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RijeC predsjednika Hrvatskoga gastronomskog udruzenja

Pet godina zajedno!

Ponosan sam na proteklih 5 godina i sve ono §to smo kao hrvatski ogranak Chainea do sada postigli.
U kolovozu 2018. godine ukljucili smo se u veliku globalnu priCu koja okuplja vrsne profesionalce iz
podrucja ugostiteljstva diliem svijeta koji dijele svoja iskustva i zajedniCkim snagama streme ka jos
boliem. Protekla je godina mozda bila i najintenzivnija do sada, sudjelovali smo u nekoliko projekata s
turistiCko- ugostiteljskim Skolama diliem Hrvatske, organizirali drugo po redu natjecanje mladih kuhara,
uprilicili jos jedan Grand Chapitre na Malom LoSinju, ali i organizirali studijsko putovanje u San Sebastian
kako bismo sudijelovali na najpoznatijem svjetskom gastronomskom sajmu — Gastronomika, posjetili i
razgledali baskijski kulinarski centar te usput, u Madridu, veCerali u jednom od ponajboljih restorana na
svijetu — Diverxo! Dragocjena iskustva rado smo podijelili s nasim profesionalnim ¢lanovima.

Na nasoj mreznoj stranici mozete pronadi sve informacije vezane uz nasu djelatnost, zanimljive price
0 naSim ¢lanovima, njihovim restoranima, vinogradima, podrumima, maslinicima, izvjestaji s nasih

druzenja, ali i najave novih.

Zelite li postati &lanom, tamo moZete pronaci sve informacije.

Pozivam vas takoder da nas pratite putem druStvenih mreza (Facebook, Instagram) i Youtube kanala.
Vive la Chaine!

Dalibor Greganic,
Bailli Délégue du Bailliage National, Membre du Conseil Magistral



Chaine des

Rotisseurs
danas

e prisutnost u 75 drzava
na 5 kontinenata

e priblizno 21 000 ¢lanova

e 15000 ¢lanova
amatera, entuzijasta i ljubitelja gastronomije

e 6000 uglednih profesionalaca koji
obuhvacaju sve gastronomske djelatnosti

Obveze

® popunjavanje pristupnice s
trazenim osnovnim podacima

e placanje jednokratne upisnine
- 160 € za restoratere/hotelijere
- 100 € za vinare/maslinare
- 80 € za ¢lanove Gourmete

e placanje godisnje Clanarine
- 260 € za restoratere/hotelijere
- 200 € za vinare/maslinare
- 100 € za ¢lanove Gourmete

e sudjelovanje na inauguracijskoj
sveCanosti (Chapitre) prilikom
koje se dobivaju obiliezja
Chainea (lenta) i sluzbeno
pristupa udruzenju

e nosenje obiliezja Chainea
prema protokolu na sluzbenim
druzenjima

Vrijednosti

e oCuvanje druzenja
i okupljanja oko stola

e promicanje izvrsnosti u svim
sferama ugostiteljstva

e poticanje razvoja i napredovanja

mladih kuhara i sommeliera

e odrzavanje nacionalnih i
medunarodnih natjecanja
kako bi se predstavili talenti
koji dolaze

e uloga prenositelja znanja
e pruzanje pomocdi potrebitima

e edukacije u ugostiteljstvu

Pogodnosti

e Clanstvo u prestiznoj
medunarodnoj organizaciji
koja uziva priznanje u svijetu
kulinarstva

e jedinstvena kombinacija
profesionalnih i neprofesionalnih
¢lanova odn. Gourmeta

e pogodnosti za Clanove pri posjeti
profesionalnih ¢lanova

® mogucnost sudjelovanja u
jedinstvenim gurmanskim
dogadanjima diliem svijeta
tijekom cijele godine

e mogucnost upoznavanja
renomiranih kuhara i vinara —
¢lanova Chainea

e svi profesionalni Elanovi dobivaju
mjedenu tablu koju postavljaju
na ulaz u ugostiteljski objekt kao
znak pripadnosti



Clanovi Chaine des
Rotisseurs Hroatska

RESTORANI / HOTELI / VINARI / MASLINARI

Chaine des Rotisseurs - povezuje

gastronomsku tradiciju i suvremenu
kulinarsku kreativnost te njeguje

gostoprimstvo i prijateljstvo

Pogodnosti za ¢lanove mogu se ostvariti iskljucivo uz prethodnu najavu i predocenje Clanske iskaznice.



ALFRED KELLER, RESTAURANT, LOSINJ
Amir DZzeherovi¢, Maitre Restaurateur

U najskrovitiiem dijelu uvale Cikat nalazi se nas ekskluzivni restoran nagraden Michelinovom
zviezdicom, Alfred Keller, nazvan u ¢ast austrijskom arhitektu iz 20. stoljeca i projektantu
vile Alhambra. Alfred Keller oduSevljava goste nagradivanim a la carte jelima i ekskluzivnim
i inovativnim degustacijskim jelovnicima u vise sliedova, u kombinaciji s proslavlijenom
vinskom kartom koja ukljucuje 600 najboljih svjetskih vina.

Inspirativan interijer odrazava novu gastronomsku viziju, a obojen je toplim i neutralnim
bojama te ukrasen organskim oblicima, prozorima od poda do stropa, kao i zaobljenim i
manije formalnim oblicima, s panoramskim pogledom na uvalu Cikat. Utjelovijuje pristupacnij
osobni gastronomski dozivljaj s oCaravaju¢om terasom za objed na otvorenom te
omogucuje gostima da uzivaju u raskosnoj liepoti Losinja i poviiesnom Sarmu Alhambre.

BACCHUS BISTRO, DUBROVNIK
Vedran Trsi¢, Maitre Hotelier

Smijesten u Lapadu, Bacchus Bistro je hommage urbanom karakteru Dubrovnika i njegovim
stanovnicima koji su majstori u kombiniranju rada i obveza s opustanjem i zabavom.
Nenametljiva, a ipak elegantna atmosfera velikog dnevnog boravka na otvorenom ucinila
je Bacchus Bistro mjestom gdje se prijatelji rado okupljaju i opustaju, u svako doba
dana ili veCeri. Od ukusnih podnevnih bruncheva do nezaboravnog vecernjeg druzenja
uz izvrsnu hranu i vino, Bacchus Bistro je dom vrhunskih okusa, pravi dragulj Lapada.

POGODNOSTI za ¢lanove 15% popusta na usluge restorana
15% popusta na vodene degustacije
15% popusta na “Explore and experience Dubrovnik”
program

BOSKINAC, HOTEL & VINARIJA, NOVALJA, PAG
Boris Suljié, Maitre Hotelier

Mijesto na starini, na uzvisini uz vinograde povise polja, u zelenilu i blazenom miru sasvim
odudara od svega $to nam se u svijesti usadilo o otoku Pagu. Nigdje turistiCke vreve,
nelijepe izgradnje, ni na vidiku onoga $to se veze za obliznje Zrce, a jos manije goleti koje
dominiraju otoc¢nim krajobrazom. Boskinac je oaza liepote prirode, a ono $to je za nasu
temu vaznije, to je uistinu gastronomska oaza. Kad je zamisao o restoranu krenula, malo
je tko vjerovao da se uz glavne otocne gastronomske klasike — janjetinu i sir — moze
etablirati ovakav fine dining restoran. No, projekt koji spaja luksuzni mali hotel, jednu od
najrenomiranijin vinarija u nas i restoran kreativne kuhinje otprve je uspio. Boskinac je
glavni oto¢ni gastronomski toponim radi kojeg gurmani hodocaste na otok.



