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4.50 € kosta

najskuplji takos
umeksickom

kiosku koji je dobio

Michelinovu
zvezdicu

Chef Marijana
Pedovic¢ Mqors
ve¢ 9 godina
ziviiradina
Novom Zelandu

150 vinskih
etiketa nudi
restoran Barolo
iz Nisa

280 € kosta

degustacioni
meniu
Disfrutaru

1847. godine
je Jakob
Kristian
Jakobsen
napravio
najpoznatije
dansko pivona
svetuinazvao
ga Carlsberg

9.317

preduzetnickih
firmi u Srbiji su
osnovali ruski
gradani
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»Nema niko niSta pravo osim mene, musterija ima pravo samo da
plati. PoSto oni o ovom poslu ne znaju nista, bolje je da ¢ute. On mora
mene da slusa jer je meni Zelja da on pojede kako treba. On hoce
moju pljeskavicu, a na Kraju traZi svoju, traZi senf, kecap, na Sta mu ja
kaZem - ‘ajde beZi, bre, ovako je pri¢ao Mile Culibrk koji je preminuo
u aprilu mesecu. Njegova Prava pljeskavica ¢e ostati upamcena
koliko po kvalitetu, toliko i po njegovom tvrdoglavom odbijanju
da pljeskavicu i somun obogacuje dodatnim prilozima. MoZe vam
se svideti njegova Prava pljeskavica ili ne, ali mene je oduSevljavao
njegov stav. Stav da onaj ko priprema hranu zna kako to jelo treba da
se pripremi. Da zna i da odbrani razlog zasSto priprema rostilj onako
kako se priprema i kako se sluzi. Lazna jela, dodavanje sastojaka koji
ne pripadaju, nepoStovanje receptura su pojava koja ne sme da uzme
mabha. To je azdaja kojoj treba poseci sve 3 glave, ili koliko ih ve¢ ima.
I zato hvala Cika Miletu na tvrdoglavosti i na svemu §to je ucinio za
nasu uli¢nu hranu.

Ponukani njegovim radom, u ovom broju smo potraZili odgovor na
pitanje: moZze li srpska pljeskavica sa ulice da ude u Michelinov vodi¢?
Chef Oskar Kovac je dao vrlo konkretan i, StaviSe, odlican predlog - da
Michelin otvori posebnu kategoriju i da im odvojeno od restorana
dodeljuje zvezdice.

U razgovoru sa Markom Simic¢em, brend menadZerom u kompaniji
Carlsberg Srbija Grupa, saznali smo brojne zanimljive pojedinosti
vezane za ovaj popularni brend. O vrtoglavom uspehu pizzerie Pietra
i novom objektu Pietra Terazza na Kalemegdanu pricali smo sa
osnivac¢em projekta, MiloSem Stojkovicem.

Do juna ove godine u APR-u su registrovana 93 ruska preduzetnika
koji drze ugostiteljske objekte. Mi smo obisli nekolicinu i donosimo
vam nase utiske. Otkrivamo vam i zasto je Disfrutar najbolji restoran
na svetu, bili smo na veceri koju je ekipa iz Thyme koncepta priredila
u hotelu Radisson, radovali smo se uspehu DZervinog GraSca na
degustaciji u Balatonu, kao i zlatnim medaljama sa ovogodiSnjeg
Decantera.

Chef Milo$ Mirjanic iz Dubaija nam je predstavio novi meni, a svoju
filozofiju kuvanja nam je otkrio chef Marko Luki¢ iz Div¢iBara. Chef
Dimitrije AcevsKi je ispisao stranice posvecene morskoj ribi, a chef
Marijana Pedovi¢ Moors nam se javila sa Novog Zelanda i ispricala
nam o svojoj borbi za o¢uvanje srpske tradicionalne trpeze. Chef Mate
Jankovic piSe o formiranju ugostiteljskog proizvoda, a na$ kolumnista
HadZi Jovan Mrdenovic je posetio Salas kod Stare Dunje. Na kraju,
nasa akcija za najbolji tradicionalni restoran u Srbiji se nastavljaiu
ovom broju vas upoznajemo sa jos 24 restorana i zakazujemo vam
vidanje za septembar. A do tada Zelimo vam uspeSnu i beri¢etnu
letnju sezonu.

S poStovanjem,
Redakcija magazina
Café Bar & Restoran

TP ——— 9
www.cafebarrestoran.rs
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bilos Stojkovicls

ietra je danas popularna i prepozna-
Ptljiva pizzeria koja goste privlaci au-

tenti¢nom ponudom, §to ovo mesto
izdvaja i ¢ini ga jedinstvenim. O modelu
poslovanja i daljem razvoju razgovara-
li smo sa osnivaem i direktorom firme,
Milosem Stojkovic¢em koji nas je najpre
upoznao sa idejom i nastankom pizzerije
Pietra.

P11
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RLA PIETRA
IMAKLJUC ZA USPER

JASNAIDEJA,
ISTRAJNOST

PIZZERIA PIETRAJEJEDAN OD
USPESNIH PRIMERA KAKO SE NA
UGOSTITELJSKOJ SCENIMOZE
MALIM, ODMERENIM KORACIMA
POSTICI VELIKI USPEH

TEKST: MIODRAG ALEKSIC FOTO: PIETRA PIZZERIA
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“Od starta smo imali jasnu viziju Sta Zeli-
mo i u kom pravcu treba da se krece naSe
poslovanje. Sve je pocCelo kad sam posetio
jedno od najpopularnijih mesta u Mila-
nu - Dry Milano. OduS$evilo me je to §to su
spajali nespojivo i to je na mene ostavilo
jak utisak. SluZili su vrhunsku napolitan-
sku picu i koktele, a dizajn, neo industrijal
vrhunskog kvaliteta. Osetio sam posebnu
energiju koju sam poZeleo da prenesem u
Beograd. Ostalo je istorija. Glavne tri figu-
re u Pietri su pica majstor, bartender i DJ.
Od tad se trudimo zajednic¢kim snagama
da gostima pruzimo kvalitet, dobar ugo-
daj i osecaj pripadnosti, u ¢emu smo, kako
kazu, uspeli. Iznenadila me je ¢injenica da
nismo imali bilo kakva negodovanja zbog
toga Sto smo nepusSacki lokal. U pocetku
me je to brinulo ali sad shvatam da je bila
mudra odluka koja se postuje. Nisam Zeleo
da gosti osete druge mirise osim mirisa koji
ispuni prostoriju kad pizza izade iz peéi.”

© Kako prepoznati pravi momenat za otvaranje
takvog objekta i kuko se istaci pored tolike
konkurencije?

Kad je pravi trenutak za otvaranje neza-
hvalno je redi. Izgleda da taj momenat mo-
rate sami da osetite ali naravno pre toga da
se pozabavite analitikom i procenom. Bit-
no je da prodete sve segmente poslovanja
ne propustajuci detalje. Razli¢iti faktori na

Tim koji dobija: Goran Abramovic¢,
Milo3 Stojkovic i AnaPu_ll_ajic’

to uticu. Bio sam viSe fokusiran na start,
jer, po jutru se dan poznaje. Kako bi jedan
objekat stekao kredibilitet i bio autentican,
od velike vaznosti je uloga tima koji gra-
di celu pric¢u. U naSem slucaju od samog
pocetka bila je velika zainteresovanost za
picu premda je meni formirao sad veé pr-
vak sveta u pravljenju S.T.G. pice Napole-
tane, osnivac i profesor u Pizza Akademi-
ji, pizzaiuolo Goran Abramovié. Kvalitet
i lepa re¢ doprineli su da za kratko vreme
pokupimo simpatije gostiju. Naravno, ne
smem da zanemarim i fantasti¢ne barme-
ne, bariste i konobare koji su doprineli da
Pietra bude to §to je danas.



© Na putu do uspeha prosli ste rozliite faze.
Koji sumomenti znatno uticali no rozvoj Pietre?
ProSao bih hronolo3ki bitne momente u
naSem razvoju. Godine 2021. nastao je prvi
objekat na Vracaru, prva Pietra - Pizze-
ria & Cocktail bar. Zahvaljuju¢i Goranu
Abramovicu, vetar u leda dalo nam je pri-
znanje dodeljeno od strane Associazione
Pizzaiuoli Napoletani koje garantuje kvali-
tet i autenti¢nost u pripremi. Priznanje je
dodelio Cetvorostruki prvak sveta u pripre-
mi Napolitana pice i potpredsednik A.P.N,
gospodin Umberto Fornito. Goran Abra-
movié, pica majstor Koji je inace prvi doneo
kod nas novi stil pice Napolitene i koji je
2022. postao svetski Sampion u pravljenju
S.T.G. (Specialita Tradizionale Garantita),
bio je izri¢it kad su u pitanju standardi i
oni se moraju postovati prilikom pripreme,
bez odstupanja.

0Od ogromne vaznosti bilo je i to kad je Pie-
tra, 2022. godine u Milanu, uvrStena medu
50 najboljih picerija u Evropi. To je samo
bila potvrda naSeg rada i potrudili smo se
da se poigramo sa razli¢itim ukusima Sto
je dovelo do znatiZelje i pozitivnih reakci-
ja. Plasirali smo tad pice sa vrganjima i bi-
berom, mortadelom i pista¢ima, u kojima
mogu da uzivaju i nasi gosti u Srbiji.
Godina koja ¢e ostati upisana u analima
srpskog ugostiteljstva je 2023, kao godina u

= Pietra Pizza & Cucig_a - Wes_§‘65
- - 3
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kojoj je pokrenuta jedinstvena Akademija
na ovim prostorima. Te godine Pietra, u sa-
radnji sa najprestiZznijom napuljskom aso-
cijacijom pizzaiuola (A.P.N.), osniva prvu
sertifikovanu Pizza Akademiju u Beogra-
du. Projekat je inspirisan najboljom pizza
Skolom iz Napulja. Od tad konstantno vr-
§imo obuke i trudimo se da Sirimo znanje
iumecde Sto kao rezultat ima rasprostranje-
nost u kvalitetu i to ne samo na nasim pro-
storima ve¢ u celom svetu. 2023, odnosno
prosle godine, Pietra je opet svrstana u 50.
najboljih pizzeria u Evropi.

Ova godina posebna je po tome §to smo pro-
§irili poslovanje na Novi Beograd. Otvorili
smo Pietra - Pizza & Cucina u popularnom
kompleksu, West 65. Obogatili smo i proSi-
rili ponudu kada je kuhinja u pitanju, ali je
novina i angazovanje internacionalnog bar
menadZera Nikole Nikoletica koji je krei-
rao koktel kartu i “zadinio” svaki koktel na
poseban nacin dajud¢i mu li¢ni pecat. Inte-
resantno je i to da gosti mogu da probaju

koktele na tocenje, $to je apsolutna premi-
jera u gradu. Mislim da je kreativa i sloboda
da probate neSto novo uvek dobrodosla.

© Moramo istaci da je Piefra ove godine
proglasena za zvaniéno najbolju piceriju u
Srhiji.

Da. Pored svega navedenog zaista me je iz-
nenadila vest da se ove godine Pietra nasla
na listi 50 Top Pizza ali ovaj put kao najbo-
lje rangirana picerija u Srbiji, Sto je najbolje
ostvareni plasman ikad. To je nesSto za Sta
smo se borili i ¢emu stremimo. Zadovolj-
stvo nam je §to naSim ljudima moZemo da
posluZimo najbolju picu jer smatram da to
zasluzuju. Postoje grupe ljudi koje nas prate
i podrzavaju i ovom prilikom bih se zahva-
lio svima koji su bili uz nas sve ovo vreme.

© Uskoro cete goste obradovati novim
projektom.

Najavio bih sa zadovoljstvom otvaranje
treceg objekta i ujedno pozvao sve Citaoce
magazina Cafe Bar & Restoran da svrate u
Pietra Terrazza na Kalemegdanu, koji na
neki nacin predstavlja vrhunac naseg dosa-
dasSnjeg rada i zaokruZuje celu pricu. Bes-
krajni pogled na reku i prirodu koji se pruza
sa terase zaista je impozantan. Pozivam vas
da dodete i da se opustite, a mi vam garan-
tujemo pravo uzivanje i zaklon od guzve i
vruéine. Pored toga, gosti mogu da probaju
specifi¢ne koktele, ne samo na terasi ve¢ i
na balkonu ¢uvene kule iz 15. veka. Veceri
su rezervisane za nastupe popularnih DJ
izvodaca, tako da je hedonizam neizbezan.

© Na kraju razgovora, imate li preporuku zo
kolede iz sektorn?

Istakao bih da se naporan i posvedéen rad
zaista isplati u nekom trenutku, ali mislim
da je klju¢no da pored dobre ideje imate
dobar i posvecen tim jer jedan ¢ovek tesko
da mozZe sam da ostvari ciljeve. Trudim se
i savetujem da svi mi poseban akcenat sta-
vimo na brigu o ljudima, da gradimo fin,
porodi¢ni odnos jer znamo kakva je situa-
cijaikoliko je to danas bitno. Mudro birajte
partnere u poslu jer od toga mnogo zavisi
dalji tok posla i, ponavljam, bavite se anali-
tikom, statistikom. Nek vam ne bude teSko
da upoznate sve delove poslovanja. Budite
istrajni i uporni u ostvarenju svojih ciljeva.
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TRENDOV A

b MILOS STOpKOVIC

Pietra Terrazza je
vrhunac naseg rada

-

b MARKO SIMIC

Buduénost Carlsberg-a
je svetlaiispunjena
inovacijama

10 JUSTOPEN

Novi restorani otvaraju
svoja vrata

10 MICHELIN'SRBIJA

Moze li pljeskavica u
vodic?

1 NSSUDOSIDAOSTNU -

Tajna uspeha njihovih
ugostiteljskih objekata

N aslovna

o

,,.‘.

S A D R Z A J

DISRUTAR % (B&ALIBOR

Najbolji restoran na - »

L3on. Najbolji restorani srpske
tradicionalne kuhinje

SELECTFOOD PREPORUKA X

Imperial Vin Cabernet N UKUSI

Sauvignon Reserve h"';:

o 5 CRMAOLUKC

5% CHEFDANT GARCIA

Gazpacho, ponos
Andaluzije

R e -

k2 GROW BALATON 2024

Platina za Grasac
By 6 CREDIMIMIEACSH
pkuks i bliskog (i slasnog) E;‘)l:’ ispostovati morsku

b VINAKTJAMINUTY

Dva Chateau Minuty
bisera

S Bl ORI

6 CHEF MARLJANA PEDOVIC
MOORS

KOLABORACLE

Kad kuvaju momci iz fine
ulice

DECANTER 2024 L e
Cetiri zlata za Srbiju i
b9 NOVALINIJA CASA
Grape @Riedel 2024

T2 CHEFMATEJANKOVIC

“Za ugostiteljstvo morate
imati mentalitet bagera i
zen mirnocu”

OB PNICEITHARANE

76 WADIT JOVAN MRDENOVIC

Salas kod Stare Dunje
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HERGEGOVAGKO MASLINOVO ULJE

TISSNABDEVANIJE VAS VODI U UKUSNU AVANTURU I PREDSTAVLJA PROIZVODE KOJI SU
NASTALIPO TRADICIONALNIM RECEPTURAMA

U

stvena jela Koja ¢e osvojiti vasa srca i nepce. Uz nas, ne samo da
dete uzivati u punom ukusu, vec ¢ete takode podrZati svoju zdra-
vu ishranu. PridruZite nam se u ovoj ukusnoj avanturi i otkrijte zasto
nasi domacdi makedonski proizvodi ¢ine razliku.
Ponosno vam predstavljamo naSu paletu vrhunskih makedonskih
sireva:
1. KRAVLJI SIR - Tradicionalni sir od punomasnog sirovog mleka sa
planine Mavrovo. Sir u sebi sadrzi kazein, mleénu belanéevinu koja
oporavlja miSice i ubrzava metabolizam.
2. OVCIJI SIR - Tradicionalan vrhunski sir od punomasnog sirovog ov-
¢ijeg mleka sa planine Mavrovo. Ovaj sir sadrzi minerale fosfora i kalci-
juma, kao i vitamine A, B1, B2iE.
3. MESANI SIR - Punomasni sir od ov&ijeg i kravljeg mleka, neZne
teksture i vrhunskog ukusa. Autenti¢ni makedonski sir sa planine
Mavrovo.
4, BIJENI SIR - Predstavlja autohotnu vrstu sira sa prostora Makedo-
nije. Bijeni sir se proizvodi od meSavine ov¢ijeg, kravljeg mleka i kozjeg
mleka, a koji se pravi po tradicionalnoj recepturi koja datira od davnina.
Sir karakteriSe izuzetno slan ukus.
5. MESANI KACKAVALJ - Najbolji izvor za sve ljubitelje sira vrhunskog
kvaliteta. Sa pazljivo izbalansiranom kombinacijom ov¢ijeg i kravljeg
mleka. Bogat ukus i blago slan.
6. KOZI1JI SIR - Od 100% kozjeg mleka po tradicionalnoj recepturi sa
planine Mavrovo. Izvor vitamina B1, B2, B6 i B12. Manje kalori¢an u od-
nosu na druge sireve.
7. MAVROVKA - Tvrdi kravlji sir napravljen od pasterizovanog kravljeg
mleka sa malim dodacima biljnog porekla. SavSreno ide u sve salate,
kao i uz masline i maslinovo ulje.

Kroz posvecnost tradiciji i strast prema prirodi, stvaramo jedin-

ULJARA “MIKULIC”

Uljara “MIKULIC" se nalazi u
Hercegovini, u malom mestu
Ljubuski. Porodicno i sa
puno ljubavi se uspesno bavi
proizvodnjom najkvalitetnijeg
ekstradevicanskog maslinovog
ulja po tradicionalnoj
recepturi. Razlicite sorte
maslina iz Mikuli¢ maslinjaka
se rucno beru i rastu u
savrsenim uslovima, Sto
doprinosi kvalitetu ulja koje
je vise puta nagradivano
zlatnom medaljom.

tis-

snabdevanje

O Vinogradska 166a, Novi Beograd
© +38163 211404

© tissnabdevanje@gmail.com
tis_snabdevanje



.Moto Semper Ardens, simholizuje
strast kompanije CARLSBERG za
inovacijoma, unapredenjima
konstantnom progresu”

URAZGOVORU SA MARKOM SIMICEM, BREND
MENADZEROM KOMPANIJE CARLSBERG SRBIJA, SAZNALI
SMO BROJNE ZANIMLJIVE POJEDINOSTIVEZANE ZA OVAJ
POPULARNIBREND ekt SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: CARLSBERG SRBIJA

e

odine 1847, u brdovitom gradicu
GValbiiu sa pogledom na dansku pre-

stonicu, Jakob Kristian Jakobsen je
napravio najpoznatije dansko pivo na sve-
tu i nazvao ga tako $to je imenu svog sina
Karla dodao odrednicu “na brdu” - Carls-
berg. Za reputaciju “verovatno najboljeg
piva na svetu” zasluzna je Carlsberg istra-
zivaCka laboratorija, u kojoj rade naucnici
posvedeni jednoj jedinoj misiji — proizvod-
nji vrhunskog piva ,,za bolje danas i sutra®
U razgovoru sa Markom Simic¢em, brend
menadZerom u kompaniji Carlsberg Srbija,
saznajemo brojne zanimljive pojedinosti
vezane za ovaj popularni brend, a pre svega
one na temu nove kampanje.

© (arlsherg je nedavno pokrenuo globalnu
kampanju pod nazivom "Da li radoznalost
pokrece najbolje stvari?” Mozete li nam regi
nesio viSe o inspiraciji iza ove knmpanje?
Naravno, vrlo rado. Nasa najnovija kam-
panja je ukorenjena u osnovnoj vrednosti
Carlsberg-a — radoznalosti, koja je oduvek
bila pokretacka sila nasSe kompanije. Jakob
Kristian Jakobsen, osniva¢ Carlsberg-a,
imao je moto Semper Ardens, Sto na latin-
skom znaci "uvek gori." Ova fraza simboli-
zuje nasu strast za inovacijama i tezZnju ka
konstantnom progresu. Drugim recima,
ka novim otkri¢ima i unapredenjima. Ide-
ja koja se nalazi u osnovi ove kampanje je
da podstaknemo ljude da ponovo otkriju
svoju radoznalost i da kroz nju doZive nova
iskustva, koja katkad dovedu i do velikih
stvari. Verujemo da radoznalost, iako Cesto
pritisnuta izazovima modernog vremena i
odraslog Zivotnog doba, moZe ponovo da
procveta ako joj damo Sansu i dozvolimo
da nas vodi. Kroz duhovite i zabavne re-
klame, poput one koja prikazuje evoluciju
muzike kroz razliCite ere, Zelimo da poka-
Zemo kako Carlsberg ne samo da donosi
zabavu u drustvena okupljanja, veé i inspi-
riSe ljude da budu znatiZeljni. Kampanja je
vec pokrenuta na viSe od 120 trZiSta, medu
kojima su Srbija, Crna Gora i BiH bile medu
prvima, a inicijalne reakcije su izuzetno
pozitivne.

