, ljudi i prostora. Ovdje mozete
kusati pravi domacéi kruh ispod peke i tradicio-
nalno jelo soparnik, klasi¢an obiteljski blagdan-
skiru¢ak — pasticadu i rozatu koju su nam do-
nijeli stari Mle¢ani te jo§ mnoge povijesne i lo-
kalne specijalitete. Selekcija vina dalmatinskih
sorti sljubljuje s ponudenim jelima.

Restoran Kastil Slanica je dobitnik nacio-
nalnih nagrada Suncokret ruralnog turizma
srebrena povelja, u kategoriji Tradicionalna
ruralna gastronomija i nagrade Simply the best
u kategoriji Ugostiteljski objekti s ponudom



tradicijske hrane i pi¢a u ruralnom prostoru. U
The Bread Project, bio je predstavnik Hrvatske s
kruhom ispod peke. Nositelj je oznake Culinary
Heritage Europe, dobitnik medunarodne nagra-
de Turisti¢ka prizma za nove doprinose u tu-
rizmu, ¢lan Stories Experience Premium Croa-
tia i uvrdten u prestizni gastronomski vodi¢
Gault&Millau.

Juha od rastike

»Biti nezaobilazno mjesto u doZivljaju kul-
turne bastine i prirodnih ljepota destinacije veli-
ka je odgovornost. Zato smo, obiljezivsi 25 godi-
na rada, oblikovali novi vizualni i verbalni iden-
titet koji tradiciju, kulinarstvo, obitelj, prirodu i
povijest povezuje u jedinstvenu pri¢u”, poru¢uju
domadini.

Za 6 - 8 osoba: 1 kg rastike, 2 veéa krumpira, 2 crvena luka, 3 reznja éeSnjaka, ekstra djevicansko
maslinovo ulje, sol, papar; za posluzivanje: domaci kruh ispod peke i dalmatinska panceta

Rastiku operemo, odstranimo tvrde dijelove stabljike i narezemo je na trakice. Blansiramo je u
posoljenoj kipucoj vodi, zatim ohladimo u hladnoj vodi i ocijedimo. Na maslinovu ulju pirjamo
sitno nasjeckani luk i ¢e$njak, dodamo rastiku i krumpir narezan na kockice, za¢inimo te podlije-

mo vodom. Kuhamo dok povrée ne omeksa te ga usitnimo u glatku kremu uz postupno dodavanje

tekucine od kuhanja do Zeljene gustoce. Posluzujemo uz krutone domaceg kruha ispod peke i

hrskavu dalmatinsku pancetu.

Rastika je simbol Dalmatinske zagore i jedna od najvrjednijih lokalnih namirnica, bogata

kalcijem, Zeljezom te vitaminima C i K. Dostupna je cijelu godinu. U Kastil Slanici je jedan
od simbola ponude koja se temelji na okusima omiske stine, Cetine i mora.
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U samom srcu doline Neretve, te jedin-
stvene prirodne oaze, uz magistralnu cestu
Dubrovnik, Split, Mostar, smjesten je hotel-re-
storan Villa Neretva. Otvoren je 1990. godi-
ne. Velikim zalaganjem i entuzijazmom vlasni-
ka, Pave Jerkoviéa, restoran od onda zauzima
visoko mjesto medu prestiznim hrvatskim re-
storanima.

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, zaokruzena su cjelina uklopljena u ze-
lenilo i Zutilo raja mandarina.

Za potpuno zadovoljstvo gostiju brine se
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kuharska 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 vrhunskih vina.

Simfonija okusa, ljudii prostora u Villi Ne-
retvi nastaje na spoju neretvanske prirode, obi-
teljske predanosti, tradicionalnih recepata i do-
zivljaja rijeke koja stolje¢ima oblikuje Zivot ovo-
ga kraja.

Vlasnik restorana, Pavo Jerkovic je poznat
kao idejni zacetnik turisti¢tkog 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 safa-
rija i organiziranog dolaska turista u Neretvansku
dolinu uvidjeli smo potrebu izgradnje ugostitelj-
skog objekta u srcu netaknute prirode do kojeg se
moze doci samo vodenim putem. Kroz gradnju ko-
nobe Neretvanska kuéa podigli smo kvalitetu tu-
risticke 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¢ 25 godina smo obitelj-
ski mali hotel sa 3 zvjezdice, dok je Neretvanska
kuéa gradena 7 godina i danas predstavlja jednu
multifunkcionalnu ponudu’, kaze Pave Jerkovié.

Jedinstveni dozivljaj voZznje netaknutom
prirodom kroz rukavce neretvanske moc¢vare,
u autohtonim ladama starim i do 120 godina,
je istinska atrakcija ovog podneblja. Kroz nju

se upoznaju ¢arijedne od posljednjih mo¢va-
ra u Europi, flora i fauna, raznovrsnost ptica i
tradicionalni na¢in Zivljenja na ovim prostori-
ma. Da bi dojam gostiju bio potpun, uredena je
Neretvanska kuca u dijelu netaknutog mo¢var-
nog raja, do koje se moze do¢i samo ladom ili
pjesice 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 éeka covje-
ka da u miru dovrsi neki davno zapoceti posao.
Mpnogi su istinski doZivjeli ovu simbiozu — doZivi-
te je i vi!“, poru¢uju domaéini. ,Jednom kada po-
sjetite Neretvu, poZeljet Cete se vratiti, kao i mno-
gi prije vas!*

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

U donji dio peke koji se stavlja na zar (veca tepsija) stavimo mast i teletinu koju prethodno
natrljamo za¢inima. Oko nje slazemo krumpire i ostalo svjeze povrée. Tepsiju poklopimo gornjim
dijelom peke te pospemo Zarom kako bi se ispekla s obje strane, a pele se otprilike 2,5 sata.

Tijekom pecenja pod pekom se koncentriraju mirisi i sokovi, a potrebno ju je nekoliko puta
otklopiti kako bismo provjerili stanje, okrenuli meso, promijesali povrce. Tajna naseg recepta je
u svjezem mesu, raznolikom povréuizaéinima, ali i dagku tradicije koji je neizostavan touch nase

peke.
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Mali Ston je mjesto je gdje se uzgajaju najbo-
lje hrvatske kamenice. To je gradi¢ poznat po
najduzim obrambenim zidinama u Europii po
staroj solani. Od Dubrovnika je udaljen samo
pola sata voznje u smjeru Splita i na po¢etku
je poluotoka Pelje$ca. U tom lijepom akvato-
riju smjestilo se poduzetnicko 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.

Simfonija okusa, ljudii prostora u Kapetano-
voj kuéi nastaje na spoju Malostonskog zaljeva,

plodnih polja, obiteljske predanostiistoljetne

tradicije uzgoja kamenica i $koljaka.

Ono ¢ime je priroda obdarila ovaj kraj, a ljud-
ske ruke oplemenile, mozete kugati u Kapeta-
novoj kudi, jer su domacdini 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 emo vas s
ljubavlju”, poru¢uju vlasnici i osoblje Kapetano-
ve kuce: ,Onaj tko e poZeljeti uzivati u atmos-
ferii krajoliku moZe prespavati u nasem hotelu
Ostrea”.




Sljubljivanje morai  Krem juha od
kopna kamenica

%

Meso kamenica omotamo pancetomilagano  Oc¢i$¢ene kamenice, riblji temeljac, maslac,
grilamo. maslinovo ulje, za¢ini, motar, vrhnje, gustin.
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Restoran Kopun je smje$ten medu impozan-
tnim zidinama u jezgri Dubrovnika.

»U restoranu Kopun s ponosom se trudi-
mo o%ivjeti neke od starih hrvatskih recepa-
ta koji su se prenosili stolje¢ima. Inspiracija
nam je bogata povijest nase zemlje, a posebice
Dubrovnika®, poru¢uju domacdini.

U Kopunu koriste recepte stare i vise od sto
godina, ¢uvajudiih i prenosedi u suvremeni ga-
stronomski izri¢aj. Uz kopuna, na stolu se nizu
$porke makarule, crni rizot, brudet, rozata...
Hranu pripremaju poput skladatelja koji stvara
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glazbu — svaki sastojak ima svoju ulogu, svoj
»glas” ujelu, ostaje prepoznatljiv, a istodobno
se skladno uklapa u cjelinu. Delicije prate pa-
zljivo odabrane etikete s bogate vinske karte.

Simfonija okusa, ljudi i prostora u restora-
nu Kopun nastaje na spoju dubrovacke povije-
sti, zaboravljenih recepata koji su pronasli put
natrag i domacdina koji su od restorana stvorili
mjesto susreta proslostii sada$njosti. Kamene
ulice, miris za¢ina, glas konobara koji obja$nja-
va porijeklo jela — sve to zajedno ¢ini dozivljaj
koji nadilazi obrok i postaje pri¢a o gradu.




Restoran je ime dobio po kopunu, kojije bio Dubrovacke Republike, svoje je mjesto pro-
delikatesa i dubrovackih vlastelina i europ- nasao i u ¢uvenoj komediji Marina Drziéa
skih dvorova. Kopun, kastrirani pijetao, oduvi- ,Dundo Maroje”.
jek se uzgajao isklju¢ivo zbog mesa. U vrijeme

Punjeni kopun

U restoranu Kopun, pripremaju ga na dubrovacki na¢in u umaku od ,jute” narance, bijelog vina
i meda. Pune ga mesom, mirodijama i svjezim za¢inskim biljem, mariniraju te lagano peku vise
od $est sati.

Posluzuju ga uz pe¢eno povrée prozeto aromama pecenja.
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Na Pilama, u blizini mora, na samom ula-
zu u staru gradsku jezgru, nalazi se restoran
Nautika s Cije Cete terase uzivati u jedinstve-
nom pogledu na more i tvrdave Lovrijenac i
Bokar. Sef kuhinje Mario Bunda sa svojim ti-
mom mladih kuhara iz ponude izdvaja 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”,

Sipa
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a svojim izgledom i danas podsje¢a na bogatu
povijest i zlatno doba Dubrovacke Republike.

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

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

Uloga kuhara nastavlja se na djelo prirode
- sacuvati i oplemeniti okuse njezinih daro-
va. Tradicija, kvaliteta, kreativnost i jedinstve-
na lokacija stvaraju u Nautici simfoniju okusa,
ljudii prostora.

Ocisc¢enu sipu pirjamo i sameljemo, zadini-
mo po zelji te oblikujemo u kuglice. Paniramo
ih u cornflakesu i przimo u dubokoj masno¢i.

Coulis od raj¢ice — Na maslinovom ulju pir-
jamo povrée, dodamo svjezu rajéicu i sok od
rajcice. Lagano za¢inimo i propasiramo.

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

Pjena od sipe — Meso sipe pirjamo, doda-
mo mlijeko, vrhnje i malo xantane. Sve dobro
izmiksamo i stavimo u sifon.

Cips od sipe — Sipino meso pomijeSamo s
tapioka bragnom, razmazemo na silikonsku
podlogu, kuhamo, dehidriramo i zatim przimo.
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€N www.konoba-rozario.hr f"|,.|.'
@ konoba.rozario@gmail.com | ‘g

R +385 20322015

Smjestena u srcu dubrovacke povijesne jez-

gre, uz crkvu sv. Nikole i svega nekoliko kora-
ka od Straduna, Konoba Rozario od 1969. go-
dine njeguje tradiciju domace kuhinje i medi-
teranskog gostoprimstva. Ime je dobila prema
dubrova¢kom nazivu za krunicu te obliznjoj ka-
pelici Gospe od Rozarija. Njezina pri¢a ispre-
pletena je s duhom staroga Dubrovnika.

U ugodnom ambijentu dalmatinske konobe,
smjestene u nekada$njem vinskom podrumu,
naglasak je na tradicionalnim receptima, svje-
Zim namirnicama i autenti¢nim okusima juga
Hrvatske. Jelovnik donosi niz dubrovackih i

dalmatinskih specijaliteta, a medu njima su:
biftek Rozario u umaku od peljeskog Plavca
malog, meda i suhih smokava; dubrovacki $por-
ki makaruli; crni rizot od sipe; rizot od kozica;
mornarski brodet; zelena tjestenina s plodovi-
ma mora; buzara od musula ili $kampa te svje-
zaribailignje s gradela.

Lokalna i hrvatska vina prate gastronomsku
ponudu, dok domaca atmosfera i pazljiva uslu-
ga doprinose dozivljaju zbog kojeg se gosti rado
vracaju. Tradicionalna kuhinja, dubrova¢ki am-
bijent i gostoprimstvo stvaraju u Rozariju sim-

foniju okusa, ljudii prostora.




robot ¢ coupe’
I1TanN

KITCHEN BLENDERS I

Strucno izblendano
u sekundama

Do 3,5 litara za 35 sekundi

robot-coupe.com
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[F=] Prijeko 22, 20000 Dubrovnik

STARA LOZA

€N www.prijekopalace.com/index.php/stara-loza-restaurant

@ info@prijekopalace.com
S, +38520321145
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@o08-24, 2, 28,20 14

Smjestena u srcu dubrovackog Starog grada, re-
storan Stara loza nalazi se na vrhu povijesne
palace Prijeko Palace iz 15. stoljeca. Restoran
raspolaze elegantnim unutarnjim salonom te
rooftop terasom s panoramskim pogledom na
krovove Dubrovnika.

Kuhinja Stare Loze temelji se na modernoj
interpretaciji mediteranske gastronomije, s na-
glaskom na lokalne namirnice, sezonalnost i
autenti¢ne okuse juga Hrvatske. Inspiraciju
pronalaze u bogatoj gastronomskoj tradici-
ji Dubrovnika i Dalmacije, koju predstavljaju
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kroz suvremene tehnike i pazljivo osmisljene

degustacijske menije.

0d 2017. godine restoran nosi Michelinovu
preporuku te kontinuirano razvija koncept koji
spaja vrthunsku gastronomiju, vinsku kulturu i
jedinstvenu povijesnu lokaciju.

Simfoniju okusa, ljudii prostora u Staroj Lozi
stvaraju kuhari, konobari, sommelieri, domaci-
ni i lokalni proizvodaci. Zajedno oblikuju isku-
stvo koje gostima priblizava Dubrovnik kroz
hranu, vino i atmosferu.




Kozletina s pireom od krumpira, kremom od
cesSnjaka, salsom verde i ukiseljenom ljutikom

| { "I'.- -
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Za S porcija: 2 kg kozjeg mesa, 1 kg luka, 1 kg mrkve, S00 g celera, 11bijelog vina, 50 g koncentrata
rajtice, 1,5 lvode, 10 zrna crnog papra, 3 lista lovora, majéina dusica, 10 g ruzmarina, korica
limuna i narance, 2 dl biljnog ulja; pire od krumpira: 1 kg krumpira, 0,5 dl maslinova ulja, 100 g
maslaca, 1 dlvrhnja, krupna sol, grantica ruzmarina, 2 reznja éeSnjaka; krema od Ce$njaka: peceni

esnjak; salsa verde: 80 g persina, 10 g mente, 10 g kapara, 1 reZanj cesnjaka, korica i sok ¥ limuna,
2 gincuna, S0 g maslinova ulja, 2 g origana; ukiseljena ljutika: 200 g ljutike, 1 dlvode, 1 dl vinskog
octa, 100 g Secera, 1 lovorov list, 3 g papra, S g soli

Kozje meso mariniramo u slanoj mlije¢noj otopini 24 sata. Osusimo ga, posolimo i kratko
zapec¢emo na ulju sa svih strana. Na istoj masno¢i pirjamo luk, mrkvu i celer, dodamo koncentrat
rajcice, vino i vodu te kratko prokuhamo. Umije$amo zacinsko bilje i korice citrusa, vratimo meso
u posudu i pokriveno pe¢emo na 160 °C oko 3,5 sata. Pe¢eno meso odvojimo od kostiju, a umak
procijedimo i reduciramo do Zeljene gustoce.

Krumpir kuhamo sa soli, ruzmarinom i ¢e$njakom dok ne omeksa. Ocijedimo ga, uklonimo
zaline te ga izradimo s maslacem, vrhnjem i maslinovim uljem u glatki pire.

Zakremu od ¢esnjaka glavicu ¢e$njaka prelijemo maslinovim uljem, zamotamo u foliju i pe¢emo
na 170 °C oko 45 minuta. Istisnemo peceni ¢e$njak i izmiksamo u glatku kremu.

Salsu verde pripremimo tako da sve sastojke usitnimo $tapnim mikserom do glatke teksture.

Za ukiseljenu ljutiku pripremimo marinadu od vode, octa, $ecera i za¢ina. Prelijemo narezanu
ljutiku i ostavimo najmanje 24 sata.

Kozletinu posluzimo uz pire od krumpira, kremu od ¢e$njaka, salsu verde, ukiseljenu i karame-
liziranu ljutiku te reducirani umak od pecenja.
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F=] Donja Ljuta 44, 20217 Ljuta —
€N www.konobavinica.com

@ peromonkovic@gmail.coml
S, +38599 2152459

U srcu Konavala, u malom mjestu Ljuta, u sta-
roj obiteljskoj ku¢i, smjestena je Konoba Vinica
Monkovic.