BOUTIQUE HOTEL ALHAMBRA, LOSINJ
Dragan Drlja, Maitre Hoételier

Boutique Hotel Alhambra i povijesne vile secesijska su i neoklasicisticka oaza u

uvali Cikat, gdie liekovita svojstva loginjskog zraka i mora prodiru u stoljetnu borovu
Sumu. Gosti mogu birati izmedu 51 sobe i suiteova te pet povijesnih vila, koje ih
vode na putovanje kroz povijest, bogatu tradiciju, bezvremensku eleganciju i liekovitu
moc¢ prirode. Svakim udisajem otkrivate savrsen spoj kulture, povijesnog Sarma,
gastronomske uzitke i okrepljujuc¢i ambijent, elegantno isprepletene u pristupacan i
profinjen brend koji pruza gostoprimstvo vise od jednog stoljeca.

CADENELA, OBITELJ LUPIERI, VODNJAN
Andrea Lupieri, Maitre Sommelier

Lupieriji, Ciji korijeni sezu u sela pod Dolomitima, ovamo su se doselili u XV. stoljecu.
Oduvijek su bili zemljoradnici, a onda i maslinari. Kada su odlucili da ¢e nastaviti obiteljsku
tradiciju, shvatili su da za nekoliko hektara djedovih maslinika i Sikare koju su dobili u
zakup od drzave treba puno vise od hobistiCke razbibrige. U godinu-dvije posjed su
povecali na 28 hektara, a na Agronomskom fakultetu u Perugii zavrsili nekoliko teCajeva
za maslinare. Odlucili su se za iskljuCivo prirodni put tretiranja nasada i preradu maslina
u ulje odmah nakon berbe. Njihovi maslinici na Campi beni (na dijalektu dobra polja)
protezu se prema sjeverozapadu, od Pule prema Barbarigi, na podrucju Terre arse,
najbolje pozicije za uzgoj maslina na Istarskom poluotoku.

CENTAR MASLINOVOG ULJA SV. IVAN, VODICE
Tomislav Duvnjak, Maitre Sommelier

Vodeni ljubavlju prema maslini i maslinovom ulju, uz postojanje temeljnih pretpostavki
(prostorne i financijske mogucnosti) g. Duvnjak je uz suradnike odluCio napraviti
iskorak iz osnovne djelatnosti i sagraditi najveci i najmoderniji centar maslinovog ulja u
hrvatskom priobalju, gdje se dokazano postize najbolja kvaliteta maslinovog ulja na
Mediteranu. U Vodicama, zato sto su to zasluZile, jer su cijelu svoju povijest Ziviele za
maslinu i od masline.

POGODNOSTI za ¢lanove 25% popusta u kusaonici
20% popusta na narudzbu




CORTE RESTAURANT, ZADAR
Andrej Vrsaljko, Maitre Restaurater

Corte Restoran je dobro Suvana zadarska tajna. Posvecen iskusnim znalcima i modernim
epikurejcima, ovo romantiéno i zavodljivo mjesto zasigurno ¢e vas iznenaditi svojom
raskoSnom ponudom i atmosferom koja se postupno mijenja kako odmice dan.

Andrej Vrsaljko gostima garantira kulinarsko putovanje u ¢arobnom ambijentu uz visoko
personaliziranu uslugu. Vodeni talentom i strascu izvrénog chefa Klaudija Mrkica, kuharska
ekipa fokusirana je na lokalne namirnice Zadarske regije i tradicionalne mediteranske
okuse te njihovo prozimanje s elementima talijanske i francuske kuhinje. Bezvremenske
mediteranske delicije pripremaju se na inventivan nacin i uz kreativnu prezentaciju.

DAVOR, ZAVALA, HVAR
Kristo Barbié, Maitre Restaurateur

Medu manje poznatim gastronomskim biserima otoka Hvara, Davor je restoran s jasnom
idejom od odli€énog uredenja do jela koja spravljaju. Jela su na prvu jednostavna, a tek
kasnije postaje jasno koliko su profinjena. Striktno se oslanjaju na oto¢nu tradiciju, no
u jelima ima i podosta jako dobre autorske note. Taj obiteljski restoran 2011. godine su
od roditelja Davora i Vilme preuzeli sin Kristo i supruga Dinka, pa su tako u kuhinji sada
dvije generacije Barbi¢a. Svakako treba kusati domacu pastu s kozicama i Sparogama,
a ako je imaju, narucite bravetinu s raznja. Ljubiteljima morskih plodova preporucujemo
razna hladna predjela od srdele i palamide, glavni specijalitet restorana razu sv. Jakova
(raza sporo kuhana u svom Sugu) te deserte koje spravlja majka Vilma.

ESPLANADE ZAGREB HOTEL, ZAGREB
lvica Max Krizmanié, Maitre Hobtelier

Hotel je otvoren 1925. godine kako bi pruzao luksuzni smjestaj putnicima Orient Expressa.
Smijesten u srcu Zagreba, ikona je art decoa. Visoko personalizirana usluga, prijateljsko
osoblje pod vodstvom prvog Covjeka hotela direktora lvice Maxa Krizmanic¢a u kombinaciji
s najnovijim tehnoloskim trendovima jamstvo su opustenog boravka i bezbriznog provoda
neovisno o tome uzivaju li gosti u odabranim uslugama u udobnosti sobe, hotelskim
prostorima ili dok istrazuju Zagreb. Poznat po svojoj visoko personaliziranoj i besprijekornoj
usluzi, hotel je od samog otvorenja srediSte zagrebackog drustvenog zivota, a tijekom
povijesti je ugostio brojne uvazene goste. Njegova bajkovita arhitektura, impresivan dizajn
i nadaleko poznata usluga ¢ine ga najprestiznijim hotelom u Zagrebu



ETNO RESTORAN BARANJSKA KUCA, KARANAC
Stanko Skrobo, Maitre Hotelier

Etno restoran Baranjska kuca je obiteljski restoran, smjesten u etno selu Karanac, u srcu
Baranje, podno vinorodnog Banovog brda.

Uz restoran u kojem su ozivljeni stari i ve¢ pomalo zaboravljeni recepti, ozivljena je i
tradicija izgradnjom zemljanih krusnih peci te uredenjem etno ulice starih zanata. U “Ulici
zaboravljienog vremena” se nalazi i mlin na kojem se melje dio kukuruznog brasna, kovacevu
kucu gradenu na tradicionalan baranjski nacin - blatom i plievom te ledaru u kojoj se
nekada ¢uvao led s Dunava, a iznad nje nalazi se vidikovac s kojeg se pruza pogled na
cijelo selo Karanac, Baranjsku planinu i predivne vinograde. Svaki tjedan izraduju svjeze
¢varke, a kobasice, kulen i Sunka ako nisu njihovi, nabavljaju od provjerenih proizvodaca.

FALKENSTEINER HOTEL&SPA IADERA, PETRCANE/ZADAR
Goran Sremec, Maitre Hotelier

Nevjerojatan interijer i arhitektura, panoramski pogledi koji oduzimaju dah i wellness
svijet ¢ine Hotel & Spa ladera najboljim spa hotelom u Hrvatskoj. Ovaj hotel s 5zvjezdica
smijesten je tik uz more na poluotoku Punta Skala, okruzen je tirkizno plavim morem te
jednostavno vodi u drugu dimenziju mira, sklada i usporavanja. Savr§eno se uklopio i
kao domacin naseg drugog po redu Grand Chapitrea.