© Koko se moto "Semper Ardens” uklapa u
savremenu sirategiju Carlsberg-n?

"Semper Ardens" je mnogo viSe od slogana;
to je filozofija koja prozima sve $to radimo.
Ona se najbolje oslikava kroz Carlsberg is-
traziva¢ku laboratoriju, osnovanu jos 1875.
godine, izvor mnogih znacajnih otkrica. U
pivskom smislu, svakako je najveci prona-
lazak Cistog kvasca, pre koga je proizvodnja
piva bila neizvestan proces, Koji je po pra-
vilu rezultirao nekonzistentnim ukusom i
kvalitetom. Tek sa izolovanjem ¢istog kva-
sca su se stvorili preduslovi da se sa svakim
"kuvanjem" dobije pivo izuzetnog kvalite-
ta, a ovaj svoj revolicionarni pronalazak je
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DA LI
RADOZNALOST

POKRECE NAJBOLJE STVARI?

¥
VEROVATNO

VEROVATHO NAIBOLIE PIVO N,

“KAMPANTA ‘DA LT RADOZNALOST
POKRECE NAJBOLJE STVART!" UKLJUCUTE
NIZ AKTIVNOSTL USMERENTH
KA POVEZIVANJU, SA LOKALNIM
POTROSACTMA”

Carlsberg podelio sa drugim pivarama tog
doba, od kojih je sa nekima rival i do dana-
$njih dana. Ovaj pronalazak je imao udela
i u spasavanju Zivota — savremeni insulin,
od vitalnog znacaja za leCenje dijabetesa,
sadrzi preciSéeni kvasac kao esencijalnu
komponentu.

Zatim, tu je pronalazak pH skale, koja je
postala svetski naucni standard za mere-
nje kiselosti i alkalnosti. Ovaj izum je pro-
menio svet i doprineo raznim revolucio-
narnim postignuéima iz oblasti medicine,
poljoprivrede, ¢ak i konstrukcije brodova
i aviona. Na kraju, medu mnogim pro-
jektima i radoznalim naucnicima koje je
godinama podrzavala naSa Carlsberg Fon-
dacija, vredi istac¢i Nilsa Bora, dobitnika
Nobelove nagrade za fiziku za svoje otkri¢a
na temu strukture atoma. Zaista, puno je
primera koji pokazuju da je nasSa posvece-
nost inovacijama ono $to nas razlikuje od
drugih i Sto nam s jedne strane omogucava
da ostanemo jedni od lidera u nasoj indu-
striji, a sa druge da budemo organizacija
koja ima jednu mnogo Siru, druStvenu
misiju.

T O R A N .

© Koje su specificne aktivnosti koje
sprovodite na triiStu Srbije i regiona
Centralno-Istocne Evrope i Indije, u okviru ove
kompanje?

U Srbiji i Regionu Centralno-Isto¢ne Evro-
pe i Indije, kampanja "Da li radoznalost
pokreée najbolje stvari?" ukljucuje niz
aktivnosti usmerenih ka povezivanju sa
lokalnim potroSad¢ima. Organizujemo ra-
zli¢ite dogadaje, promocije i aktivacije koje
ohrabruju ljude da istraZuju i otkrivaju
nova iskustva uz Carlsberg. Takode, Kkori-
stimo digitalne i drustvene medije kako
bismo dopreli do Sire publike, prilagoda-
vajudi poruke i sadrzaj specifi¢nim intere-
sovanjima i potrebama potroSaca u nasem
regionu. Nas cilj je da stvorimo autenti¢ne
brend pri¢e koje ¢e podstaknuti radozna-
lost i vezu sa nasom publikom na jednom
dubljem nivou.

© Koko vidite buduénost Carlsberg-o u
kontekstu inovacija i odriivosti?

Bududénost Carlsberg-a je svetla i ispunje-
na mnogim inovacijama. Kao §to smo veé
spomenuli, nasa radoznalost nas vodi ka
stalnim poboljSanjima ne samo u proi-
zvodnji piva, ve¢ i u odrZivosti. Radimo na
smanjenju potros$nje energije i vode, kao i
na razvoju odrZivih poljoprivrednih useva
koji mogu odgovoriti na izazove rastucih
klimatskih promena. Takode, Carlsberg
veé godinama radi na razvoju prve "papir-
ne" pivske boce na svetu, napravljene od
odrzivih drvnih vlakana na 100% biolo$koj
bazi, koja se u potpunosti moZe reciklirati.
Verujemo da je nasa odgovornost da dopri-
nesemo boljoj buduénosti, ne samo kroz
naSe proizvode, ve¢ i kroz na$ uticaj na
drustvo i planetu. Nastaviéemo da ulaZe-
mo u naudna istraZivanja i inovacije kako
bismo osigurali da Carlsberg ostane "vero-
vatno najbolje pivo na svetu".

"CARLSBERG VEC GODINAMA RADT
NARAZVOTU PRVE ‘PAPTRNE' PTVSKE
BOCE NA SVETU”

T R E N D O V I

“SPECTFICNT OBEKTL NA KOJE SE
POSEBNO FOKUSIRAMO UKLJUCUJU
LUKSUZNE RESTORANE T TRENQL BAROVE,
GDE NASA CLLJNA GRUPA NAJCESCE TRAZT
T OCEKUJE PREMIUM TSKUSTVA”

© Koko biste definisali oktuelni trenutak
kakva je pozicijo Carlsherda kod nas? Da li ste
zadovoljni koliko ste zastupljeni i da li postoje
specificni ugostiteljski objekti koji su vasa
interesna sfera?

Sto se ti¢e ugostiteljskih objekata, veoma
smo zadovoljni nasim prisustvom u ovom
kljuénom kanalu ali i dalje vredno radimo
na dodatnom osnaZivanju naSih pozicija.
Partnerstva sa vrhunskim objektima nam
pomazu da se posvetimo implementaciji
dugoroCne strategije za razvoj naSeg vo-
deéeg premium brenda. Usmereni smo se
na kreiranje jedinstvenih iskustava za naSe
kupce, osiguravajuci da nasi proizvodi nisu
samo dostupni, ve¢ida su preferiraniizbor
u ovom kanalu. Specifi¢ni objekti na koje
se posebno fokusiramo ukljuc¢uju luksuzne
restorane i trendi barove, gde nasa ciljna
grupa najcesce trazi i o¢ekuje premium is-
kustva. Pored toga, ulaZzemo u vidljivost i
promocije u klju¢nim urbanim podrucjima
i turistickim destinacijama, kako bismo
dodatno povecali privlac¢nost i dostupnost
naSeg brenda. Sve u svemu, nasi strateSki
napori u HoReCa kanalu i ciljani objekti
donose rezultate, i uvereni smo u nas$ dalji
rast i uspeh na trzistu.

© Hvala vam na vremenu i defaljnim
odgovorima. Zelimo vam puno uspeha sa
novom kampanjom.

Hvala vama na prilici da podelim nasu vi-
ziju i planove. ¥
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THYME BRDO * ADRESA: KIROVLIEVA 20, BEOGRAD * TEL. +381
65981 6973 * RADNO VREME: 09.00-23.00, PONEDELJAK
12.00-23.00 * I @THYME.STREETFOOD

Nakon uspeha Thyme StreetCusine & Cocktails u
centru Beograda i Thyme StreetFood & Breakfast
u Zemunu, nedavno je sa radom poceo Thyme na Ba-
novom brdu. Enterijer je meSavina postojecih lokala,
sa prepoznatljivim elementima Thyme ugostiteljskog
koncepta, a kuhinju vodi Aleksandar Sovljanski. Ovde
vas ocekuje izuzetno ukusna street food hrana, kon-
cepcijski bliza ponudi lokala u Zemunu, a definisana
kroz Thyme filozofiju - sveZe namirnice u spoju sa
vestim kulinarskim timom daju fantasticne rezul-
tate. Sa menija se, izmedu ostalog, isticu BibimBap,
omiljeno jelo spomenutih chefova koje donosi neopi-
sivu eksploziju ukusa, slatko kisela piletina, nezaobi-
lazne hrskave chilly cheese loptice, baozi sa rebrima
i domacim ukisljenim krastavcicima, juneci burger by
chefs, sladoled na sladoledu. I jo$ dosta toga na Sta
ste navikli prilikom posete Thymeu. %

T O R A N .
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GEUM BISTRO

GEUM BISTRO * ADRESA: TAKOVSKA 45A, BEOGRAD *
RADNO VREME: 14.00-22.00, SREDA - NEDELJA *
1G @GEUM.BISTRO

Smeéten kod Botanicke baste, nedavno je sa
radom poCeo gastro bistro ureden u svede-
nim notama skandinavskog stila. lzuzev Cinje-
nica da se nalazi uz predivnu zelenu oazu, da
naziv nosi po raritetnoj biljci iz roda ruze, milo-
zvuénog naziva - blazenak, da je prostor opre-
mljen dizajnerskim namestajem od prirodnog
drveta, kao i da je koncept bistroa zasnovan
na prirodnom, Geum narocitu paznju posvecuje
oCuvanju Zivotne sredine. Meni je sacinjen od
7-8 jela i menja se na desetak dana. Komadici
sirove ribe sa paradajzom, ljuti patlidzan sa
pastom od indijskog oraha, karfiol u sosu od
parmezana i ulja od tartufa i peruanski sevice
od paradajza samo su neka od jela koja prate
sezonu. Pileci batak sa pikantnim pecenim le-
blebijama i orada sa tikvicama su dva izuzetno
fino komponovana jela chefa Ivana Severova,
koji izuzetnu paznju poklanja odabiru namirni-
ca i njihovoj optimalnoj iskoriScenosti, Sto daje
maksimalan ucinak. Uz bogate ukuse u tanjiru
sluze se iskljucivo srpska vina i lokalno zanat-
sko pivo. ¥

U L L

RESTORAN PIATAKIA

RESTORAN PIATAKIA * ADRESA: STEVANA DUBAJICA 5,
BEOGRAD * TEL. +381 65 269 6996 * RADNO VREME: 10.00-
24.00 * 16 @TAVERNA_PIATAKIA
|me koje je sinonim za uZivanje u autenticnim
specijalitetima grcke kuhinje, od ribe i musake
do salata i rostilja, Piatakia otvara svoja vrata na
joS jednom mestu. Ovog puta Batajnica je bogatija
za pravu grku tavernu, sa belim zidovima, plavim
detaljima i raznovrsnim mediteranskim ukusima.
Ako je suditi prema poznatim specijalitetima kuce
(przena feta, jagnjeci kotleti, alva sa cimetom, greka
salata, sarmice od vinove loze) nema sumnje da Ce
Piatakia i ovog puta savrSeno doarati ukuse i at-
mosferu Grcke. Posebno se izdvajaju svinjski raznjici,
koji se sluZe sa pita hlebom, tzatziki salatom, pa-
radajzom i przenim krompiricima. A tu su i hrskave
lignje sa pikantnim majonezom. Uz odlicnu hranu idu

probrana greka vina, kao i Cuvena metaksa. %
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TRIPKOVIC BOROVNICA

E 100,
Borovn 1ca

NOVO HORECA
PAKOVANJE

U SVAKO] KAPLTIC NASEG SOKA.

UTIVATTE OVOG LETA U OSVELAVATUCEM UKUSU.

'm MER:

ro§ Tripkovi¢, nekadasnji proslavlje-
Uni koSarkaski reprezentativac Srbije a
sad osnivac i predvodnik ove prirodne har-
monije, isticCe:
»» Svoju energiju i disciplinu sa terena pre-
neo sam na svaki korak proizvodnje. Na§
sok nije samo pice - to je deo aktivnog i
zdravog nacina Zivota.
Idealan je za sportiste, decu, ali i sve one
koji brinu o svom zdravlju.
Probajtei uverite se. “

ONLINE PRODAJA

VELEPRODAJA

TELEFON
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RESTORAN KKALEM 1924

RESTORAN KALEM 1924 * ADRESA: VLADE ZECEVICA 7, LOZNICA * TEL. +381 66 337 339 * RADNO
VREME: 07.00-23.00, PETAK - SUBOTA 07.00-01.00 * |G @RESTORAN_KALEM_1924

Usrcu Loznice ocekuje vas spoj autenticnog ambijenta i vrhunske hrane, Sto re-
storan Kalem 1924 Cini savrSenim mestom za boravak i uZivanje. Ovde je sve
odraz spoja tradicije i savremenog Zivota. Jedno od klasicnih jela koje je dozivelo
renesansu U kuhinji loznickog restorana Kalem 1924 jeste Curetina sa mlincima.
Socni komadi Cureceg filea upareni sa kremastom gorgonzolom i pavlakom, uz rué-
no radene mlince - garantovano pruZaju neponovljivo zadovoljstvo ukusa. Sarma u
zelju i prasece bajadere sa restovanim krompirom i sosom od rena samo su neka od
jela koja obavezno morate probati prilikom posete ovom restoranu. Klasika oslonje-
nana moderno najbolje se prepoznaje u kombinaciji posiranih jaja, sveZeg avokadai
sotnog lososa, koja se ovde servira za dorucak. %
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RESTORAN BAROLO

RESTORAN BAROLO * ADRESA: IX BRIGADE 238, NIS * TEL. +381 64 144 5252 * RADNO VREME:
08.00-00.00 * IG @BAROLO_WINE_AND_DINE

Niéje odnedavno bogatiji za mirno i elegantno mesto gde mozete uzivati uz veliki
izbor ukusne hrane i najbolja vina. Barolo je prijatan restoran u neposrednoj
blizini parka Cair koji posetioce dotekuje kvalitetnom kafom, bogatim izborom vina
(u ponudi je preko 150 vinskih etikta) i ukusnom hranom. lako nudi jela italijanske
kuhinje, kao i vina, Barolo je internacionalni restoran sa prepoznatljivim domacim
gostoprimstvom. Neverovatno ukusna pizza Margarita, savrseno kuvana al den-
te pasta sa piletinom i kvalitetna ponuda slatkisa dovoljan su razlog da posetite
novootvoreni niski restoran i bar Barolo. Dotekace vas sa osmehom i usluZiti na
najprijatniji nacin; u svakom trenutku servis je tu za vas ali bez prenaglasene name-
tljivosti. Odlicna salonska muzika samo je dodatno ulepsala nas boravak i pojacala
ukupno uZivanje. %
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TABLE 57

TABLE 57 * ADRESA: GOSPODAR JEVREMOVA, BEOGRAD *
16 @TABLE57.BEOGRAD

hef Natasha Berezova i wine advisor Katerina Ter-

novskaya su dve dame koje ve¢ neko vreme rade
na unapredenju srpske gastronomske scene. Svaka
u svom domenu. Firma Jeroboam je na ovo trziste
donela neka od najtrazenijih vina, tacnije Sampanj-
(3, Sto je Katerinu ucinilo ponosnom i uspesnom
vlasnicom. Njih dve su odnedavno udruzile znanja i
vestine radom na posebnom projektu koji je nedav-
no ugledao svetlost dana. Table 57 je mesto na kom
moZete uZivati u privatnoj veceri u dvoje, rucku sa
prijateljima, casovima kuvanja ili iznajmiti prostor za
litne namene. %
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RESTORAN SOKOJ

RESTORAN SOKO * ADRESA: MISARSKA 12-14, BEOGRAD
* TEL. +381 11 402 2444 * RADNO VREME: 08.00-16.00 *
1G @RESTORAN.SOKO0]

meSten u samom srcu Beograda, tik iznad

Slavije, ovaj restoran nudi posebno ukusnu
hranu i prijatnu atmosferu. Boravak na ovom
mestu mozete oplemeniti uzivanjem u klubu i
divnoj basti koji se nalaze u okviru ove celine.
Kuhinjom rukovodi chef Aleksandar Zahorjanski,
koji se u okviru jelovnika zasnovanog na jelima
nacionalne kuhinje skladno koristi savremenim
pristupom dajuci jelima moderniji prizvuk. Pita
od mlevenog mesa, Cevapi krem brule, teleci
kotlet sa grilovanim povrcem, raznjici, Strudla
sa makom, Jafa torta su samo neka od jela koja
mozete naci na ovom mestu. Usluga je srdacna i
profesionalna. %
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RESTORAN | BAR 49

RESTORAN | BAR 49 * ADRESA: CARA DUSANA 49, BEOGRAD *
TEL. +381 61 271 4617 * RADNO VREME: 08.00-23.00 *
1G @BAR49_DORCOL

prijatnom ambijentu novootvorenog lokala usu-

Skanog u jednoj od dorcolskih ulica uzivanje u
socnom rizotu i palatinkama od pistaca sa rafaelo
kremom bilo je prijatno iznenadenje. Restoran i bar
49 razmazice svoje goste ukusnom hranom, ljuba-
znom uslugom i mirnom atmosferom. Bilo da vam
je potrebno mesto za predah, poslovni rucak ili dru-
Zenje sa prijateljima, dorcolski restoran 49 ponudice
vam najbolje uslove za to. Sa internacionalnog me-
nija izdvajili su se socan burger 49, pripremijen od
juneceg mesa punjenog cheddar sirom i posluzen u
domacoj zemicki, dimljena butkica u kremastom sosu
od rena, viSe nego dovoljan broj varijacija na temu ri-
Zotai pastii, naravno, spomenute palacinke, nestva-
ran tiramisu, tulumbe i deserti simpaticnih naziva,
poput: Oljin oreo Cizkejk i Marjanina baklava. %
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Osvoji S000€ | druge vredne nagrade,
Prijavi se na www.barcaffe.rs/baristacup do 15.07.2024.
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RESTORAN GANGNAM

RESTORAN GANGNAM * ADRESA: NOVA 21A, GRMEC 1, ZEMUN * TEL. + 381 61 388 8009 * RADNO
VREME: 10.30-22.00 * IG @GANGNAM.RESTORAN

Jo§ jednom smo potrcali u susret tradiciji. Doduse, ovog puta kineskoj. Autenticna
jela kineske tradicionalne kuhinje docekace vas kao obimne i lepo servirane porci-
je wrestoranu Gangnam. Mirna i opustajuca atmosfera, pracena kineskom muzikom,
uz ljubazno osoblje koje se trudi da gostima $to bolje docara jela sa menija vise
st nego dovoljan razlog da posetite ovo mesto i uZivate u savrSeno pripremljenim
jelima koja kineske kuhinje. Kiselo ljuta supa, govedina prZena na ploci, kung pao
piletina, reckana svinjetina, mapo tofu, pekinska patka, gangnam tofu sa morskim
plodovima samo su neka od jela koja su se izdvojila iz redovne ponude. Kuglice sa
crnim susamom su desert koji svakako trebate probati. Lokal se nalazi u okviru
trZnog centra. Obezbeden parking. Pet friendly. %
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RESTORAN KOD DEDA STAVRE

RESTORAN KOD DEDA STAVRE * ADRESA: JURIJA GAGARINA 20D, A BLOK, NOVI BEOGRAD * TEL. +381
69 111 1005 * RADNO VREME: 08.00-23.00 * IG @RESTORAN_KOD__DEDA_STAVRE

obro znana i Cuvena pecenjara Kod deda Stavre osvanula je kao restoran u srcu

A bloka na Novom Beogradu. Topao ambijent koji unose drvo i cigla, prirodni
materijali koji su temelj Deda Stavrine brvnare, gostima nudi sigurnost i udobnost.
To znacajno doprinosi utisku gostoljubivosti, tipicnoj za Deda Stavrinu uslugu. Na
jelovniku se nalazi bogat izbor autenticnih gurmanskih delikatesa, spremnih da
zadovolje svaki ukus i pruze vam nesvakidasnje iskustvo. Cekaju vas jagnjeca di-
gerica, deda Stavrin devrek, gurmanska pljeskavica, rebarca na kajmaku, babina
Sljiva, kolat sa makom, baklava, Snenokle. Kao osvezenje tu su: kafe i topli napici,
sveze cedeni sokovi, pivo, srpska i italijanska vina, Sampanjac, alkoholna pica, kok-
teli. Tradicionalna jela predstavljena na moderniji natin, gostima garantuju uzitak. %
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UMIGHELINA?