Autohtoni konavoski i dubrovacki specijali-
teti, nude se u tradicionalnoj atmosferi u zasti-
¢enom krajoliku, pokraj rijeke Ljute i mlinova
iz doba Dubrovacke Republike, gdje se simfo-
nija okusa, prirode i povijesti skladno prozima
ujedinstven gastronomski doZivljaj.

Domaci konavoski prsut posoljen i osusen na
tradicionalni na¢in, reze se ru¢no.

Mesni i riblji specijaliteti peku se na drvima

rostilja, $to im daje poseban okus i miris.

Janjetinai teletina se s domac¢im krumpirima
pripremaju ispod peke.

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

Dio konobe je mala trgovina suvenirima, ko-

navoskim vinima i doma¢im proizvodima.
»Nase ljubazno osoblje se trudi ispuniti vase Ze-
lje”, porut¢uju domaéini.




133



RESTORAN LICKA KUCA

Smjesten na Ulazu 1 u Nacionalni
park, restoran Licka kuéa pruza
autentican dozivljaj Like kroz bogatu
gastronomsku tradiciju i rustikalni
ambijent.

Tradicionalni specijaliteti i moderna
jela  pripremliena od lokalnih
namirnica ¢ine je nezaobilaznim
mjestom za sve ljubitelje vrhunske
licke kuhinje.

— PLITVICKA
JEZERA iicuint \& =

BLACK RIVER - STEAK AND PASTA
HOUSE

Na svega 5 minuta Setnje od Ulaza 2
u Nacionalni park, nalazi se Black River
steak & pasta house koji nudi spoj
vrhunske hrane i lounge atmosfere.

i pomno birana vina upotpunit e vase
eno-gastro iskustvo.
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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 Lici, u Lovincu se krajem rujna odrzavaju Dani lickog krum-
pira. U gradu Karlovcu desetak restorana cijelu godinu nudi jela s pivama i gljivama kao
vaznim sastojcima.
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Smjesten u srcu Nacionalnog parka Plitvicka je-
zera, okruzen stoljetnom $umom i netaknutom
prirodom Like, restoran Li¢ka kuéa veé vise
od 50 godina predstavlja mjesto susreta tradi-
cije, gostoljubivosti i autenti¢ne gastronomije.
Otvorena 1972. godine kao prvi nacionalni re-
storan unutar Parka, Li¢ka ku¢a svojim arhitek-
tonskim stilom, toplinom drvenog interijera i
atmosferom starinske licke kuce ¢uva duh kra-
jaiz kojegje nastala.

U ambijentu otvorenog ognji$ta, kamena i
drveta, restoran njeguje gastronomsku bastinu
Like kroz suvremeni pristup pripremi tradicio-
nalnih jela. Jelovnik se temelji na lokalnim i se-
zonskim namirnicama, a brojni proizvodi nose
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oznaku kvalitete Lika Quality. Posebna paznja
posvecuje se mesu iz vlastite mesnice, sirevima
lokalnih proizvodaca te tradicionalnim recep-
turama koje chefovi interpretiraju modernim
tehnikama pripreme.

Li¢ka kuéa raspolaze prostranim unutarnjim
restoranom, terasom u prirodnom okruzenju te
otvorenim rostiljem na kojem gosti mogu prati-
ti zavr$nu pripremu odabranih specijaliteta. U
ponudi se isti¢u li¢ka juha, pastrva sa zara, jela
od janjetine i teletine, krumpir iz Like, doma-
¢isirevi, kao i deserti inspirirani lokalnom tra-
dicijom.

»Simfonija okusa, ljudi i prostora“ u Li¢koj
kudi nastaje u skladu prirode, tradicije i ljudi




koji svakodnevno stvaraju gastronomski do-  vracaju. Spoj netaknute prirode Nacionalnog
zivljaj Like. Kuhari, konobari, domaéiniilo-  parka Plitvi¢ka jezera, bogate licke bastine i
kalni proizvodati zajedno oblikuju sklad au-  suvremene gastronomije ¢ine Li¢ku kuéu jed-
tenti¢nih okusa, mirisa i emocija, pretvaraju¢i  nom od prepoznatljivih gastronomskih odre-
svaki posjet restoranu u iskustvo kojem se gosti ~ di$ta Hrvatske.

Orzoto od janjetine

janjetina, korjenasto povrée, ce$njak, crveni luk, mrkva, celer, persin, juneci temeljac, demi-glace
umak, tamno Velebitsko pivo, jecam, ribani sir, maslac, mladi luk, licki polutvrdi sir, sol i papar
prema ukusu

Janjetinu otkostimo i narezemo na kockice. Korjenasto povrée, ¢e$njak, crveniluk, mrkvu, celer
i persin sitno nasjeckamo.

Janjetinu kratko poprzimo te je izvadimo sa strane. Na istoj masno¢i poprzimo povrée dok ne
omeksa, vratimo janjetinu i lagano pirjamo uz postupno podlijevanje juneéim temeljcem. Pred
kraj dodamo demi-glace umak, tamno Velebitsko pivo, sol i papar te nastavimo kuhati dok se
okusi ne povezu.

Je¢am kuhamo u posoljenoj vodi oko 45 minuta od trenutka vrenja, zatim ga ocijedimo i doda-
mo u pripremljenu bazu od janjetine i povréa. Umije$amo ribani sir i sjeckani persin te kratko
pirjamo do kremaste teksture. Na kraju dodamo maslac kako bismo postigli dodatnu punodu i sjaj.

Orzoto posluzujemo u dubokom tanjuru, posut sitno sjeckanim mladim lukom i ukragen listi-
¢ima lickog polutvrdog sira.
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Na vidikovcu s pogledom na dvije prekrasne
rijeke i Rastoke, u prirodnoj borovoj §umi, s
Napoleonovim magazinom (ambarom) za ¢u-
vanje Zita u pozadini, nalazi se restoran Ambar.

Idejni zacetnik 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.

Bragno za kuhinju Ambara dolazi iz rasto¢-
kih mlinova, u kojima se i danas Zito melje na
kamenu. I ve¢ina drugih namirnica koje se ko-
riste u restoranu, dolazi iz okolnih proizvodnji.

Pogled na rijeke i Rastoke, lokalne namir-
nice i kreativnost kuhinje stvaraju u Ambaru

simfoniju okusa, ljudi i prostora.

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

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

Restoran Ambar privlaci svojom pozici-
jom i panoramom, razinom usluge i jelovni-
kom koji ozivljava lokalnu kuhinju te suvreme-
nim pristupom prenosi pri¢u o lokalnim kori-
jenima ove povijesne lokacije. Priroda, blizina
Rastoka, kreativno pripremljene lokalne na-
mirnice i gostoljubivost stvaraju u Ambaru sim-
foniju okusa, ljudi i prostora.
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gastronaut@gastronaut.hr
www.gastronaut.hr
O/gastronaut.hr

C vise od 5700 restorana, vise od 2100
Jastronaut.hr recepata, gastronomske vijesti i teme

izbori i izdanje 100 vodedih
hrvatskih restorana

Klub Gastronaut: Gastronomska brendiranja
destinacija / Edukacije / Savjetodavne usluge

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

@ Rino-Gropuzzo
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Lovacki dom Muljava smje$ten na obroncima
Petrove gore i okruZen stoljetnim bukovim $u-
mama, svoju gastronomsku pri¢u gradi u snaz-
noj povezanosti prirode, tradicije i okusa div-
lja¢i. U blizini kulturno-povijesnih znameni-
tosti, svega 33 kilometra od Karlovca u smje-
ru Vojnica, restoran danas predstavlja mjesto
susreta Sumskih okusa, domaéinske atmos-
fere i autenti¢ne gastronomije kontinentalne
Hrvatske.

U gastronomskoj simfoniji restorana glavne
tonove donose jela od divljadi i $umskih plodo-
va, ¢iji bogati i slojeviti okusi odrazavaju karak-
ter prostora iz kojeg dolaze. Meso divlja¢i ov-
dje se ne promatra samo kao namirnica, ve¢ kao
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dio tradicije i identiteta kraja, cijenjeno zbog

svoje kvalitete, prirodnog podrijetla i nutritiv-
nih vrijednosti.

Tijekom dva desetljeca restoran se razvijao
zajedno sa svojim gostima, unapredujuéi kuli-
narske tehnike, kvalitetu usluge i ambijent, uz
stalna ulaganja u opremu, edukaciju i suvreme-
ne gastronomske standarde. Posebna paznja
pritom je ostala usmjerena na sezonsku dostu-
pnost divlja¢i, odrzivost i o¢uvanje autenti¢-
nih okusa. Unato¢ svim promjenama, ono §to
ostaje nepromijenjeno jest posveéenost kvali-
tetijela od divlja¢ii$umskih plodova, zbog ko-
jih se gosti rado vracaju, iznova otkrivajuci oku-
se Petrove gore.




»I ono najbitnije, promijenili smo predrasude i i gostima kljucni su cimbenici uspjeha svakog re-
pokazali da drzavno nuzno ne znadiilosiju kvali- ~ storana, pa tako i nasega”, poru¢uju domacini
tetu. Kvaliteta hrane, vjernost gostiju, prepoznat-  Lovac¢kog doma Muljava.
ljivost brenda, dosljednost u specificnosti ponude,
usmena predaja te djelatnici posveceni svom poslu

Srna na zelenoj posteljici s Cipsom od Sampinjona

300 g srneceg buta, 100 g povréa, 100 g palente, 0,5 dl crnog vina, 100 g Sampinjona, ulje od persina,
zacini prema potrebi

Srnedi but narezemo na trakice te dinstamo na povr¢u. Postupno podlijevamo crnim vinom i
lagano pirjamo dok meso ne omeksa i upije bogate okuse umaka. Palentu skuhamo s brokulom.
Sampinjone narezemo na tanke listi¢e i przimo u dubokom ulju na visokoj temperaturi dok ne
postanu hrskavi.
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[F=] Senjska 32, 47303 Josipdol
€N www.restoran-gradina.hr

@ info@restoran-gradina.hr
S, +38547 581515
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Restoran Gradina nalazi se samo nekoliko
stotina metara od centra Josipdola, raskrizja
brojnih putova, uz glavnu prometnicu za Senj
i za Plitvi¢ka jezera kao i u blizini autoceste
Zagreb-Split. Otvoren 4. studenoga 1995. go-
dine, tijekom godina stekao je brojna priznanja
za kvalitetu.

U Gradini su dnevno u ponudi hladna i topla
predjela, specijaliteti od divljaci, jela sa Zara, s
raznja iiz krusne pedi te slatkovodna riba i ra-
kovi. Restoran je osobito poznat po vi§estruko
nagradivanoj lovac¢koj kuhinji s jelima od jele-
na, srne, divlje svinje i medvjeda. Valja istaknu-
tiistrukle koje se u Gradini pripremaju na Sest
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razli¢itih na¢ina od slanih sa sirom, povréem ili
gljivama do slatkih s brusnicama, borovnicama
i orasima. Posebno mjesto u ponudi imaju i li¢-
ki krumpir te ogulinsko zelje, dvije namirnice
zasti¢enog podrijetla i izvornosti koje su stolje-
¢ima hranile stanovnike ovoga kraja.

Gostoprimstvo, lova¢ka kuhinja, licki krum-
pir i ogulinsko zelje stvaraju u Gradini simfoni-
ju okusa, ljudi i prostora.

Nova dvorana povriine 600 m? idealna je
za svadbene svecanosti, kongrese i druga veca
okupljanja, uz jelovnike koji se prilagodavaju
zeljama svake grupe.




Jelenji ossobuco s pireom od batata

Za 4 porcije: 500 g jelenjeg ossobuca, 200 g luka, 100 g mrkve, 100 g stabljike celera, 100 g pancete,
2 g slatke mljevene paprike, 200 ml crnog vina, ulje, sol, papar i brasno

Jelenji ossobuco pobrasnimo i kratko zape¢emo na ulju kako bi zadrzao so¢nost. Izvadimo ga
iz posude, a na istoj masno¢i pirjamo luk, mrkvu, celer i pancetu. Dodamo mljevenu papriku,
vratimo meso te podlijemo crnim vinom i po potrebi temeljcem od divlja¢i. Lagano pirjamo dok
meso ne omeksa i umak se ne reducira.

Posluzujemo uz kremasti pire od batata.
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€N www.hotel-frankopan.hr .
@ hotel-frankopan@hotel-frankopan.hr
R, +385 47 525509 =
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Restoran Frankopan smjesten je u istoimenom
hotelu u centru bajkovitog grada Ogulina, po-
red Frankopanskog kastela iz 16. stoljeca, blizu
Dbulinog ponora, s pogledom na ¢udesnu pla-
ninu Klek. Udaljen je 4,5 km od izlaza Ogulin
na autocesti Al Zagreb-Split te 400 m od auto-
busnog i Zeljezni¢kog kolodvora. Projektom re-
konstrukcije i adaptacije obnovljeno je to kul-
turno dobro u staroj jezgri grada, a restoran je
ponovno otvoren 2007. godine. Dvori$na tera-
sa Atrij prostire se na 350 m”i uredena je u au-
tenti¢nom ambijentu 19. stoljeca.

Iz bogatog jelovnika mozete izabrati jela od
mesa, divljadi, vegetarijanska jela, ribe, tjeste-
nine te razne slastice. Kuhinja se temelji na au-
tohtonim jelima kao $to su: pr$ut od jelena, ve-
praili medvjeda, domadim sirevima, gljiva-
ma - punjenim ili s rostilja, pastrvama, rolanoj
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teletini ili pak jelima s rostilja. Jedan od spe-
cijaliteta kuce je ¢uvena Ogulinska masnica te

Ogulinska gozba od 6 sljedova tradicionalnih
jela koje moze pratiti vodena degustacija vr-
hunskih vina.

Uz druge slastice, pala¢inke se pripremaju na
¢ak 50 na¢ina. U ponudi je preko 100 vrsta vina
te razni kokteli.

Ljubazno i stru¢no osoblje nastoji uvijek
iznenaditi goste i potruditi se da njihov posjet
bude nezaboravan. Cesto su domaéini raznih
domjenaka, svadbenih svec¢anosti, privatnih i
poslovnih dogadanja. Njihov trud je nagraden
ivisokim plasmanom u akciji Turisti¢ki cvijet.

Frankopanski kastel, planina Klek, ogulinski
specijaliteti i gostoprimstvo domadina stvaraju
simfoniju okusa, ljudi i prostora.




Teledi file u umaku od brusnica i cimeta sa
zapecenim krumpirom, sirom skripavcem i
salatom od karameliziranih cherry rajcica

180 g teleceg filea, SO g suhih brusnica, 150 g krumpira, 100 g cherry rajcica, SO g pancete, 50 g
ljubitastog luka, sir Skripavac prema potrebi, govedi temeljac prema potrebi, sol, papar, mljevena
slatka paprika, cimet i smedi Secer

Teledi file ispe¢emo do Zeljenog stupnja pecenosti te ga drzimo na toplom. U istoj tavi kratko
prokuhamo su$ene brusnice s govedim temeljcem, dodamo cimet i smedi $ecer te za¢inimo solju i
paprom. Umak reduciramo do Zeljene gustoce, a zatim u njega vratimo meso kako bi upilo arome.

Za prilog na tavi poprzimo pancetu i sitno sjeckani ljubi¢asti luk. Dodamo kuhani krumpir
narezan na kockice te za¢inimo solju, paprom i mljevenom slatkom paprikom. Smjesu stavimo u
okrugli kalup, prekrijemo ploskama sira $kripavca i kratko zape¢emo dok sir ne omeksa i lagano
porumeni.

Cherry raj¢ice kratko poprzimo na maslinovu ulju, dodamo sitno sjeckani ¢e$njak i malo sme-
deg $ecera te lagano karameliziramo. Za¢inimo solju i paprom te posluzimo kao salatu uz tele¢i

file.
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[(=] Bosanci 4C, 47251 Bosiljevo
€N www.restoran-bosiljevo.hr
@ info@restoran-bosiljevo.hr
R, +385 47 801088
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Restoran Bosiljevo obiteljski je restoran smje-
$ten u op¢ini Bosiljevo, na ulazu u Gorski ko-
tar, uz povijesnu cestu Lujzijanu. Ve¢ 26 godi-
na njeguje tradiciju kvalitetne domace kuhinje
iiskrenog gostoprimstva. Iza njegova uspjeha
stoje obitelj Frketi¢ i predani tim od 35 zapo-
slenika.

Medu jelima po kojima je restoran najpozna-
tiji isti¢u se janjetina i odojak s raznja, pripre-
mani na tradicionalan nacin koji gosti prepo-
znaju i cijene ve¢ dugi niz godina.

U potrazi za najboljom kvalitetom, domacéini
janjetinu nabavljaju diljem Hrvatske, dok odoj-
ci dolaze od provjerenih uzgajivac¢a iz kontinen-
talnog dijela zemlje. Uz jela s raznja, gostima

se nudi bogat izbor domacih jela, specijaliteta
s rostilja i pazljivo odabranih lokalnih delicija.

OkruZeni prirodom i zelenilom, prostrana
terasa, park za odmor i dje¢je igraliste stvara-
juugodan ambijent za predah i uzivanje. Tradi-
cija, obitelj, domaca kuhinja i gostoprimstvo
stvaraju u Bosiljevu simfoniju okusa, ljudi i
prostora.