GRAND PARK HOTEL ROVINJ, ROVINJ

Hotel je smjesten na obali uz mirisnu borovu Sumu, s pogledom na otok Sv. Katarina
i staru jezgru grada Rovinja. Mnogi tvrde da je ,Cudo od arhitekture®, a na njegovih
Sest katova smjeStene su elegantne sobe i suiteovi, ekskluzivni butici i odlican Albaro
Wellness&Spa. Dobro pojesti i popiti moze se u sedam restorana i barova od kojih
izdvajamo Cap Aureo Signature Restaurant koji se Siri na terasu sa staklenim zidom s
koje se pruza predivan pogled. U svim restoranima u hotelu, glavnu rije¢ vodi Jeffrey
Vella, Maistrin Corporate Culinary director, a u ovom kuha osobno, s posebnim uzitkom.
On je veliki majstor kombinacije okusa medu kojima nijedan ne prevagne nad glavnim, a
njegova se potkovanost ocituje u vrlo smjelom spajanju tradicionalnih kuharskih viestina
i danasnjega kulinarskog umijeca.




HOTEL BELLEVUE, LOSINJ
Gianluca Cugnetto, Maitre Hotelier; Lorraine Sinclare, Chef Restaurateur

Hotel Bellevue profinjena je oaza s 5 zvjezdica na slikovitom otoku LoSinju, samo nekoliko
koraka udaliena od liekovitih svojstva uvale Cikat. Osim 185 soba i 21 suitea, sadrzaji
Hotela Bellevue ukljucuju Bellevue Spa Clinic, modernu oazu proglasenu Croatia’s Best
Hotel Spa 2023, i Matsunoki, fuzijski restoran nagraden Michelinovim tanjurom, koji
nudi tradicionalnu japansku kuhinju i lokalne mediteranske namirnice. Hotel Bellevue
i otok Losinj sjajan su izbor za luksuzno opuStanje i regeneraciju te nude niz prirodnih
liekovitih ¢imbenika kao $to su borove Sume, liekovito bilie te morski zrak. Ovaj je otok
skriveni dragulj u srcu Jadranskog mora, koji se moze pohvaliti jedinstvenom klimom i
kulturnom bastinom.

HOTEL MILENIJ, AMADRIA PARK, OPATIJA
llija Turié, Maitre Hotelier

Amadria Park ima dugu povijest pruzanja visoko kvalitetne usluge kroz spajanje tradicije i
bastine sa suvremenim luksuzom, inovacijama i elegancijom. Ponose se osobnim pristupom
svakom detalju vaseg posjeta tijekom kojeg nude besprijekornu kvalitetu i uslugu.
Hotel Milenij, smjeSten u povijesnoj vili iz doba Habsburgovaca, nudi svu rasko§ hotela
kategorizacije pet zvjezdica. Okruzen je predivnim vrtovima, a u sklopu hotela nalazi se
i omiliena terasa u Opatiji s pogledom na cijeli Kvarnerski zaljev i spa koji gostima nudi
opustaju¢e masaze, saune i bazen.

IPSA, IPSI, LIVADE
Klaudio IpsSa, Professionnel du Vin i Ivan Ips§a, Professionnel du Vin

Na obiteljskom gospodarstvu Ipsa, koje sada vode brac¢a Klaudio i lvan, godinama proizvode
ekstra djeviC¢anska maslinova ulja. Zahvaljujuci obitelji IpSa, prije godinu dana u selu IpSi
su potekle prve kapi ulja iz viastite uljare. Za ulja su dobili brojne nagrade, a u svjetskom
vodicu Flos Olei za 2020. godinu njihovo ulje osvaja 98/100 bodova, §to je najveci broj
bodova koje su ikad osvajili. Osim maslinova ulja, obitelj IpSa od 2010. godine proizvodi
i vina od autohtonih te svjetski priznatih sorti grozda, a to su malvazija istarska, sivi pinot,
refosk i teran. Vina IpSa su prirodna, dobivena postupkom duze maceracije i odlezavanja
u drvenim bacvama. Trenutno proizvode tri vrste vina: Malvaziju, Sivi pinot i Santa Elenu.



JOSIC, RESTORAN & VINARIJA, ZMAJEVAC
Damir Josié¢, Maitre Restaurateur

Jedna od najuspjelijin pri¢a slavonske gastronomije nastala je u skladnom spoju vinarstva i
restorana obitelji Josi¢ pod voditeljskom palicom Damira Josi¢a. Tu se jedu sami slavonski
klasici s naglaskom na rije¢noj ribi, ali u najboljoj izvedbi. Upravo im je senzacionalno
predjelo marinirana riba — podimliena, pa na niskoj temperaturi dugo u pecnici pecena
manija rijeCna riba koja se potom sprema u ulju zaCinjenom s malo mljevene slatke crvene
paprike. Perkelt od patke jo$ im je jedna uzdanica na jelovniku, kao i mozda najbolji fis
koji se moze jesti u tome kraju, jednako kao i na otvorenoj vatri peceni Saran na rasljama.
Kad se uz to ispijaju i odli¢na, njihova, viSestruko nagradivana vina, gastronomski dozivljaj
se priblizava vrhuncima.

KOD KAPETANA, STARI GRAD, HVAR
Jurica Tomicié, Maitre Restaurateur

U hvarskom ugostiteljstvu, u kojemu je, nazalost, malo toga vrijedno pohvale, jedan od
najbolje pozicioniranih restorana, uz samu rivu na zapadnoj strani luke, Kod kapetana
ujedno je i medu najboliima. Njegov gazda Jurica Tomici¢ bard je otockog restoraterstva i
¢vrsto stoji na svojim kulinarskim postulatima ne zeleci ni zeru popustiti najezdi trendova.
Ostao je vjieran najboliim mesnim bokunima za przolice i pasticade, kao i ulovima iskljucivo
hvarskih ribara. Kod njega se pripremaju ve¢ zaboravljeni riblji primjerci, iz ne zna se
kojeg razloga izagnani iz vecine drugih restorana. Tako se na gradelama peku slatki
kanijci i kantari ulovljeni u istoj mrezi sa Sampjeri¢em kojem se svi opravdano klanjaju. Sve
besprijekorno ispeceno, a ribu uvijek prati lokalno sezonsko povrée. O slavnoj hvarskoj
gregadi da ne govorimo!

KOD MARKA, SIPANSKA LUKA
Pino Prizmié, Maitre Restaurateur

Biti na Elafitima ili u Dubrovniku, a ne otiéi u Sipansku Luku u restoran Kod Marka za
svakog je gurmana ozbiljan propust. Marko Prizmi¢ izniman je kuhar, od one vrste u
koje nema mnogo tajni osim jedne — svako je njegovo jelo, pa bilo tako jednostavno
poput $pageta s pomidorima ili polpeta od hobotnice, jedinstvena okusa. Zelite li ¢ula
oplemeniti takvom umjetnoScu, zaputite se u njegov restorancic sto ga je sagradio uz
obiteljsku kucu i otvorio prije dvadeset godina kad je poSao u mirovinu. U zadnjih nekoliko
godina komande je prepustio sinu Binu, a sam je obrazovao odli¢nu cheficu Lucianu
Mati¢. Mirovao je samo jednu sezonu, a onda je na istim postulatima, stotinjak metara
dalje, preporodio mali pansion Dubravku pa sada nadgleda svoje dvije uspjele Sipanske
gastronomske price.