POVODOM DODELJIVANJA MICHELINOVE ZVEZDICE ZA
ULICNI OBJEKAT U MEKSIKU KOJI PRODAJE TACOSE,
SVETSKA STRUCNA JAVNOST SE PODELILA. JEDNI SU
PODRZALIOVAJ “ISPAD” MICHELINA, DOK SU GA DRUGI

ZESTOKO NAPALI

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: SHUTTERSTOCK, PRIVATNA ARHIVA

L

a li mozete da zamislite Michelin,
Dtaco i kiosk u jednoj re€enici? Do-

nedavno svakako ne, ali kiosk koji
prodaje tacose u Meksiko Sitiju se moze
pohvaliti sa Michelinovom zvezdicom. El
Califa de Ledn je smesSten u San Rafael Ce-
tvrti i posluZuje samo Cetiri vrste tacosa.
U ponudi su bistec (od govedeg odreska,
cena 2.90€), chuleta (od svinjske krmena-
dle, cena 4.50€), costila (od govedih reba-
ra, cena 4.50€), kao i gaonera taco (cena
3.90€) - za koji su Michelinovi inspektori
rekli da je najbolji. On se pravi od tanko
narezanog govedeg filea, zaCinjenog samo
solju i malo limete.
Ipak, nisu svi puni podrske i razumevanja,
jer vecina (s pravom) dozivljava Michelina
kao vodi¢ koji se bavi iskljuc¢ivo fine dinin-
gom. Povodom objavljivanja zvezdice za
ovaj objekat naiSli smo na brojne komen-
tare na Redditu, medu kojima se jedan
izdvojio.

10 NIJERESTORAN!

"To nije restoran, ima vrlo malo prostora i
nema bas$ nikakve karakteristike kakve tra-
Zi Michelin. Ne znam kako se nasao u vo-
di¢u?! Cekanje obi¢no traje od pola sata do
sat vremena, mnogi jedu stojeéi i na ulici,
toalet je mali, a lokal nije mesto u koje Cete,
na primer, povesti malo dete. Ukus tacosa
je dobar, ali ima drugih sli¢nih mesta u gra-
du sa istim ukusom”, napisao je jedan kori-
snik, a vecina se slozila sa njim.

Na drugoj strani Michelin u svom objas$nje-
nju navodi sledece:

"Ova skromna taqueria posluje viSe od 70
godina, i najpoznatiji su po prepoznatlji-
vom gaonera tacou, jelu na koje su nasi
inspektori posebno obratili paznju tokom
svojih viSestrukih poseta. Njihova tehnicka
sposobnost blista, a bududi da imaju samo
Cetiri opcije na jelovniku, to im omogucduje
da zadrzZe visoke standarde. Bilo da smo ih

- ---L ey,
El Califa de Ledn je smesten u San .
Rafael Cetvrti Meksiko Sitija i 70 godina
posluzuje samo Cetiri vrste tacosa

posetili ujutru, u vreme pauze za rucak ili
tokom vecere kada je najveéa poseta, kva-
litet je bio isti”.

S obzirom na to da nismo probali ove, to-
liko hvaljene, tacose, a imajué¢i na umu
kvalitet nasih pecenjara, dobrog uli¢nog
rostilja, kao i sve viSe objekata uli¢ne hra-
ne sa inovativnom i ukusnom ponudom,
zanimalo nas je da li bi bilo iznenadenje da
jednog dana takav objekat dobije Micheli-
novu zvezdicu, ili bar ude u vodic.

SPOTLTLNESPOJIVO

Da bi dobili struéno misljenje zamolili smo
nase priznate ugostiteljske radnike i struc-
njake da se izjasne na ovu temu.

"Uli¢na hrana i Michelinova zvezdica na
prvi pogled mogu delovati kao nespojivi
pojmovi, ali stvarnost pokazuje drugaci-
je. Kiosk sa takosima u Meksiku i hawker
stall u Singapuru, koji je poznat po svojim
peCenim pili¢ima, dokaz su da Michelin



Boro Todorovié

Director of Operations at
Gorski Hatel & Spa Kopaonik

T O R A N .

Oskar Kovac¢
Chef kuhinje Salas Kovac 1920

Stefan Zivkovié
Chef kuhinje Koordinata

Direktor polj. zadruge
AlmaRosa

SVTIMAJU POTENCITAL DA
SENADY U MICHELINOVOM
VODICU JER KULINARSKA
UMETNOST SLAVI TZVRSNOST
U SVAKOM NJENOM OBLIKU

sve viSe ceni autenti¢nost i kvalitet izvan
luksuznih okvira", kaZe na pocetku raz-
govora Boro Todorovié, Director of Ope-
rations at Gorski Hotel & Spa Kopaonik i
nastavlja:

“Pljeskavica, kao deo balkanske kulinar-
ske tradicije, moZe zadovoljiti Michelino-
ve standarde ukoliko je pripremljena sa
vrhunskim sastojcima, ako je proces pri-
preme dosledan i majstorski izveden, te
ako pruza jedinstveno iskustvo koje nad-
masuje oCekivanja prosec¢nog kupca uli¢ne
hrane. Michelin je preSao dug put od svog
pocetka, i danas je mnogo otvoreniji za
razli¢ite forme kulinarstva. Pljeskavica sa
ulice, peCenjare s autenti¢nim pecenjem i
hajducki ¢evap, svi imaju potencijal da se
nadu u Michelinovom vodicu jer, na kraju
dana, kulinarska umetnost ne poznaje gra-
nice forme, ve¢ slavi izvrsnost u svakom
njenom obliku”.

Oskar Kovac, chef kuhinje SalaSa Kovac
1920 je dao svoje videnje stvari, ali i ponu-
dio vrlo zanimljivo reSenje.

“Tako nisam u zadnje vreme neki veliki fan
Michelina zbog njegove politike, mislim da
bi zvezdice trebali dodeljivati samo resto-
ranima koji ispunjavaju visoke kriterijume
i standardne, kao $to je to slucaj sa veli-
kom vecinom restorana sa zvezdicama. Ne
sumnjam da meksicki kiosk sluZi najbolji
tako na svetu, ali nije fer da bude u konku-
renciji sa restoranima Kkoji imaju vrhunsku
uslugu, ulazu veliku koli¢inu novca u celo
poslovanje da bi odrzali ili podigli nivo. Mi-
slim da bi Michelin trebao da napravi ka-
tegoriju za njih, tako da se kiosci i objekti
uli¢ne hrane takmice izmedu sebe. U tom
slucaju i pljeskavica bi mogla dobiti mesto
u toj konkurenciji”.

MTSLIM DA BT MICHELIN
TREBAD DA NAPRAVI
POSEBNU KATEGORTJU ZA
OBJEKTE ULTCNE HRANE

SVESNT SMO0 T0GA DA
MTCHELIN VEC NEKD VREME
NADOGRADUJE SVOJE
RAZMISLJANJE PO PITANJU

NIKO SPOLTA NAS NECE
CENITL AKO SEBE T SVE
SVOTE NEPRIHVATIMO U
POTPUNOSTI

UGOSTITELJSKIH OBJEKATA

|

PREVISE JENEGATIVNOSTE

Chef Stefan Zivkovié je svojim kuvanjem i
konceptom u Koordinati pokazao kako fine
dining, tradicija i pijaca mogu i¢i ruku pod
ruku.

“Michelin znaci kvalitet, ustaljenost u
kvalitetu, tehnike spremanja, ukus... Sve-
sni smo toga da Michelin ve¢ neko vreme
nadograduje svoje razmiSljanje po pitanju
ugostiteljskih objekata, tako da mene kao
chefa i vlasnika Koordinate raduje ¢injeni-
ca da ukoliko nastavim da radim predano,
vredno i kvalitetno mogu jednog dana po-
red svojih vrata od kuhinje imati tu malu
crvenu tablu o kojoj maStam. Nisam sigu-
ran zasto ljudi ogranicavaju ugostiteljstvo,
a siguran sam da bismo svi voleli da na ra-
zli¢itim mestima, a pogotovu u razli¢itim
gradovima u Srbiji, moZemo da se pohva-
limo kvalitetnim ugostiteljskim objektima,
a ujedno i da uzivamo u istim. Dakle, tre-
ba da prestanemo da uklju¢ujemo sujetu i
ego i da zajedno otvorimo um ka tome da
Srbija ima chefove i lokale koji apsolutno
zasluZuju Michelinovo priznanje. Malo mi
je previSe konstantne negativnosti, kon-
stantne nekolegijalnosti po pitanju ove
teme. Hajde da se volimo", pozitivan je kao
i uvek chef Zivkovic.

Ko poznaje Vladimira Mileti¢a zna da se
radi o borcu za ocuvanje prirodnih i kultur-
nih dragocenosti naSe zemlje, a oni koji ga
ne poznaju mogu se u ove reci uveriti kroz
njegov rad u poljoprivrednoj zadruzi Alma-
Rosa i UdruZenja gradana Karlovacki vino-
gradi iz Sremskih Karlovaca. Ipak, ovom
prilikom je u ulozi osvedocenog hedoniste
i viSedecenijskog gurmana prokomentari-
sao ovu temu. Na svoj unikatni nacin.

SPECTHCNOST SRBIE

“Po ko zna Kkoji put, biftek sa kajmakom u
somunu kod legendarne uli¢ne kafane na
'mom' Dorcolu, sa kojom sam od detinjstva
u odnosu, prosavsi sve njene spoljasnje
transformacije. Roje mi se razne misli o
nedavnoj spoznaji da je neka uli¢na birtija
u Meksiku dobila Michelinovu zvezdicu!
Taman kad sam se otresao od Soka, prva
u nizu bi, da mora da je neki lokalni kartel
podrzao kandidata. Nikad ne¢emo saznati,
to je sigurno, 'al mozda ljudi stvarno oba-
raju s nogu. Sigurno je i da kontroverze,
na granici misterije, oko tog nikad zaven-
¢anog partnerstva srpskih gastronomskih
'institucija’ i Michelina, ne jenjavaju evo
godinama, te svakom slede¢om sezonom
napetost tako raste da se i laici ukljucuju u
beskrajne diskusije. Zasto i kako je moguce
da neki tamo kiosk u onoj ljudskoj kosnici
zavreduje slave i hvale, a ne neki od nasih
ve¢ izuzetnih visokoklasnih restorana u
svakom pogledu. Da li je potrebno da se
zajednica i mediji viSe ukljuce u podrsku?
Edukacija? Standardi? Ili da se viSe za-
gledamo u naSe korene i autenti¢nost? Ili
specifi¢nost koju gotovo niko ne poseduje,
a to je fuzija viSe gastronomskih kultura
sveta? Da se ne zanesem previSe. Ali negde
izmedu zalogaja slasnog domacdeg mesa
optocenog jedinstvenim mle¢nim poizvo-
dom sa naSih vrleti, koji predstavlja uni-
verzalni 'labinamento’ ovih prostora (kao
i kiseli kupus sa belom projom), umirujem
se ¢injenicom da za pocetak, ni mi sami, ni
niko spolja nas nece ceniti ako sebe i sve
svoje ne prihvatimo u potpunosti, jer samo
tako moZemo da razvijamo dalje ono §to
dalje razvijanje od nas trazi”. ¥
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ompanija Gastro Professional d.o.o,
I<specijalizovana za izradu tehnologi-

je kuhinje, projektovanje i prodaju
profesionalne ugostiteljske opreme, oku-
plja najznacajnije evropske dobavljace za
proizvodnju i distribuciju opreme name-
njene hotelima, restoranima, kafeima, kao
i usluZznim delatnostima. Sirok izbor pre-
mium brendova za apsolutni kvalitet, ono
je Sto krasi njihov novi showroom, u kom
imate priliku da se upoznate sa najnovijim
trendovima u industriji. IstraZite nove pro-
izvode i tehnologije koje je ovaj tim paZzljivo
birao, kako bi unapredio svoje i poslovanje
svojih dugogodiSnjih klijenata.

PREMIUM BRENDOVI NA JEDNOM MESTU
RETIGO KONVEKTOMATI

Za pripremu kompletnog menija potreban
vam je ne samo iskusan tim kuvara, vec i
kvalitetna gastro oprema koja vas, ni pod
kojim uslovima, nede razocarati. Takvi
uredaji ukljucuju kombinovanu peénicu,
kao nezamenjiv multifunkcionalni uredaj
u modernoj kuhinji.

U Gastro Professional ponudi su RETIGO
Vision konvektomati, oznaéeni zvezdicom
za opremu visokog kvaliteta i jednim od
najboljih proizvoda na trZiStu. Nova linija
ima nov, detaljan i funkcionalan dizajn, in-
tuitivno upravljanje i sve napredne funkci-
je - od automatskog pranja pa do sistema za
usStedu vode i struje, te odli¢na izolaciona
svojstva. Hrana pripremljena u Retigo kon-
vektomatima ima savrSenu boju, so¢nost

“Premium quality
for the best price”

i hrskavost i priprema se zdravije, uz mi-
nimalno dodavanje masti. Novina koju je
Retigo uneo u seriju Blue Vision je i veliki
(8 in¢a) ekran u boji, koji ima brojne Kkori-
sne operacije, jednostavan je za rukovanje
i Stedi vreme u pripremi obroka.

Retigo Kkonvekcijske i parokonvekcijske

You're in control.

pedi podeljene su u tri grupe: Blue Vision
(najveéi nivo opremljenosti i kontrole),
Orange Vision (jednostavnija kontrola) i
liniju DeliMaster (za pripremu deserta,
peciva kao i Siroku paletu uzina/bistro pro-
izvoda kao Sto su sendvici, burgeri, panini
itd).



@ QNGELO PO ANGELOPO

Vodedi brend termicke opreme na trziStu: tamo gde
m._ M. tradicija zadovoljava inovacije - Angelo Po, kompanija
: sa istorijom dugom 100 godina, lider je na trziStu u di-
zajnu i proizvodnji celovitih sistema za ugostiteljstvo
Sirom sveta. Od vodoravnih i vertikalnih kuhinjskih li-
nija za restorane i hotele, pa do sistema za ¢uvanje hra-
ne, italijanska kompanija Angelo Po nudi reSenja vr-
hunskog kvaliteta, kako bi
kuvari mogli postiéi izvan-
redne perfomanse. Angelo
Po je jedina kompanija na
svetu koja ima sertifikate
CSQEcoi CSQA higienic de-
sign, Sto znaci da na njenoj
opremi ne postoje Kkriti¢ne
tacke na kojima se mogu
skupljati bakterije.

Elettrobar masine za pranje posuda
U Gastro Professional ponudi su i profesio-
nalne masine za pranje belog i crnog posuda,
premium brenda Elettrobar.

Upoznajte Roaster liniju peéi i rostiljo na éumur!

Dragoceni uredaji za svaku kuhinju stizu na nase tr-
ZiSte od brenda Roaster. U ponudi su_ Roaster Multi
uredaji: spoj Parilla rostilja i zatvorenih pedi, koji do-
stiZu radnu temperaturu od 250°C do 350°C (maksi-
malna temperatura 560°C), te imaju moguénost pri-
preme nekoliko stotina porcija odjednom, viSe nivoa
grilovanja za maksimalnu efikasnost, brzu pripremu
u zatvorenoj peci za 30-40% u odnosu na klasi¢ne ro-

Stilje. Tu su i zasebne peci na éumur, koje dolaze u novom dizajnu i kao savrSena kombinacija rostilja i rerne u jednom uredaju. Tu su i

rotirajudi roStilji sa planetarnim sistemom okretanja i Parilla roStilji na cumur.

Sud Forni pizza peéi Yiiacs
Sud Forni pizza peéi predstavljaju =
perfektnu kombinaciju tradicije i *
inovacija u svetu novih pizza pedi.
Jedine na trziStu imaju vulkanski
kamen umesto Samota i smart scre-
en upravljanje. Odmah po paljenju,
sa ovim pizza pecima, moZete poceti T
izbacivati prvih 200-300 pizza bez

konkurencije. Pizza je gotova za oko 50 sec a pe¢ sa lako¢om postize temperaturu od 520°C.
Nasa kompanija je ovlasteni zastupnik Sud Forni pizza peci za Srbiju i Bosnu i Hercegovinu.

PROJEKTOVANJE | TEHNOLOGIJA

U cilju Sto bolje realizacije dogovorenih projekata Gastro Professional tim vam nudi projekto-
vanje enterijera i izradu projekata profesionalnih kuhinja i Sankova za hotele, restorane i druge
ugostiteljske objekte. U izradi projekta tehnologije kuhinje sa svim fazama, velika paznja pridaje
se kuhinjskoj funkcionalnosti a cilj je izbec¢i nepotrebna ulaganja i troSkove, te postaviti svaki
kuhinjski element na mesto, koje
¢e osoblju u objektu omoguditi
nesmetan i siguran rad, higijen-
ske uslove, te brzu i jednostavnu
pripremu jela. Kompanija Gastro
Professional ima regionalnu po-
krivenost, te je u moguénosti da is-
prati vasu ugostiteljsku pricu bilo
gde u Bosni i Hercegovini, Srbiji,
Hrvatskoj ili Crnoj Gori. Garancija
na uredaje su 3 godine.

PROFESSIONAL

Kompanija Gastro
Professional d.o.0.

Srbija - PJ Indija - kancelarije, showroom
Adresa: Novosadski put 12, 22 320 Indija

Tel: +381 69 5096 011, +381 69 5516 200
Email: milan@gastro-professionalrs,
info@gastro-professional.rs

Bosna i Hercegovina - P] Banja Luka
Adresa: Krajiskih brigada 57, 78 000 Banjaluka
Tel: +387 51 263 700, +387 66 775 247

Email: tanja@gastro-professionalrs,
milan@gastro-professional.rs

wwuw.gastro-professional.rs
Socijalne mreze FB/IG: Gastro-Professional
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DA OSTANU

DO JUNA OVE GODINE REGISTROVANO JE 93 RUSKA DRZAVLJANA KOJIDRZE
RESTORANE.ZANIMALO NAS JE DA ISTRAZIMO STA JE TAJNA USPEHA NJIHOVIH

UGOSTITELJSKIH OBJEKATA  1exsT: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: SHUTTERSTOCK | INSTAGRAM

L

rema podacima Agencije za privred-
Pne registre (APR), od sukoba Rusije i

UKkrajine, 24. februara 2022. godine,
do 5. juna ove godine drZavljani Rusije su
u Srbiji ukupno osnovali 9.317 preduzetnic-
kih firmi i 1.764 privrednih druStava. Ovaj
podatak ukazuje na drasti¢an rast kompa-
nija ¢iji su vlasnici Rusi jer je krajem 2021.
godine bilo samo 296 preduzetnika i 721
privredno drustvo ¢&iji su osnivadi fizicka i
pravna lica iz Ruske Federacije.
Kada je re€ o ugostiteljstvu, Rusi su najviSe
restorana, kafi¢a i ugostiteljskih objekata
otvorili u 2023. godini. Tada je u APR-u re-
gistrovano 55 preduzetnika sa ovom delat-
no$c¢u i 33 privredna drustva. Do juna ove
godine registrovano je ukupno 93 ruskih
preduzetnika koji drZe restorane, dok ih je
65 upisano kao privredna drustva.

SKONCENTRISANI SU NA VRACAR 1 DORCOL

Najveci broj ugostiteljskih objekata koje u
Beogradu drZe Rusi smeSteni su upravo na

Vracaru i Dorcéolu. Iako ugostiteljstvo nije
primarni biznis ruskih drzavljana od kada
su u 2022. poceli masovnije da dolaze u Sr-
biju, sve je viSe restorana i kafica ¢iji su vla-
snici Rusi. I po mnogo ¢emu se razlikuju od
naSih ugostiteljskih objekata. Ove razlike
proizilaze iz kulturoloskih razlika, pristu-
pa poslovnim strategijama i primenjivanju
iskustava iz Rusije.

Rusi su doneli svoj specifi¢an stil gosto-
primstva koji ukljucuje daleko viSe for-
malnosti i u odnosu na nase, prvenstveno
konobare, naizgled su hladniji prema go-
stima. No, to moZe samo da nam se ¢ini jer
u svim lokalima koje sam posetio naiSao
sam na profesionalnu ljubaznost i obraca-
nje paznje na detalje u odnosu na opuste-
niji pristup na koji smo navikli kod doma-
¢ih ugostitelja.

Vedina ruskih restorana ne insistira na au-
tenti¢nim ruskim specijalitetima. U Rusiji
je od vremena Staljina najpopularnija ku-
hinja bila gruzijska, a restorani koji prate
svetske trendove su se viSe oslanjali na

VECTNA OBJEKATA JE OKRENUTA FORMI
BISTROA SA INTERNACTONALNIM
JELIMAU MODEKNOMARANZMANU

Table 57 Cesto organizuje
degustacije vinal l! 11




OVO bistro nudi kacamak i
becarac, ali i jaja Benedikis

e
S

evropsku, pre svega francusku i nordijsku
kuhinju. Tako da ne ¢udi $to su ruski objek-
ti u Srbiji okrenuti bistro formi sa interna-
cionalnim jelima u modernom aranZmanu,
§to pokazuje ponuda restorana ruskih vla-
snika koje smo posetili od po¢etka godine.