»Danas je Restoran Bosiljevo jedno od nezaobi-
laznih odredista za ljubitelje dobre hrane, obitelj-
ska okupljanja, sveCanosti i putnike koji prolaze
ovim krajem, a nase najveée priznanje ostaju za-
dovoljni gosti koji nam se iznova vraéaju’, kazu
domac¢ini.




Janjetina s raznja

mlada janjetina, sol

Za pripremu koristimo isklju¢ivo svjezu mladu janjetinu koju lagano posolimo i postavimo na
razanj.

Pece se polako uz neprestano okretanje iznad Zara od suhih bukovih drva, ¢ime dobiva prepo-
znatljivu so¢nost, puninu okusa i hrskavu kozicu.

Kvaliteta mesa, pazljivo odabrana drva i dugogodisnje iskustvo u pripremi, temelj su okusa po
kojem je restoran Bosiljevo poznat ve¢ vi$e od dva desetljeca.

Gosti uz janjetinu najéescée biraju domadi pekarski krumpir, mladi luk i domadi kruh, jednostav-
ne priloge koji savr§eno upotpunjuju okus tradicionalno pecene janjetine s raznja.
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R, +385 47 819100

@ 07-22, i, 2, 240,25 50, &R 70

Restoran DP i njegov produzetak Mreznicka
kuéa smjesteni su u zZivopisnom selu Donji
Zvetaj pokraj Duga Rese na obalama prekra-
sne rijeke MrezZnice.

U vlasni$tvu su obitelji Vukmani¢ koja vise
0d 40 godina uspje$no spaja tradicionalna jela
i moderno 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
samo u prolazu.

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

upareni s vchunskim vinima.

Mreznic¢ka kuda, tijekom ljetnih mjeseci nudi
azijsku kuhinju i BBQ poslastice, uz osvjezava-
juce 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 — $est
soba u Bed & Breakfast DP te apartman Mrez-
nic¢ka kuca s prostranom terasom i pogledom
na rijeku.

Oba restorana, kao i smjestajni kapaciteti su
pet friendly.

Rijeka MreZnica, obiteljska tradicija i gastro-
nomska kreativnost skladno se povezuju u sim-
foniji okusa, ljudii prostora.




Skuta

600 g skute (kravlja ili ovéja), 100 g Secera u prahu, 1 cijelo jaje, 1 Zumanjak; umak od vanilije:
2,5 dl slatkog vrhnja, V5 mahune vanilije, 3 Zumanjka, 25 g kristal Secera; garni$ : 50 g listica
badema, 0,3 dl bucinog ulja, SO g meda od bagrema

Sve sastojke za skutu stavimo u blender i miksamo dok ne dobijemo svilenkastu kremu. Kremu
stavimo u dresir vredicu i istiskujemo u brasno puslice Zeljene veli¢ine. Dodatno pospemo bras-
nom. Ostavimo 2 sata u hladnjaku.

Za umak od vanilije izmiksamo Zumanjke i $ecer te dodamo u zagrijano vrhnje s mahunom
vanilije. Zagrijavamo do 80 °C.

Odmorenu skutu o¢etkamo od bragna i stavimo lagano u klju¢alu vodu 1-2 min.

Posluzimo s umakom od vanilije, garnirano medom, bu¢inim uljem i tostiranim listi¢ima bade-
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Srednjevjekovni dvorac Dubovac je jedan od
najocuvanijih 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 Frankopana
iraznim sudbinama vezanim za Stari grad
Dubovac.

U tom ¢arobnom ambijentu moZete uzivati u
ponudi restorana Kastel. Nude se specijaliteti
inspirirani bogatim gastronomskom nasljedem
isvjezim, sezonskim namirnica karlovackog
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kraja, oplemenjeni modernim tehnikama re-
nomiranog chefa.

Srednjovjekovni dvorac, sezonske namirni-
ceikreativna interpretacija karlovacke gastro-
nomije stvaraju u Kastelu simfoniju okusa, lju-
diiprostora.

Iz ponude izdvajamo rizoto s piletinom, pori-
lukom, mrezni¢kom pivom, ¢ipsom od parme-
zana; confitirani 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 linguine s pr§utom, $al$om, ruko-
lom i burratom.




Striploin steak, hash brown od cicoke, fermentirana ljubicasta
mrkva i ukiseljeni luk

Tapenada od pastrve Pastrva na kremi od persina
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[(=]Jaskovo 51, 47280 Ozal;
€N www.restoran-zganjer.hr :
@ info@restoran-zganjer.hr
S, +385 47751200

£y 07-23, 8y 08 - 22, ¥, 2, 1300, 25 40, &= 80

...Dovoljno blizu da se do njega brzo dode, a do-
voljno daleko da se zaborave svakodnevne bri-
ge i gradske guive...

Nedaleko od povijesnog Ozlja, u Zivopisnom
mjestu Jagkovu, od 1974. godine obitelj Zganjer
pruza svojim gostima kulinarske uzitke i lije-
pe trenutke u domacoj i prijateljskoj atmosferi.

Restoran Zganjer je spoj tradicije i moder-
nih trendova u sluzbi zadovoljstva svojih gosti-
ju. Hrana se priprema na tradicionalne nacine,
anamirnice su svjeze i lokalne.a

Neki od domac¢ih specijaliteta su kruh i po-
gacice, janjeca pasteta, kobasice, $unke i $pek.
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Torta Katarine Zrinski se priprema prema re-
ceptu iz 17. stoljeca.

Tijesto $trudle se oblikuje starinskom tehni-
kom, koju je svoje potomke naucila njiova baka
Dora. Na inicijativu obitelji Zagenjer, Jaskovo
je postalo selo $trudle. Angazmanom cijele za-
jednice 2025. g. postignut je Guinnessov re-
kord $trudlom dugackom 3.136,84 m. Nositelj
rekorda je Karlovacka zupanija i gradovi Karlo-
vaci Ozalj.

Osobitost restorana ¢ini tradicija dovoza
zivih janjaca s otoka Paga i Krka, koje osob-
no bira vlasnik Ivan Zganjer kod uzgajivaéa s




kojima desetlje¢ima suraduje. Meso se obradu- U sklopu objekta se nalazi 5 ugodnih i kom-

je uvlastitoj suvremenoj klaoniciipripremana  fornih soba koje odi$u atmosferom starih vre-

raznju nad bukovim drvima neposredno prije- mena.

posluzivanja. Kroz pet desetlje¢a, restoran Zganjer u Jagko-
Domace namirnice, obiteljska predanost, tra-  vu postao je nezaobilazno gastronomsko mje-

dicijski receptii krajolik ozaljskog kraja stvara-  sto kontinentalne Hrvatske.

juu Zganjeru simfoniju okusa, ljudi i prostora.
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Zagreb i okolica

Povijest gastronomije mozete prouciti u Muzeju gastronomije Puntijar. Uz razne zanimljive
predmete kori$tene u kuhinjama tijekom povijesti, poput pribora za jelo i kuhanje, u muze-
ju se nalazi kolekcija sa viSe od 2000 originalnih kuharica, 1000 jelovnika kao i 500-tinjak
starih turistickih vodi¢a. U restoranu uz muzej, mozZete naruditi jela pripremljena po sta-
rim receptima.

U destileriji Nimco u Bestovju, Sv. Nedjelja mozete kusati pi¢a koja proizvode, a uz asi-
stenciju destilirati i napraviti gin, rakiju ili liker po svom gustu.

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. U cijeloj
Zagrebackoj Zupaniji se obiljezavaju Vincekovo u sije¢nju i Martinje u studenom. Dugo selo
se prvo u Hrvatskoj ukljucilo u europski kulturno-povijesni put ,,Sveti Martin“ te postavilo
njegovu prvu stopu u Dugom selu. On je i zastitnik grada, a Martinje 11. studenog je i dan
grada. Krajem lipnja odrZzavaju manifestaciju Ljetni Martin, u srpnju Dugoselski piknik, a u
rujnu trodnevnu manifestaciju bogatu gastronomskim sadrzajima, dogadanjima i radioni-
cama tradicijskih vjestina i znanja - Stara jela s Dugog sela. U Svetom Ivanu Zelini se odr-
Zava niz manifestacija posvecenih lokalnim specijalitetima i vinima: Izlozba vina konti-
nentalne Hrvatske (lipanj), Zelinska kestenijada i Loparijada (listopad), Sarmijada (stude-
ni). Vrijeme Adventa je posvuda bogato dogadanjima, a zagrebacki je Advent na listi naj-
boljih u Europi.
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[=] Plesivica 35, 10450 Jastrebarsko
€N www.korakwinery.com/restaurant
@ restaurant@korakwinery.com

R +385 99 2764204
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Restoran Korak se nalazi se u sklopu obiteljske
vinarije na Ple$ivici, renomiranoj vinskoj regiji

koju mnogi nazivaju “hrvatskom Champagne”.

Prvi fine dining restoran u regiji, projekt je
mladogiizuzetno perspektivnog chefa Bernar-
da kojem je cilj povezati lokalne proizvodace,
gastronomsko nasljede i dodir prirode. Kod
Bernarda vrijedi nepisano pravilo: “ako nije u
sezoni, nije ni na stolu”.

Suraduje s lokalnim uzgajiva¢ima, lovcima
te sakuplja¢ima bilja i gljiva, poti¢udi otuvanje
lokalne proizvodnje i namirnica koje pronalaze
mjesto na njegovim tanjurima.

Cista i precizna estetika, kako u okusima
tako i u vizualnom pristupu, nadopunjuje se
igrom tekstura. Plesivic¢ki terroir, sezonske na-
mirnice, vrhunska vina i kreativnost kuhinje
stvaraju u Koraku simfoniju okusa, ljudii pro-
stora.

INTERNATIONAL FESTIVAL OF WINE AND CULINARY ART

19° ZAGREB VINOCOM 2026.

MEDUNARODNI FESTIVAL VINA | KULINARSTVA

26/27.11. 2026.
28/29.11. 2026.
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Vise od
racunovodstva.

Tim raCunovoda koji Vam Cuva leda, dok u Parra aplikaciji,
ukljucenoj u cijenu, izdajete eRacune i pratite financije uzivo.

m USPJEH URACUNAT. aestus@aestus.hr
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€X www.monami.hr

@ monamihr@gmail.com
R, +385 16213333

@ uto - sub: 11-23, pon: 11-16:30, 01.08. - 21.08. 1,

U restoranu Mon Ami goste o¢ekuju dnevno
svjeza i divlja bijela riba, crni rizot od sipe, ja-
dranske lignje i hobotnica na salatu. Na jelov-
niku su i kvarnerski $kampi, jastog, skoljke, car-
paccio od tune s crnim tartufom te gavuni prze-
ni na maslinovu ulju. Ljubitelji mesa mogu uzi-
vati u bifteku s tartufatom i crnim tartufom, au
ponudi su i vegetarijanska te bezglutenska jela.

Posebnost restorana su vlastito ekstra djevi-
¢ansko maslinovo ulje iz maslinika u Skradinu,
nagradivano zlatnim medaljama te svjezi au-
tohtoni crni turopoljski tartuf koji se svakod-
nevno posluzuje gostima. Vinska karta broji 65
etiketa.
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Svjeze namirnice, tartufi, velika vina i preda-
nost tima stvaraju u Mon Amiju simfoniju oku-
sa, ljudii prostora. Za gastronomski dozivljaj
brine chef Goran Marko Beus. Interijer ureden
prirodnim materijalima vi$e od dva desetljec¢a
odrazava filozofiju restorana. Ukupna kvalite-
ta je ve¢ niz godina potvrdena Michelinovim
preporukama.

Uz glavnu salu sa 70 sjede¢ih mjesta gostima
su na raspolaganju separe za poslovne sastanke
do 10 osoba te terasa s 20 sjede¢ih mjesta, nat-
krivena i grijana tijekom zime. Restoran se na-
lazi u sredi$tu Velike Gorice, u neposrednoj bli-
zini Medunarodne zra¢ne luke Franjo Tudman.




Pljukanci od Spinata s kozicama, temeljcem
od Skampa i crnim tartufom

100 - 120 g mesa kozica, SO g crvenog luka, 20 g ceSnjaka, 20 ml maslinova ulja, 50 ml bijelog
vina, 150 g pljukanaca od $pinata, S g crnog tartufa, temeljac od skampa, mikrozelenje graska, sol
i papar; Sastojci za pljukance (10 porcija): 2,5 kg krumpira, S00 g brasna, S jaja, 250 g maslaca,
20 g muskatnog orastica, 200 g Spinata, sol

Priprema pljukanaca: Kuhani krumpir pomije$amo s jajima, branom, maslacem, soli i mus§-
katnim ora$¢i¢em. Dodamo kuhani i usitnjeni $pinat te zamijesimo glatko tijesto. Od tijesta obli-
kujemo pljukance i kratko ih skuhamo u posoljenoj vodi.

Priprema jela: Na maslinovu ulju pirjamo sitno nasjeckani crveni luk dok ne omeksa. Dodamo
¢ednjak i meso kozica, podlijemo temeljcem od $kampa i bijelim vinom te za¢inimo solju i paprom.
Kuhamo nekoliko minuta dok se umak ne poveze.

Dodamo prethodno kuhane pljukance i kratko ih prokuhamo u umaku. Jelo posluzimo s nari-
banim crnim tartufom i mikrozelenjem gragka.

159




ont C,Qo
5

<4
O]
[Optass
15,24

€N www.mano.hr
@ mano2@mano.hr
S +385 16430535

(=)(=)

L
[ -
5 nel
i i

@ pon - sub: 12 - 24, T, 2, 80, -2 40, &R 5

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-
stirajuéi na visokoj kvaliteti, smiono slaze kon-
cept u bliskoj suradnji s malim domaéim pro-
izvoda¢ima. Nerijetko pronalazi inspiraciju u
pomalo zaboravljenim jelima tradicionalne hr-
vatske kuhinje nastoje¢i ih reformiratii 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 okova-

nu ¢eliénom mreZom. Sve zajedno odise skla-
dom i simbiozom Zivog prostora i kulinarske vi-
zije, stvarajuéi simfoniju okusa, ljudi i prostora.

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 vecernjim 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; relish od lisi¢arki; krat-
ko fermentirane §paroge u sake-u i misu



Stari Rimljani su prije viSe od dvije tisuce godina na ovom idealnom, suncem
obasjanom tlu proizvodili vino. I upravo su oni ovom podrucju nadjenuli ime
Mons Aureus, u prijevodu Zlatno brdo. Kako su stari Rimljani uvijek znali birati

najbolje, upravo kvaliteta, orijentacija igri i inovaciji te snaga predstavljaju

Zlatno brdo.

FTATRO BRDO

P

L

info@zlatnobrdo.hr [ Petefi Sandora 494, 31307, Zmajevac i 099 5241 665

www.nimco.hr

NIMCO, Sportska 1, Bestovje, Sv. Nedjelja

Kusaonica i prodavaonica u eko okruzenju voénjaka.

Galerija objekta s pogledom na destilerijui jedinstven asortiman vrhunskih destilata koji ¢ine

portfolio Nimco-a. Prema va$oj Zelji moZemo proizvesti i opremiti destilat koji je unikatan za
vas ugostiteljski objekt.
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€N www.noel.hr
@ info@noel.hr
S, +385 14844297

@ pon-sub: 12-24, I, 7, i 40,1 24

Noel je elegantan restoran koji od 2019. godi-
ne kontinuirano osvaja Michelinove zvjezdice
zahvaljujuéi kreativnom pristupu i visokoj ku-
hinji.

Svako jelo u Noelu predstavlja pravo umjet-
nicko djelo. Savrseno uravnotezeni okusi nude
senzualnu avanturu temeljenu na lokalnim, se-
zonskim sastojcima, pripremljenima uz primje-
nu vrhunskih kulinarskih tehnika tima kuhara
koje predvodi chef Bruno Vokal.

Restoran nudi dva degustacijska jelovnika:
Sezonski, temeljen na pazljivo odabranim na-
mirnicama u skladu s godi$njim dobima i Noel
Essence, izbor najboljih klasi¢nih jela iz kuhinje
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Noela.

Uz svaki meni moguce je odabrati jednu od
tri pratnje pic¢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.

Kreativnost kuhinje, sezonske namirnice
i pomno osmisljene vinske pratnje stvarajuu
Noelu simfoniju okusa, ljudii prostora.




MEDIKART®

KOLEKCIJA

ZA KOKTELE
I POVRTNA VINA

>

Ruéna izrada, prirodni sastojci
i tradicionalna fermentacija
za moderno ugostiteljstvo.

@%ur /r/n%/e .

Stvorens /24 vase geste.

NASE KOLEKCIJE

KOLEKCIJA
POVRTNIH VINA

Jedinstvena vina od povréa -

KOLEKCIJA ZA
KOKTELE

Premium baze koje podizu
svaki koktel na vi$u razinu.

i

VERMUT OD VINO OD VINO OD

ARONIJE BOROVNICE ARONIJE
PRIRODNI 11 LIJEKOVITIH
SASTOJCI BILJAKA

ZA UGOSTITELJE,
HOTELE | WINE BAROVE.