KOD SPILJE, OTRUSEVEC, SAMOBOR
Stjepan Grgos, Maitre Restaurateur

Kod Stefa Grgosa jedu se fina jela domade kuhinje — povrée i voce iz viastitog su posjeda
i okolnih vrtova — a ono na ¢emu pociva ideja restorana kvalitetno je meso slavne mesnice
Supermes. U dvoriStu, uz susaru za kobasice, Sunke i salame, imaju peradarnik s jatom
pataka, pa su i one na jelovniku, a puno je toga na tanjurima i s polja uokolo restorana.
U tehnoloskom smislu ovdje se jela spravljaju kao u najboljim restoranima u kombinaciji
najmodernijeg konvektomata i pecnice na drva, s hladnjacima za zrenje mesa, s posebnim
dijelom kuhinje u kojem su pekarnica i slastiarnica, ali najvise s puno znanja i paznje
pod palicom Stefove supruge i njihovih dviju kéeri, obje $kolovane kuharice. Ovdije se
nude i jela koja se rijetko mogu okusiti na sli¢nim mjestima.

KOZzLOVIC, MOMJAN, BUJE
Gianfranco Kozlovié, Professionnel du Vin

Obiteljsko nasliede istiCe se kao glavna strategija vinarije Cije je ime danas jedno od
najprestiznijin medu hrvatskim vinarima. Njegujuci autohtone istarske sorte, malo-
pomalo unaprijedili su proces i s novostecenim znanjem pomicali tradicionalne zasade
prema novim uspjelim vinima, Zeledi jednako obiljeZiti buduc¢nost kao $to su to napravili
u proslosti i ¢ine u sadasnjosti. Filozofija obitelji Kozlovi¢ temelji se na zajednistvu koje
se Cuva generacijama. Ta filozofija na duge staze se, uz njihove sve odreda prestizne
etikete, ogleda i u najmodernijoj vinariji u Hrvatskoj, vrlo atraktivnoj i u arhitektonskom
smislu. S kulom srednjovjekovnog Momjana iznad vinarije spoj starog i novog, tradicije
i vrhunske tehnologije u vinifikaciji dobivaju i simboli€nu potvrdu.

KUKURIKU, RESTAURANT & HOTEL, KASTAV
Nenad Kukurin, Maitre Restaurateur

Ima restorana koji zbog dugogodisnjeg vrhunskog ugoséavanja postaju institucije, a medu
njima je bespogovorno Kukuriku. Pet generacija obitelj Kukurin bavi se ugostiteljstvom, a
slavu su stekli prethodnim restoranom istoga imena koji je bio na trgu nedaleko od mjesta
gdje se nalazi danasniji. Vlasnik Nenad Kukurin ima dugogodisnju talijansku kuharsku
karijeru, a stekao je i televizijsku slavu s Cak Cetiri pobjede u najpoznatijem kuharskom
televizijskom showu La prova del cuoco. S takvim naslijiedem odmah je jasno i otkud
chefova samouvjerenost da se ne drzi striktno otisnutog jelovnika, nego odstupa od njega
varirajuci jela ovisno o nadahnuéu. Nema tu nikakvog prenemaganija, sve je u izvedbi i
to do kraja izbrusenoj tako da pred vas stizu odreda jako fina jela.

POGODNOSTI za €lanove 10% popusta na ukupan racun u restoranu
10% popusta na nocenje u hotelu



MAKARUN, SPLIT
Jurica Farac, Maitre Restaurateur; Marko Terzi¢, Maitre Restaurateur

Zaklonjen od pogleda, u ,Skuribandi“, kako bi rekli u Dalmaciji, sa smokvom na ulazu, u
centru Dioklecijanova grada, smjestila se Konobad&bar Makarun suvlasnika Jurice Farca,
koji je u Sest godina postojanja stekao status jednog od najboljih splitskih restorana. Njihov
signature dish su jela s makarunima koja mijese ru¢no prema obiteljskom kor€ulanskom
receptu, a pripremaju ih u ribliem ili mesnom umaku. Na jelovniku je svjeza riba iz mreza
lokalnih ribara, a iz provijerenog uzgoja nabavljaju meso (cijelu zivotinju) koju potom
rasijecaju, dok neke dijelove stavljaju i na zrenje.

MALA HIZA, MACKOVEC
Branimir Tomasicé, Maitre Restaurateur

Ovdije je sve nastalo na silnoj energiji glave obitelji Branimira Tomasica koji se nametnuo
kao bitna osobnost domace ugostiteljske scene. Cijelo okruzenje Male hize i svaki
zalogaj nastali su i nastaju pod paskom toga upecatlivog gazde. Naime, restoran je
sazdan od drvenih kuca koje je Tomasic¢ dopremio iz Prigorja i podredio potrebama svoje
kuhinje. U svemu $to ovdje kusate osjeti se da je domace, ako ne iz viastitog vrta, onda
dopremljeno iz najblize okolice, a u Medimurju, srecom, ima bas svega. lako je osnova
recepata medimurska tradicionalna kuhinja, svako je jelo gazdina interpretacija u vrlo
decentnom dosluhu s kulinarskim trendovima i tehnoloski izvedeno gotovo do perfekcije.

MM KANTINA, ZAGREB
Mario Mendek, Professionnel du Vin

Kazu da nema vece ljubavi od ljubavi prema hrani a Marijo Mendek, osniva¢ i viasnih
Selekcije MM nije niti slutio koliko ¢e ljubav prema hrani obiljeziti njegov zivot. Marijo ima
viSe 20 godina iskustva u visokoj gastronomiji. Taj je poziv osjetio kasnih osamdesetih u
MUnchenu kada je radio u restoranu s dvije Michelinove zvjezdice i prvi se puta se upoznao
s vrhunskim proizvodima kao $to su caviar, foie gras, steakovi i janjeci french rack...
2018. godine otvara MM Kantinu kao prirodnu ekstenziju Selekciji MM, svojevrstan
showroom u kojemu vrhunske namirnice i vina koja distribuira njegova tvrtka, u interpretaciji
talentiranih chefova MM Kantine mogu probati svi kupci iz ugostiteljskog sektora, ali i
brojni gastro entuzijasti i to fantasticnom interijeru, uz najbolju atmosferu.




NIKO, HOTEL & RESTAURANT, ZADAR
Erik Pavin, Maitre Hotelier

Kad se govori o gastronomiji u Zadru, odmah ¢e na prvom mjestu svi spomenuti restoran
Niko. To je ime postalo simbol najfinijeg blagovanja, jako dobro ugodenog restorana,
nadopunjenog malim obiteljskim hotelom. Uopce, sve je ovdje zasnovano na obitelji
i tradiciji. Restoran je osnovan 1963. godine kao jedna od prvih privatnih inicijativa u
ugostiteljstvu Jugoslavije. Otvorio ga je Erikov otac Niko, a sin ga je uspjesno unaprijedio
u istinski pojam domaceg ugostiteljstva. Geslo im je jednostavno da jednostavnije ne
moze biti: ,Nasi gosti se kod nas osjecaju kao kod kuce, a jela koja im nudimo spremamo
kao §to bismo ih sami sebi pripremili.“ U taj najposteniji i najgulozniji restoranski stav
viSe smo se puta i sami uvjerili. Najfinija riba i mesni bokuni, sve bas sve sto vam ovdije
serviraju slasno je i zavodljivo do besvijesti.