DANSKT DORUCAK, AVOKADO TSAMPANJAC

Ako, recimo, posetite Table 57 koji svoju
filozofiju objasnjava kao unikatno vinsko i
gastronomsko iskustvo, pomisli¢ete da se
radi o francuskom restoranu jer gro njiho-
ve ponude ¢ine francuska vina i Sampanj-
ci. Na drugoj strani, OVO bistro je u aprilu
mesecu organizovao 5 course veceru koju
je osmislio na$ chef Aleksa Susi¢, a u njiho-
voj redovnoj ponudi za dorucak se nalaze
kacamak i becéarac, ali i francuski omlet sa
pekorinom, jaja Benedikt kao i SakSuka sa
paprikom.

U meniju restorana Sloj naci ¢ete kajmak,
ajvar, pa €ak i burek. Kako su sami rekli,
cela ekipa intenzivno udi srpski, a da su
zadovoljni odzivom gostiju govori i to da
se nisu zadrzali na jednom objektu. U Son-
deru su medu najprodavanijim jelima tost
sa avokadom i poSiranim jajetom, zatim
kombinacije sa lososom i srdelama. Zelite
da zapoCnete dan danskim doruckom ftj.
kuvanim jajima, Sunkom, kackavaljem i sa-
latom? Onda podite u June café, a uz ovaj
dorucak posluzi¢e vam sourdough hleb i
zanatski puter. Birds je bistro u kojem se,

U Sonderu je u trendu
tost sa avokadom
jajetom i lososom

v REL
Birds odiSe urbanim
street art Sarmom

takode, sluZe moderna jela sa probranim
naSim vinima i signature koktelima, a
mesto odiSe urbanim street art Sarmom.
Tamo moZete pojesti bruskete sa gorgon-
zolom i smokvama, tartar od tune, salatu
sa lososom i krem sirom, gaspaco i svinjske
raznjice.

v

STRUKTURA MENADIMENTA

Kako smo iz razgovora sa nekima od vla-
snika saznali njihova ciljna grupa nisu bili
isklju¢ivo Rusi, iako su u ovaj biznis krenu-
li ra¢unajuci na pocetnu podrsku sunarod-
nika. Ubrzo se njihov krug gostiju prosirio,
te je sada podjednak broj ruskih i domacih
gostiju. Ono §to im je zajednicko jeste da
veéinu ¢ini mlada populacija, §to i ne ¢udi
jer je ponuda okrenuta njima. Isti slucaj
je i sa dizajnom enterijera. Nema obeleZja
ruske tradicije, nema ruskih etno motiva.
Naprotiv, radi se o vrlo trendi objektima za
koje po ulasku ne moZete zakljuciti da se
radi o nacionalnom restoranu.

Vrlo bitna razlika je i struktura me-
nadzmenta. Tacnije, jasno postavljen hije-
rarhijski pristup, strozZa kontrola kvaliteta
i puna paznja usmerena higijeni osoblja,
kaoiprostora. Njihova organizacija posla je
drugacija. Doneli su biznis model iz Rusije
i kod njih je strogo odredena podela posla i
odgovornosti. Zato, gotovo da nema resto-
rana u kojem vlasnik nije angazovao mena-
dZera koji se, u dogovoru sa chefom kuhi-
nje, bavi nabavkom dok vlasnik vodi lokal.
Marketingom se ne bave tako §to angazuju
osobu koja ¢e za 100 evra mesecno posta-
vljati promotivni materijal na drustvenim
mrezama. Kada je promocija u pitanju,

“INICTJALNO NISMO OTVQRILT
RESTORAN SAMO ZA RUSE, VEC ZELTMO
DA SE INTEGRISEMO OVDE 1 DA BUDEMO
OTVORENT ZA SVE” = KLIM THUKOY,
SUVLASNIK SONDERA

KADA JE
ENTERIJER U
PLTANJU NEMA
OBELEZJA RUSKE
TRADICIJE,
NEMA RUSKIH
ETNO MOTIVA.
NAPROTIV, RADT
SE0 VRLO TRENDI
OBJEKTIMA

s poCetka im je i strategija bila okrenuta
ruskoj dijaspori, te su se obracali potenci-
jalnim gostima isklju¢ivo na ruskom jezi-
ku. No, to se sada znacajno promenilo, §to
govori da prate kako trZiSte diSe i reaguju
izuzetno brzo, prilagodavajuéi mu se.
Sami Rusi, vlasnici restorana, zadovoljni
su poslovanjem u Srbiji. Klim Zhukov, su-
vlasnik restorana Sonder, podelio je svoje
iskustvo za Bloomberg.

"Ovo je za nas novo i zanimljivo iskustvo.
Vase trZiSte je novo za nas, a mi pokuSava-
mo na sve nac¢ine da mu se prilagodimo.
Generalno smo zadovoljni kako se sve od-
vija, iako su na pocetku postojale odrede-
ne poteSkode. Uglavnom sa otvaranjem
bankovnih racuna. Sto se tie ostalog, sve
se mozZe reSiti, a najvaznije je Sto imamo
podrsku velikog broja ljudi iz Srbije", isti-
¢e Zhukov dodajuci da ne krije da je u ovaj
biznis krenuo sa idejom da ¢e ih podrzati
sunarodnici.

Vi

RAZLICITOST JE DOBRODOSLA

"Kada smo planirali otvaranje lokala, pret-
postavljali smo da ¢e Rusi, pogotovo oni
koji nas poznaju odranije, u startu dolazi-
ti. S druge strane, za lokalne goste trebace
nam neko vreme da se pozicioniramo kako
bi znali za nas. Ipak, inicijalno nismo otvo-
rili restoran samo za Ruse, ve¢ Zelimo da se
integriSemo ovde i da budemo otvoreni za
sve", kaZe Zhukov za Bloomberg.

Nakon svega navedenog, zakljucak se sam
namecde. Rusi su doneli neka nova strujanja
i sveZ vazduh sa severa. Iako postoje razli-
ke u poslovanju i konceptu, one doprinose
raznovrsnosti i bogatstvu gastronomske
ponude naSe zemlje. Pored toga otvaranje
restorana, kao i svakog drugog biznisa, do-
nosi dobrobit za privredu i ekonomiju sva-
ke zemlje, pa i naSe. Tako da viSe ne treba
pricati o Rusima, ve¢ o srpskim ugostite-
ljima koji su dosli iz Rusije. I ako nas ugo-
stitelj pogleda "preko plota" sta to komsija
dobro radi, i to bez trunke sujete primeni,
bice i njemu bolje. Najbolje ¢e biti, narav-
no, gostu. A to je svakako najvaznije. ¥
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“CLUBMASTER

The soul of fine cigars

i MERCATAV

MNywere ybumja. lyBaHCKM AUM WITETU Jbyauma y Balioj OKOSIMHMW.




TABACALERA, WESTES TABACALERA, BELGRADE WATERFRONT
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GORDON REMZT VEC VISE
0D DECENTJE NE KUVA,
0STM NATELEVIZIJT. \
DISFRUTARU CETE UVEK
[ATECT BAR JEDNOG QD
TROJLCE CHEFOVA KAKO
KUVATO VECE

najbolji restoran na svetu za 2024.

DISFRUTAR NE BI BIO TO STO JESTE DA CHEFOVI KASTRO, KSATRUC I KAZANJAS NISU,
TEHNICKI GLEDANO, FENOMENALNI KUVARI. NJIHOVO POZNAVANJE TEHNIKA, PRECI-
ZNOSTIEGZERUCIJA, KOJU UNAPREDUJU IZ GODINE U GODINE SU DISFRUTAR DOVELI

TAMO GDE SU SVA TROJICA ZELELI. NA VRH

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: FRANCESC GUILLAMET, ADRIA GOULA, JOAN VALERA

a tradicionalnoj svecanosti u Las
NVegasu, u organizaciji World's 50

Best Restaurants, restoran Disfru-
tar proglasen je za najbolji restoran na sve-
tu. Drugi na listi je Asador Exteberri, tako-
de iz Spanije, a treéi francuski La Table de
Bruno Verjus.
Disfrutar su pre deset godina u Barseloni
otvorili ucenici i sledbenici slavnog Fera-
na Adrie, avangardni chefovi Oriol Kastro,
Mateu Kazanjas i Eduard Ksatruc€. Dis-
frutar se prvi put pojavio na ovoj listi pre
6 godina i to na osamnaestom mestu. Tri
godine kasnije popeo se na deveto, da bi
proSlu godinu do¢ekao na drugom mestu.
Ovogodisnji uspeh i prvo mesto, uvelicano
je i tre¢com Michelinovom zvezdicom.

SUDBINSKL SUSRET U EL BULLLU

Njihova zajednicka pri¢a pocinje pre vise
od dvadeset godina, kad su se ova trojica
obrela u kuhinji najvaZnijeg restorana u
istoriji moderne gastronomije. RecC je o re-
storanu El Bulli koji je vodio vanzemaljac
medu Sefovima, Feran Adria. Sa ocem mo-
lekularne gastronomije su radili sve vreme,
do zatvaranja restorana 2011, i to kao vode-
¢i tim na koji se Adria i te kako oslanjao.
Godinu dana kasnije, osnivaju sopstvenu
firmu bez spoljnog investitora, $to im je
omogucilo samostalnost. Mada su zbog
toga bili osudeni i na sporiji razvoj.

Prvi restoran koji je pobedniCka trojka
otvorila bio je Compartir, u regiji Kosta

Brava u severoisto¢noj Kataloniji. U resto-
ranu smestenom u seocetu koje ima onaj
uvek traZeni divlji Sarm Mediterana, tri ku-
vara predstavila su savremenu mediteran-
sku kuhinju, kombinujudi je sa tradicional-
nim metodama i recepturama.

Dve godine kasnije, otvaraju i Disfrutar u
Barseloni. SavrSena lokacija, veci prostor,
vecéa plateZna mo¢ gostiju bili su dovoljni
da se njih trojica razmasu i - puste masti
daih odvede do neslucéenih gastronomskih
visina.

U pocetku smo Zeleli da nastavimo s is-
tim menijem, ali ubrzo smo shvatili da ne
Zelimo samo da fabrikujemo nove restora-
ne, ve¢ da nam je u cilju da Disfrutar bude
hrabar, moderan, i pre svega, zabavan



projekat. Spojili smo mediteransku pricu
s najnovijim tehnikama kuvanja, a glavna
vodilja nam je bio ukus jela”, pri¢a Mateu
Casanas za magazin Cafe Bar & Restoran.
Prvi susret sa ovom neverovatnom ekipom
chefova mi se dogodio pre osam godina.
Zaintrigirao me naziv (Radost), a jo$ vise
degustacioni meni od 32 sleda. Kako je koji
sled dolazio, radost se povecéavala. Bespre-
korno pripremljena hrana, gde zrnca soli
nije bilo ni previSe ili premalo, fantasti¢na
mastovitost kroz kombinacije sastojaka i
ukusa. VecCera koja traje Cetiri i po sata u
to vreme je koStala 250 evra. Nekome mo-
Zda previSe ali za gastronomski doZivljaj
koji ¢éu pamtiti do kraja Zivota, viSe je nego
povoljno.

NEJE NA LISTENAJSKUPLTIH RESTORANA

Ovog prolec¢a meniji u Disfrutaru su kosta-
li izmedu 280 i 295 evra, ali sa tim cenama
najbolji restoran na svetu ne ulazi na listu
pedeset najskupljih restorana u Evropi.
HiSa Franko je oko 40 evra skuplja od Dis-
frutara, a veéina pariSkih restorana sa tri
zvezdice naplacuju degustacione menije
minimum 450, pa sve do 600 evra.
Disfrutar od osnivanja koristi neke od
najboljih dostupnih sastojaka, troSe vise
kavijara nego neki restorani mesa, a na
njihovoj “pizzi” je viSe crnih tartufa nego
Sampinjona na pizzama nekih nasih pizze-
rija. Disfrutar je jedan od retkih preostalih
restorana na svetu Kkoji kreativno Kkoristi
molekularnu gastronomiju i njihove sfere,
te€ni azot i pene imaju i teksturu i vizuel-
ni wow efekat, a nadasve su ukusne. I ceo
doZivljaj u ovom restoranskom biseru je
zabavan. Serviranje sledova je poput slaga-
nja mozaika i otkrivanja zagonetki. Naime,
jelo od velikih kozica gost sam vadi iz zadi-
mljene Kutije uz blagu jezu dok gura ruku u
"nepoznato". U kutiji sa koralom je
postavljeno ogledalo, te se ne na-
lazi tamo gde mislite da jeste, Sto
izaziva osmeh na licu. Ma koliki da
ste mrgud.

Ima jo$ razloga zasto je Disfrutar
najbolji. On je posveden gostima,
a ne svojim zaposlenima. Mnogi
restorani da bi zadrZali zaposlene
pocinju da rade tri ili Cetiri dana
nedeljno u jednoj smeni. Takvi re-
storani se ne mogu smatrati ozbilj-
nim. Disfrutar se otvara svakog
dana od 12.30 i posle kratke pauze
otvara se u 17 ¢asova za vecernju smenu.
Sli¢no rade i drugi restorani iz prve lige
poput DiverXO chefa Dabiza Munjoza. Pre-
mijer liga restorana nije “hladovina”, veé
svakodnevni krvav posao.

Drugi, moZda presudan razlog uspeha je
vrlo jednostavan: chefovi moraju da ku-
vaju. Sta mislite koliko je gostiju koji su

WORLD"50 BEST RESTAURANTS

1. Disfrutar, Barselona -
2. Asador Etxebarri, ACondo

3. Table by Bruno Verjus, Pariz

4. DiverXO, Madrid

5. Maido, Lima

6. Atomix, Njujork

7. Quintonil, Meksiko Siti

8. Alchemist, Kopenhagen

9. Gaggan, Bangkok

10. Don Julio, Buenos Ajres

DISFRUTAR OD OSNTVANJA KORTSTL NEKE OD NATBOLTTH DOSTUPNTH SASTOTAKA,
TROSE VISE KAVITARA NEGO NEKT RESTORANT MESA, A NA NJTHOVQT “PTz21" JEVISE
CRNIH TARTUFA, NEGO SAMPINJONA NAPTZZAMA NEKTH NASIH PTZZERIJA

posetili restoran DZejmija Olivera o¢ekiva-
lo da ugleda slavnog chefa? Bar na otvara-
nju. Verujem nemali broj. Isto vaZi za naj-
glamurozniji londonski restoran Gordona
Remzija, ali jedan od najbogatijih chefo-
va na svetu ve¢ viSe od decenije nigde ne
kuva. Osim na televiziji. U Disfrutaru éete
uvek zateci bar jednog od trojice chefova
kako kuva to vecle.

VINSKA KARTA SAPREKO 1. 200 ETIKETA

I za kraj, vrhunska gastronomija bez alko-
hola to jednostavno nije. Razumljivo je da
ima gostiju koji iz opravdanih razloga ne
konzumiraju alkohol, ali to je i dalje ma-
njina. Vino je postalo jedan od stubova

=

uspes$nih restorana i neophodna kockica
u gastronomskom mozaiku. Disfrutaro-
va vinska karta broji preko 1.200 etiketa a
neka jela posluzuju uz signature destilate,
poput votke sa crnim tartufima i rakije od
vasabija. A, pritom neka od vina kostaju
manje nego u nasoj prestonici.

Kada su otvorili Disfrutar, sva trojica su
imali velike planove. Ove godine su ih i
realizovali. Da li je bila dovoljna ambicija,
finansije i mastovitost? Ne. Disfrutar ne bi
bio to Sto jeste da Kastro, Ksatru¢ i Kaza-
njas nisu, tehnicki gledano, fenomenalni
kuvari. Njihovo poznavanje tehnika, preci-
znost i egzekucija, koju unapreduju iz go-
dine u godine, su Disfrutar doveli tamo gde
su sva trojica Zeleli. Na vrh. ¥
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OV NU CABERNET SAUVIGNON RESERVE

Suvo crveno vino odleZano u buradima od
francuskog hrasta 12 meseci. Proizvedeno
od strogo odabranog grozda Cabernet Sa-
uvignon, ubranog u juznoj zoni Moldavije.
Vino ima bogatu crvenu boju i rubin nijan-
su. Odlikuje se preteZno aromom prezrele
ribizle, bobicastog voca, zac¢ina i naknad-
nim otkrivanjem mirisa vanile. Ukus je bo-
gat, barSunast, pun energije, harmoni¢no
> « kombinuje note zrelih treSanja i mekih ta-
TVORACOVOG FANTASTICNOG VINAJE VINARIJA“IMPERIAL ;. koji se pretvara u dugi ,aftertaste®. %
VIN” KOJA KORISTISVE BLAGODETI MIKROKLIME KAKO BI

DOBILA NAJBOLJE MOGUCE PROIZVODE

U

svetu svakoj boci jos od 1977. godine, loze do ¢aSe, a mogudnosti su sledece: SELECT FOOD DOO

pruzajudi ogromnu ljubav prema vi- 9 205 hektara sopstvenih vinograda
novoj lozi koja rasko$no raste u srcu Suma 9 Berbaipreradado 15 hiljada tona Bulevar Arsenija Camojevica 74 11070
Tigheci, na jugu Moldavije. U "Imperijal grozda po sezoni Novi Beograd '
Vin" trude se da konzumentima pruZze naj- 9 Najsavremenija oprema za Tel +38162 470961
bolje i da izuzetnim vinima dotaknu svaku flaSiranje mirnih vina do 50 hiljada
strunu srcal flaSa dnevno

Ljudi u proizvodnji daju posebnu po- Pazljivo se prati kvalitet vina, od vinove

office@selectfood.rs
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Valamar Lacroma Dubrovnik Hotel

LLIV

- U BOJI MEDITERANA

GARDA je visestruko nagradivani dizajnerski
brend outdoor namestaja, koji je od svog
pojavljivanja 2018. do sada postao deo
mnogih prestiznin objekata u Srbiji, Crnoj
Gori, Hrvatskoj ali i Sirom sveta - u Holandiji,
Kanadi, Kuvajtu, Saudijskoj Arabiji.

—— Mediterraneoc Restaurant, Valamar, Dubrovnik

Svoju ponudu upotpunili su CONTRACT Unijom
brenda koja je specijatno kreirana za potrebe
HoReCa sektora | predstavija idealan izbor za
opremanje basti | terasa hotela, restorana,
bazena, SPA centara, izietiSta, parkova, Il bilo kog
drugog prostora namenjenog uZivanju na
otvorenom,

info@gardafurniture.com
+381 62 8909 742
gardafurniture.com

in garda furniture
(=) gardafurniture

§ gardafurniture




Od nedawvno u nasoj prestonici, na novoj
lokaciji dauntauna - Beogradu na vodi,
imamo priliku da isprobamo jtalijanske
specijalitete po receptima svetski pozna-
tog Sefa Dzajmija Olivera.

Garda je imala priliku da to iskustvo
hrane upotpuni udobnim sedenjem
u ugodnom ambijentu.

Zatvaramo krug:

ERGONOMIJA AMBIJENTA |
VRHUNSKO [SKUSTVO HRANE
GARDA

- Jamie’'s Italian, Beograd

Tacka susreta:

La Dolce
Vita

Italifanski stil, all | pristup poslu jeste
nesto sto obelerava dosadasnje
kreacije | dizajn Garde.

Zastitnl znak GARDA namestaja defini-
tivno je specijalni italljanski kanap, koji
Je lzuzetno izdriljiv, otporan na UV
zracenje | poseduje antibakterijska |
antialergijska svojstva. Vesti i
posveceni majstori ruéno prave delove
namestaja od kanapa, Sto artiklima
daje notu luksuza | unikatnosti.
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Heljdiné- rolnice sa

T O R A N .

LIP

JEPOSABENA
KOD SILOSA

NOVIPROJEKAT CHEFA VANJE PUSKARAINEW BALKAN
CUISINE JE SAMO JOSJEDNA POTVRDA UNIZU DA JE

STREET FOOD KONCEPT BUDUCNOSTI

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: NBC

L

nje chefa Vanje Puskara i tima Kkoji je

okupljen pod kapom projekta New
Balkan Cuisine izaziva paznju profesio-
nalne gastronomske javnosti. Chef Puskar
je svakako jedna od najznacajnijih figura
srpske moderne kuhinje. Mada, on ¢e na
to skromno re¢i da njegova kuhinja samo
oplemenjuje tradicionalna jela iz balkan-
skog regiona i svojim delovanjem Zeli da
nas podseti da je Balkan jedna velika kuli-
narska regija koju povezuju sli¢ni sastojci
i recepti.

PODRSKA LOKALNIM PROTIVODACIMA

Lipa Street Food je poceo da radi na popu-
larnoj letnjoj destinaciji, pored Zivopisnog
centra kulture Silosi. Ovo novo mesto za
sve ljubitelje hrane i opuStene atmosfere
donosi, u skladu sa filozofijom NBC, spoj
tradicionalnih balkanskih ukusa i moder-
nih tehnika pripreme sa fokusom na Kkori-
§¢enju lokalnih proizvoda i podrSci doma-
¢im proizvodacdima.