@/lgry’/e ohus /r/roq’e.
z?nenﬂ;ﬁ/e svefe geste.

iznenadujoéa, harmoniéna i svestrana.

VINO OD VINO OD

LUKA CIKLE
. 'la/
MED ZAOKROZUJE EKOLOSKA
OKUS PRERADA

Q) +386 41 849 782

&) +38598 183 0374

http://medikart.eu

VINO OD VINO OD
CELERA MRKVE
ZA KOKTELE

I GASTRONOMIJU

//D/’/fﬁé/ﬂ .
Z nan /’e .
Obus.
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[Z] Radoslava Cimermana 5, 10000 Zarel:; _ -_ .
€N www.potkova.eu T
@ info@potkova.eu
S +385 16556564
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Restoran Potkova se nalazi u dijelu grada koji
se naziva Kajzerica, naselju koje je dobilo ime
po kajzeru - caru, jer se na tom prostoru nala-
zilo vojno carsko vjezbaliste. Tijekom ¢etvero-
godi$nje povijesti Napoleonovih ilirskih pokra-
jina, bilo je to mjesto gdje je zavr$avala njihova
granica, o ¢emu i danas svjedo¢i francuski mi-
ljokaz na ulazu sa staroga, sada samo pjesackog
mosta na Kajzericu.

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

Nude se jela iz cijele Hrvatske po receptima
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F

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 rotilju 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 uzivati i u specijalitetima pri-
premljenim od ribe i plodova mora s kojima riba-
ri na dnevnoj bazi snabdijevaju restoran.
Hrvatska gastronomska bastina, sezonske na-
mirnice, vrhunska vina i gostoprimstvo stvaraju
u Potkovi simfoniju okusa, ljudi i prostora.
Potokova je prvi restoran u Hrvatskoj koji je




dobio oznaku ,Okusi hrvatske tradicije®.
»Vjerujemo da je vino viecan dokaz da nas Bog
voli i da nas Zeli vidjeti sretnima (Franklin), a nas
sommelier je tu da vam pomogne u izboru vina i
Zestokih pica koja se sljubljuju s odredenim jelima.
Uredili smo djecji park, pristup invalidima, cigar

klub, vinoteku sa oko 200 vrsta vina, VIP salon za
20-25 osoba s mogucno$cu prezentacije na TV, ka-
min salu i zimski vrt za 80-ak gostiju.

Zelimo da se svaki gost kod nas osjeca kao u svo-
joj kuéi”, poru¢uju domaéini.

File veprica u kupinovom vinu i tamnoj
cokoladi, s kroketima od buce, sira i slanine

250 gvepriéa, 1,5 dl kupinovog vina, 2 g Secera, S g tamne cokolade, maslac, buca, jaja, brasno, slanina, sir

File vepra zapetemo u tavi i podlijemo kupinovim vinom. Izvadimo file, dodamo malo $ecera

ireduciramo ga te mu dodamo tamne ¢okolade i vratimo vepric¢a. Prokuhamo i dodamo maslac.
Za krokete skuhamo krumpir i izmije$amo s pe¢enom bu¢om. Propasiramo, dodamo maslac,
jaja, glatko brasno, slaninu i sir te sve izmije§amo. Napravimo kuglice i przimo na vreloj masti.
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STARI PUNTIJAR
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&N hotelpuntijar.com
@ restoran@hotelpuntijar.co
S +385 14675600
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Uz glavnu cestu od Zagreba prema Sljemenu
smjeSten je restoran Stari Puntijar. O¢uvanje
preko 180 godina duge obiteljske ugostitelj-
ske tradicije sada je u rukama Zlatka Puntijara.
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 mozZe se smjesti-
ti 100 gostiju.

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

Uz vlastitu vinoteku, tu je i poseban prostor

za degustaciju vina. Restoran je doma¢in mno-
gih vinskih promocija i dogadanja. Dio gastro
ponude na stolovima Starog Puntijara ¢ine jela
od domac¢ih susenih kobasica i slanine, ¢varci,
sirevi, juhe, gra¢anski lon¢ek, podsljemenski
odrezak i Sestinska pecenka. Tu suibrojna jela
od divljaci kao $to su pr$ut od divljaci, pe¢ena
divlja patka i fazan i srne¢i medaljoni te dru-
gi specijaliteti spravljeni po starim receptima.

U restoranu se organiziraju i sve¢ane vecere u
kojima su numere klasi¢ne glazbe spojena s je-
lima iz tog doba.

Zlatko Puntijar se dao u izdavacke vode te
napravio pretisak prve kuharice na hrvatskom




jeziku i nekoliko drugih jako starih kuharica.

Korijeni obitelji Puntijar zadiru duboko u
proslost Zagreba. Prvi pisani trag prezime-
na Puntijar (Lovro) zabiljezen je 1581. godi-
ne. Ugostiteljska tradicija obitelji zapo¢inje
1838. godine kada je otvorena prva gostiona
u Gra¢anima. Tijekom godina gostione obite-
lji nalazile su se na nekoliko lokacija u gradu.
Godine 1920. g. Gjuro Puntijar gradi obiteljsku
ku¢u na Gradanskoj cesti, gdje je 1987. otvoren
restoran “Stari Puntijar”.

Gracanski loncek

Vi$e od 180 godina obiteljske tradicije, sta-
ri recepti, vinska i glazbena kultura, stvarajuu
Starom Puntijaru simfoniju okusa, ljudii pro-
stora.

Par koraka od restorana nalazi se obiteljski
hotel - Hotel Puntijar**** Ima 34 unikatno
uredene prostrane sobe, uklju¢ujudi dva juni-
or apartmana, kavanu te kongresnu dvoranu za
60 osoba. Interijer odrazava razna umjetnic¢ ka i
povijesna razdoblja Zagreba i Hrvatske.

Gracanski loncek je jelo napravljeno prema starom obiteljskom receptu vlasnikove majke

Slavice. To je svinjski file u umaku s gljivama, vinom i konjakom. Uz prilog savr§eno pristaju

knedlice od kruha.
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[(=] Ulica kralja Zvonimira 117, 10000 Zagreb
€N www.restoran-tajer.hr
@ info@restoran-tajer.hr
S +385 14453477,0992484859

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 naéin.

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 mjesecirada. ,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
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@ ned, pon: 10 - 18, uto - sub: 10 - 23, 01.08. - 16.08. &, 2, 4 100, &= 12

Medimurje, tradicija i domace namirnice temelj
kuhinje i stvaranja novih jela, a povratak gosti-
ju najbolji je pokazatelj kvalitete rada’, kazu vla-
snici.

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 ine-  temelj su nase kuhinje i inspiracija za nova jela, a
zaobilazna domaca medimurska gibanicasasla-  gosti koji nam se vracaju najveca su nagrada i po-

doledom od bu¢inih sjemenki i ulja, omiljena  ticaj da ih ponovno razveselimo “, poru¢uju do-

medu gostima. madini.
»Medimurje, tradicija i domace namirnice

Purece rolice punjene mlincima, suhim sljivama

i jabukom, s polpetama od tikvica i dumbira

p O e e (R LA AL M SR

«

purecifile, $nite hamburgera, jabuka, suhe $ljive, mlinci, maslac; polpete od tikvica i dumbira:

tikvica, dumbir, jaje, brasno, kruSne mrvice, sol, papar; dressing: punomasno kiselo vrhnje, Cesnjak,

vlasac

Jabuku i suhe §ljive usitnimo te poprzimo na maslacu i za¢inimo. Kada je gotovo ohladimo.

Tikvice i dumbir naribamo, posolimo i ostavimo malo da odstoje. Nakon toga ih ocijedimo,

dodamo im jaje, bragno i krusne mrvice te promijeSamo. Smjesu oblikujemo u polpete koje uva-

ljamo u krusne mrvice i ispe¢emo.

Puredi file istu¢emo i posolimo, stavimo mlince, jabuke i suhe §ljive te zarolamo meso u rolicu

koju omotamo sa $nitama domaceg hamburgera. Rolicu ispe¢emo i zape¢emo sa svih strana.

Za serviranje napravimo dressing od punomasnog kiselog vrhnja, ¢e$njaka i vlasca. Dressing

za¢inimo sa soli, rasporedimo po tanjuru te na njega polozimo rolicu.
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[(=] Gunduli¢eva 16, 10000 Zagreb
€X vodnjanka.com )

@ info@vodnjanka.com
S +385 12020597

3 14-22, NED LY 11 - 24, NED, ¥, B, 536

Restoran Vodnjanka Zagreb, smjesten u Gun-
duli¢evoj ulici u samom sredi$tu grada, dono-
si autenti¢ne okuse Istre u hrvatsku metropolu.
Otvoren je 2018. godine kao nastavak vise od
pola stoljeca duge obiteljske tradicije restorana
Vodnjanka iz Vodnjana. Vlasnica Vodnjanke
u Vodnjanu, Svjetlana Celija, jedna je od naj-
poznatijih promotorica istarske gastronomije,
a svoje znanje i ljubav prema kuhinji prenijela
je inakéer Ivanu Celiju, koja vodi Vodnjanku
Zagreb.
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I u Zagrebu se kuhinja temelji na istarskim
namirnicama koje stizu iz vodnjanskih proi-
zvodnji, vrtova, livada i maslinika. Jelovnik je
inspiriran receptima iz biljeznica istarskih nona
i domacica, obogac¢en suvremenim kulinarskim
pristupom. Tjesteninu izraduju sami, a delicije
prate birana istarska vina.

Obiteljska tradicija, istarska gastronomska
bastina, autenti¢ne lokalne namirnice i gosto-
ljubivost stvaraju u Vodnjanki Zagreb simfoni-
ju okusa, ljudi i prostora.




Bumbarska torta

300 g mljevenih badema, 300 g $ecera, 8 jaja

Odvojimo zumanjke od bjelanjaka. Od bjelanjaka istu¢emo
¢vrsti snijeg, a Zumanjke pjenasto izmije$amo sa $e¢erom. U
smjesu sa Zumanjcima naizmjence, lagano umije$amo mljevene
bademe i snijeg od bjelanjaka, mijesaju¢i odozdo prema gore
kako bi smjesa ostala prozra¢na.

Kalup za tortu premazemo maslacem i lagano pobragnimo.
Smjesu ulijemo u kalup i stavimo u hladnu peénicu. Pe¢emo
oko 40 minuta na 180 °C. Ohladenu tortu pospemo $e¢erom u
prahu i nasjeckanim bademima.

Tradicionalna bumbarska torta od badema svojevrstan je
za§titni znak Vodnjana. Jela se za Bozi¢, Uskrs, svadbe i druge
vazne dogadaje. Cini se kao jednostavna torta — nema bragna,
nema praska za pecivo, a zapravo je rije¢ o veoma ukusnoj torti
pripremljenoj od samo tri sastojka: jaja, Se¢era i badema.
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€ www.zelendvor.com

@ zelendvor@zelendvor.com
R, +385 13496803

@ 10-24, 1, 2, 3200, 4% 25, &= 50

Restoran Zelen Dvor svoju je pri¢u zapoceo
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 svi-
jeta prepoznali su tu diskretnu oazu kvalitet-
ne hrane i dobre kapljice. Pamte se okupljanja
tada najprestiznijih automobila grada Zagreba
ispred ¢uvanog parkirali$ta restorana.

U prvim godinama rada je bio poznat po je-
lima pripremljenima prema obiteljskim recep-
tima — od domacih juha i pe¢enja do svjeze
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pecenog kruha i kolaca.

Gosti su dolazili zbog okusa djetinjstva, ali
su se vracaliizbog topline atmosfere i srda¢-
nosti osoblja.

Kroz godine, Zelen Dvor je uveo i sezonske
jelovnike te se u suradnji s lokalnim proizvo-
dac¢ima usmjerio prema odrzivoj gastronomiji.

Danas je restoran Zelen Dvor mjesto u kojem
tradicija, gostoljubivost i gastronomija stvaraju
simfoniju okusa, ljudi i prostora.

Njegov razvoj primjer je kako spoj tradicije,
vizije i ljubavi prema poslu moze stvoriti prepo-
znatljiv i dugotrajan brend.




Filet grdobine u bijelom vinu

il

filet grdobine, sol, brasno, bijelo vino, riblji temeljac, krumpir, persin, papar

Filet grdobine njezno potu¢emo bati¢em za meso. Posolimo ga i pobragnimo. Ispe¢emo ga s
obje strane na laganoj vatri te zalijemo bijelim vinom i ribljim temeljcem. Dodamo skuhani slani
krumpir i kuhamo dok se umak ne reducira. Na kraju dodamo nasjeckani persin i malo papra.
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€N yezirestaurant.com
@ info@yezizagreb.com
R, +385 16001717

@ pon - sub: 06:30-10:30, 12:00-14:30, 18:00- 22:30, ned: 06:30-10:30, h{r\.-l 58

Smjesten na krizanju Amruseve i Petrinjske
ulice, u prizemlju Art’otela Zagreb, Yezi dono-
si suvremeni pristup panazijskoj gastronomiji
u samom srcu grada. Moderan interijer, otvore-
na kuhinja i koncept dijeljenja jela stvaraju opu-
$tenu atmosferu u kojoj gosti mogu istraziva-
ti bogatstvo azijskih okusa kroz pazljivo osmi-
§ljena jela.

Ponuda zapo¢inje raznovrsnim manjim zalo-
gajima namijenjenima dijeljenju, medu kojima
se isti¢u kozice s wasabijem i avokadom te hr-
skave lignje s tamarind dressingom. Ljubitelji
svjezijih okusa mogu posegnuti za sashimi
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salatom ili salatom od $pinata sa sezamom i hr-
skavom patkom, oboga¢enom notama grejpa,
pinjola i ¢ilija.

Posebno mjesto na jelovniku zauzimaju dim
sum specijaliteti, od tradicionalnih raviola pri-
premljenih na pari do przenih azijskih zalogaja.
Xiao Long Bao sa svinjetinom, gyoze s kozica-
ma te proljetne rolice s pa¢jim mesom i hoisin
umakom samo su dio ponude koja vjerno pre-
nosi duh azijske i moderne kuhinje.

Glavna jela pripremaju se na rostilju, u pe¢-
nici i woku, a medu najzapazenijima su sporo
kuhana juneéa rebra s teriyaki umakom. Svako




Iceberg salata s
wafu dressingom

o

jelo karakteriziraju precizna priprema, uravno-

teZeni okusi i atraktivna prezentacija.
Kuhinju vodi chef Dino Knezevi¢. Uz & la
carte ponudu, gostima su na raspolaganju de-
gustacijski meniji Harmony i Imperial, osmi-
$ljeni za najmanje dvije osobe, koji kroz neko-
liko sljedova predstavljaju filozofiju restorana i
najprepoznatljivija jela YEZI-ja.

Tost s kozicama i
sezamom

Vinska karta okuplja pazljivo odabrane hr-
vatske i medunarodne etikete, dok bogat iz-
bor vina na ¢ase omogucuje gostima istrazi-

vanje razli¢itih stilova i idealnih sljubljivanja.
Atraktivna lokacija, azijski okusi, kreativnost
kuhinje, energija otvorenog restorana i paznja
prema gostu stvaraju u YEZI-ju simfoniju oku-
sa, ljudii prostora.
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[=] Donjozelinska 83, 10382 Donja Zelina
€N www.taverna1860.com

pon - sub: 10 - 22, ned: 11 - ?,@80,|:§45,Q30
® b: 10-22, ned: 11- 18 &

Taverna 1860 je smje$tena u srcu Prigorja, u
Donjoj Zelini, u povijesnoj zgradi iz 1860. go-
dine - nekadagnjoj kuriji.

Ve¢ pri ulasku goste do¢ekuje autenti¢an am-
bijent rustikalnog podruma iz 19. stoljeca, sa zi-
dovima od stare cigle i detaljima od kovanog
zeljeza. Upravo je taj spoj tradicije i topline na-
dahnuo vlasnike da ovdje otvore restoran.

U ponudi imaju a ]a carte jela, dnevne gable-
ce te jela prilagodena vegetarijancima i vegani-
ma. Posebnu paznju posvecuju 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-

176

skih proslava, vinskih veceri, dje¢jih rodendana
i poslovnih ru¢kova. U ljetnim 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 voZznje nalaze se Stari grad
Zelingrad skriven u §umi, brojne vinarije i pje-
$atke staze. Zahvaljujudilokaciji - svega 25 mi-
nuta od Zagreba — ¢esto su odrediste onih koji
traze mir, dobru hranu i toplu dobrodoslicu.

Ambijent pun atmosfere, prigorska gastro-
nomska tradicija i sezonske namirnice stvara-
juu Taverni 1860 simfoniju okusa, ljudi i pro-

stora.




Kozice u Salsi sa Sirokim rezancima, kaparama,
maslinama i ukiseljenim motrom

Za Sal$u: crveni luk, ée$njak, maslinovo
ulje, celer, pelati, crno vino, zacdini

Luk, celer i ¢e$njak sitno nasjeckamo te
ih pirjamo na maslinovu ulju do zlatne
boje. Dodamo pelate, crno vino i zaéi-
ne te kuhamo oko 1 sat. Izmiksamo i
po potrebi dodatno za¢inimo.