NOEL, ZAGREB
Mario Mandarié¢, Conseiller Culinaire

Noel, prvi i jedini restoran u Zagrebu koji je osvojio i zadrzao Michelinovu zvjezdicu,
predstavlja vrhunski dozivljaj gastronomije pod vodstvom Chefa Maria Mandaric¢a. Noelova
jela, nazvana po rijeci “Noel” (BoZic¢, novi pocetak), postaju pioniri pravca razvoja hrvatske
gastronomije. Chef Mario Mandari¢ donosi sa sobom i koncept “zero waste”, koji pazljivo
primjenjuje u Noelu, posvecujuci se odrzivosti i smanjenju otpada. Kuhinja u Noelu
odrazava iskrenost i vjeru u vlastito znanje i potencijal, stvarajuci ne samo gastronomski
dozivljaj ve¢ i angazirajuéi goste u putovanju kroz autenti€ne okuse i odrzivu praksu.
Noel nije samo restoran, ve¢ prostor gdje se hrana, kultura i odgovornost prema okolisu
isprepliéu, stvarajucéi nezaboravno iskustvo za sva osjetila.

OH WINE, OHNICI
Sasa Bernobi¢, Professionnel du Vin

Podno Vizinade, jedne od najpoznatijih vinskih istarskin mikrolokacija, ocito s odli¢nim
geografskim predispozicijama, selo je Ohnici gdje je stasao vinar Sasa Bernobi¢. Nakon
iskustva stjecanog u najvecoj istarskoj vinariji, dodatno se Skolovao u Njemackoj, gdje
je danas konzultant na sveucilistu Geiseinheim. Na obiteljskoj zemlji sve je podredeno
zdravom nacinu podizanja vinograda u dosluhu s ritmovima prirode, dok u podrumu Sasa
kombinira najbolie od naucenog iskustvom i suvremenu tehnologiju koju je savladao na
njemackom usavrSavanju. Njegova su vina svjeza i pitka, izazovna u autenticnoj osobnosti.
Upravo zavode sasvim posebnim okusima u paleti svima poznatih istarskih sorti. | u
maslinovim uljima, koja su drugi vazan proizvod obiteljskog gospodarstva, uspjeli su
doseci notu posebnosti.



OSTARIA VERANDA, VOLOSKO

Kristijan lvanc¢i¢, Maitre Restaurateur

U malom mjestu Volosko, smjestenom uz poznatu Setnicu Lungo mare koja povezuje Opatiju
i Lovran, nalazi se restoran Ostaria Veranda, koji svojim gostima nudi specijalitete inspirirane
lokalnim namirnicama u njihovom najboljem izdanju. Restoran se nalazi na terasi natkrivenoj
stolietnom glicinijom s predivnim pogledom na more, a glavna jela kuhinje su uglavnom
autohtoni proizvodi, a mesna i riblja jela pripremaju se prema autohtonim i tradicionalnim
receptima s modernim pristupom.



PROTO, RIBLJI RESTORAN, DUBROVNIK
Kosta Vukota, Vaitre Restaurateur

Oduvijek se u Protu dobro jelo, i to od 1886. godine kada je na mjestu danasnjeg
restorana takoder bio riblji restoran u koji su dolazila dubrovacka gospoda i drugi gosti.
S vremenom se mnogo toga promijenilo osim jednog: filozofije i koncepta restorana.
Proto, iza kojeg stoji ime restoraterskog maga Mate Burovica, i dalje je riblji restoran, i
to medu najboljima u gradu, u kojemu se jede sve iz Jadranskog mora. U kuhinji, u koju
svakodnevno stize najbolje §to se uhvatilo u mrezu, pripremaju se jela zbog kojin se u
ovaj restoran gosti stalno vracaju. Ne samo zbog jela, nego i usluge, jer svaki je detalj
izbrusen do visoke profesionalnosti zahvaljujucéi Kosti Vukoti.

RIZMAN, KOMARNA
Damir Stimac, Professionnel du Vin

Sadnju vinograda u obitelji Stimac zapog&eo je pradjed poznat pod nadimkom Rizman u
okolici obiteljske kuce u Opuzenu. Brigu o vinogradu i njegovanju vina nastavila je obitelj,
sve dok 2006. godine najmladi narastaj, tri brata Mihovil, Damir i Igor nisu odlucila da
¢e promijeniti tradicionalne obiteljske poslove s vinom. Sada na nekadasnjem krsu, na
blagim padinama koje se spustaju do mora s maksimalnom insolacijom uzgajaju 90 %
autohtonih sorti — plavac mali, posip i tribidrag. U ¢ast obiteljskoj tradiciji svoju su vinariju
nazvali po pradjedovu nadimku, a u razmjerno krakom vremenu uspjeli su se s vinom
predstaviti i izvan hrvatskih granica te osvojiti znacajne svjetske nagrade.

STARI PODRUM, MOMJAN
Mira Zrni¢, Maitre Rotisseur

Sluzbenim imenom ¢e ga zvati samo oni koji stizu prvi put, a ovdje se dolazi zbog ¢uda
od kuharice Mire Zrni¢. U rad restorana ukljucena je cijela obitelj: dvije kéerke Ingrid i
Marinka, zet Maurizio, unuk Rendi i Mirin suprug Dragan Zdjarski koji je najve¢a misterija:
rijetko ga se vida, ali on je zasluzan za sve samoniklo bilie i Sumske plodove koji se
posluzuju na Mirinim tanjurima. Mirin koncept je vrlo jasan: domace i samo domace.
Sve namirnice koje koriste Kod Mire (tako inace gosti zovu ovaj restoran) sami uzgajaju
i proizvode, sakupljaju u Sumi i po livadama ili nabavljaju od lokalnih OPG-ova. Toliko
jednostavnosti u domadim jelima uz najprofinjenije okuse rijetko gdje mozete dozivjeti.



TERBOTZ, ZELEZNA GORA, STRIGOVA
Branimir Jakopi¢, Maitre Restaurateur; Amos Novak, Rétisseur

U srcu Strigove, u viasnistvu obitelji Jakopic¢ ija su vina medu najbolima (mnoga su
oki¢ena Decanterimal), na ruSevinama starog podruma nalazi se restoran koji je pozicijom
i izgledom nalik gospodarskoj zgradi uz dvorac obitelji Zichy Terbotz iz 19. stoljeca. Tu se
spravijaju jela domace kuhinje koja postuju tradiciju, ali je i smjelo nadograduju. Blagovanje
pocinje medimurskim tajerom (tanjurom) s domadim kobasicama, kiseliSem, svjezim
sirom i vrhnjem, pa turoSem iliti prgicom i mesom iz tiblice. Uspjesnica odli¢ne chefice
restorana Silvije Horak svinjski je file punjen mljevenim ¢varcima. Tu smjelu interpretaciju
svinjskog mesa spaja s tradicionalnim prilogom — trgancima sa zabeljenim slaninama i
kiselim vrhnjem.