Meni Lipa Street Food-a ukljucuje neka od
popularnih jela iz bistroa Iva i restorana

Svaki novi projekat koji izade iz kuhi-

Tisa New Balkan Cuisine. Pored potaZa,
tu su hrskave heljdine rolnice sa mladim
sirom, MadMed medom i karamelizova-
nim orasima kao savrSeni primer kako se
lokalna proizvodnja integriSe u svako jelo.
Med dolazi iz ko$nica MadMed-a sme-
Stenih upravo na prostoru Silosa, §to do-
datno naglaSava povezanost sa lokalnom
zajednicom.

MEKIKE SA TR VRSTENADEVA

Osim toga, Lipa Street Food nudi sir iz
pedi, balkanski stil falafela, buratinu sa
Homolja, i ono Sto potpisnik ovih redova
smatra da Ce biti hit leta, mekike sa tri vr-
ste nadeva. Gosti ¢e mo¢i da biraju izme-
du cepkane junetine, svinjske potrbusine i
bukovacde. Vikendom ¢e posetioci moci da
uZivaju u specijalnim menijima, ukljucuju-
¢i proizvode iz partnerskog Zara Mounta-
in Food koncepta, poznatog po vrhunskoj
hrani sa Tare.

Glavni chef u Lipi je Nemanja Milanovié,
kuvar Zara sumskog bara, a na pitanje $ta
su Zeleli da postignu novim projektom iz
New Balkan Cuisine kazu:

LOtvaranje Lipa Street Food-a predstavlja
poseban trenutak za nas jer verujemo da
je street food savrSen nacin da prenese-
mo vrednosti New Balkan Cuisine filozo-
fije. Kroz ovaj koncept, imamo priliku da
predstavimo balkanske ukuse na moderan
i pristupacan nacin, koristeéi lokalne proi-
zvode. Partnerstvo sa Silosima je prirodan
korak za nas jer delimo iste vrednosti — po-
drSku lokalnim proizvodacima i jaanje
zajednice. Silosi su mesto gde kreativnost
i zajednisStvo cvetaju, $to je u savrSenom
skladu sa naSom filozofijom”.

Na kraju bi samo dodali da su Silosi savrSe-
no mesto za opustanje jer utisak je da tamo
vreme teCe sporije, hrana se jede polako i
uziva se u svakom zalogaju i trenutku. %

Ba\kanCum

lFASTFlEETMDD .

Homoljska buratina



LQ I_O"'Qlﬂe DONOSIMO NAJBOLJE U PEKARSTVU.
Bakénja passiovt SVAKI DAN.

SPREMNI DA VAS INSPIRISEMO SIROKIM | JEDINSTVENIM ASORTIMANOM VRHUNSKIH PEKARSKIH PROIZVODA.
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LA LORRAINE BAKERY GROUP JE JEDAN 0D EVROPSKIH LIDERA NA TRZISTU PEKARSKIH PROIZVODA NAMENJENH MALOPRODAI | UGOSTITELUSTV
KOMPANLIA JE PREPOZNATA PO KVALITETU I KONSTANTNIM INOVACUAMA UZ PRIMENU ,BAKE-OFF" TEHNOLOGLE U PROIZVODN

PREDNOSTI BAKE-OFF TEHNOLOGIJE:

UVEK SVEZI PROIZVODI KONSTANTAN KVALITET GARANTOVANA POGODNODST MINIMALNI OTPIS
PECITE ONDSTAVASI KUPCI ZELE I ZAVEDITE ~ POMAZEMO VAM DA PONUDITE VECIZBORISTALAN ~ SA BAKE-OFF TEHNOLOGUOM, SVOIM KUPCIMA SANASIM ASORTIMANOM MOZETE BRZD
IH MIRISOM SVEZE PECENIH PROZVODA KVALITET, KONTINUIRANO PRILAGOBAVAMO NASE MOZETE PONUDITI UKUSNE | SVEZE PECENE ODGOVORITINA PROMENE TRAZNJE U KRATKOM
TOKOM CELOG DANA. RECEPTE KAKD BISMO IZBEGLI SADRIAU PROIZVODE ZA KRATKD VREME, UZ POVECANJE VREMENSKOM PERIOOU. IZBEGNITE NEPOTREENO
TRANS-MASHIH KISELINA | SMANILI UPOTREBY PRODUKTIVNGSTI NA VASOJ LOKACUL RASIPANJE | PRILAGODITE SV PONUDU U
SECERA | SOLL A ZADRZALI COLICAN UKLS PROZVODA. SVAKOM TRENUTKIL

ZAJEDNO SA NASIM DISTRIBUTEROM ZA SRBUU— ADRIA DISTRIBUTION TIMOM, MOZEMO ISPUNUTI \U‘. WWW.ADT.CO.RS
OCEKIVANJA KUPACA ZA AUTENTICNIM, SVEZUIM | UKUSNUIM PEKARSKIM PROIZVODIMA. ..o _.".... OFFICE@ADT.CO.RS
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IZFINE ULICE

PRIJATELJSTVO DVOJICE CHEFOVA, NENADA
ZIVKOVICA INIKOLE ROSICA, ZAPOCETO
PRE 10 GODINA, NEDAVNO JE KULMINIRALO
JEDINSTVENOM KOLABORACIJOM U VIDU
FINE STREET VECERE ZA 40 GOSTIJUU
RESTORANU HOTELA RADISSON OLD MILL

W L

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: PRIVATNA ARHIVA




enad Zivkovi¢ i Nikola Rosié su se
Nupoznali 2014. godine, istog dana

kada je otvoren hotel Radisson
Blu. Obojica su bili odabrani da budu deo
prve ekipe ovog prestiznog hotela pod
mentorstvom chefa Vanje Puskara.
“Bili smo dva znatiZeljna mladic¢a sa nesa-
lomivom Zeljom da uspemo u onome §to
radimo. Od samog pocetka nismo obraca-
li paZnju na sat i radno vreme. Cesto smo
ostajali do kasno u no¢ dok ne zavrSimo
sve zapoceto. Nas moto je bio 'posao se
zavrSava kad je sve uradeno', §to je vero-
vatno jedini pravi moto u kuhinjskoj pro-
fesiji”, kaZe na pocetku razgovora Nenad
Zivkovié, Executive chef kuhinje hotela
Radisson Collection Old Mill.

TICA] VANJE PUSKARA

Rad u hotelu bio je intenzivan i zahtevan,
ali je Nenadu i Nikoli pruzao neproce-
njivo iskustvo. Pod Vanjinim vodstvom,
naucili su sve o finesama kulinarstva, od
tehnika pripreme do umetnosti prezenta-
cije jela i postali su viSe od kolega. Rodilo
se prijateljstvo koje je preslo okvire rad-
nog okruzZenja.

“Radili smo zajedno skoro dve godine, a
za to vreme smo stekli ne samo profesi-
onalne vestine, ve¢ i duboko postovanje
jedno prema drugom. Nakon toga su nam

T O R A N .

se putevi razisli, ali smo uvek ostali u kon-
taktu i marljivo odrzavali vezu”, nadove-
zuje se Nikola.

Njihova medusobna podrSka i deljenje
ideja doprineli su njihovom daljem profe-
sionalnom razvoju.

“Upravo ta snazna konekcija bila je pokre-
tac da se prisetimo nekadasnje saradnje i
ponovo se udruZimo u jednom novom
ruhu”, otkriva Nenad.

Do ideje za kolaboraciju dva stara prijate-
lja u vidu Fine Street veCere u Radissonu
je doSlo sasvim spontano. Jedno jutro, uz
kafu, Nikola je rekao Nenadu da bi mo-
gli malo da se zabave i desio se ozbiljan
projekat.

“Nasa ideja se zasnivala na tome da pre-
pakujemo nasSe jelovnike u degustacioni
format. Prvo smo planirali da predsta-
vimo na$ hotelski jelovnik, u restoranu
Thyme u Rajicevoj kroz osam izvanred-
nih sledova, publici 7. maja, a zatim da 15.
maja ekipa iz Thyme restorana predstavi
svoj jelovnik, prepakovan u joS$ finijoj iz-
vedbi, nasoj hotelskoj publici”, otkriva
Nenad Zivkovié.

(SAMSLEDOVA 1A +1 GOSTA

Moji sagovornici mi kaZzu da su se lomili
oko broja gostiju, razmisljajudi koliko ula-
znica da puste u prodaju.

T R E N D O V I

“U TRENUTKU §AD SE RASTRT 40 TOPLIH
TANJIRA IMAS VEOMA MALT PROSTOR
[A SERVIRANJE, A VREMENSKT §1
OGRANTCEN DA SEHRANA NE B
OHLADTLA. TTAKD ZASVIH ] JELA

“Zvanic¢no je bio 41 gost, Sto je idealan
broj da se uradi dobra hrana u osam sle-
dova. Veoma smo zadovoljni odzivom i
pozitivnim reakcijama gostiju, Koje su
pokazale da smo uradili odli¢an posao”,
kaZe Nenad da bi posebno istakao Lazara
Svrkotu koji je taj dan briljirao u kuhinji i
da su njegova strast i paznja prema deta-
ljima bili klju¢ni za uspeh veceri.

“Ova kolaboracija je viSe od poslovnog
poduhvata; ona je manifestacija naSe
strasti prema kulinarstvu i Zelje da naSim
gostima pruZimo jedinstveno iskustvo i
da kroz zabavu stvorimo neSto zaista iz-
vanredno”, slazu se chefovi Nikola Rosi¢ i
Nenad Zivkovié.

Lazar Svrkota koji je na celu kuhinje
Thyme Cuisine & Cocktails je ovom vece-
rom dokazao da je pravi majstor svog za-
nata u modernom dobu kulinarstva.
“Njegova vestina je izuzetno raznovrsna,

NAJBOLJI ZA NAJBOLJE:

www.italyline.rs

Veleprodaja vrhunske profesionalne ugostiteljske opreme

OFFERTAQ

Professional Kitchen Equipment

| RATIONAL |

" '."!__'“ ITil

office@italyline.rs




jul/avgust 2024

w
(o]

s dovoljno Sirine da kvalitetno vodi ku-
hinju. Ali ono $to ga ¢ini posebnim nije
samo njegova vestina, ve¢ i sposobnost
da kanaliSe energiju - kako svoju, tako i
svojih kolega. On je voda kakvog je zado-
voljstvo pratiti, uvek spreman za izazov i
uvek pronade pravo reSenje za svaki iza-

zov”, hvali svog mladeg kolegu Nenad.
v

SESTOROD NA SERVISU

“UloZili smo veliki trud i priznajem da
nije bilo jednostavno jer posao u matic-
nom restoranu nije smeo da stane”, zapo-
¢inje pri¢u Lazar Svrkota i nastavlja:

“Na ovom projektu je ucestvovala cela ku-
hinja iz Raji¢eve 12 i nikako ne bi mogli da
to izvedemo da nije bilo njih. Na samom
servisu nas je bilo Sestoro, a to su: Brani-
slav Joksi¢, Nemanja Gvozdenovié (pastry

FINESTREET MENU ..

T O R A N .

chef), Adam Vasiljevié, Marija S¢epano-
vi¢, Nemanja Bjelobrk i moja malenkost”.
Prilikom ovakvih specijalnih vecera, naj-
vediizazov je da svako jelo bude servirano
na vreme, da je svaki tanjir isti i da hrana
bude servirana topla.

“U trenutku kad se rasiri 40 toplih tanjira
imas veoma mali prostor za serviranje, a
vremenski si ogranicen da se hrana ne bi
ohladila. OlaksSica je bila ta Sto sam jedan
period u svojoj karijeri radio u Radissonu
i imao sam laksi start oko organizacije i
postavke. Ukratko, moj tim je prevazisao
moja oCekivanja! Prvi put smo zajedno
na tudem terenu i, naravno da je bilo tu
nekih sitnih greski, ali sam prili¢no za-
dovoljan jer vidim koliko imamo prosto-
ra za napredak”, sabrao je utiske mladi
chef. ¥
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ta sa raguom od junece
seljenim povrcemgfl
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Indijski raznji¢i u aromati¢nim marinadama,
jina “arth' lebu sa cumura;

IHrskave knedle sa aromati¢cnom cepkanom
svinjetinom, krema od kukuruza sos od
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U razgovoru sa chefom Nenadom
Zivkovicem saznali smo da je u planu
renoviranje OMB restorana i bara, i to
od januara do februara. Potpuno novo
ruho restorana pratice i novi koncept
U gastronomiji. Do tada gosti mogu
ocekivati nekoliko uzbudljivih dogadaja.
“Krajem septembra planiramo
konceptualnu veceru u 12 sledova

U naSem OMB restoranu, uz koktel
dobrodoslice i tapase. Nakon toga,
sredinom oktobra, organizovacemo 10-
hand dinner u izvedbi Deltinih chefova,
gde ce biti predstavljeno pet razliitih
stilova kuvanja. Ovo Ce biti prilika

da nasi gosti uzivaju u raznolikosti i
kreativnosti.

Za kraj, u razradi je koncept pod
nazivom ‘Orient Express - OZiveti
legendu!, koji e se odrZati nakon
vecera koje sam najavio. Ovaj koncept
Ce preplitati stilove kuvanja zemalja
kroz koje je putovao istoimeni voz, a
pratila bi ga muzika karakteristicna
za ta podneblja” otkrio nam je nas
sagovornik.

[ T,
1T COURSE - “BIRYANI” £.&
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Rekonstruisano uli¢no jelo, ravioli

od éafraqa piletine i karija
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f¥Desert inspirisan vasarom
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NOVI POGETAK

SEDISTE KOMPANIJE CORPJVJV JE OD SADA U
MODERNOJZGRADIUNOVOM SADU NA ADRESI
RUMENACKIPUT 44A

~ SASTAYNI DEO NOVOG QBJEKTA JE
~ SKLADISNI PROSTOR POVASINE 1. /00
¢ KVADRATINIH METARA

akon 15 godina uspesnog poslovanja u HoRe-
NCa sektoru, kompanija Corp JVJV doo preseli-
laje sediSte svog poslovanja u novu, modernu
zgradu na adresi Rumenacki put 44A u Novom Sadu.

Ova promena predstavlja vaznu prekretnicu u sa-
mom poslovanju kompanije i simbolizuje posvece-
nost stalnom unapredenju i inovacijama. Sastav-
ni deo novog objekta je skladiSni prostor povrSine
1700m?8to omogucava bolju organizaciju i efikasnost
koja doprinosi jos$ kvalitetnijem pruZanju usluga.

Nastavak Sirenja kompanije Corp JVJV dolazi nakon
Sto je 2022. godine otvoren strateSki pozicioniran i
dobro organizovan distributivni centar u Beogradu,
¢ime se osigurava jo$ brza i pouzdanija usluga.

“Posebno smo ponosni na brojke koje govore o ljudi-
ma, o svima nama. Medu nasih 200 zaposlenih ima
i onih koji su bili svedoci prvih koraka nase organi-
zacije, koja je danas prerasla u veliku i konkurentnu
kompaniju. To je uspeh koji raduje, ali i obavezuje”,
rekli su nam iz kompanije dodajuéi da su svesni ¢i-
njenice da su najbrze rastu¢a kompanija u segmentu
snabdevanja HoReCa sektora.

“Na sopstvenom primeru smo pokazali u kojoj meri
poznajemo Kkljucne potrebe trZiSta, naSih partne-
ra i krajnjih korisnika koji su nam svima na prvom
mestu”.

Ovim preseljenjem kompanija Corp JVJV unapredu-
je svoje poslovanje i nastavlja sa pruZzanjem vrhun-
skih usluga HoReCa sektoru. ¥

. Gorp JVJV doo

g +38121 6417811
&rp . WWW.corpjvjv.com
info@corpjvjv.com

jul/avgust 2024

w
|



TORK2U1
KRPAZA

RIBANUE
CISCENJE

EFIKASNIJAIEFEKTIVNIJA
KRPA ZA RESTORANE!
ZAHVATANJE UKOSTAC
SATVRDOKORNIM
NECISTOCAMA

SITNIII N0 101000010 0010000 10 00000000 0000 10000000070

estorani su okruZenja u kojim vreme
Rbrzo prolazi. Uzurbana usluga i pro-

blem nedostatka osoblja znace da je
malo ruku, a vreme je dragoceno.
,»0soblje restorana procenjuje da trosi
59% svog vremena na Ciscenje, iako su
kuhinje obicno postavljene za efikasno
kuvanje, optimizacija CcCiscenja cCesto
nije integrisana u tok posla‘“ — kaze Igor
MiSi¢, Tork menadZer za klju¢ne klijente u
Srbiji i dodaje.- ,,U ovom okruZenju, sve §to
olakSava zadatke ¢iS¢enja moze biti od ve-
like pomoéi.”

[IBACTE UPORNE NECISTOCE 12 RESTORANA

Zato je Tork lansirao 2 u 1 Krpu za ribanje
i CiS¢éenje, koja znatno olaksava CiScéenje,
¢ak i kada situacija govori da ¢e biti mnogo
teZe. Krpa je uradena tako da kombinuje
ribanje sundera sa upijanjem, $to znaci da
moZete da se nosite sa najteZim neredima

u restoranima sa samo jednim svestranim
proizvodom, koji je pritom vrlo jednosta-
van za upotrebu.

v

EFLKASNIJA TEFEKTIVNIJA RESENJA

Tork 2 u 1 krpa za ribanje i ¢iS¢enje pru-
Za osoblju jedan proizvod sa viSestrukim
funkcijama c¢iS¢enja, dizajniran da bude
abrazivan i upija u isto vreme, tako da se
moZe koristiti u kuhinji i trpezariji. Njegov
fleksibilan dizajn znaci da je jednostavan

Think ahead.

za koriScenje, tako da osoblje moZe da ¢i-
sti na teZe dostupnim mestima, a njegova
mocna abrazivnost moZe razbiti o¢vrsnule
i okorele mrlje bez grebanja povrSina. Ta-
kode se moze ispirati i ponovo koristiti do
10 puta, tako da kuhinjsko osoblje moze
poboljsati ¢iS¢enje dok smanjuje otpad.
»Materijal je jaci od konvencional-
nih krpa, tako da moZete da koristite
krpu za ¢iscéenje razlicitih povrsina® -
kaze Milo$ Jovanovi¢, ambasador brenda
Tork *




W =

Izbacite uporne necéistoée iz kuhinje
; L] mg. Tork 2 u 1 krpa za ribanje i ¢id¢enje. Poseduje veliku

abrazivnu snagu i mo¢ upijanja. Efikasno redenje za —~—
[=] il :
kompletno ¢iS¢enje u restoranima. TORK

Tork, Essity brend Think ahead.
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Decanter

WORLD WINE AWARDS

ATILA CHARDONNAY
Atelje vina Sapat

Na mirisu pored tipicnih vocnih
aroma zrele jabuke budimke
i socne zrele kruske dominira
i mineralni karakter vina uz
prijatan uticaj plemenitog hrasta
i puterastih tonova. Chardonnay
Atila je sortno, slasno i socno vino
lepe punoce, izrazitih ali veoma
lepo balansiranih kiselina, lepo
zaokruzeno i precizno vino sa lepim
i dugim finiSom arome marcipana.

2022 145%  100%  10-14°C 2017
Chardonnay

a najvaznijem svetskom ocenji-
Nvanju vina Decanter World Wine

Awards, odrZanom u Londonu
srpski vinari i njihova vina su nagradeni
sa Cetiri zlatne medalje, 45 srebrnih i 67
bronzanih medalja. Zlatom su se oKkitili
Atila Chardonnay 2022, Sapat, VoZd Ca-
bernet Sauvignon 2017, Aleksandrovié,
Breg Prokupac 2020, Doja i Eclater BDB
Extra Brut 2019, Zvonko Bogdan.

T O R A N .