Kozice kratko pirjamo na masli-
novu ulju. Dodamo kapare i masline
te zalijemo pripremljenom $al$om.
Umije$amo kuhane domacde $iroke
rezance, a na kraju dodamo ukiseljeni
motar.

Turistiéka zajednica
Grada Sv.Ivana Zeline
Tourist Board

Zelina

VIKEND
— INSPIRACIJA

www.visitzelina.hr
visitsvetiivanzelina
@Visit Sveti Ivan Zelina
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Zagorje, Medimurje, Podravina

Specijaliteti: meso z lodrice (meso ¢uvano u zacinjenoj masti); sir prge; svjezi kravlji sir s
crvenom paprikom; domaca $unka; guséja pasteta; Struklova juha; zagorska juha od krum-
pira; Sunka pecena u tijestu; goricki gulas; pecena purica, patka ili guska s mlincima ili pu-
njena heljdinom ka$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 buénica; $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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€N lojzekova-hiza.eu

@ info@lojzekova-hiza.eu
S, +385 49469325

@ 9-23,43120, 25 30, &= 40

U srcu Hrvatskog zagorja, gdje se susrecu pri-
roda, tradicija i gastronomija, smjestena je
Lojzekova hiza. U idili¢nom selu Gusako-
vec, u Guplevu kraju, ovaj seoski turizam pru-
za dozivljaj zagorske bastine i gostoljubivosti.
Restoran je ureden kao autohtona drvena za-
gorska hiza na kat. Njezin unutra$nji prostor
odise toplinom i nostalgijom zahvaljujudi sta-
rinskom namjes$taju, kariranim stolnjacima i
tradicionalnim detaljima.

Okruzena brezuljcima i zelenilom, Lojze-
kova hiza pruza osjecaj kao da ste dosli na ru-
¢ak kod vlastite bake. ,Glavni adut restora-
na je tradicionalna kuhinja temeljena na brizno

sacuvanim receptima nasih starih. Jela priprema-
mo od svjezih namirnica s obiteljskog gospodar-
stva i od lokalnih proizvodacéa”, poru¢uju doma-

dini.

Na jelovniku se isti¢u zagorski specijalite-
ti poput domacde juhe s rezancima, krem juhe
od buce, tele¢eg petenja pod pekom, purice s
mlincima i nezaobilaznih domad¢ih $trukli. Za-
gorska tradicija, domace namirnice i gosto-
primstvo stvaraju ovdje simfoniju okusa, lju-
diiprostora.

Gosti mogu kusati i kupiti vina i rakije iz
vlastite proizvodnje, a na imanju se uzgaja-
juizagorske purice i purani. Za dulji boravak

180



naraspolaganju su komforno uredene sobe u  obiteljske izlete i proslave.

tradicionalnom duhu. Dje¢je igrali$te, sport- »Lojzekovu hizu bu Vam lehko najti, samo
ski tereni, biciklisti¢ke staze i voznja ko¢ijom  bude malo teze iz nje van zajti!“ moto je resto-
¢ine Lojzekovu hizu traZenim odredi$tem za  rana.

Purica sa zagorskim mlincima

svjeza purica, mlinci, masnoca po izboru, sol, zacini prema ukusu, voda, hren

Ociséenu puricu dobro posolimo i ostavimo da odstoji najmanje 15 minuta. Stavimo je u lim
za pecenje s malo masnode, za¢inima i vode te pe¢emo oko 2 sata na 170 °C. Tijekom pecenja,
podlijevamo je sokom od pecenja, a nakon prvog sata okrenemo kako bi se ravnomjerno ispekla.

Kada je purica pecena, izvadimo je iz lima i narezemo na komade. Sok od pecenja procijedimo,
po potrebi dodamo malo vode te prelijemo mlince. Poklopimo ih i ostavimo nekoliko minuta da
omeksaju i upiju bogate arome pecenja.

Puricu posluzujemo uz zagorske mlince i malo svjeze naribanog hrena.

Ovo tradicionalno zagorsko jelo ve¢ generacijama zauzima posebno mjesto na obiteljskim sto-
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10 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24

@ info@villa-magdalena.net
R, +385 49233333

@10-22, F, 2, 450,125 50, &R 9

Kada je restoran Magdalena otvorio svoja vra-
ta 2009. godine, misija je bila jednostavna, ali
ambiciozna — ponuditi gostima iskustvo koje
spaja autenti¢ne okuse tradicije s inspiracijama
iz modernih svjetskih kuhinja. Od tada pa sve
do danas, ta se misija nije promijenila, ali se re-
storan razvijao u kapacitetu, ponudi i pristupu
gastronomiji. Godine 2017, restoran i hotel su
prosireni, kako bi novi dizajn, suvremena opre-
ma i dodatne moguénosti omogudile su jo$ bo-
lje uvjete za stvaranje lijepih uspomena.

S prostrane terase, sada se pruza jedan od
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najljepsih pogleda na Krapinske Toplice i okol-
ne zagorske brege, prizor koji svakom obroku
daje dodatnu ¢aroliju.

Sezonski jelovnici, lokalne namirnice i pazlji-
vo osmisljena jela ¢ine gastronomsku simfoniju
i balansiraju poznate, tradicionalne okuse s ino-
vativnim tehnikama i prezentacijama.

Energiju mozete obnoviti i u panoramskoj
wellness & spa oazi, a 18 smjestajnih jedinica
hotela je opremljeno hidromasaznim kadama,
direktno spojenim na izvore termalne vode.




Rizoto od butternut tikve

80 g Arborio ili Carnaroli rize, 160 g butternut tikve, 20 g ljutike, 3 g ce$njaka, 0,3 dl suhog bijelog
vina, 2,8 dl povrtnog temeljca, 0,15 dl maslinovog ulja, 12 g maslaca, 15 g parmezana ili Grana
Padano sira, 2-3 lista svjeze kadulje, sol i svjeZe mljeveni papar prema ukusu

Priprema tikve: Butternut tikvu ogulimo, o¢istimo od sjemenki i nareZemo na manje kocke.
Zatinimo je solju, pokapamo maslinovim uljem i pe¢emo u pe¢nici zagrijanoj na 200 °C oko 20
minuta, dok ne omeksa i lagano se karamelizira. Dio pe¢ene tikve usitnimo u pire, a dio ostavimo
u kockicama.

Priprema rizota: Na maslinovom ulju kratko pirjamo sitno sjeckanu ljutiku, zatim dodamo
nasjeckani ¢e$njak. Umije$amo rizu i kratko je tostiramo dok rubovi zrna ne postanu lagano pro-
zirni. Podlijemo bijelim vinom i pustimo da gotovo potpuno ispari. Vruéi povrtni temeljac doda-
jemo postupno, uz stalno mije$anje. Kada je riza napola kuhana, umije$amo pire od pecene tikve.
Pred kraj kuhanja dodamo i nekoliko kockica peéene tikve. Rizu kuhamo oko 18 minuta, odnosno
dok ne postane al dente. Maknemo s vatre te umije$amo hladni maslac i sitno ribani parmezan
kako bismo dobili kremastu i sjajnu teksturu. Po potrebi dodatno zac¢inimo solju i paprom.

Rizoto serviramo u dubokom, zagrijanom tanjuru, a ukrasimo ga preostalim kockicama pecene
tikve, listi¢ima przene kadulje i svjeZe ribanim parmezanom.

Nekoliko kapi bu¢inog ulja ili tostirane sjemenke buce daju zavr$ni sloj aroma i elegantan kon-

trast tekstura.
183



10,12, 13, 14, 15, 16, 17

[=] Skaricevo 151, 49000 Krapina =~
€N www.vuglec-breg.hr
@ info@vuglec-breg.hr
S +385 49345015

@ 7-23,780, 25 80, &= 80

Restoran Vuglec Breg nalazi se u selu Skaricevo,
na podrudju grada Krapine, na prelijepom za-
gorskom brijegu iznad Krapinskih Toplica.
Restoran s ljetnom terasom i sjenicom u pre-
krasnom je okruzenju malog istoimenog turi-
stickog sela i vinograda s bogatom i raznovr-
snom ponudom smjestaja, sporta i rekreacije te
vina i pjenusaca iz Vinarije Vuglec.

Sve je uredeno u originalnom tradicional-
nom stilu, a detalji kao $to su kamin, slike, sta-
rinski predmeti, terasa s pogledom na zagorske
brege te toplo i ljubazno osoblje, stvaraju ugo-
dan ambijent i gostu pruzaju poseban domaci
ugodaj.

Gastronomska ponuda ima obiljezja prave
zagorske kuhinje sa specijalitetima iz krusne
pecikao $to su purica, patka ili guska s mlinci-
ma, teletina, svinjetina, jela s rostilja te zagorski

I VUGLEC BREG

$truklii domadi sir s vrhnjem. Ponuda je uvi-
jek bazirana na domace uzgojenim namirnica-

ma i sezonskoj osnovi pa se tako zimi nude jela
od kolinja, pecenke, krvavice, ¢e$njovke, bun-
ceki, a u prolje¢e domacéa mlada janjetina, jela
od kopriva, divljih §paroga, medvjedeg luka, re-
gmetaisl.

Uz dobra zagorska jela idu i vrhunska vina iz
Vinarije Vuglec. Pjenusci su proizvedeni klasi¢-
nom $ampanjskom metodom, a vina sorti ca-
bernet sauvignon, crni pinot, frankovka, char-
donnay, rajnski rizling, gra$evina, sauvignon,
zuti muskat, zadovoljit ¢e i zahtjevne vinoljup-
ce. Pogled na vinograde i zagorske brege, vr-
hunska vina, domace namirnice i zagorska tra-
dicija stvaraju u Vuglec Bregu simfoniju okusa,
ljudii prostora.




Zagorski Strukli

Za tijesto: 709 g glatkog brasna, 1 jaje, sol, mlaka voda, ulje; za nadjev: 500 g sir, 2 dl vrhnja, 2 jaja,
sol po potrebi; za premaz: 1 dlvrhnja, 1 jaje

Umijesimo meko tijesto, nauljimo ga i prekrijemo folijom. Ostavimo da odmori 30 minuta.
Tijesto razvaljamo na stolu, a sastojke za nadjev izmije$amo i tanko rasporedimo po tijestu.
Poskropimo uljem te zarolamo s obje strane prema sredini.

Strukle rezemo tanjuricem na veli¢inu posude za pecenje. Posudu lagano nauljimo, slozimo
$trukle, premazemo mjesavinom vrhnja ijaja te pe¢emo 30 do 45 minuta na 180 °C.
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Restoran Bedem, smje$ten uz povijesne bede-
me Staroga grada Varazdina, svoju gastronom-
sku pri¢u gradi kao sklad tradicije, znanja i su-
vremene kulinarske kreativnosti. Iza te simfo-
nije okusa stoje Andelko Levani¢ i Zlatko No-
vak, vrhunski kuhari i vi§estruko nagradivani
prvaci drzavnih i svjetskih kulinarskih natje-
canja, koji su na varazdinskoj gastronomskoj
sceni oblikovali svoj prepoznatljiv kulinarski
identitet.

U njihovom gastronomskom orkestru glav-
ne tonove donose namirnice varazdinskog kra-
ja: vidovecko zelje, bu¢ino ulje, zagorski purani

Carpaccio od jelena s ugljenom
od borovih iglica, ukiseljenim
povréem i varazdinskim tartufom

i drugi lokalni sastojci, koje interpretiraju su-
vremenim tehnikama i kreativnim pristupom.
Tradicionalni recepti tako dobivaju novu di-
namiku i suvremenu harmoniju, uz postovanje
prema prostoru iz kojeg dolaze.

Bedem se danas smatra svojevrsnom ,utvr-
dom vrhunske hrane® a 0d 2018. godine nosi i
Michelinovu preporuku. Medu jelima koja po-
sebno oslikavaju njihovu kulinarsku simfoniju
izdvajaju $trukle Bombelles ($trukle s fazanom
na kremi od vrganja); svinjski file (sous vide) u
krusti od bu¢inih kostica i trgance s raguom od
srnetine i vrganja.

Andelko Levani¢ (1978.) do 2015. godine ra-
dio je u hotelu Turist. Drzavni je prvak u ku-
harstvu iz 2011. godine i dugogodi$nji ¢lan
Hrvatske kulinarske reprezentacije, poznat po
istrazivanju lokalnih okusa kroz kreativan i au-
torski pristup.

Zlatko Novak (1989.) iskustvo je stjecao u
hotelu Turist te u restoranu Gasthof in der Au
u njemackom Starnbergu. Drzavni prvak po-
stao je 2013. godine, a viSestruko je nagradivan
na medunarodnim kulinarskim natjecanjima.
Kao kapetan nacionalnog tima sudjelovao je na
Kulinarskoj olimpijadi u Stuttgartu 2020. go-
dine, gdje je osvojio bron¢anu medalju u kate-
goriji ,nacionalni meni“. Posebno ga zanimaju
kuharska artistika i molekularna gastronomija.
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Prestizno regionalno nasljede
5 boutigue vinarija koje proizvode premium, nagradivana vina

Medunarodno priznanje
Vodeca vinarija jugoistofne Europe sa stotinjak nagrada godisnje; vina s vrhunskim
ocjenama redovito postizu 20+ bodova

Ekolozki osvijesteno vinarstvo
Vinarija s fokusom na ESC standarde,
£lanica prestizne Medunarodne inicijative vinarija za klimatsku akciju (IWCA)

Inovativne i napredne vinarske tehnike
Implementacija potpune digitalne
kontrole vinograda radi osiguravanja vrhunske kvalitete za potrosace

— tikves.commk —————
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U srcu Varazdinskih Toplica smjestio se resto-
ran Bernarda, ¢iju gastronomsku pricu obilje-
zavaju lokalni okusi, namirnice iz biodinami¢-
kog uzgoja, starinske sorte i po§tovanje prema
prirodnim ciklusima proizvodnje hrane.

U gastronomskoj simfoniji restorana glavne
tonove donose namirnice vrhunske kvalitete iz
vlastitog biodinami¢kog uzgoja, dok inspiraci-
ju pronalaze u tradiciji, starim pasminama i sor-
tama te okusima koji bude uspomene na neka
prosla vremena. Vodeni Zeljom da o¢uvaju i po-
novno otkriju izvorne okuse, domacéini nastoje

hranu predstaviti u njezinoj prirodnoj punod¢i i

autenti¢nosti.

Skladno ureden prostor i ugodan ambijent
stvaraju opusteno okruzenje za uzivanje u eno-
gastronomskim dozivljajima, u kojem se priro-
da, tradicija i suvremeni pristup gastronomiji
susrecu za istim stolom.

Ljubav prema gastronomiji vlasnici dodatno
razvijaju kroz Pizzeriju Bernarda, koja na svoj
nacin nadopunjuje njihovu gastronomsku pri-
¢u.




Pacja prsa i panisse od slanutka s kremom
od brokule i umakom od Sipka

Za 2 osobe: 640 g pacjih prsa, 400 g brokule, 100 g krumpira, 90 g maslaca, 60 g brasna od
slanutka, 60 g Sipka, 1 dl crnog vina, 70 g nara, 6 g mikro bilja, sol i papar po potrebi

Mariniranje: Svjeza pacja prsa pustimo da odleze 24 sata u salamuri, na hladnom mjestu.
Nakon mariniranja ih posu$imo papirnatim ubrusom.

Sous vide priprema: Pa¢ja prsa kuhamo sous vide metodom 3 satana 50 °C. Tako meso ostane
so¢no, mekano i ravnomjerno termi¢ki obradeno.

Pecenje: Nakon sous vide pripreme, kozu pagjih prsa lagano zarezemo pazeci da ne prereze-
mo meso. Posolimo, popaprimo i stavimo na zagrijanu masnocu, s kozom prema dolje. Pe¢emo
dok koza ne postane zlatna i hrskava, a zatim ih kratko pope¢emo sa svih strana. Nakon pecenja,
ostavljamo da odmore nekoliko minuta kako bi se sokovi ravnomjerno rasporedili kroz meso.

Panisse od slanutka: Bra$no od slanutka kuhamo s maslacem i vodom uz stalno mije$anje dok
ne dobijemo gustu, glatku smjesu. Izlijemo u kalup ili plitku posudu i ostavimo da odlezi oko 2 h,
dok se ne stisne i poprimi oblik. Nakon hladenja, rezemo na kockice i przimo u dubokoj masno¢i
do zlatno-Zute boje i hrskave teksture.

Krema od brokule: Krumpir skuhamo, a brokulu kratko blangiramo u kipucoj slanoj vodi.
Ocijedimo i napravimo od povréa glatku kremu. Dodamo maslac, sol i papar te, po potrebi, malo
vode od kuhanja kako bismo postigli Zeljenu gusto¢u i kremastu teksturu.

Umak od $ipka i crnog vina: U posudi lagano karameliziramo $ecer pa dodamo svjezi $ipak
i crno vino. Kuhamo na laganoj vatri dok umak ne reducira i poprimi gus¢u, sjajnu teksturu. Po
potrebi umak procijedimo i dodatno za¢inimo kako bismo postigli uravnotezen slatko-kiselkasti
okus.