POGODNOSTI za ¢lanove Vinarija - degustacija 5osoba +1 gratis
Restoran - popust na ukupan racun od 10%

VINA BELJE, KNEZEVI VINOGRADI
Ljiljana Vajda Mlinacek, Professionnel du Vin

Proizvodnja vina na hrvatskim obalama Dunava spominje se prvi puta u 3 stoljecu u
vrijieme rimskog cara Marka Aurelija Proba. Plodna zemlja na brdima i brdascima uz
obale Dunava od davnina daje prepoznatljiva i autentiCna vina. Europska regija na
granici Hrvatske i Madarske dobila je ime po vinogradarstvu i vinu koje lokalni stanovnici
proizvode stolie¢ima. Prema prijevodu s madarskog izvornika Baranja je majka vina.
Temelje Belja postavio je Princ Eugen Savojski koji je za veliku pobjedu nad Turcima kod
Sente, 1697. godine nagraden imanjem izmedu Dunava i Drave. U Belju je sagradio
dvorac i objedinio 19 okolnih sela u poljopriviedno dobro. Smjestena u srcu vinograda,
na obronku Banovog brda, nova vinarija Vina Belje opremliena je najnovijim tehnoloSkim
dostignuc¢ima u proizvodniji vina.

VINARIJA GERSTMAJER, ZMAJEVAC
Ivan Gerstmajer Zelember, Professionnel du Vin

U njihovom podrumu koji datira iz daleke 1854. godine, bez imalo pretjerivanja, ispisana
je vinogradarska i vinarska povijest Baranje, pa i ne Cudi da je poznata vinarska obitelj
GerStmajer iz Zmajevca vec desetliecima jedan od sinonima za predani rad u vinogradu
i vrhunsku kvalitetu vina. Pocetak Sirenja nasada i proizvodnje vina veze se uz danas
najstarijeg Clana obitelji, 92-godiSnjeg Mihalia GersStmajera, poznatijeg pod nadimkom
Misika. Njegovo naslijede nastavio je sin, takoder Mihalj, kojemu je punih 70 godina i koji,
premda iznimno vitalan i jos uvijek aktivan u poslu, posliednjih godina sve viSe toga prepusta
u ruke svoga sina, tre¢e generacija vinara, 30-godisnjeg Ivana Gerstmajera Zelembera.
Tekst: Jutarniji list

POGODNOSTI za ¢lanove 10% popusta na butelje 0,751
gratis degustacija jednog uzorka




VINARIJA MARIJAN, PITVE, HVAR
Ton¢i Marijan, Professionnel du Vin

Decanter je najvaznije natjecanje vinara na svijetu i zbog sustava ocjenjivanja najpostenije, a
Tonci Marijan je 2019. godine za plavac Vron bod iz 2011. dobio maksimalnih Decanterovih
95 bodova za to najpotentnije hrvatsko vino. U visokoj kategoriji vina iznad 60 funti to je
najvece priznanje do sada dalmatinskom vinarstvu. Marijan smatra da vrhunski plavac ne
moze biti ispod 30 grama suhog ekstrakta i iznad 13 gradi alkohola. Njegov nagradeni
plavac imao je 37 grama suhog ekstrakta, 15 % alkohola i ukomponiranih 6 g kiselina (!),
a na etiketama novih vina ponosno isti¢e u dizajnu velikim zlatni slovima - 16,3. Dakako
alkohola! I's ostalim vinima, a ima sedam razli¢itih etiketa, postupa na isti radikalan nacin
njegujuci male koli€ine vina i tezi da budu najbolja.

VINA MATOSEVIC, KRUNCICI, SVETI LOVREC
Ivica Matosevic¢, Professionnel du Vin

|deja nalik avanturi dovela je Ilvicu MatoSevica od pocetne odluke da kao diplomirani
agronom postane vinar do trona oko kojeg se i u nas i u svijetu klanjaju njegovim
vinima. Malvazija lvice MatoSevi¢a Alba Antiqua prvo je hrvatsko suho vino koje je uslo
na degustacijski meni planetarno poznatoga engleskog restorana Fat Duck iz Braya,
u vlasniStvu chefa Hestona Blumenthala. Njegova su vina medu prvima od hrvatskih
osvojila odli¢ja na najprestiznijem vinskom natjecanju na svijetu Decanter World Wide i
dobila oznaku medunarodne organizacije Superbrands. K tome, ovaj sasvim poseban
vinar glavni je promotor istarskoga vinarstva i jedan od osnivaca danas najpoznatijega
hrvatskog vinskog sajma Vinistra u Porecu.

VINUM ACADEMICUM, POZEGA
Berislav Andrli¢, Professionnel du Vin

Akademska vina Zlatne doline su proizvedena u nastavnoj bazi Fakulteta ruralnog
razvoja u Pozegi koji djeluje u okviru Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku.
PovrSine vinograda se nalaze na juznim obroncima Papuka kraj sela Podgorie u
kutjevackom vinogorju. Dvadesetogodisnja tradicija proizvodnje vina stvara vrhunska
vina koja nastaju pod budnim okom znanstvenika i studenata. U ponudi su brojne
vinske sorte kao §to su: grasevina, pinot bijeli, pinot sivi, muskat Zuti, merlot, pinot crni,
zweigelt, cabernet sauvignon, itd. §to daje Siroku lepezu vinskim znalcima za uzivanje i
sljubljivanje sa autohtonim jelima koja se izu€avaju na studiju Turizma i Enogastronomije
u Pozegi.



VODNJANKA, VODNJAN i ZAGREB
Svjetlana Celija, Maitre Restaurateur

Za obitelj Celija i njenu gastronomsku perjanicu gospodu Svjetlanu moze se reci da su
temelini kamen istarskog ugostitelistva. Zeledi uviiek u prvom planu imati kulinarsko
naslijede Vodnjana i istarsku tradiciju, od autohtone konobe tijekom godina presli su put
do izvrsno ugodenog restorana. Cijelo su vrijeme brusili stil dovodedi do savrsenstva jela
pripremana prema bakinim receptima i receptima njenih prijateljica. One i danas mijese
tjesteninu koja je okosnica kuhinje ovoga restorana, sto izgledom podsjeca na fine
talijanske tratorije pune Sarma starine u spoju s modernim nacinom serviranja. Godine
uspjeha nametnule su im i otvaranje zagrebacke depandanse koja je odmah zauzela
¢elno mjesto medu restoranima takvog stila kuhanja u metropoli.

ZIMSKA LUKA, HOTEL OSIJEK, OSIJEK
Mato ékojo, Maitre Hotelier; Luka Pavlovié, Rétisseur

Restoran Hotela Osijek u posliednjih je nekoliko godina suvereno zauzeo stozernu
poziciju u slavonskoj metropoli. Polozaj chefa uspjesno drzi Robert Batrac, koji se upravo
vratio iz poznate skole kuhanja Academie d’Art de Paris Le Cordon Bleu s namjerom
da naucenim vjeStinama iskustvo gostiju restorana podigne na jo$ visu razinu. Odusevit
Ce vas hrskavi filet smuda sa zara u pratnji kratko kuhanog Spinata i slatkog mladog
krumpira uz umak od limuna, ljute paprike i hladno preSanog suncokretova ulja. Odlicno
glavno jelo je i lungi¢ crne slavonske svinje u umaku od baranjskog merlota s domacim
njokima i batatom ili teleci file na podlozi od crne lece. Za desert preporucujemo izvrsne
domace sufnudle u umaku od Sljiva.