VOZD CABERNET SAUVIGNON
Vinarija Aleksandrovi¢

Izuzetno bogat i slozen aromatski
kompleks sainjen od intenzivnih
tonova crvenog i crnog bobicastog
voca. Savrsenog ukusa, mekano sa
socnim taninima i sa energicnom,
dugotrajnom i vocnom zavrsnicom.
Rezultat projekta je Cabernet
Sauvignon vino sa Td-obogacenim
sadrzajem resveratrola i

T R E N D O V I

L4 ZIATA ZASRBIJU

NA OVOGODISNJEM DECANTEROVOM OCENJIVANJU U
LONDONU SRPSKI VINARI SU OSVOJILI CETIRI ZLATNE,
45 SREBRNIH 165 BRONZANIH MEDALJA

BREG PROKUPAC
Vinarija Doja

0d rucno branog grozda, vino je
maceriralo 25 dana i odlezalo
2 godine u buradima. Ovo
vino je jedinstveno po svojim
aromama, izrazenoj sortnosti
i vocnom karakteru kojim
pazljivim negovanjem u podrumu
preovladava aroma hrasta i
pokazuje kvalitet terroira i

AT

I BT

ECLATER BDB EXTRA BRUT
Vinarija Zvonko Bogdan

Proizvedeno klasicnom Champagne
metodom sekundarne fermentacije
u boci. Energican i svez zavrsetak
lepih kiselina i izrazene suvoce.
Arome briosa, limunove kore, kvaca,
lesnika i prepecenog hleba. Blagi
cvetni karakter i naznake limete
i citrusnih mirisa. Zero Dosage
¢ini ovo vino jasnim, ostrim i

kvercetina. potencijal koji Ce se ispoljavati jos karakternim - idealnim za ljubitelje
dugo godina. suvih penusavih vina.
3y Y Ei &) (%) (&) (& &) (%) (&) (&
135% 100% Cabemet 14-18°C 2000 145%  100%  16-18TC 2019 125%  100% 68
Sauvignon Prokupac Chardonnay

Koliko god moZemo biti zadovoljni bro-
jem medalja, nismo uspeli da ponovimo
proslogodisSnji uspeh kada smo osvojili 5
zlata, i to za vina Mister Marselan 2021, Bt
Winery, Stifler's Mom Shiraz 2017, vinarije
Erdevik, Stella Noir, 2020, Jovac vinari-
je, Sovinoa Fumé Blanc 2020 i Tri Doline
2020, oba iz MatijaSevi¢ Vinograda.

Nasi susedi, takode, nisu prosli spram
ocekivanja. Makedonija je osvojila jedno

zlato, i to za vino Grand Cuvee 2021 vi-
narije Lepovo; Crna Gora nije osvojila ni-
jedno zlato, dok su tri srebra osvojila vina
vinarije PlantaZe, a najbliZi zlatu je bio
Premijer 2016, kojem je falio jedan bod da
osvoji najsjajnije odli¢je. Hrvatska je, tra-
dicionalno, prosla najbolje — sa 11 zlatnih
odli¢ja ali su tamosnji vinski stru¢njaci ra-
zocCarani jer su proSle godine osvojili ¢ak
25 zlata. ¥

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: DECANTER | ARHIVA VINARIJA



M-iClean HXL

profesionalna masina za
pranje posuda

| TG, S8 KIasmm wrermenom Cikusea prama, Brzn sudepern | ruskm roskovima. Jednim dodircm costizete sve
Eroooimacan chzajn @ posbgnut g masinom M-iClean HXL . Utviana e ; ey Dl GOCHROmy KOsk
) Ber nopora. BErgonamsks koncept masnae M-iClean HXL st soravie “alig IEMTNE | STVAr
3 lakirn pOrEEnEm | prasnensm posuda ) bez napotrebnog to oI S Tk

Earmeinog resenie a0 Drae punen)e ||

3 MEIKO CLEAN SOLUTIONS BEOGRAD DOO
www.meiko.rs Batarski put 38a, 11080 Zemun
office@meiko.rs tebafon +381 69 1809998
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LA DZERVI

T O R A N

Bak ,.'.,?CIH

KNJAZEVACKO VINO GRASAC 1Z2020.JE U KATEGORIJI
ODLEZALIH VINA OSVOJILO NAJVISE PRIZNANJE NA
OVOGODISNJEM GROW DU MONDE, DOK SU OSTALI NASI
PREDSTAVNICI OSVOJILI PO 7 ZLATNIH I SREBRNIH, KAO I

6 BRONZANIH ODLICJA

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO; PODRUM DZERVIN 1927

= [ A
| GROW
BaLaTON £ %

GRASAC 2000

Podrum Dzervin 1927

Sorta: Italijanski Rizling

Berba: 2020

Profil: Suvo

ABV: 12,5%

Boja: Slamnato Zuta

Miris: Intenzivno sortnog gde dominiraju arome
livadskog cveca, kao i vocne arome zrele jabuke
i breskve

Ukus: Pun vocni, izuzetne svezine sa
karakteristicnim i vrlo prijatnim kiselinama, koje
ovom vinu daju jasnu i ¢vrstu strukturu

Degustacija: Sluzi se rashladeno na temperaturi
0d 8-12°C

Uparivanje sa hranom: Predjela, salate, mladi i
poluzreli sirevi, rizota i paste sa belim sosovima,

riba, piletina i teletina

njaZevacko vino iz tanka je posti-
I<glo izvanredan uspeh na GROW du

Monde ocenjivanju Madarskoj. Na-
ime, njihov GraSac iz 2020. je u kategoriji
odlezalih vina nagraden platinom, a ostali
srpski predstavnici su osvojili po 7 zlat-
nih i srebrnih medalja, kao i 6 bronzanih
odli¢ja. Medunarodni Ziri sastavljenih od

T R E N D O V I

(GROW DU MONDE 2024
NAGRADENA VINATZ SRBTJE

MLADA VINA

ZLATNA MEDALIA
Verus-Kis Grasac beli 2023; Sijacki
Italijanski rizling 2023

SREBRNA MEDALIJA

Verkat Grasac beli 2023; Tri mede i oblak
Grasac beli 2023; Veritas Cukovi¢ Grasac
2023

BRONZANA MEDALIA
Podrum Sukac Grasac beli 2023

ODLEZALA VINA
PLATINASTA MEDALIJA
Podrum DZervin 1927 Grasac 2020

ZLATNA MEDALJIA

Erdevik Geronimo Grasac 2020; Erdevik
Geronimo Grasac 2021; Gamanovic Grasac
beli 2020; Kosovic Grasac beli 2022

SREBRNA MEDALIJA
Podrum Bajilo Grasac 2021; Vinci¢ Grand
Fru 2017

BRONZANA MEDALIJA

Viojnovi¢ Grasac beli 2020; FruSkogorski
vinogradi Quet Grasac 2021; Erdevik
Geronimo Grasac 2022; Veritas Cukovic
Grasac 2022; Gamanovi¢ Samotok Grasac
2022

SLATKA VINA
SREBRNA MEDALJA
Verus Kis Biser beli NV

KUPAZE
SREBRNA MEDALIJA
Verus-KiS GT 2023

ORANZ VINA
ZLATNA MEDALIJA
Vin¢i¢ Amfora Grasac 2020

renomiranih sudija ove godine je ocenjivao
viSe od 300 etiketa vina ove regionalne sor-
te. InaCe, GROW je akronim sastavljen od
razli¢itih naziva za sortu graSac (GRasSevi-
na, Olaszrizling i Welschriesling).
“Vinograd je star preko 20 godina, a grozde
smo pustili da duZe zri. Delom je to bilo
zbog vremenskih uslova jer je pred pocetak
branja zapoceo kiS$ni period”, pojasnio je
Radovan Jovi¢ menadZer vinarije Podrum
Dzervin 1927 i dodao: “Ovo nase vino je do-
kaz da graSac moze da podnese i duZe odle-
Zavanje, kako na ¢okotu, tako i u podrumu.
Sve je bolji i tek sad mi je jasna opaska jed-
nog starog konobara koji mi je svojevreme-
no rekao. 'Nema vina bez DZervina”. ¥
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PIONIR CHEF
f)re,Fww?,e/
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R E S T O R A N

MCCAIN
ONTON RINGS

Toliko su
raznovrsnii
ukusni da se |
uklapaju u
svaki meni

Neka Onion Rings
postanu glavni junak
vaseg menija - bilo da
pripremate glamurozni
(atering, nudite dostavu
ili zelite da vasi gosti
uzivaju u atraktivnom predjelu ili prilogu koji ¢e ih oduSeviti svaki put!

Onion Rings Ce osigurati vasim klijentima ukusno iskustvo, da Ce se iznova

i iznova vracati po jos! Uvoznik i distributer za HoReCa sektor: M&L
International doo., Ulica Oslobodenja 29, Rakovica, 11090 Beograd,
+381 11 356 4397, office@mlinternational.rs, www.mlinternational.rs

---------------------------------------------------------------

METRO CHEF

Vafl dekoracijo za
sindoled

U susret letu, METRO prosiruje
SVoj asortiman ukusnih
dekorativnih dodataka za
serviranje sladoleda i drugih
poslastica. U okviru ponude
robne marke METRO Chef mozete pronaci slatke, hrskave vafl listice, rolere

i kornete, u razlicitim dimenzijama i oblicima. SavrSena dekoracija sladoleda
postoji, potrazite je u METRO-U.

Logisticke informacije: Pojedinacno pakovanje 700 g (320 komada). Distributer:
METRO Cash & Carry Srbija

---------------------------------------------------------------
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BOTRON — CAROBNO VOCNT KOLACI

Les vergers Boiron globalni je lider u smrznutim pireima od voca i povréa i
kulijima, a vise od 40 godina svoje proizvode distribuira u preko 80 zemalja.
Izbor najboljih sirovina, pouzdane tehnike prerade nasledene iz proizvodnje

Sampanjca, prilagodene svakom vocu i povrcu, otkrivaju tajne izvrsnosti
francuske kompanije Boiron. PaZljivo birano voce proverenog kvaliteta, prolazi
specificnu termiku obradu i potom, duboko zamrzava, kako bi ukus, tekstura
i sveZina ostali netaknuti. Boiron smrznuto voce i vocni pirei, u Sirokoj paleti
ukusa: limeta, maling, crna ribizla, kokos, mandarina, mango, breskva... idealni
su za pripremu kolaca. Podignite ukus vasih poslastica na jos vii nivo, birajuci

Boiron i Silbo. Distributer: Silbo

G A S TRO

PIONIR CHEF

SPECULAAS BISCUIT

Speculaas biscuit je jedan od prvih artikala
Pionirovog HoReCa proizvodnog programa

i dolazi u display kutiji neto tezine 1,8 kg, unutar
koje se nalazi 300 porcijskih pakovanja. Pionir je
odlucan u nameri da prilagodavanjem dela svog bogatog
asortimana odgovori na potrebe kupaca iz ovog segmenta.
Speculaas biscuit je visokokvalitetni keks zacinjen meSavinom zacina poput
cimeta, muskatnog orastica, klinCica, dumbira i kardamona i ovi zatini daju
keksu karakteristican topli | bogati ukus. Hrskava tekstura i karateristicna
tamnosmeda boja i oblik prilagoden potrosacima doprinose uzitku prilikom
konzumacije. Speculaas biscuit je idealan kao dodatak uz tople napitke, kao
dekorativni element, ali i kao guest welcome bonus $to upotrebnu vrednost
ovog proizvoda u HoReCa sektoru podize na visoku lestvicu.

Kontakt za informacije i narudzbine: SRBIJA pionir.horeca@pionir.rs

CRNA GORA rade.jancic@voli.me

0= Novo u Tis snabdevanju

e MIFULIC MASLINOVO UL

PotraZite u Tis snabdevanju
ekstradevicansko maslinovo ulje , Mikuli¢"
koje dolazi iz malog mesta Ljubuski u
Hercegovini. Ova porodicna proizvodnja
maslinovog ulja uspesno se bavi proizvodnjom
najkvalitetnijeg ekstradevicanskog maslinovog
ulja po tradicionalnoj recepturi. Razlicite sorte
maslina iz Mikuli¢ maslinjaka se rucno beru

i rastu u savrsenim uslovima Sto doprinosi
kvalitetu ulja koje je vise puta nagradivano
zlatnom medaljom. MoZete ga poruditi u
ambalazi od 111 0,51

Tis snabdevanje doo, Vinogradska

166a, Novi Beograd, +381 63 211 404,
tissnabdevanje@gmail.com
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VOUCIIAU OBLASTIISHRANE
CORP JVJ{I D00 @ 2

Kao inovativna kompanija, koja stalno traga za novim proizvodima Sirom sveta
kako bi svojim kupcima ponudila raznovrsan, jedinstven i kvalitetan asortiman
proizvoda, Corp JVIV doo je svoju ponudu upotpunio kvalitetnim proizvodima
na biljnoj bazi:

Roundess juicy - Frozen plant-based beef flavored burger - zamrznuti
oblikovani proizvod na bazi obezmascenog sojinog brasna sa ukusom govedine.
Roundees delicate - zamrznuti oblikovani proizvod na bazi obezmascenog
sojinog brasna sa ukusom piletine.

Bitzees - Vegetable nuggets - zamrznuti predprzeni panirani komadici na bazi
sojinih proteina sa ukusom piletine.

Uzivajte u 100% biljnim proizvodima iz ponude Corp JVIV.



Hygiene Systems d.o
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» HYGIENE
r' SYSTEMS

OVLASCENI UVOZNIK | DISTRIBUTER NAJKVALITETNIJIH BRENDOVA IZ OBLASTI PROFESIONALNE HIGIJENE
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UKUSI BLISKOG
ASNOG) ISTOKA

46

CHEF MILOS MIRJANICJE ZA KRATKO VREME POKUPIO

SVE MOGUCE NAGRADE ZA PODRUCJE BLISKOG ISTOKA
ISEVERNE AFRIKE, A ZA NASE CITAOCE PREDSTAVLJA

NOVAJELA NAMENIJU

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: PRIVATNA ARHIVA

Risotto od Safrana i morskih plodova,

d prvog susreta sa chefom MiloSem
OMirjanic’em do danas mnogo toga

se promenilo. Restoran Bushra by
Buddha-Bar je nagraden od strane gastro-
nomske platforme TimeOut Dubai. Naime,
nasao sa na dve liste najboljih 10 za po-
drudje Bliskog Istoka i Severne Afrike. Prva
kategorija je najbolji restoran, a druga je
najbolji a la carte brunch restoran u Duba-
iju. Isto priznanje je usledilo od magazina
Fact u konkurenciji svih restorana u Emi-
ratima, a listi priznanja treba dodati i da
je Bushra ve¢ dve godine u Gault & Millau
vodicu za UAE.

Carpaccio od lososa, cvekla, citrusni

v

ogurt i zeleno socivo
B |

v

SIRLPOLLTIVU

Sva ova priznanja prijaju chefu Mirjanicu,
ali ga nisu ni “pomerila”, ni promenila. I
dalje je srdacan, vedar, nasmejan i glasan.

“Sta ¢u, takav mi je karakter. (smeh) Vo-
lim ljude, volim da radim sa njima i, kao



File brancina, celer pecen u soli,
ukiseljeni komorac i riblji velute

JELOVNTK RESTORANA BUSHRA JE,
SAMO NALZGLED, JEDNOSTAVAN.
HLADNO TTOPLO MEZE T GLAVNA JELA.
(N0 ST0 JE OVDE SPECIFICNO JE DA SE
CFO KONCEPT ZASNIVA NA DELTENTU
ST0JE, UOSTALOM, LTRADICITAU
ARAPSKOM SVETU

glavni u kuhinji, trudim se da Sirim pozi-
tivu”, kaZe mi na pocetku razgovora ovaj
delija rodom iz Sokoca.

Koncept restoran Bushra je savremena bli-
skoisto¢na kuhinja sa fusion elementima.
“To je kuhinja koja do dolaska u Dubaji ni-
sam radio, ali svakodnevno unapredujemo
jela koju nudimo i svaki novi jelovnik je za
mene izazov. Platforma je postavljena, a
jela su u osnovi orijentalna sa dozom mo-
dernog. U planu je da se ovaj koncept po-
meri i van granica Emirata i veoma sam
uzbudem S$to imam priliku da testiram i
unapredujem ovaj koncept”, objasnjava
Milos.

Samo naizgled jelovnik restorana Bushra je
jednostavan, hladno i toplo meze i glavna
jela. No, ono $to je ovde specifi¢no je da se
ceo koncept zasniva na deljenju. Gosti koji
dolaze uglavnom narucuju viSe jela, a za-
tim svako uzima od svakoga. Nema moje i
tvoje, Sto celoj pric¢i daje dodatnu toplinu i
razdraganost.

HUMUS, MUTABEL T MUHAMARA

Za hladno meze moZete da birate izme-
du dve vrste svilenkastog humusa; zatim,
mutabela u kombinaciji sa peCenim papri-
kama koje ¢ine osnovu muhamare. Sveze
ostrige su jo$ viSe osveZene siréetom od
nara, a od brojnih salata izdvaja se ona
sa Sparglama i musom od kozjeg sira uz
pratnju patlidZana sa paradajzom i belim
lukom.

Sen Zak zapelen u tiganju, ljubi¢asti
ir i pena od Corizo kobasice

Pitam MiloSa da li ima problema sa prona-
laZenjem kvalitetne radne snage.

“Kao i u svakoj profesiji izazova ima mno-
go, ali ono Sto bih naglasio je da je veoma
teSko nadi mlade ljude koji dele istu strast
za kuvanjem i da su spremni da prate viziju
kuvara. Velika je konkurencija i ogroman
broj restorana, zbog Cega se kuvari ne za-
drZavaju dugo i jednom restoranu. Takav
pristup uti¢e na konsistenciju, a ona je
najbitnija kada su restorani visokog kvali-
teta u pitanju. Sre¢om, imam odli¢nu eki-
pu, razgovaramo nakon svakog servisa, a
svi zaposleni znaju da u svakom trenutku
mogu da mi se obrate, ako misle da mogu
da im pomognem”, pri¢a chef Milos.

Topla predjela su uglavnom poznati klasici
persijske, libanske, turske kuhinje.
Rapsodija mirisa, boja i ukusa se nastavlja
iu toplim predjelima. Turski pide i lahma-
cun, u libanske ras kibbeh ¢ufte nas sago-
vornik stavlja bufalo mocarelu, a jogurt
tahini je obogatio ukiseljenim rotkvama.
Pitam chefa Mirjanica Sta je to Sto restoran
Bushra izdvaja od drugih, a i njega u odno-
su na kolege.

PACTA PASTILJA T TAGINE

“Uvek se dajem 100% kada je posao u pi-
tanju. Svakodnevno pristupam poslu pro-
fesionalno, od prvog do poslednjeg minuta
provedenogu kuhinji. Za mene su gosti naj-
vaZniji i dajem sve od sebe da kroz kvalitet

s
Wagyu kratka rebra_,pena_qdﬂ " I
palente i ukiseljena zelena jabuka
r f
|

Carpaccio od brancina, preliv
od manga i marakuje

|

koji im ponudimo njihov boravak u resto-
ranu u¢inimo posebnim i nezaboravnim”.
U odeljku glavna jela za podeliti se izdvaja-
ju dva hit jela o kojima se pri¢a i van grani-
ca Dubaija. To su pacja pastilja u filo testu i
marokanska tagine jagnjetina sa kajsijama,
suvim §ljivama uz kus-kus na puteru.
“Drago mi je da si ti izdvojio ova dva jela,
jer ja nemam to pravo (smeh). Sastavni
deo procesa osmiSljavanja bilo kojeg jela
je Zelja da bas to jelo bude najbolje i najo-
miljenije kod gostiju. I rezultat toga je da
je nekome omiljena jagnjetina, drugome
Tawook sa zainjenom piletinom, a tre¢em
brancin ili bakalar”, kaZe Milo$ koji nam je
ovom prilikom premijerno predstavio nova
jela u restoranu Bushra.

Chef Milo$ Mirjanié ne krije da uziva u Du-
baiju gde Zivi sa suprugom i dvoje dece, ali
takode ne krije da ga srce vuc¢e u domovinu.
“Jo$§ neko vreme planiram da boravim u
Dubaiju, a onda se vraéam. Zelja mi je da
prenesem znanje mladim kuvarima i da
pomognem u razvoju nase gastronomije i
kulinarstva, koliko god je to moguce”, ot-
krio nam je Milo$ na kraju razgovora. ¥

Pikante “Pil Pil” kozice, gochujang
umak, jogurt i perSunovo ulje

//"
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DREVNE ZITARICE

STARE SORTE ZITARICA SUSVE TRAZENIJE, NAJVISE
ZBOG SPECIFICNIH OSOBINA NJIHOVOG ZRNA KOJE
SADRZIMANJE GLUTENA. DODATNI BENEFITI SU VISE
DRUGIH PROTEINA, MINERALA IVITAMINA

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: STOCKFOOD

dina bio pravi hit, pogotovo za vreme

pandemije, kada su ga mnogi pekli
kod kucée. No, ¢ini se da mu popularnost
padai da bi ga mogla zameniti jedna druga
vrsta. Brojni chefovi i pekari u inostran-
stvu se slazu da bi sourdough hleb, ili hleb
od kiselog testa, sada mogao zameniti hleb
napravljen od drevnih Zitarica poput pira,
kamuta ili tefa. Sta su zapravo drevne Zita-
rice i po ¢emu je takav hleb kvalitetniji?