Serviranje: Na tanjur najprije stavljamo kremu od brokule, a uz nju slazemo hrskave kockice
panissea. Padja prsa narezemo na plogke i pazljivo polozimo na tanjur. Zavr§imo umakom od $ipka
i crnog vina te svjezim narom i mikro biljem.
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Restoran Mala HiZa nalazi se u Mackovcu, 4
kilometra sjeverno od Cakovca u pravcu to-
plica Sv. Martin i grani¢nog prijelaza Mursko
Sredis$ce - Lendava.

Mala Hiza je navrsila 26 godina uspjesnog
radaizaposljava ukupno 13 djelatnika s maksi-
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malnom paznjom usmjerenom ka gostu.

Polazi$te gastronomske ponude je boga-
ta medimurska tradicija, ¢ije namirnice, jela i
okusi predstavljaju nepresusan izvor inspiraci-
je za osmisljavanje jelovnika. U gastronomskoj
simfoniji restorana skladno se povezuju medi-
murska bastina, sezonske namirnice provjere-
nog podrijetla, kreativnost kuhinje i suvremeni
kulinarski pristupi. Kuhinja je istodobno gra-
danska i pucka, ali i istrazivacka, inventivna te
snazno oslonjena na lokalne proizvodace i ri-
tam godis$njih doba.

“Istovremeno osluskujemo Zelje i prohtjeve go-
stiju, pratimo suvremene trendove i postupke,
istraZujemo nove granice i mogucnosti medimur-
ske i dijelom gastronomije susjednih regija, kako
bismo nasim gostima pruZzili $to bolji gastronom-
ski dozivljaj”, kazu vlasnici.

Vinska karta sadrzi 30-ak etiketa meduna-
rodnih vina kao i ponajbolja hrvatska vina,
ukupno oko 150 etiketa. Vlasnik, obitelj i zapo-
slenici nastoje gostima pruziti romantiku, strast
i gastronomski uzitak.

“Brojni zadovoljni gosti, priznanja i nagrade,
uvrStavanja u rang najboljih hrvatskih restorana
daju nam podstrek i volju za daljni rad, ¢ine nas
radosnima i zadovoljnima’, poru¢uju domadéini.
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Domaca tjestenina punjena medimurskim §parogama, mladim sirevima i svjezim koprom, na
umaku od $§paroga i kopra.
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U srcu Medimurja, tik uz ¢arobnu sumu Malog
Mihaljevca, smjestila se Kneja, u kojoj se pri-
roda i tradicija susre¢u na tanjuru. Daleko od
gradske uzurbanosti, restoran je zamisljen kao
oaza mira: nedirnuta priroda, miris borova i ti-
$ina koju remeti tek cvrkut ptica ¢ine pozorni-
cu jednako vaznu kao i ono $to se posluzuje za
stolom.

Tijekom toplih dana gosti uzivaju na terasis
pogledom na §umu, dok hladnije dane grije ve-
liki kamin u toplom drvenom interijeru.

Sastojci dolaze izravno s medimurskih OPG-
ova, a pripremaju se s paznjom koja ¢uva duh
lokalne kuhinje. Meso ‘z tiblice, medimurski
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tejer, njoki od heljdinog bragna u umaku od
vrganja, trganci s vrhnjem i slaninom samo su
neki od specijaliteta koji se u Kneji nude.

Vise od 60 vrsta pazljivo odabranih vina me-
dimurskih vinara prati domaca jela i sve¢ane
trenutke za stolom. Kneja je podjednako pro-
stor za obiteljski ru¢ak, poslovno druZenje i
velike proslave: rodendane, kr$tenja, pricesti,
krizme i godi$njice. Pored restorana nalaze se
prostrani parking i dje¢je igraliste.

Medimurska priroda, lokalne namirnice, go-
stoprimstvo domacina i tradicijski okusi stva-
raju u Kneji simfoniju okusa, ljudi i prostora.




Teleci odrezak na Sumski s trgancima

Njezno pirjani tele¢i odrezak u kremastom umaku od vrganja posluzujemo uz domace trgance.
Bogat okus vrganja, mekana teletina i ru¢no pripremljena tjestenina ¢ine ovo jelo ¢estim izborom
ljubitelja toplih, domacih i punih okusa.
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Slavonija i Baranja

Specijaliteti: kulen; svjezi kravlji sir posut slatkom paprikom; slavonska $unka; proizvodi
od crne slavonske svinje; cobanac; 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 (Zlatno brdo, K55 i Kutjevo). Od
bijelih vina preporucamo i sauvignon (K55 i Kutjevo), rajnski rizling, chardonnay i trami-
nac (Kutjevo). Od crnih sorti zastupljeni su: suha frankovka, pinot crni, merlot i cabernet
sauvignon (Zlatno brdo i 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-
$evine, odrzava u lipnju Festival grasevine. U svibnju se odrzava NajduZzi stol u Velikoj i
Pozeski kotli¢ u Pozegi. U Pozegi se odrzava i Kulenijada u lipnju. U kolovozu se u Kaptolu
odrzava manifestacija Ides i pijes. U svibnju se odrzava Wine & Walk i vinski party u
Osijeku. U baranjskom Karancu se na Proljetnom vasaru bira Princeza pusnice — najveca i
najljepsa slanina. U lipnju se odrzava Festival tista u Topolju. Lipanj i srpanj su i Vinski mje-
seci Osjecko-baranjske Zupanije, tijekom njih se odrzavaju Veleri vina i umjetnosti. U rujnu
se odrzavaju Wine & bike tour Erdut, Ribarski dani u Kopacevu i Osijek gourmet. U listopa-
du se u Osijeku odrzava HeadOnEast koji spaja enogastronomiju, umjetnost, craft pivo i za-
bavu te Paprika fest u Lugu. U studenom je Cvarak fest u Karancu. Za cijelu regiju, karak-
teristi¢ne su i proslave Martinja u studenom te Vincelova (Vinceska, Vincekovo) u sije¢nju.
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Restoran Kod Bake gosti ¢esto opisuju kao
mjesto s dusom. Ureden je u tradicionalnom
stilu, djelatnost u objektu traje preko 60 godi-
na, a posljednjih 13 godina u vlasni$tvu je obi-
telji Andri.

Nalazi se 98 kilometara od Zagreba, uz magi-
stralni put prema Virovitici i Madarskoj. Pros-
tor od oko 240 m? i uklju¢uje unutarnju salu,
zatvorenu i grijanu terasu te otvorenu natkri-
venu terasu. U sklopu objekta se nalazi veliko
ogradeno dje¢je igraliste, a u bakinome dvori-
$tu borave magarci, koze, svinje i kokosi.

Restoran ima vlastiti biodinamicki vrt u ko-
jem se uzgaja povrée i cvijece koje se koristi za
dekoraciju jela.

Prigradsko naselje Kapelica udaljeno je sve-
ga tri minute voznje od sredi$ta Garesnice,
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grada poznatog po Centru za posjetitelje Na-
tura 2000 i zasticenom podru¢ju Poilovlje, koji
Cesto posjecuju organizirane grupe turista. Ga-
res$nica je irodni grad pjevaca Ive Robi¢a, Maj-
ka Vuceli¢a (sudionika misije Apollo 11) i
glumca Zvonimira Ferenci¢a.

Domac¢ini sami obraduju i mariniraju meso
koje posluzuju u restoranu. Uz prethodnu na-
javu, pripremaju se i jela iz kru$ne peéi. Medu
dnevnim jelima isti¢u se buncek s dinstanim
zeljem i kuhanim krumpirom, gula$ od div-
ljaci s gljivama, grah, fileki sa §pekom, meso iz
masti i druge lokalne delicije. Tradicijska ku-
hinja, domace namirnice i gostoljubivost stva-
raju u restoranu Kod Bake simfoniju okusa, lju-
diiprostora.




Pohani buncek na nacin Sefice kuhinje
restorana Kod Bake

dimljena svinjska koljenica (buncek), jaja,
krusne mrvice, crni sezam, sol, ulje za prZenje;
umak od hrena: maslac, glatko psenitno
brasno, svjeZe naribani hren, juneci temeljac,
vrhnje za kuhanje, sol

Dimljenu koljenicu skuhamo na pari.
Nakon kuhanja izvadimo kost i pustimo da
se ohladi. Ohladenu rezemo na $nite debljine
kaziprsta i paniramo na becki na¢in. Pono-
vimo jaja i kru$ne mrvice uz dodatak seza-
ma kod drugog paniranja. Przimo u dubokoj
masno¢i do zlatno Zute boje.

Umak od hrena: Na maslacu napravimo
zapr$ku. Dodamo temeljac, svijeZe ribani hren
i sol. Kuhamo 10 minuta, a pred kraj dodamo
vrhnje za kuhanje i pustimo da umak reducira,
da postane kremast. Prema potrebi dotjeramo
okus zadinima.

Vru¢i umak prelijemo vruée preko pe¢enog
bunceka. Kao prilog odli¢no pase pire krum-
pir.

Ovaj recept dio je knjige ,Dobar tek u
Moslavini®, autorice Danijele Crnjak Andri,
voditeljice restorana.

Dobar Tek
u Moslavini

Raznovrsna j
2animljiva, 3 jog
» @ jo§
skrlve_na, moslavagka
klfhm]a Mnoge ¢e |
‘lznenaditi ina
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Little Italy Pub svojom gastronomijom i atmo-
sferom koja vlada u restoranu doprinosi ugod-
nom boravku u gradu Daruvaru.

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

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

U domacoj, ugodnoj i toploj atmosferi nude
se delicije hrvatske i talijanske kuhinje. Priori
tet su mesna jela: odlezani bifteci, firentinski
steak, ramsteci, plate te rostilj na drveni ugljen.
Pizze napolitanskog stila peku se u kru$noj
pedi. Tu suirazne bruskete, tjestenine, rizoti,
predjelaislastice.

Vinska karta je bogata, sadrzi brojne vrhun-
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ske hrvatske i inozemne etikete, koje prate ga-
stronomske simfonije.

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-
macdini.

The God Steak

Steak od domace simentalske govedine,
pecen medium rare za puni okus i savr$enu
so¢nost. Posluzen uz domace fuze u kremastom
umaku od pet vrsta gljiva — lisi¢arki, bukovaca
tartufa i dvije vrste vrganja, uz dodatak svjezeg
timijana koji zaokruzuje cijelu pricu.



_ Dobro dosli u grad termalnih voda, vrhunskih vina, ‘
I Staroceskog piva i tamnoga neba I

Ukusna jela u funkciji zdravlja
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Restoran Terasa Daruvarskih toplica, smjesten
u zelenilu Julijevog parka medu stoljetnim sta-
blima i cvjetnim alejama, ve¢ vi$e od stotinu
godina dio je drustvenog i gastronomskog zivo-
ta Daruvara. Njegova pri¢a zapocinje jo§ 1912.
godine izgradnjom kiosk-kavane u kupali$nom
perivoju, s pogledom na maursku Centralnu
blatnu kupku, jedan od simbola Daruvarskih
toplica.

Prepoznatljiv ambijent, u kojem se susre-
¢u elegancija povijesnog prostora i opustenost
parkovne prirode, ¢ini restoran mjestom kojem
se gosti rado vracaju. Prostrani interijer, velika
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terasa i pogled na park stvaraju ugodnu atmos-
feru za obiteljska okupljanja, sve¢anosti i mir-
na gastronomska druzenja.

U gastronomskoj simfoniji restorana povezu-
ju se tradicionalni okusi ¢eske i slavonske kuhi-
nje, lokalne namirnice i suvremeni pristup pri-
premi jela. Ponudu prate domace rakije, likeri,
vina i piva, pazljivo odabrani kako bi zaokruzi-
li dozZivljaj stola i prostora.

Restoran Terasa je prepoznato mjesto da-
ruvarske gastronomije, a uz 16 godina titu-
le Restaurant Croatica, nositelj je i preporuka
Falstaffa te Gault&Millau Croatia.




Na 200 metara od restorana, gostima suna  sportskii wellness sadrZaji te posebni wellness
raspolaganju brojni sadrzaji za aktivan odmor  dozivljaji poput pivske i hrastove kupke.
i opustanje — novi termalni bazeni, smjestajni,

Pirjani jelenov but s brusnicama

e

1 kg okostanog jelenovog buta, 1 crveni luk, 1 mrkva, 2 reznja ¢esnjaka, 2-3 dl crnog vina, govedi
temeljac prema potrebi, 1 Zlica koncentrata rajcice, 2 lista lovora, nekoliko zrna papra, 1 grancica
ruZmarina, sol i papar prema ukusu, ulje prema potrebi, brasno prema potrebi, suhe brusnice prema
potrebi, 2 Zlice pekmeza od $ljiva

Jelenov but uvaljamo u bragno te ga kratko zape¢emo na zagrijanom ulju sa svih strana dok ne
dobije zlatno smedu boju. Meso izvadimo i ostavimo sa strane.

Na istoj masnod¢i pirjamo krupnije narezani crveni luk, mrkvu i ¢esnjak. Kada povrée omeksa,
dodamo koncentrat raj¢ice i kratko ga poprzimo. U posudu vratimo jelenov but, dodamo lovor,
papar u zrnu i ruzmarin te podlijemo crnim vinom i govedim temeljcem tako da meso bude gotovo
prekriveno.

Poklopljeno lagano pirjamo oko 1,5 do 2 sata, povremeno okre¢uci meso kako bi ravnomjerno
omeksalo i upilo bogate okuse umaka.

Kada meso omeksa, izvadimo ga iz umaka, a povrée i teku¢inu usitnimo $tapnim mikserom dok
ne dobijemo gust i gladak umak. Dodamo pekmez od §ljiva i suhe brusnice te kratko prokuhamo.

Jelenji but narezemo na odreske, vratimo u umak i lagano kuhamo jo§ desetak minuta kako bi
se okusi povezali. Posluzujemo toplo uz daruvarski restani krumpir.
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Greenberg je moderno gastronomsko izletiste
smjes$teno na Zelenom brijegu, okruzeno pri-
rodom, livadama i §umom, na svega nekoliko
minuta voznje od centra Daruvara. Spoj rusti-
kalnog ambijenta, domacih namirnica i suvre-
menog kulinarskog pristupa ¢ini ga mjestom na
kojem se gastronomija skladno povezuje s pri-
rodom i opu$tenim boravkom na otvorenom.
U gastronomskoj simfoniji restorana glavne
tonove donose sporo kuhana jela i kreativne in-
terpretacije tradicijske kuhinje. Gosti posebno
rado naru¢uju sporo kuhane govede obraze, ja-
njecu koljenicu, perkelt od smuda te fi§ pripre-
mljen od vi$e vrsta ribe. Chef Marin Kelbasa

naglasak stavlja na kvalitetne domace sastojke,

pri ¢emu dio namirnica dolazi od lokalnih pro-
izvodaca.

Izleti$te je zamisljeno kao zelena oaza za od-
mak od svakodnevice. Drveni interijer resto-
rana, detalji koji podsjeéaju na prosla vreme-
na, terasa okruzena prirodom, dje¢je igraliste i
mini zoo stvaraju ugodnu atmosferu zbog koje
Greenberg rado biraju obitelji, izletnici i gosti
u potrazi za opustenim gastronomskim doziv-
ljajem.

Spoj prirodnog okruzenja, domacih okusa
i suvremene prezentacije jela ¢ini Greenberg

odredista daruvarskog kraja.




Govedi obrazi s pireom, demiglace umakom,
cipsom od slanine i pjenicom od sira

Za govede obraze: 1,2 kg ociséenih govedih obraza, 1 mrkva, 1 luk, 1 stabljika celera, 3 reZnja
te$njaka, 2 zlice koncentrata rajéice, 3 dl crnog vina, 7 dl temeljca, 2 grantice timijana, 1 lovorov
list, sol i papar, malo brasna, ulje i maslac; za demiglace umak: tekucina od kuhanja obraza, 1
zlica hladnog maslaca; pire od krumpira: 800 g krumpira, 120 g maslaca, 1, dl toplog mlijeka ili
vrhnja, sol; ¢ips od slanine: 8 tankih $nita slanine; pjenica od sira: 1,5 dl vrhnja za kuhanje, 100
gtvrdog sira (Grana Padano, Parmesan ili Paski sir), 0,5 dl mlijeka, 1 listi¢ Zelatine (opcionalno)

Govede obraze o¢istimo, posolimo, popaprimo, lagano pobragnimo i zape¢emo sa svih strana
dok ne dobiju tamnu koricu. Izvadimo ih, a na istoj masno¢i poprzimo luk, mrkvu i celer. Dodamo
koncentrat raj¢ice, kratko ga poprzimo, podlijemo vinom i reduciramo do pola. Vratimo obraze,
dodamo temeljac, timijan i lovor te poklopljeno pe¢emo 3 do 4 sata na 150 °C, dok meso ne posta-
ne potpuno mekano.

Obraze izvadimo, a tekucinu procijedimo i reduciramo do guste, sjajne teksture. Na kraju umi-
jesamo hladni maslac.

Krumpir skuhamo u posoljenoj vodi, propasiramo te umije$amo maslac i toplo mlijeko ili vrhnje
kako bismo dobili gladak pire.