ZINFANDEL’S RESTAURANT, ESPLANADE ZAGREB HOTEL, ZAGREB
Ana Grgi¢ Tomié, Maitre Rotisseur

U secesijski okvir restorana Zinfandel’s ulazi se bas kao na kakvu opernu pozornicu i sasvim
je prirodno da na takvom unikatnom mjestu hrvatskog ugostiteljstva radi najprofesionalnija
ekipa barmena, konobarica i konobara. Svoj toj patini elegancije i rafiniranog luksuza s
naglaskom na ,jucer” suprotnost su nova jela velike Carobnice kuhace Ane Grgi¢, koja
iznenaduje modernim jelima na promisljenoj granici trenda, vlastite kreacije i obveza koje
zadaju brojne nagrade, priznanja, zelena Michelinova zvjezdica i neprikosnovena reputacija
hotela. Kako bi se stekao dojam o njezinim kreacijama, spomenimo posiranog hlapa u
maslacu od vanilije, karameliziranu mrkvu u soku od narance, aioli umak od soje i bazge, i
to su tek predijela. A tek slastice, mozda i najbolie umijece artizan slastiGarstva u Zagrebu.




Studijsko putovange, 7. — 10. listopada 2023. godine
Madrid | San Sebastian

U listopadu smo posjetili Gastronomiku — jedan od najpoznatijin svjetskih gastronomskih sajmova kaji je ove godine obilieZio 25.
obljetnicu odrzavanja. Tom smo prilikom posjetili i razgledali Baskijski kulinarski centar gdje se Skoluju bududi vrhunski chefovi,
rucali smo u glasovitom Azurmendiju, a usput svratili i do Madrida kako bismo vecerali u Diverxu kod osebujnog Dabiz Mufioza.




Kontakti

ALFRED KELLER, LOSINJ
Cikat 16, 51550 Mali LoSinj
T. 051 260 700
www.losinj-hotels.com

BACCHUS BISTRO, DUBROVNIK
Brsecinska 2, 20000 Dubrovnik

M: +385996179939
vedran@bistrobacchus.com

I§O§KINAC, HOTEL & VINARIJA, NOVALJA, PAG
Skopaljska ulica 220, 53291 Novalja

T. 053 663 500 / E. restaurant@boskinac.com
www.boskinac.co

BOUTIQUE HOTEL ALHAMBRA, LOSINJ
Cikat 16, 51550 Mali LoSinj

T. 051 260 700 / E. alhambra@losinj-hotels.com
www.losinj-hotels.com

CADENELA, OBITELJ LUPIERI, VODNJAN
1. maj 5, 52215 Vodnjan

M. 099 6493 844

www.cadenela.com

CENTAR MASLINOVOG ULJA SVETI IVAN
Put Gaceleza 1C, 22211 Vodice

T. 095 5197866 / E. info@sveti-ivan.com
www.maslinovo-ulje.hr

CORTE RESTAURANT

Ul. Brace Bersa 2, 23000, Zadar

T. 0283 335 357 / E. info@almayer.hr,
www.almayer.hr

DAVOR, ZAVALA, HVAR

Zavala 178, 21465 Jelsa

T. 021 767 214 / M. 095 5415 830
E. barbic.krsto@gmail.com

ESPLANADE ZAGREB HOTEL
Mihanoviceva 1, 10000 Zagreb

T. 01 4566 666 / E. info@esplanade.hr
www.esplanade.hr

ETNO RESTORAN BARANJSKA KUCGA
Kolodvorska 99, 31315 Karanac

T. 031 720 180/ E. 098 652 900

E. baranjskakuca@gmail.com
www.baranjska-kuca.com

FALKENSTEINER PUNTA SKALA

Ulica 1, 23231, Petréane

T. 023 353 534 / E. info@falkensteiner.com
www.falkensteiner.com/hr/resortpuntaskala

GRAND PARK HOTEL ROVINJ, ROVINJ
Smareglijeva ulica 1A, 52210 Rovinj

T. 052 800 250 / E. hello@maistra.hr
www.maistra.com/grand-park-hotel-rovinj

HOTEL BELLEVUE, LOSINJ

Cikat 9, 51550 Mali Losinj

T. 051 679 000 / bellevue@losinj-hotels.com
www.losinj-hotels.com

HOTEL MILENIJ, OPATIJA

Ul. Marsala Tita 109, 51410 Opatija

T. 051 278 016/ E. info@amadriapark.com
www.amadriapark.com

IPSA, IPSI, LIVADE

Ipsi 10, 52427 Livade

T. 052 664 010 / M. 091 2060 538 / E. info@ipsa.com.hr
www.ipsa-maslinovaulja.com

JOSIC RESTORAN & VINARIJA, ZMAJEVAC
Planina 134, 31307 Zmajevac

T. 031 734 410/ M. 099 7365 945, 099 2355 131
E. restoran.josic@gmail.com, rvjosic@gmail.com
www.josic.hr

KOD KAPETANA, HVAR

Fabrika 30, 21450 Hvar

T. 021 742 230/ M. 098 991 3985
E. atcaptians1998@gmail.com

KOD MARKA, élPANSKA LUKA
Sipanska luka 180, 20223 Sipanska Luka
T. 020 758 007 / M. 098 608 687
www.konoba-kod-marka.com

KOD SPILJE, OTRUSEVEC, SAMOBOR
Otrusevec 17/4, 10430 Samobor

T. 01 3375 888/ E. s.grgos@gostionica-kodspilje.hr
www.gostionica-kodspilie.hr

KOZLOVIG, MOMJAN, BUJE
Vale Momjan 78, 52460 Buje

T. 052 779 177 / E. info@kozlovic.hr
www.kozlovic.hr



KUKURIKU, RESTAURANT & HOTEL, KASTAV
Trg Lokvina 3, 51215 Kastav

T. 051 691 519/ E. info@kukuriku.hr
www.kukuriku.hr

MAKARUN, SPLIT

Maruli¢eva ulica 3, 21000 Split

T. 021 725 058 / E. info@makarun.com
www.makarun.com

MALA HIZA, MACKOVEC
Balogovec 1, 40000, Mackovec
T. 040 341 101
www.mala-hiza.hr

MM KANTINA, ZAGREB

lica 424, 10 090 Zagreb

T. 012034 030/ M. 091 95210 76
info@mm-kantina.hr

NIKO, HOTEL & RESTAURANT, ZADAR

Obala kneza Domagoja 9, 23000, Zadar

T. 023 337 880, 023 337 888 / E. hotel.niko@hotel-niko.hr
www.hotel-niko.hr

NOEL, ZAGREB

Popa Dukljanina 1, 10000 Zagreb
T. 01 4844 297 / E. pr@noel.hr
www.noel.hr

OH WINE, OHNICI

Ohnici 6, 52447 Vizinada

M. 091 452 7473 / E. info@oh-wines.com
www.oh-wines.com

OSTARIA VERANDA, VOLOSKO
Obala Frana Supila 2-42, 51410, Opatija
051 875 189

info@Qostariaveranda.hr

PROTO, DUBROVNIK

Siroka ulica 1, 20000 Dubrovnik

T. 020 323 234 / E. sales2@esculap-teo.hr
www.esculaprestaurants.com

RIZMAN, KOMARNA

Stolovi 2, 20356 Klek

T.020 611 135/ M. 091 3338 033
E. prodaja@rizman.com.hr
www.rizman.com.hr

STARI PODRUM, MOMJAN

Most 52, 52462 Momijan

T. 052 779 152 / E. stari.podrum@gmail.com
www.staripodrum.info

TERBOTZ, ZELEZNA GORA, STRIGOVA
Zelezna Gora 113, 40312 Strigova

T. 040 857 444 / E. terbotz@terbotz.hr
www.terbotz.hr

VINARIJA | PODRUM VINA BELJE
Sandora Petefija 2, 31309 KneZevi Vinogradi
T. 091 1790 881 / E. vinabeljie@vinabelje.hr
www.shop.belie.hr