HILJADAMA GODINA NEPROMENJENE

Ne postoji sluzbena definicija drevnih Zita-
rica, a reC je zapravo o Zzitaricama koje su
hiljadama godina ostale nepromenjene. U
njihovom uzgoju se koristi manje pesticida
od moderne, koja je nastala pocetkom 20.
veka, te ni ne ¢udi da su sve popularnije.
Takozvane drevne Zitarice spadaju pod
okrilje celovitih Zzitarica, iako je izraz vise
marketinSki nego oznaka hranljivosti.
Heljda, proso, kinoa, crni je€am, crveni i
crni pirinaé su ve¢ odavno na glasu kao su-
perhrana, ali postoji dobar razlog da ispro-
bate i druge.

Sourdough hleb je poslednjih pet go-

AMARANT je sitna Zitarica bez glutena
koja moZe da se dinsta dok ne omeksa za
kremasto jelo nalik palenti, ali takode
predstavlja ukusan hrskavi dodatak ener-
getskim ploc¢icama ili plo¢icama od jogur-
ta. AKo Zelite da ih prepecete za to Koristite
umerenu temperaturu i suv tiganj, esto ih
protresite dok ne po¢nu sa pucaju poput
sitnih zrna kokica.

FARAONSKA PSENTCA

TEF, poznata i kao Viliamsova ljubavna tra-
va, je bezglutenska Zitarica i daje najsitnije
Zrno na svetu. Ima je u beloj, braon i crve-
noj varijanti i bududi da je zrno vrlo tvrdo,
melje se sa ljuskom kako bi se dobilo inte-
gralno brasno. Od celog zrna tefa mogu se
pripremati kaSe, supe i pljeskavice ili meSati
sa muslijem za dorucak. Idelno je za pece-
nje hleba, kolaca i keksa, palacinki i testa za
pizzu, pa ¢ak i zguSnjavanje umaka.

PIR se moZe koristiti kao zamena za pirinac,
testeninu ili krompir u varivima ili riZoti-
ma. Koristi se za pripremu povrtnih salata
ili kao prilog mesu. Takode, ima primenu
u pripremi poslastica, posebno pecenih.

MozZe se pronaci u obliku brasna, mekinja
ili griza, Sto ga Cini svestranim sastojkom u
pripremi hleba, peciva i drugih testa.
KAMUT ili faraonska pSenica sadrzi glu-
ten ali bez obzira dobro ga podnosi vedi-
na, pa ¢ak i oni intolerantni. Ukus mu je
pun i slatkast, i menja pSenicu u brojnim
proizvodima, posebno gde se traZi manje
ucesSce Sedera. Pa ga zovu i slatka pSenica.
Od kamuta se pravi dobar hleb, tost, kolaci,
palacinke, razne grickalice i drugi pekarski
proizvodi. Prirodno ¢vrsto zrno moze da se
pripremi kao pilav, hladna salata, ili ume-
sto testenine u supama. ¥

Tim Goodwin
osniva The Street Bakeshop

HLEB OD PIRA
Tim Goodwin je osniva¢ The Street
Bakeshop, artisan pekare koju je otvorio
u HempsSiru, a 2021. godine je proglasen
pekarom godine. Donosimo vam njegov
recept za hleb od pira.

SASTOJCI: ¢ 800 g pirovog brasna ¢ 7 g
suvog kvasca @ 7 g soli ¢ 470 ml tople vode
# maslinovo ulje

PRIPREMA:

Za pocetak pomesajte suve sastojke, a zatim
im dodajte toplu vodu, pa sve dobro sjedinite.
Testo ostavite u posudi, dodajte malo
maslinovog ulja, pokrijte i ostavite da odmori
oko dva sata.

Rernu zagrejte na 250°C, zajedno sa posudom
u kojoj Cete pedi hleb. Dok se rerna greje,
testo stavite na pobrasnjenu povrsinu, pa ga
desetak puta preklopite spolja prema sredini.
Na vrh stavite malo brasna i hleb zarezite
nozem, pa ga stavite u vru¢u posudu za
pecenje i pecite oko 40 minuta.




eograd je postao bogatiji za jos jedan
Bhotel za insekte! Ovaj pomalo neo-

bican objekat, koji sluZi za poveca-
nje populacije Korisnih insekata, osvanuo
je u Topliderskom parku. Barcaffe Zeli da
skrene paZznju na o¢uvanje bioloSke razno-
likosti, a pravi primer za to je sve popular-
niji blend Barcaffe Espresso Flora, koji se
proizvodi uz posStovanje strogih eti¢kih i
ekoloSkih standarda, odnosno bez bilo ka-
kvih negativnih uticaja prirodu i lokalnu
zajednicu.

VAINA KARTKA EKOSTSTEMA

»Barcaffe espresso Zeli da podigne svest o
znacaju insekata, Koji predstavljaju vaznu
kariku svakog ekosistema, ali sa druge
strane, sve teZe pronalaze svoje staniSte u
prirodi. Zato smo odludili da jedan ovakav
primerak poklonimo nasem glavnom gra-
du i skrenemo paZnju na znacaj biljnog i
Zivotinjskog sveta, narocito na zelenim po-
vrSinama urbanijih sredina”, kaZe Nikola

_.' *f S

“on o]

Mandié, regionalni menadzZer za razvoj
Barcaffe brenda. Hoteli za insekte su sve
popularniji u svetu, jer privlace korisne
vrste koje opraSuju biljke i tako podsticu
biodiverzitet. Takode, doprinose kontroli
SetoCina u poljoprivrednom uzgoju i sma-
njuju potrebu za hemijskim pesticidima.

SERTIFLKAT SAVELA KISNTH SUMA

,Na$ premijum blend Barcaffe Espresso
Flora deo je rastucde zajednice koja stvara
bolju i zeleniju planetu. Najveéi pokazatelj
za to je Rainforest Alliance - sertifikat sa-
veza kiSnih Suma koji promovise ekolosku
odgovornost i podrazumeva pridrZavanje
niza propisa. PlantaZe i farme koje imaju
Rainforest Alliance u potpunosti postuju
vaznost ocCuvanja bioloSke raznolikosti,
prirode i Zivotinjskih stanista, kao i dobro-
biti radnika i njihovih porodica. Ovaj Zig
na pakovanju dakle znaci da je svako zrno
sertifikovano, a osim toga, nasa Flora pa-
kovana je u ekoloski prihvatljivu foliju, bez
aluminijuma®, kaZe Marko Vukcevié, vodi-
telj prodaje za Barcaffe espresso u Atlantic
grupi.

Zahvaljujuéi razli¢itim materijalima od
kojih je sadinjen hotel za insekte, pcele,
bubamare, leptiri i drugi oprasivaci dobice
bezbedno mesto u kom ¢ée modéi da borave
i provedu zimu. Ipak, u periodu kada je to-
plo, u ove konstrukcije najviSe “svracaju”
pcele kojima nisu potrebna velika gnezda
u smislu socijalne organizacije. To znaci da
sasvim bezbedno mogu da se posmatraju
izbliza, Sto predstavlja joS jednu vrednost
ovih korisnih objekata. Zato, svratite u
Topciderski park ovih dana da pogledate
kako hotel za insekte “radi” u svom pri-
rodnom okruZenju i postanite deo Barcaffe
Espresso Flora zajednice koja brine o eko-
sistemu! ¥

116 NA PAKOVANU NASE FLORE ZNACT DA

JESVAKOD ZANO SERTLFIKOVANO, A 0SIM
T0GA, FLORA JE PAKOVANA U EKOLOSKT

PRIRVATLJTVU FOLTJU, BEZ ALUMINTJUMA®

ESPRESSO
UKUS BOLJEG
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1. GRAND JEZERO
Trzni centar bb, Zlatibor
Radno vreme. 08.00-23.00

Adresa za uzivanje u
specijalitetima domace kuhinje. Uz
njih ¢e vam prijati hleb i lepinje iz
restoranske pekare, kao i kolaci iz
poslasti¢arnice

PREPORUKA
+ Teleca Corba
- Jagnjeca plieskavica
« Svinjska rebra
« Junedi ribi¢ na kajmaku
« Komplet lepinja
+ Reforma torta
+ Pita s viSnjama

5. KLUB KOSUTNJAK

Pere Velimirovica 1, Beograd

Radno vreme: 12.00-22.00 ﬁ

Srdacan docek, klasi¢an salonski
ureden ambijent i jelovnik koji
necujno a jasno objasnjava zasto
je kulinarstvo umetnost

PREPORUKA

- Lovacka pasteta

+ Supa od fazana

+ Pikantne kobasice

« Gulas
- Medaljoni sa pecurkama
+ Karadorseva Snicla
+ Pita sa viSnjama/lesnicima

9. GOSTIONICA MLADOST

Nemanjina 20, Catak
Radno vreme: 07.00-00.00

Sarm ovog mesta podseca na
davne dane, a posebnu draz daje
jelovnik obogacen ise¢cima iz
starih novina

PREPORUKA
+ Pasulj
« Punjene paprike
« Sarma
« Socni svinjski vrat
+ Dimljena pastrmka
+ Domadi salCici
« Lokalno kraft pivo

S

T O R A N

2. KONOBA KOD GOCE | RENATA 25,

Pancevacki put bb, Beograd
Radno vreme: 10.00-0000 i

Kada jednom osetite domacinski
ambijent kraj Dunava, pravu
alasku riblju ¢orbu i sveZu ribu
odlucicete da u kudi starih alasa
sa vekovnom tradicijom redovno
uzivate

PREPORUKA
+ Dunavska dimljena sardina
« Riblji paprikas i gulas
« Konoba miks
+ File smuda u sosu od vodke
+ Punjene lignje
+ Bela vesalica
+ Suva pita, orasnice

6. RESTORAN KOLO
Bulevar Vudroa Vilsona 12,
TC Galerija, Beograd
Radno vreme: 08.00-00.00

Gradska oaza hedonizma, kombinaci-
ja autenti¢nih ukusa i tradicionalnih
jela nalazi se u prijatnom ambijentu
ekskluzivnog trznog centra

PREPORUKA
« Pikantna sprza
+ Homoljska jagnjetina
 Cepkana mangulica
- Kobasice od divjaci
« Telece rolnice sa paprikom
- Zapecen ribic u testu
+ Kolac sa makom i viSnjom

10.VINSKA KUCA KOVACEVIC. 5~

Kralja Petra 221, Irig (i
Radno vreme: 08.00-20.00

Osetite bogatstvo podneblja
Fruske gore uzivajuci u blistavo
pripreljenim tradicionalnim jelima
i vinu

PREPORUKA
- Sremacka zakuska
+ Potaz od mlade koprive
« Ribic u mileramu
- Salasarski petao
+ Rolovana jagnjetina
+ Rebarca na medu
- Strudla i rezanci sa makom

T R E N D O V I

3. MALA KOLUBARA NA RECI

Savski nasip 7a, Beograd
Radno vreme: 10.00-23.00

Osetite duh starogradskih

kafana sa bogatom ponudom jela
tradicionalne domace kuhinje,
gde se prasece pecenje priprema
svakodnevno

PREPORUKA
* Rolovana jagnjetina
- Prasece pecenje
« Balkanski raznji¢
- Sumadijski opanak
+ Burek pljeskavica
- Dimijeni Saran
+ Vasina torta, vocna krempita

1.RESTORAN LOVAC

Alekse Nenadovica 19, Beograd Lovas
Radno vreme: 09.00-23.00 =

LeZerna domaca atmosfera sa
naznakama boemije, izverzirana
usluga i nacionalna kuhinja koju
mnogi svrstavaju medu najbolje u
gradu - prava mera za kafanu

PREPORUKA
« Smei terin
« Zecetina sa povrcem
+ Jelenski file na pireu od kestena
» Cumur na stolu
« Lovac tiganj
+ Lovacka korpica
+ Orasnice, reform torta

11. ALEKSICA TVRDAVA
Bulevar Nikole Tesle bb, Ni$
Radno vreme: 09.00-00.00

Osetite duh starog Nisa,
meraklijski ugodaj i romanti¢nu
atmosferu. Sve proprac¢eno
ukusima domacih jela i odabranih
vina

PREPORUKA
« Belmuz
- Jagnjeca Corba
+ Sarmice u vinovom listu
+ Gurmanska pljeskavica u skrami
« Oviji ¢ cevapi
+ Prasetina sa raznja
+ Orasnice i baklave

4.MALIRA) @
Pancevacki put 163, Beograd
Radno vreme: 07.00-23.00 :

Sa tradicijom dugom 48 godina,
ovaj restoran sa konacistem i
mesto na kom uZivaju sva ¢ula
podsetice vas na lepotu Zivljenja

PREPORUKA
« Plata Mali Ryj
- Domaca supa
+ Opanak
+ Glava u Skembetu
- Srneci paprikas
« Tufahije i baklave
+ Kolat sa smokvom

8. RESTORAN ORASAC 3
Bulevar kralja Aleksandra 122, Beograd ﬁi‘:ﬁa
Radno vreme: 09.00-24.00 i

Rusti¢ni ambijent srpske kafane
za primer vraca u prosla ali dobro
upaméena vremena i probrane
ukuse tradicionalne kuhinje

PREPORUKA

+ Hladna zakuska Orasac
- Topeno sirenje

- Teleca glava u Skembetu

+ Pecanski juneci gulas

- Teleca rebra sa kajmakom

« Kumici na Zaru
- Vlaska pita, knedle sa Sljivama

12. RESTORAN PIKNIK
Ribarsko ostrvo bb, Novi Sad Bhad
Radno vreme: 08.00-23.00

Ovde jo$ uvek miriSe na kuvano
mleko i Serbet, cimet i jabuke i
vino, na Zutu supu koja dize iz
mrtvih i sve ima jedno ime - ljubav

PREPORUKA

+ Paija bistra supa
- Riblja corba

 Fileti soma u pacu

+ Restovana dzigerica
+ Teleci perkelt
+ Laloska pljeska

« Jetrvine palacinke u vanil kremu




MAGAZIN CAFE BAR &
RESTORAN ORGANIZUJE
IZBORZANAJBOLJE
RESTORANE SRPSKE
TRADICIONALNE RUHINJE

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: SHUTTERSTOCK |
ARHIVA RESTORANA

ada smo zapoceli akciju izbora za
I(najbolje restorane srpske tradicio-

nalne kuhinje, nismo se nadali da ¢e
odziv biti toliko masovan. Osim pohvala za
ideju, brojni restorani su se ukljucili u ovaj
izbor, te vam u ovom broju donosimo prikaz
i preporuke za joS$ 24 restorana.

Svim prijavljenim restoranima se zahvalju-
jemo §to su se ukljucili u ovu akciju oc¢u-
vanja srpske kuhinje i §to ¢emo zajednic-
kim snagama ocuvati nasu tradicionalnu
trpezu.

JoS uvek nije kasno da se ukljucite uizbor, a
pravila za ucestvovanje su jednostavna i je-
dini uslov je da 80% ponude vaSeg restora-
na Cine tradicionalna jela. Na e-mail adresu
cafebarirestoran@gmail.com uz nazna-
ku “Za Tradicionalu”, posaljite prijavu za
izbor uz propratni materijal u vidu logoti-
pa restorana, vas$ izbor jela iz jelovnika po
kojima vas gosti prepoznaju, kao i pratece
fotografije.

Prijave za izbor moZete slati do novembra
meseca 2024, a zatim cete vi, ¢itaoci nasSeg

T O R A N .

T R E N D O V I

CafeBar

& Restoran

2025

TRADICIONALNE

RESTORAN

KUHINJE
SRBIJE

naSe internet stranice www.cafebarresto-
ran.rs odrediti koji to restorani zasluZzuju
da ponesu naziv RESTORANA SRPSKE
TRADICIONALNE KUHINJE uz GARANCI-
JU KVALITETA naSeg magazina.

Glasanje ¢e se odvijati u periodu od decem-
bra do februara, a rezultate glasanja ¢emo
objaviti u magazinu u martu 2025. godine. ¥

PRIJAVE NA IZBOR SLATI NA
E-MAIL ADRESU
cafebarirestoran@gmail.com

SA NAZNAKOM:
*Za Tradicionalu”

U Zelji da prosirimo paletu nasih

ESTILERIJA |
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magazina, svi vasi gosti, kao i svi posetioci
proizvoda i razmisljanju Sta je to Sto
bi bilo karakteristi¢no za nas kraj,

dosli smo na ideju da se upustimo u

— ]l fy——
proizvodnju dzina. Neko e reci: Zasto dzin, to nije srpsko pice?

Ali se vara. Mozda do sada nije bilo, ali znajudi da je za dzin potrebna najkvalitetnija kleka, a da je
mi imamo u neposrednom okruzenju, odluka je donesena. Nismo se upustali u eksperimentisanje,
jer vec¢ posedujemo tehnologiju za proizvodnju, kao i vrhunskog tehnologa koji je odavno ovladao
procesom proizvodnje dZina. Naravno da pored kleke osnovu London dry gina Cine i neke biljke koje
smo morali nabaviti iz inostranstva, ali su one u izuzetno malom procentu zastupljene (kardamom,
anis, korijander). Da bi nas dzin bio razli¢it bukeom od drugih, dodali smo i macerate biljaka sa nasih
prostora, kao Sto su koren andelike, sladi¢, kao i mnoge druge... Svaki macerat je posebno pravljen
sa velikom paznjom, jer svaka od ovih biljaka dospeva u razli¢itom godiSnjem dobu i ne odlezavaju
sve isti vremenski period i na istoj temperaturi. Kada smo nasli i potvrdili u kom procentu se dodaje
koliko macerata i da je na$ dzin izuzetno kvalitetan, izasli smo na trziste.

Zasto ime GROF? Jer je dostojan ove titule svojim kvalitetom!

WWW DESTILERTJAZARIC.COM
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13.KOD PIROCANCA

Viuka KaradZica 5, Pirot
Radno vreme: 09.00-23.00

Mesto za prave hedoniste

koji znaju da uZivaju u hrani i
se ovde priremaju od probranih
namirnica i po tradicionalnim
recepturama

PREPORUKA

« Bubek i vruca lepinja

« Przenija, ustipc
+ Teleca Corba
- Sarmice od vinovog liséa
« Punjene suve paprike
« Ovcija plieskavica u skrami
+ Palacinke sa dzemom od Sipurka

17. PASENT

Dunavska 7, Sremski Karlovci
Radno vreme: 09.00-23.00

Autentican rusti¢ni prostor

u kombinaciji sa modernim
detaljima i hrana kreirana po meri
gosta, garantuju uZivanje svih
cula

i)

PREPORUKA
« Riblja Corba
« Riblji paprikas
- Smud, Saran, ketigaili som
+ Teleca orba
+ Punjena svinjetina
- Jagnjeca rebra
« Karlovacki kuglof

T O R A N

14. JEDITE KOD SVIRCA

Lenjinova 7, Ruma
Radno vreme: 10.00-18.00

Ovde se osecate kao da

dolazite u posetu prijateljima, a
poznate ukuse domace kuhinje
pripremaju sa posebnim zacinom -
iznenadenjem

PREPORUKA
- Potaz od vrganja

+ Dimljena pastrmka
« Juneci repovi

« Junetina ispod saca

« Teleci pauflek ispod sata
+ Klatimir
+ Bundevara, pita sa viSnjama, baklava

18. GRADSKA KAFANA
Pop Lukina 35, Sabac

Radno vreme: 08.00-23.00 ‘

U savrsenom skladu tradicije i
modernog, doZivite najbolje od
boemskog Sapca - domacu hranu,
veliki izbor pi¢a i veselu ¢ivijasku
atmosferu

PREPORUKA
« Mlecni tanjir
- Pasteta od duvan Cvaraka

- Teleca Corba

+ Punjeni svinjski file

- Karadordeva Snicla

« Punjena pljeskavica

« Kola¢ od jabuka

T R E N D O V I

15. RESTORAN ZUPAN
Jabukar 1, Sokobanja

Radno vreme: 08.00-22.00 9

Sa tradicijom od 1968. godine
Zupan je i dalje mesto koje nudi
vrhunske specijalitete i ukuse
domace kuhinje

PREPORUKA
+ Podvarak sa svinjetinom
+ Rtanjska jagnjetina
+ Lovacka kobasica od divljaci
+ Govedi repovi
+ Svinjski pauflek
+ Rolnice u sosu od bundeve
« Ljubavne palacinke

&

19. AZBUKA
Vuka Karadzica 14, Tréic
Radno vreme: 00.00-24.00

Izgraden iskljucivo od

tradicionalnih materijala tako da
se idealno uklopi u netaknutu
prirodu Podrinja, Azbuka gostima
nudi bogat izbor jela tradicionalne
kuhinje

PREPORUKA
+ Kulen od mangulice f ujakovi {varci
« Ujnina savijaca
+ Kokosija supa
+ Pohovane paprike
« Svadbarski kupus
« Hleb i teletina ili jaretina ispod saca
« Vanilice, pita sa grozdem