Slaninu pe¢emo izmedu dva papira za pe¢enje na 170 °C oko 15 minuta, dok ne postane hrskava.

Za pjenicu zagrijemo vrhnje i mlijeko, dodamo naribani sir i mije$amo dok se ne otopi. Po Zelji
dodamo Zelatinu te smjesu procijedimo i pripremimo u sifonu ili neposredno prije posluzivanja
izmiksamo $tapnim mikserom.

Na tanjur stavimo pire od krumpira, poloZimo govedi obraz i prelijemo demi-glace umakom.
Dodamo ¢ips od slanine, zavr$imo pjenicom od sira i ukrasimo svjezim timijanom.
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U tisini slavonske ravnice, nekoliko kilometara
od Pozege, smjestio se Zlatni Lug — kompleks
koji spaja bogatu gastronomsku tradiciju, do-
macu proizvodnju i vinsku kulturu Slavonije s
uvjetima za aktivni odmor.

Restoran Zlatni Lug ve¢ na prvi pogled osva-
ja toplinom slavonskog interijera, dok na ta-
njuru pruza emociju domaée kuhinje. Vodedi
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 nesto vi$e — istinska slavon-
ska pri¢a ispri¢ana kroz hranu.

Na jelovniku se nalaze specijaliteti koji su po-

stali zastitni znak kuce: odrezak Zlatni Lug, vi-
nogradarski ¢evap, gula$ od divlja¢i, rizoto s lo-
kalnim sastojcima te posebno atraktivna tele-
tina ispod peke. Sva jela pripremaju se od do-
macih namirnica — meso, povrée i za¢insko 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.

No, Zlatni Lug odavno je prerastao okvi-
re restorana. Otvaranjem prvog difuznog ho-
tela u Pozesko slavonskoj zupaniji dodatno je
prosirio svoju turisti¢cku ponudu te danas ras-
polaze s ukupno 44 sobe i kapacitetom do 108




lezaja. Gostima su na raspolaganju Wellness &
Spa centar, teretana, konferencijska dvorana te
sportsko-rekreacijski centar s dva teniska te-
rena, nogometnim igraliétem, terenom za od-
bojku na pijesku, vanjskim workout prostorom
i moguéno$c¢u najma elektri¢nih bicikala. Uz
kamp odmoriste s 15 parcela, Zlatni Lug danas
predstavlja cjelovitu eno-gastro i turisti¢ku de-
stinaciju koja uspjesno spaja gastronomiju,

aktivni odmor i autenti¢no slavonsko gosto-
primstvo.

Zlatni Lug nije samo destinacija, ve¢ dozivljaj
Slavonije u njezinu najljep$em izdanju. Mjesto
gdje vrhunska gastronomija, iskreno gosto-
primstvo i prirodno okruzenje stvaraju sklad-
nu simfoniju okusa, ljudi i prostora koja ostaje
u sje¢anju dugo nakon odlaska.

Teleca koljenica s mladim krumpirom

teleca koljenica, mladi krumpir, sol, papar, Cesnjak, grancica ruZmarina, govedi temeljac, bijelo vino

Tele¢u koljenicu zat¢inimo solju i paprom, dodamo grancicu ruzmarina te vakumiramo.
Pripremamo je sous vide postupkom na kontroliranoj temperaturi do potpune mekoc¢e mesa.

Nakon sous vide pripreme koljenicu premjestimo u posudu za pecenje zajedno s mladim krum-
pirom zacdinjenim solju, paprom i ¢e$njakom. Podlijemo govedim temeljcem i bijelim vinom te
pe¢emo do zlatnosmede boje. Tijekom pecenja krumpir promijesamo, a koljenicu okrenemo kako

bi se ravnomjerno zapekla sa svih strana.

Posluzujemo toplo uz svjezu sezonsku salatu. Pinot crni odli¢no pase uz ovo jelo.
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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, prica, naslijede i strast prema vrhun-
skoj vinskoj kapljici pracenoj tradicionalnim
slavonskim jelima.

Od trenutka kada zakoratite 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-
ski dozivljaji, voznja ko¢ijom kroz vinogra-
de, team building programi, poslovni susreti i
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luksuzan smjestaj u deluxe apartmanima Koria
i Maximo. Sve na jednoj adresi, pod okriljem
vrhunskih vina.

Restoran Slavonska kuca 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.

Simfonija okusa, ljudi i prostora ovdje nasta-
je na spoju slavonske gastronomije, vrhunskih
vina, vinograda i tradicije koja se u njeguje sto-
lje¢ima.

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




Juha s vrhunskom grasevinom

Zlatnozuta prezgana juha od domace slavonske kokosi, obogacena zli¢njacima od jetrice i finim
domacim kiselim vrhnjem, oplemenjena je vrhunskom grasevinom 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 proizvoda¢a 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
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SCHON BLICK

tele¢a koljenica, janjeéa plecka, gulas od divlja-
¢i, rebarca u BBQ umaku, ¢ips od $arana te ra-
zni drugi 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. Ljubiteljima
sporta i aktivnog odmora na raspolaganju su
bazen, teniski teren, dje¢je igrali$te, malo no-
gometno igralite, tri ribnjaka te brojne staze
za $etnje i planinarenje u prekrasnoj prirodi pa-
puckih obronaka i vinograda kutjevackog vino-
gorja.

»Simfoniju okusa, ljudi i prostora u Schon
Blicku stvaraju slavonsko gostoprimstvo, birana
hrana, vihunska vina i priroda. Zato nam se gosti
iznova vracaju’, poru¢uju domadini.




Przeni Saran

Saran, sol, o$tro brasno, ulje, krumpir, kapula, luk, tartar umak

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

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

Uz prienog $arana naj¢esce serviramo krumpir salatu s lukom i tartar umakom uz ¢agu vrhun-
ske gragevine kutjevackog vinogorja.
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U Vinkovcima, gradu bogate povijesti, tradicije
i slavonske gostoljubivosti, restoran San ve¢ go-
dinama njeguje pri¢u koja se gradila strpljivo,
iskreno i obiteljski. To je pric¢a o radu, kvaliteti
i okusima koji ostaju u pamcenju. Put restora-
na San zapoceo je puno prije samog restorana u
obiteljskoj mesnici, iz koje i danas svakodnevno
dolazi svjeze, kvalitetno i pazljivo birano meso
poznatog podrijetla. Nakon mesnice nastao je
restoran, kao prirodan nastavak ljubavi prema
mesu, gostima i dobroj domacoj hrani. Upravo
ta povezanost mesnice i restorana ¢ini San po-
sebnim. Gosti znaju da se iza svakog jela nala-
zi kontrolirana kvaliteta, iskustvo i predanost

obitelji koja svoj posao zivi iz dana u dan.

U gastronomskoj simfoniji restorana San
glavne tonove nose mesni specijaliteti i jela koja
okupljaju ljude za stolom. Miris rostilja na drve-
ni ugljen, bogata leskovacka ponuda, so¢ni ce-
vapi, pazljivo pripremljeni steak-ovi, jela ispod
peke i dnevni meniji s domacim jelima po sta-
rim receptima, ali u modernijem izdanju, ¢ine
San mjestom kojem se gosti rado vradaju.

Ove godine restoran San svoju je mesnu pri-
¢u podignuo na novu razinu uvodenjem Dry
Age hladnjaka. Time je ponuda obogac¢ena dry
age steak-ovima, namijenjenima istinskim lju-
biteljima mesa i punog, zrelog okusa. Meso koje




pazljivo dozrijeva razvija posebnu aromu, me-
koc¢u i karakter, a svaki steak postaje dozivljaj
za sebe.

Osim po mesu, restoran San sve je prepo-
znatljivii po domacoj baklavi s pistacijom. Ri-
je¢ je o desertu bogatog okusa i so¢nosti, po-

sebnoj slatkoj zavrsnici koja zaokruZuje posjet.
»Topao ambijent, obiteljski duh i iskreno gosto-
primstvo Cine restoran San mjestom za obiteljski

rutak, poslovni susret, druZenje s prijateljima ili
veceru u dvoje. Ondje se ne dolazi samo pojesti,
ondje se dolazi osjetiti dio jedne obiteljske pri-
te. Restoran San danas je sinonim za kvalitetno
meso, pravi rostilj, nezaboravne steakove i domace
okuse pripremljene s puno paznje. A njegova prica
nastavlja rasti, sazrijevati i osvajati goste, bas kao
i najbolji steakovi”, poru¢uju domadini.
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U srcu plodne slavonske ravnice, u miru priro-
de koja odmara duh i tijelo, smjestio se restoran
Crna svinja, gastronomska oaza Terra Negra
Country Cluba u Cepinu, svega desetak kilo-
metara od Osijeka.

Restoran nosi ime autohtone slavonske pa-
smine crne svinje, ¢iji je uzgoj krajem 19. sto-
lje¢a zapoceo grof Pfeiffer na imanju nedaleko
dana$nje Terra Negre. Upravo meso slavonske
crne svinje, poznato po svojoj kvaliteti, so¢no-
sti i punom okusu, snazno obiljezava identitet
restorana i njegovu gastronomsku pri¢u

U gastronomskoj simfoniji restorana sklad-
no se isprepli¢u tradicija Slavonije, domace

namirnice iz vlastite proizvodnje i suvremene
kulinarske interpretacije inspirirane svjetskom
gastronomijom. Jelovnikom dominiraju mesna
jela te snazan sezonski karakter lokalnih sasto-
jaka — od proljetnih §paroga do jesenskih vrga-
nja i butternut tikve — kroz jela koja postuju na-
mirnicu i prostor iz kojeg dolaze.

Restoran raspolaze sa stotinu sjede¢ih mje-
sta, impresivnom vinotekom s chef’s table kon-
ceptom, malom dvoranom za intimnija druze-
nja te prostranom terasom. U sklopu kompleksa
nalaze se i event room za 200 osoba te Hangar,
moderan prostor za velike dogadaje i sve¢ano-
sti do 1200 gostiju.




U neposrednoj je blizini i hotel Materra -  prirodom. Materra je na Danima turizma 2025.
mjesto gdje se luksuz i elegancija susre¢us  proglagena najboljim wellness hotelom godine.

Junedi T-bone steak i baby povrce s grilla

T-bone steak jedan je od najcjenjenijih steakova upravo zbog spoja dvaju karaktera mesa — njez-
nog beefsteaka i aromati¢nijeg ramsteka, koje povezuje prepoznatljiva kost u obliku slova ,T*
Tijekom pecenja kost zadrzava toplinu i doprinosi dodatnoj so¢nosti te bogatijem okusu mesa.
U restoranu Crna svinja steak se pazljivo priprema kako bi se o¢uvala prirodna punoca okusa i
tekstura mesa, a posluzuje se uz grillano baby povrée koje svojom svjezinom i blagom slatko¢om
skladno zaokruzuje jelo.
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Smjesten na jedinstvenoj lokaciji na brodu uz
obalu Drave, u samom srcu Osijeka, Projekt 9
gostima pruza spoj suvremene i tradicionalne
gastronomije u posebnom ambijentu. Pogled na
rijeku, prostrana terasa i ugodan interijer stva-
raju mjesto na kojem se jednako rado okupljaju
poslovni ljudi, obitelji, prijatelji i gosti iz cijele
Hrvatske i inozemstva.

Kuhinja se temelji na kvalitetnim, svjezim
namirnicama, uz naglasak na slavonsku tradi-
ciju interpretiranu na moderan nacin. Jelovnik
objedinjuje riblje i mesne specijalitete, domacu
tjesteninu, steakove, burgere, pizze, rizota te se-
zonska jela pripremljena s posebnom paznjom.
Domacini nastoje da svako jelo bude spoj oku-
sa, izgleda i dozivljaja.

Posebno su ponosni na organizaciju svad-
bi, poslovnih dogadanja, obiteljskih proslava i

razli¢itih sve¢anosti, tijekom kojih osoblje na-
stoji svakom gostu pruziti vrthunsku uslugu i
iskustvo koje ¢e pamtiti.

Chef kuhinje Adrijan Javor sa svojim timom
svakodnevno stvara jela koja spajaju tradiciju i
suvremenu gastronomiju, po$tuju¢i lokalne na-
mirnice i autenti¢ne slavonske okuse.

,,Projekt 9 nije samo restoran — on je mjesto su-
sreta ljudi, okusa i rijeke. Svako jelo rezultat je za-
jednickog rada nasih kuhara, konobara, dobavlja-
¢a i cijelog tima koji svakodnevno ulaze trud kako
bi svaki gost otisao zadovoljan. Zvuk rijeke, miris
svjeze pripremljenih jela i srdacnost naseg osoblja
stvaraju sklad koji restoran ¢ini prepoznatljivim.
Vjerujemo da upravo ta povezanost ljudi, prosto-
ra i gastronomije predstavlja nasu vlastitu simfo-
niju okusa’, poru¢uju domadini.




Perkelt od soma

> x\-\(\\\-\\\

. .\..

“Perkelt od soma jedno je od jela koje najbolje predstavlja slavonsku gastronomsku tradiciju i pove-
zanost naseg restorana s rijekom Dravom. Priprema se od svjezeg filea soma uz bogatu bazu od luka,
domace mljevene crvene paprike, rajéice, bijelog vina i pazljivo odabranih zacina. Dugim laganim kuha-
njem razvija se bogat i prepoznatljiv okus, a jelo se tradicionalno posluzuje uz domace trgance, koji
savrSeno upotpunjuju umak.

Ovim jelom Zelimo sacuvati autenticne slavonske recepte te ih predstaviti na moderan i elegantan
nacin, uz postovanje prema lokalnim namirnicama i kulinarskoj bastini nasega kraja’, kazu domadini.
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@ cingilingicarda@gmail.com
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U Bilju, na svega par minuta voznje od Osijeka,
nalazi se Cingi Lingi ¢arda.

U novom ruhu je otvorena 2021. godine na
mjestu gdje je desetlje¢ima goste primao legen-
darni istoimeni restoran, mjesto gdje su se spa-
jali tradicija, izvrsna jela, dobra glazba i prediv-
na priroda. Zadrzani su ime, lokacija i prepo-
znatljiva energija, uz naglasak na ono najvazni-
je — dobru hranu, ugodan ambijent i gostoprim-
stvo zbog kojeg se gosti rado vradaju.

U toplom, a sada luksuzno uredenom pro-
storu mozZete uZivati u specijalitetima inspiri-
ranim kuhinjom Baranje, kao $to su specijali-
teti od mesa, jela s rostilja, rije¢na riba, salate i
veganska jela, sve nadopunjeno vrhunskim vi-
nima i slasticama. Vedina namirnica nabavlja se

CINGI LINGI CARDA

Zinci LINGI EARDA

I
==

od lokalnih proizvodaca, a sva riba za fi§ i ostale

riblje specijalitete svakodnevno dolazi iz okol-
nih rijeka i ribnjaka.

Baranjska tradicija, lokalne namirnice, gosto-
primstvo i priroda stvaraju simfoniju okusa, lju-
diiprostora.

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
domacdini 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.




Od vinove loze do case - 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,

uzivanja u vinu.

o Vinske edukacije i radionice

Izrada vinske karte

Logisticka podrska vinskim
manifestacijama

Promocija vinarija
na vinskim dogadanjima

@ allforwine@gmail.com

@ @all4wine.hr

(%) 091 4500 205
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Restoran Didin Konak svakodnevno nudi velik
izbor kuhanih jela, toplo-hladnih i svjezih sa-
lata, vegetarijanski meni i slastice. U ugodnom
ambijentu restorana mozete uzivati u ukusnoj
hrani serviranoj na originalan na¢in.

Simfonija tradicionalne slavonske i moderne
kuhinje, pazljiva usluga i opustajuca atmosfera
¢ine mjesto kojem se gosti rado vradaju.

Kroz $iroku ponudu ribe njeguje se tradicija
Kopaceva kao sela poznatog po ribarenju. Gosti
rado narucuju originalni fi§ paprika$ za¢injen
nadaleko poznatom kopaéevskom mljevenom
paprikom kao i $arana na ragljama, kraljevski

specijalitet ovoga kraja.

Gastronomska ponuda obogacena je daro-
vima prirode nesebi¢noga §umskog carstva ni-
klog i dozrelog 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 Konaka
kao destinacije za obiteljski ru¢ak. “Trenuci koji
se provode u krugu najmilijih za stolom su nepro-
cjenjivi. Organizaciju obiteljskih proslava esto
povezujemo uz veliku strku i stres, no uz pomo-
Cu strucne ekipe to ne mora biti tako”, poruéuju
domacdini.

Sous vide teleca koljenica

tele¢a 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
vrecicu 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 vreéice i stavimo
je u pleh za pecenje zajedno sa sokovima koje smo dobili kuha-
njem. Koljenicu pe¢emo 20 minuta na 230 °C. Tijekom pecenja
koljenicu podlijemo masno¢om i pivom.