VINARIJA GERSTMAJER

Ul. Peteffi Sandora 31, 31307 Zmajevac

T. 091 4499 200 / E. info@gerstmajer.com,
vinotocjegerstmajer@gmail.com; www.gerstmajer.com

VINARIJA MARIJAN, PITVE, HVAR
Pitve 71, 21465 Jelsa, otok Hvar
M. 092 141 0048 / E. tonci.marijian@gmail.com

VINA MATOSEVIC, KRUNCICI, SVETI LOVREC
Krungici 2, 52448 Sveti Lovre¢ Pazenaticki

T. 052 448 558 / E. office@matosevic.com
www.matosevic.com

VINUM ACADEMICUM, POZEGA
Cehovska 1, 34000 Pozega

T. 034 312 719 / E. bandrlic@ftrr.hr
www.ftrr.hr

VODNJANKA, VODNJAN | ZAGREB
Istarska 22, 52215, Vodnjan

T. 052 511 435/ E. info@vodnjanka.com
Gunduliceva 16, 10000 Zagreb

T. 01 2020 597 / E. info@vodnjanka.com
www.vodnjanka.com

ZIMSKA LUKA, HOTEL OSIJEK
Samacka 4, 31000 Osijek

T. 031 230 360, E. info@hotelosijek.hr
www.hotelosijek.hr

ZINFANDEL’S RESTAURANT, ESPLANADE ZAGREB HOTEL,

ZAGREB

Mihanoviceva 1, 10000 Zagreb

T. 01 4566 644 / E. zinfandels@esplanade.hr
www.zinfandels.hr



Dalibor Greganic, Bailli
Delegue, Membre du
Conseil Magistral

Ponosan sam na 5 godina
rada hrvatske podruznice
Chaina i sve uspjesne
projekte, radujem se novima
i pozivam sve koji dijele istu
strast prema gastronomiji da
nam se pridruze!

Jurica Farac, Bailli Provincial

Velika mi je cast i sretan sam da mogu
predstavljati glas profesionalnih
clanova u upravnom odboru hrvatskog
ogranka Chainea. Svaka nova

prilika za edukaciju mladog kadra

i sama mogucnost sudjelovanja na
nacionalnim i internacionalnim
natjecanjima narocite me vesele.
Redowviti susreti nas clanova postali su
dio moje rutine i Zeljno iscekujem nove
gastronomske avanture.

Mladen Sarlija, Bailli Provincial

Kao Bailli Provincial trudit cu

se organizirati sto vise lokalnih
dogadanja koje ukljucuju ljepote
hrovatske obale, ali i privuci sto vise
novih clanova, posebno vinara!

Boris Rebi¢, Bailli Provincial

Hrana i vino su neizostavni

dio naseg kulturnog identiteta i
povijesti. Svi vazni dogadaji u
nasem Zivotu obiljezeni su hranom,
vinom i druzenjem s prijateljima

i dragim osobama. Chaine vidim
kao mjesto njegovanja kulture
blagovanja i dijeljenja zajednicke
strasti prema gastronomiji i
promoviranja izvrsnosti u
gastronomiji. Posebna je vrijednost
Chainea pripadnost medunarodnoj
zajednici gdje smo ukljuceni u
dogadanja Chainea diljem svijeta.
Uzivanje u hrani i picu je potpuno
samo ako to dijelimo s prijateljima i
osobama kaje dijele istu strast.



Mario Mandaric,
Conseiller Culinaire

Biti élan Chaine drustva
za mene znadi prilika

za izgradnju trajnibh
prijateljstava s ljudima
koji dijele istu strast prema
gastronomiji, kulturi i
izvrsnosti te prilika za
uciti od vrhunskibh kubara i

strucnjaka iz cijelog svijeta.

Chaine je mjesto gdje se
cijeni vrhunska kvaliteta
hrane i vina, te gdje se

clanovi povezuju kroz ljubav

prema gastronomiji i (ijim

druzenjima se uvijek iznimno

veselim.

Marko Puncikar Opitz, Chargé de Missions

Kao vjerni clan Chainea, s ponosom isticem da

Je nasa udruga epicentar vrhunske gastronomije

i druzenja. Ovdje se susrecu strast prema
1zvrsnosti u kulinarskoj umjetnosti i radost
zajednickog uzivanja u hrani, sto stvara
nezaboravna iskustva. Svaki dogadaj koji
organiziramo je prilika da prosirimo svoje
horizonte okusa i obogatimo nasu kulturu
druZenja, slaveci time bogatstvo i raznolikost
hrvatske gastronomske bastine.

Tomas Vukadin, Argentier

Uzivam u organiziranju dogadanja gdje

se susrecem s istaknutim kulinarskim
strucnjacima i strastvenim ljubiteljima
gastonomije, istraZujuci nove trendove i dijeleci
bogata iskustva.

Ovim putem se zahvaljujem kolegicama iz

grafickog odjela na potpori.

Koraljka Tironi, Chargee de presse

Od samog pocetka za Chaine me najvise vezu
dragi ljudi, lijepo je njegovati ta prijateljstva,
ali i razvijati nova. Susreti clanova prilika su
za druzenje, ali i odavanje priznanja vrijednim
pojedincima — profesionalnim clanovima koje
djeluju u svim granama ugostiteljstva.



2. Nacionalno natjecanje mladih kuhbara
Zagreb, 5.5.2023.

U Zagrebu je odrzano drugo nacionalno natjecanje mladih kuhara (Jeunes Chefs Rotisseurs). Natjecanije je okupilo
Cetiri kuhara mlada od 27 godina koji su se natjecali s namirnicama iz tajne kutije koje je odabrao kuhinjski sudac, chef
Mario Mandaric. lako su, pouceni proSlogodiSnjim sadrzajem, ocekivali pokoji komad mesa ili ribe, Mario ih je iznenadio
Sparogama, Portobello Sampinjonima i jagodama. Nakon zbrajanja bodova, pobjedu je odnio Antonio Banovac.




III. Grand Chapitre
Mali LoSinj, 13. — 15.10.2023.

Nakon vecera u petak u restoranu Matsunoki i Alfred Kelleru, subota je bila rezervirana za izlete te kuharsku radionicu pod
vodstvom Marija Mandari¢a novog Conseillera Culinairea i njegovog kolege chefa Orhana Cakiroglua. Na Inauguraciji je
sveCano primlieno 26 novih ¢lanova. Na gala veCeri Clanovi Chainea donirali su sredstva za izgradnju bunara u Ugandi
gdje je pitka voda za vecinu jos uvijek luksuz. Zahvaljujuci potpori TuristiCke zajednice Malog LosSinja imali smo priliku
osjetiti dio tradicije pri rezanju LoSinjskog krokanta.
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Chaine des Roétisseurs

Bailliage National de Croatie

Petra Hektorovic¢a 2

10000 Zagreb, Hrvatska

T. +3851 4724 824
info@chaine.hr
www.chainedesrotisseurs.com

www.chaine.hr
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