Tako pecenu koljenicu posluzujemo na posteljici od pire
krumpira i s rezancima od povrca koje smo kratko przili na
maslacu i za¢inili s malo ljute, baranjske paprike.
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Kréma Dardcz nalazi se u baranjskom mjestu
Vardaraciod 2012. godine njeguje tradiciju
domacde kuhinje, gostoprimstva i autenti¢nih
okusa Baranje. Pri¢a o Krémi Dar6cz zapocela
je kada su dva brata, uz veliku pomo¢ i podrs-
ku svoje majke, odludila stvoriti mjesto na ko-
jem ¢e gosti mo¢i dozivjeti sve ono najbolje §to
Baranja nudi.

Tijekom godina Kréma Dardcz postala je
prepoznatljivo odrediste za ljubitelje dobre hra-
ne, domace atmosfere i tradicionalnih recepa-
ta. Na jelovniku se nalaze brojni baranjski spe-
cijaliteti — od rije¢ne ribe pripremljene na ra-
zli¢ite nadine, zabljih krakova i jela od divljaci,
do vrhunski pripremljenog mesa, patke i drugih
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domacih delicija. Svako jelo pripremaju s po-
sebnom paznjom, postujudi tradiciju i kvalite-
tu namirnica po kojima je Baranja nadaleko po-
znata. Baranjski okusi, gostoljubivost domacdi-
na i tradicija stvaraju u Krémi Dardcz simfoni-
ju okusa, ljudi i prostora.

»Uz bogatu gastronomsku ponudu, nasim go-
stima pruZamo toplu i opustenu atmosferu, bilo
da dolaze na obiteljski rucak, poslovni sastanak,
proslavu ili jednostavno uzivanje u dobroj hra-
ni i drustvu. Ponosni smo $to veé vise od desetlje-
Ca predstavljamo okuse, obicaje i gostoljubivost
Baranje te svakom gostu nastojimo pruZiti isku-
stvo kojem ce se rado vraéati”, porutuju doma-
dini.




Srnetina na baranjski nacin

Mariniranje: Srne¢i but mariniramo 24 sata u hladnjaku kako bi meso omeksalo i razvilo puninu
okusa. Tijekom mariniranja meso povremeno okreéemo.

Spikovanje: Mrkvu narezemo na duze $tapi¢e. Dugim nozem ili iglom za §pikovanje probugimo
meso i umetnemo mrkve kroz cijeli komad.

Pecenje: Meso izvadimo iz marinade, posusimo, posolimo i zape¢emo na masti sa svih strana
dok ne dobije lijepu boju.

Lovacki umak: U istoj posudi pirjamo luk, mrkvu, celer i persin, nakon ¢ega vracamo meso i
podlijevamo vinom.

Pirjanje: Poklopljeno lagano pirjamo 2,5 do 3 sata, dok meso potpuno ne omeksa.

Zavrsetak: Izvadimo meso, a umak usitnimo $tapnim mikserom ili procijedimo do Zeljene tek-
sture.

Posluzujemo uz domace njoke i okruglice od kruha.
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BARANJSKA KUCA
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Etno restoran Baranjska kuéa dio je imanja
obitelji Skrobo, smjestenog u etno selu Karanac
u Baranji.

Uz baranjske klasike kao $to su fi§ paprikas,
¢obanac, $aran naragljama i perkelt od soma, u
restoranu su ozivljeni i pomalo zaboravljeni re-
cepti poput puzeva u umaku od kopriva, grah
gulasa kuhanog u zemljanom loncu na otvore-
noj vatri, pe¢enog bagremovog i bazginog cvi-
jetaidimljene §tuke. Od kokosi s imanja do-
macini svaki dan skupljaju jaja od kojih ru¢-
no rade rezance za juhu i fi§, a domacdi kruh se
pece uz otvorenu vatru u zemljanim kru$nim
ped¢ima. Sami uzgajaju baranjsko crveno zlato
- ljutu paprikuirazno drugo povrée. Veéina se
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jela priprema pred gostima, a jelovnik se kon-
stantno dopunjava svjezim, lokalnim, sezon-
skim namirnicama. Baranjska tradicija, otvo-
rena vatra, lokalne namirnice i gostoprimstvo
stvaraju u Baranjskoj ku¢i simfoniju okusa, lju-
dii prostora.

Pristup restoranu je osiguran i za goste s ote-
zanom pokretljivo$cu, kao i gostima s kuénim
ljubimcima (pet-friendly). Uz dva odvojena
prostora kapaciteta 100 i 80 osoba, Jjeti se sto-
lovi §ire i na dvoriste s vi$e od 200 mjesta u hla-
du oraha.

Ulica zaboravljenog vremena nalazi se od-
mah uz restoran, a postoji kao svjedok onog sto
jo$ malo gdje mozete vidjeti. Danas je u njoj u




5 stogodi$njih ambara, u kuéi od blata, jednom
starom vagonu i rekonstruiranom mlinu pri-
kazano je sve ono $to je baranjsko selo moralo
imati 1920-ih - od klomparske, tkalacke, lon-
arske i ba¢varske radionice, preko mlina, ko-
vacnice i brija¢nice sve do male seoske kr¢me
,Pod kruskom®.

»Rado éemo vas povesti na malo putovanje
kroz vrijeme, ili vas uputiti da samostalno istra-
zZite Ulicu, a svakako Vas pozivamo i da ju posjeti-
te tijekom Karanackih Vasara ili ljeti, tijekom ma-
nifestacije Akademija blata”, poru¢uju domadini.

U okviru imanja, nalazi se i 20 soba visoke
kategorije.

Juha od koprive

1 crveni luk, 1 poriluk, 1 mrkva, 1
rezanj tesnjaka, 1 veéi mladi krumpir,
400 g kopriva, 1,8 | povrtnog temelj-
ca, ulje

Svo povrée nasjeckamo te poprzi-
mo oko 8 minuta, dok malo ne omek-
Sa.

Zalijemo povrtnim temeljcem i
kuhamo nalaganoj vatri 20 minuta.

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

Puzevi zapeceni u koprivama

10 o¢iséenih i skuhanih puzeva, 50 g
maslaca, 60 g tvrdog ovéjeg sira, 400 g
kopriva, 70 g krem sira, sol, papar

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

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

Dodamo prethodno zamije$anu
smjesu od koprive i sira. Kratko popr-
Zimo, stavimo u vatrostalnu posudu,
pospemo ov¢jim sirom i zapecemo u
pecnici.

Uz puzeve posluzimo tostirani kruh.
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U restoranu-vinariji Josi¢ moze se dozivjeti pri-
¢a 0 autenti¢nim baranjskim surducima, usjeci-
ma u brdu s vinskim podrumima ukopanima u
zemlju. U njima je cijelu godinu idealna tempe-
rature za vino, 12 do 15 °C.

U ponudi restorana su tradicionalna jela ba-
ranjske kuhinje te vrhunska vina vlastite proi-
zvodnje.

Dimljena rije¢na riba, perkelt, fi§ paprikas,
gulasi, cobanci te jela od divlja¢ii drugih vrsta
mesa pripremljena na rostilju na drveni ugljen,
pod pekom ili na raznju dio su liste specijali-
teta. Sastojci se pazljivo biraju i pretezito su iz
ekoloskog uzgoja.

U restoranu i kugaonici nude se vina iz vlasti-
te proizvodnje okrunjena brojnim nagradama
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za kvalitetu i dizajn. Na etiketama se nalaze ri-

jetke i ugrozene vrste ptica stanarica ovoga po-
drudja.

Poseban dozivljaj pruzaju i brojna glazbena,
umjetnicka i gastronomska dogadanja u prosto-
rurestorana i kusaonice, uredenih u tzv. eklek-
tickom stilu koji objedinjuje tradicionalne ru-
stikalne elemente sa suvremenim dizajner-
skim rje$enjima. Restoran nudi i organizaciju
poslovnih ruc¢kova te kori$tenje zasebnog pro-
stora sa salom za projekcije.

Baranjski surduci, zamamni okusi, nagra-
divana vina i osoblje koje ih stru¢no i s vese-
ljem predstavlja gostima ¢ine u Josi¢u simfoni-
ju okusa, ljudi i prostora.
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Vjecna lista “Restaurant Croatica”

Tijekom 31 godine u nasa su izdanja uvrstena ukupno 558 restorana. U Vjecnoj listi Restaurant Croatica abecednim su redom navedena 172
restorana koji su titulu osvojili Sest ili vise puta, dok su zelenom bojom oznaceni laureati s 25 i vise osvojenih titula.
Restorani koji su titulu obranili svih 31 godinu jesu: BEVANDA iz Opatije, NAUTIKA iz Dubrovnika, RIVICA iz Njivica, STARI PUNTIJAR iz
Tagreba, VILLA NERETVA iz Metkovica i ZLATNA RIBICA iz Brodarice.

360, Dubrovnik
4 FERALA, Starigrad Paklenica
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A LA CARTE RESTAURANT KAMOV, Rijecka ® ® ® ® @ @000 000 0® ®®

ACADEMIA, Marija Bistrica
ADRIATIC, Split

AEROSTEAK, Soboli

ALLEGRO, Zagreb

AMFORA, Volosko

AQUACITY, Trnovec Bartolovecki
ARLEN, Pore¢

ARTATORE, Mali Loginj

AS, Zagreb

BABYLON, Novaki Samoborski
BADI, Lovrecica

BALTAZAR, Zagreb
BARANJSKA KUCA, Karanac
BARBAT, Barbat na Rabu
BEDEM, Varaidin

BERNARDA, Varazdinske Toplice
BEVANDA, Opatija

BIJELO PLAVI, Osijek
BITORAJ, Fuzine

BOBA, Murter

BOBAN, Split

BOBAN, Zagreb

BODULKA, Sisan

BONUS, Osijek

BOROVNIK, Tisno

BOTA SARE, Zagreb
BOSKINAC, Novalja
BRUSCHETTA, Zadar
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COCKTAIL, Sisak

CONCA D" ORO, Rijeka
CRNA SVINJA, Cepin
CAPORICE, Tril;
CROATIA TURIST, Bakovo
DALMACIJA, Vinkovci
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, Poret
DVORAC BEZANEC, Valentinovo
DVORCI SLAVONIJE, Nasice
FANTASIA, Pula

FERAL, Rijeka

FOSA, Zadar

FRANKOPAN, Ogulin
GALIJA, Cavtat

GANEUM, Lovran
GARIFUL, Hvar

GIANNINO, Rovinj
GOSPOJA, Vrbnik
GRADINA, Josipdol
GVEROVIC ORSAN, Zaton
|, Makarska

JIST, Viskovo

JOHNSON, Moscenicka Draga
10SIC, Imajevac

KADENA, Split

KANAJT, Punat
KAPETANOVA KUCA, Mali Ston
KARLO, Plesivica
KATARINA, Cakovec
KASTEL, Zadar

KASTIL SLANICA, Omi§
KLAS, Koprivnica

KLUB MAKSIMIR, Zagreb
KNEZ, Omi§

KOD MIJE, Lokva
KONAVOSKI DVORI, Gruda
KORMORAN, Bilje
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KRALUS, Koprivnica

KRKA BELVEDERE, Skradin
KUKURIKU, Kastav

KVARNER, Lovran

LE MANDRAC, Volosko

LEUT, Zagreb

LICKA KUCA, Plitvicka 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

NAVIS, Opatija

NIKO, Zadar

NOEL, Zagreb

OKRUGLJAK, Zagreb

OSTARIA VERANDA, Volosko
OSTARIJA FORTICA, Kastav
PALATIN, Varaidin
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 STARO]J VURI, Samobor
PUNTULINA, Rovinj

RIBNJAK, Breznica Nasicka
RIVICA, Njivice

RONJGI, Viskovo

SAN ROCCO, Brtonigla
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SANTA LUCIA, Cres

SCHON BLICK, Vetovo
SLAVONSKA KUCA, Osijek
SPINNAKER, Poret
SRAKOVCIC, Karlovac
STANCIJA KOVACICI, Rukavac
STARI FIJAKER 900, Zagreb
STARI KAPETAN, Orebi¢
STARI PUNTIJAR, Zagreb
SV. NIKOLA, Pore¢
SUMICA, Split

TAKENOKO, Zagrebh
TERASA, Daruvar
TERBOTL, Strigova

TROST, Vrsar

TURIST, Varaidin
VALSABBION, Pula
VARAZDINBREG, Varaidin Breg
VICTORIA, Dubrovnik
VILLA ANNETTE, Rabac
VILLA ARISTON, Opatija

VILLA MAGDALENA, Krapinske Toplice

VILLA MIRA, Kastav

VILLA NERETVA, Metkovic

VILLA ZELENJAK-VENTEK, Risvica
VINKO, Konjevrate

VINODOL, Zagreb

VODNJANKA, Vodnjan

VUGLEC BREG, Krapina
WALDINGER, Osijek

LABOKY, Zabok

A KANTUNI, Mali Loginj
IDJELAREVIC, Brodski Stupnik
IELEN DVOR, Zagreb-Susedgrad
LIGANTE, Livade

1IJAVICA, Moscenicka Draga
LINFANDELS, Zagreb

ILATNA GUSKA, Varazdin
ILATNA RIBICA, Pore¢

TLATNA RIBICA, Sibenik-Brodarica
ILATNE GORICE, Gornji Kneginec
TLATNE SKOLJKE, Skradin
ILATNI LUG, Donji Emovci
ILATNI ZALAZ, Supetarska Draga
IRNO SOLI, Split

IGANJER, Karlovac

IGANJER, Ozal
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Zahvaljujemo na pomoc¢i u organizaciji dodjele plaketa i
prezentacije knjige:

‘E" N

Puna zigota

RIJEKA

www.visitRijeka.hr

<

KVARNER

Raznolikost je lijepa

MARINA

BOTEL
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Popis oglasivaca
AESTUS

ALLFORWINE

BACCALLA DELLA MAMA - MILENA
BLATO 1902

BUDRIN

CANNELLA

COSLOVICH

CERVAR

DARNA

DRAGO DISTRIBUCIJA
ELECTROLUX

HTZ

1QM DESTINATION

JURICIC

K55

KAPIC

KARLEUSA WINES

KOTANYI

LUKIN

MANDIC

MATIC

MEDIKART

METRO

NACIONALNI PARK PLITVICKA JEZERA
NIMCO

PAVLOMIR

PP KOPACKI RIT
PRIMORSKO-GORANSKA ZUPANIJA
PZ GOSPOJA

PZ SVIRCE

PZ VRBNIK

RIJEKA | RIJECKI PRSTEN
ROBOT COUPE

SLAMIC

SKMER

TIKVES WINERY

TZ DARUVAR

TZ DUGO SELO

TZ GRADA RIJEKE

TZ GRADA SPLITA

TZ MALINSKA

TZ NOVALJA

TZ OMIS

TZ POZESKO-SLAVONSKE ZUPANIJE
TZ PUNAT

TZ RAB

TZ SV. IVAN ZELINA

TZ SIBENSKO-KNINSKE ZUPANIJE
TZ TISNO

ULJARA BAIOCO

VERGILAS CRAFT DISTILLERY
VINOCOM

VISINTIN

VODISSIMA

ZLATNO BRDO

RACUNOVODSTVO NOVE GENERACIJE
VINSKE RADIONICE | EDUKACIJE
PROIZVODNJA BAKALARA
PROIZVODNJA VINA | MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA PRSUTA

PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA VINA | BALZAMIENOG OCTA
PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA LIKERA

DISTRIBUCIJA VINA

OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO
HRVATSKA TURISTICKA ZAJEDNICA
INTEGRALNO UPRAVLJANJE KVALITETOM
PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

ZACINI

PROIZVODNJA PRSUTA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA | LIKERA
VELEPRODAJA

NACIONALNI PARK

PROIZVODNJA LIKERA

PROIZVODNJA VINA

PARK PRIRODE

ZUPANIJA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

PROIZVODNJA VINA

TURISTICKE ZAJEDNICE

OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO
PROIZVODNJA VINA

UDRUGA SEFOVA KUHINJA MEDITERANSKIH | EUROPSKIH REGIJA

PROIZVODNJA VINA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
TURISTICKA ZAJEDNICA
PROIZVODNJA MASLINOVOG ULJA
PROIZVODNJA LIKERA | GINA
FESTIVAL VINA
PROIZVODNJA VINA

UREDAJI ZA FILTRIRANJE, RASHLADIVANJE | GAZIRANJE VODE

PROIZVODNJA VINA

157
217
23
94
94
57
35
21
35
81
KORICE
KORICE
91
17
219
53
55
178
97
55
86
163
37
134
39
49
219
51
M1
127
74
10
129
92
113
187
199
154
65
17
75
91
117
194
80
87
177
107
92
17
59
156
23
81
161
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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
Kerschoffset, Zagreb

© Sva prava pridrzana: Abisal, kolovoz, 2026.

232



trolux Professional

E

Posluzite uvijek
svjeza i ukusna
jela

Poboljsajte svoje menije
Produljite uporabljivost namirnice
Smanijite otpad

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

Zapratite nos:a m n

Iskusite Izvrsnost:
electroluxprofessional.com/hr



www.gastronaut.hr

Sve sto je
© C'?O zajednicko

B restoranima

7] opisanim u ovoj
OO knjizi su brojne
W M SN preporuke
gostiju i ovaj
znak.

kolovoz, 2026.
cijena: 12 €

978-953-7507-30-5