21. KOD CIRIMIDZ1E

Krusevica bb, Vlasotince
Radno vreme: 10.00-23.00

Mali restoran sa tradicijom preko
40 godina, u kojem se moze jesti
odli¢na riba i popiti kvalitetno
vino

PREPORUKA
- Kackavalj sa rostilja
« Riblja pasteta
- Riblja Corba
+ Recna riba
« Przene lignje
+ Salata od krompira
+ Pita s visnjama

22. VRDNICKA KULA
Staza Zdravlja 34, Vrdnik
Radno vreme: 11.00-23.00

Podite na putovanje kroz
inovacije i tradiciju - iskustvo koje
istovremeno ima ukus istorije i
buduc¢nosti

PREPORUKA
+ Pasteta od duvan Cvaraka
- Kaluderska punjena paprika

- Teleca Corba

« Juneci gulas
+ Rolovana curetina sa sirom

« Rostilj
 Strudla sa makom

23.60CK0
Miska Ercevica bb, Vrnjacka Banja
Radno vreme: 11.00-23.00

Na izuzetnoj destinaciji i u

prelepom ambijentu, doZivite
bogatstvo prirode i ukusa jela
tradicionalne kuhinje

PREPORUKA
 Gotki si; lepinja, proja i salata
- Jagnjeca corba
« Ustipci sa tucanom paprikom
- DZombina $nicla
+ Teletina ili jagnjetina ispod saca
+ Pastrmka na zaru
- Baklava sa orasima ili viSnjama

16. STARI SLON

Venac Radomira Putnika 21, Sombor

Radno vreme: 09.00-00.00 ”

Ugostiteljska institucija Sombora
duZe od 50 godina u prijatnoj
domacinskoj atmosferi gostima
nudi ukuse odabranih jela domace
kuhinje

PREPORUKA
+ Bela Corba

« Karadordeva $nicla

+ Leskovacki ustipci

« Gurmanska pljeskavica
+ Rolovana bela veSalica u skrami
« Riblji paprikas
- Baklava sa orasima i suvim Sljivama

20. PLATANI - KOD LAZE

5
Bircaninova 149, Valjevo
Radno vreme: 06.00-00.00 I

U duhu tipi€énom za restorane
tradicionalne srpske kuhnje,

koji goste docekuje sa toplom
dobrodoslicom, boljem uZivanju u
jelima poznatih ukusa doprinosi
nezaboravan pogled na platane

PREPORUKA
- Cervis
- Spikovana glava
- Kafanska Corba
« Pljeskavica
« Valjevska Snicla
« Pecenje, jagnjetina i teletina ispod saca
« Orasnice

24.KOD STARE DUNJE

Beogradski put 261, Stajicevo
Radno vreme: 09.00-23.00

Domacinski odnos prema gostu,
sa pogledom na zasad dunja i

u blizini Carske bare ususkalo
se mesto sa autenti¢nom
atmosferom i bogatim izborom
ukusnih tradicionalnih jela

PREPORUKA
« Vlojvodansko predjelo
+ Hleb iz furune
- Domaca supa
- Dimljena butkica ispod sata
+ Juneci gulas
+ Vrat od mangulice
- Nastvo sa makom, Snenokle
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“Sam sebi smiStjom
izazove, o onda ih

resavam”

CHEF MARKO LUKICU
RESTORANU DIVCIBAR
SVOJIM GOSTIMA
SVAKODNEVNO DOKAZUJE
DA FUZIJA TRADICIJEI
MODERNOG MOZE BITI
NENAMETLJIVAINADASVE
UKUSNA

VL 4

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: PRIVATNA ARHIVA

ao neko ko koristi svaku mogu-
I<c’u priliku da pobegne iz betonske

dZungle zvane Beograd, a opet da
Spoji posao i uzivanje, uvek sam u potrazi
za starim/novim gastronomskim iznena-
denjima. I neko mi je nedavno spomenuo
Divcibare. Do trenutka nastanka ovog tek-
sta nisam mogao da se setim koliko je pro-
§lo vremena od poslednjeg odlaska u ovu
vazdus$nu banju sa blagotvornom klimom.
Po narodnom predanju, nekada davno se
tu mlada ¢obanica utopila u Crnoj Kame-
nici, nabujaloj posle letnjih kisa. Od tada
ovaj kraj je dobio naziv Devojacke bare iliti,
po danasnjem, Div¢ibare. Verujem da vam
je svima poznato da se Milo§ Obrenovié
zaljubio u ova polja i pofetkom 19. veka ih
je otkupio od turskog bega, sa sve stokom
koja je tu bitisala.
Poceci organizovanog turizma se vezuju
za 1925. godinu kada je za jednim stolom
u kafani Nedeljko Savié, poznatiji kao ¢ika
Neda, kasnije viSegodi$nji upravnik Div¢i-
bara, u razgovoru sa prijateljima doSao na
ideju da njihov kraj moZe postati vazdusna
banja. Godinu dana kasnije, grupa ugled-
nih Valjevaca ovde je izgradila dvadesetak
brvnara za odmor i tako je sve pocelo.

GRADEVINSKL BUM

Na putu za Div¢ibare, pokusali smo da na-
demo razloge zaSto ovo mesto gubi trku
sa Zlatiborom, Kopaonikom i gotovo svim
banjama? Da nije bilo korone, stekli smo
utisak da bi Div¢ibare u budu¢nosti poho-
dili samo daci na rekreativnim nastavama i
eventualno sportski klubovi tokom pripre-
mnog perioda. Izuzev netaknute prirode
i Cistog vazduha gotovo da nije postojao
nijedan razlog za posetu. Srecom, 2015.
godine gradska vlast je otkupila ski-stazu
Crni Vrh i sa Karamana prebacenu Zicaru.
U meduvremenu je otvoren auto-put Mi-
lo$ Veliki i od 2020. se deSava gradevinski
bum novih apartmana i hotela. I to se vidi
¢im dodete u Div¢ibare. Brojni novi hoteli,
apartmani, privatne vikendice, a sa njima




“KONFITIRAM SVE ST0 MOGU
SVINJSKO] MASTI KOJA JE DOBTJENA
0D SODER CVARAKA”

su otvoreni i brojni restorani.

Div¢iBar je izgraden 2019. godine pored
same polazne stanice Zi¢are Crni Vrh, oda-
kle se pruZa najlepsi pogled na ski stazu i
Sumu koja je uokviruje. Objekat se prostire
na dve etaZe i dole je na raspolaganju 36
mesta, a na spratu jo$S 52. Pored unutra-
$njeg prostora poseduje veliku bastu sa
stolovima i klupama koje mogu da prime
120 gostiju.

NISAM MOGAQ BEZ ROKENRQLA

Kada je Marko Lukié zavrS$io fakultet, 2011.
godine ve¢ je imao nekoliko sezona rada
po beogradskim renomiranim restoranima
kao Sto su Opera, Voulez-Vous, Soho sushi
bar, Mezestoran DvoriSte. No, kuvanje je
imalo vrlo jakog suparnika — muziku. Na-
ime, Marko je zaljubljen u muziku i upo-
redo je gradio muzicku karijeru sa svojim
bendom. Nakon izdavanja debi albuma,
svestan svega Sto prati nekomercijalnu
muziku, odlucio je da se u potpunosti okre-
ne kuvanju.

“U Homi sam se prvi put upoznao sa fine
diningom. Bila je to 2016. godina i otkrio
sam ceo svet koji postoji van naSih grani-
caivideo drugi pristup kuhinji. Po¢eo sam
da konzumiram knjige svetskih chefova, a
onda je prst sudbine uradio svoje. Jedna
od prvih knjiga koju sam uzeo da ¢itam
bila je The Frantzén Book, i nekako u isto
vreme Frantzen je otvarao novi objekat u
Stokholmu i traZili su staZiste. Skupio sam

T O R A N .

pare i stazirao sam tamo tri meseca. ReSa-
vanje problema termicke obrade, fermen-
tacije, alhemija u kojoj se neSto naizgled
nejestivo pretvara u jestivo, hemija i fizi-
ka ukljucena u proces pripreme hrane su
uspeli da me emotivno potpuno prebace
na gastronomiju”.

Po povratku iz Svedske radio si ujoS dva

beogradska restorana, a ondo se dogodio
DivéiBar.
Vratio sam se u rodno Valjevo i planirao
da u gradu otvorim bistro. Div¢iBar se u to
vreme otvarao i trebao im je konsultant.
Plan je bio da objekat radi samo u vreme
zimske sezone i da sluZi po dva kuvana jela
koja bi se smenjivala kroz dane. Medutim,
posle godinu dana spremanja bistroa za
otvaranje u Valjevu, pandemija COVID-19
mi je zaustavila planove ali je otvorila Div-
¢ibare domadim turistima. Podinjem da
radim kod njih za stalno i da ubacujem a
la carte jela. Posao je krenuo udarno, i iz
godine u godinu se povecava.

A Sta bi sa tvojim bistroom?

Nista... (smeh), partner je odustao.

Ko dod pogleda jelovnik, ne mora hiti

vrhunski znalac da bi video originalnost koja
je nesvakido$nja za koncept planinskod
histron.
Uticaj Azije, pogotovo japanske kulture i
filozofije, mije krenuo kroz anime i mitolo-
giju u detinjstvu, pa se brzo nadovezao i na
hranu. Frantzen mi je pokazao kako fuzija
sa Azijom moZe da izgleda nenametljivo.
Skandinavski momenti su neSto $to nala-
zimo i na nasim planinama, samo nismo
navikli tako da razmisljamo o hrani. Drugi
veliki faktor je detinjstvo i lokalitet. Osecaj
i ukuse iz detinjstva osveZavam u razgovo-
rima sa majkom i ostatkom Zenskog dela
familije. Ispitujem sve Kkoje stignem i ka-
¢im se na ideje drugih ili interpretaciju do-
Zivljaja. Zatim, sve to provucem Kkroz resur-
se, reSavam probleme i na kraju dolazim do
pripreme i reakcije od strane gosta.

,

NANIN TANJACIC

Sam naziv Nanin tanjadic je bio dovoljan

da o narucim. Kokav je to hiepcic? To je neki
twist na mocu i pretop?

Zvucace kao kliSe, ali istinito je. Naime,
kada sam kao mali odlazio kod babe u selo
i kupovni hlebovi jo$ nisu nasli put do sela,
ona mi je spremala tanjacice. To je mome-
nat dorucka, kada se hleb koji je umesila
premesuje i kada se odvade male jufkice
kako se ne bi ¢ekalo da se veliki hleb ispe-
Ce. Ispljeska ih, razvuce i peCe na plotni
smederevca. Ostali sastojci standardno idu
za dorucak da se obogati, praziluk ili mladi
luk, pretop i kajmak kao namaz. Mi dodaje-
mo i nekoliko kapi hladno cedenog sunco-
kretovog ulja, koje mu dodatno zaokruZuje
ve¢ masivnu aromu i pomalo daje oraSast

U K U S 1

ukus sa nijansama limuna i badema. Upa-
rivanje viSe tipova masnoce mi se posebno
svida. Svako selo oko Valjeva ima drugaciji
naziv za ovakav ravan hleb, ali u KoteSici se
zove tanjacic. Jelo je postalo hit od starta i
nec¢emo ga dirati.

Drugo jelo no meniju i odlazimo u reku -

pasteta od mesSavine bele ribe. Kad su pastete
U pitanju, nekoko mi je uvek problematiéna
preskromna prezentacija i dodaci.
Pre paStete smo imali domacu salamu koja
je najviSe podsecdala na mortadelu. Iako
je celo osoblje bilo odusSevljeno, nisu mo-
gli da je proguraju gostima i onda je dosla
zamena: pasteta Starleta. Samo ime je bilo
eksperiment da li nesto §to je krindZ mozZe
da promeni doZivljaj ljudima i opusti ih da
probaju nesto $to je rezervisano za mesnu
industriju i studentsku hranu. Ve¢ smo
imali slican efekat sa drpanim prasetom,
smeh kroz restoran i vickasta pitanja, ali
"starleta" je meni bilo previSe. PosluSao
sam kolege da bude eksperiment. Pokazao
se kao izuzetno uspesan i izvukao jos vise
smeha kroz restoran od drpanog praseta.
Naravno, sa prvim zalogajem niko viSe nije
sumnjao u svoj izbor jela. Bela riba (Saran,
deverika, amur, babuska, bucov, som) je
konfitirana u ulju dok kosti ne postanu je-
stive, melje se i onda se kalkuliSe razmera
zafina prema tezini dobijene mase (mikro
vaga je iz raja izaSla). Servira se na tanjir i
onda dolaze oStre dizalice mra¢ne arome:
limunov sok, ¢eri paradajz, rotkvica, pesto
od sremusa, suncokretovo hladno cedeno
ulje i beli luk, koji se karamelizovao sa ri-
bom i dobio tamnu, skoro crnu boju. Sve to
ide preko pastete da svaki zalogaj ispunja-
va balans. Par kapi ljutog ulja po tanjiru je
zavrSnica koja joS viSe podiZe paStetu.

“U HOMT SAM SE PRVI PUT UPOZNAD S
FINEDININGOM, DA BT U FRANTZENU
NASTAVIO OTKRIVANJE MODERNOG
POIMANJA KUVANTA”
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Ne pamtim kada sam video boraniju no

necijem meniju u bilo kojoj sekeiji, o kamoli u
glavnim jelima.
(smeh)... Potreba, pre svega. A i namerno,
bas zato Sto je podcenjena namirnica. Ide-
ja je bila smisliti zimsku obrok salatu a da
je lagana, zasitna i istovremeno veganska.
NuZda me svaki put stavi u problem-sol-
ving stanje koje oboZavam u svom poslu.
Zelena i Zuta boranija sa Secercem blansSi-
rana, belolucena slatka paprika za visoke
note, dresing na bazi limuna i suncokre-
tovog HC posuto przenim orahom i suvim
grozdem. Umami zadovoljen, svi sreéni.

BLAGODATNA BLAGVA

Pretpostavljam da je gljiva blagvao, kao
glavna zvezda jela, takode iskoriSéena zbog
1voje “potrebe” da izazoves$ sumog sehe
neuobicajenom namirnicom. Kako dolazi$ do
nje i kako je pripremas?

Iz Ljiga nam je lokalni dobavlja¢ blagve.
Sve rade za izvoz, ali mi smo se ugurali pre-
ko poznanstva. Doneli su mi je u restoran
Andrija i Dimitrije, direktor staze i mena-
dZer restorana. Toliko je specifi¢na i bio
sam odusSevljen karakteristicnom aromom
ijedino je bilo fer upariti je sa domacim ta-
ljatelama iz Devana, ekipe koja s ljubavlju

"PASTETU STARLETU PRAVIM 0D
SARANA, DEVERIKE, AMURA,
BABUSKE, BUCOVA T SOMA. SERVIRA
SENATANJIR TONDA DOLAZE OSTRE
DIZALICE U VIDU LIMUNOVOG
SOKA, CERTPARADATZA, ROTKV]CA,
BELOG LUKA, PESTA OD SREMUSA,
SUNCOKRETOVOG HLADNO CEDENOG
ULTATPAR KAPT LJUTOG ULTA"

T O R A N . U

radi pastu. Dodao sam samo malo piletine i
Zumance jer sve ostalo bi bilo suvisno.

Kad smo kod pripreme, zanima me koje
tehnike trenutno najvise koristis?
Konfitiranje svega §to mogu u svinjskoj
masti, koja je dobijena od Soder ¢varaka.
Ima ukus na ¢varke i kao prenosilac aro-
me mi je vrh. Pored toga, jedino §to mogu
da izdvojim da viSe jela koristi su rasoli i
pacevi.

Pored osnovnog menija, spram sezone
uvodis i nova jela i modifikujes postojeca.
Koristim nekoliko parametara za smenu
jela. Imamo zimsKi i letnji jelovnik. Jela
koja su zasluZila da postanu klasik budu
ostavljena. Bez obzira sva jela podleZu ne-
kim modifikacijama kroz vreme tako da
uvek dodemo do jela koje, i ako je krenu-
lo kao neSto poznato, postane autenti¢no.
Takode, nekad odmaramo jela koja nam
krenu dobro, pa ih nakon nekog vremena
vratimo. Cesto nemam srca za to, ali osta-
tak tima mi pomogne u odlukama.

Nego, da se vratimo na neotvoreni histro. Je
liidalje u planu, ili ¢e biti nesto drugo?

U planu je otvaranje drugog restorana u
Valjevu. Takode, zapoclinjem i projekat
akvaponik vertikalne farme koja ima za
cilj cirkularnu ekonomiju, samoodrZivost
i nezavistnost od vremenskih uslova tj.

"BORANIJA ML JE NAMERNO BILA
OSNOVA ZASALATU JER JE NEPRAVEDNO
IAPOSTAVLJENA NAMIRNICA”

nepogoda. Proizvodnja nase ribe, zelenisa,
pecuraka, pa kasnije i ostalih prozivoda.
Mislim da je neophodan korak da bi se po-
digao kvalitet, da mogu od samog starta da
manipuliSem samim namirnicama i kolici-
nama koje su nam potrebne. ¥

JAGAUMILJEV

Ipak, po mom ukusu, jaga u miljeu je
remek-delo od jagnjecih iznutrica.
Kompleksno jelo i mastovito iskorisceni
jetra, pluca i srce. Kako si doSao do
pratecih sastojaka kojima si izbalansirao
prilicno jaku, jagnjecu osnovu i od,
uslovno receno, sirotinjskih sastojaka
napravio moderno jelo?

Uh, pogodio si me u srZ i malo je zabolelo
(smeh). To je jelo na koje sam najvise ponosan.
Poceo sam od ideje gurmanskog jela, nesto
Sto ima problem u sebi za resiti. Jagnjeca
sarmica mi je uvek bila razoCaravajuca.

Hladno je, aroma masti utisana i stalno naides na nesto nejestivo. Nikada pre nisam pravio
jagnjecu sarmicu i sve Sto sam imao su losa iskustva sa slavlja. Imali smo pecenjaru u Valjevu
koja moZe da nam prodaje u kontinuitetu iznutrice i onda sam krenuo da pristupam svakom
delu posebno. Prvo sam sve blanSirao sa lovorom i biberom. Pluca sam otvarao po duzini

bronhiola, da vidim puteve da bih znao $ta da odstranim. One i kada se samelju znaju da krcnu
pod zubom. Posle sam pluca, koja su sunderasta, seckao na kockice i zavrsio ih na puteru sa
kockicama slanine i prazilukom. Srce sam mleo sa jetrom par puta, da dobijem finu praskastu
smesu. Potom, jaja za Cvrstinu i svezu rendanu cveklu na krupno da doda teksture unutar
smese. Napravljene loptice od smese spustam u opkrojenu maramicu koja sa unutrasnje strane
ima listove sremusa. Tako lepo zapakovane se zapeku i premazu Zumancetom na pola puta. Ide
sa pireom od graska i ¢ipsom od koze paradajza. U sosijeri je pavlaka sa dosta limunovog soka i
nane. Ima ulogu da balansira jacinu jagnjetine prema ukusu. | svi problemi reseni.




DALTUGOSTITELJTMA PRITA

VAZDUH BEZ DIMA

SVE UCESTALIJE NAJAVE DA BI1U SRBIJIMOGLO DOCI

DO ZABRANE PUSENJA U ZATVORENOM JENESTO STO
INICIJATIVA IMA BEZ DIMA, SA POSEBNOM PAZNJOM PRATI.
UGOSTITELJIPAR, PORAZUJU ODREDENU DOZU STRAHA
DABIPOTPUNA ZABRANA MOGLA NEGATIVNO DA SE
ODRAZINA POSLOVANJE, CAKINA OTPUSTANJE RADNIKA.

L L

ako bi analizirala stavove ugostite-
I<1ja, ali i njihovih gostiju o tome na

koje nacine se lokali mogu ocistiti
od dima cigarete, inicijativa Ima bez dima
je sprovela drugo po redu kvalitativno is-
traZivanje koje je ovaj put, pored ugosti-
telja, obuhvatilo i opStu javnost, odnosno
goste ugostiteljskih objekata.
Vedina ispitanika se slaZe da je neophod-
no promovisati bolje Zivotne navike, ali su
uvereni da je to moguce posti¢i samo Sirom
druStvenom akcijom i edukacijom grada-
na. Najvedi broj vlasnika kafica i restorana
koji su ucestvovali u istraZivanju izrazio je
zabrinutost zbog nerazumevanja da uvo-
denje zabrane puSenja u ugostiteljskim
objektima moZe napraviti veliku Stetu lju-
dima koji Zive od ugostiteljstva.

RESENJE JEU PREAVATANTU INOVACTJA

Sa druge strane, istrazivanje pokazuje da
su mnogi ugostitelji svesni neophodnosti
promena, kao i rasta trenda zdravijih Zi-
votnih stilova te ,reSenje ove situacije vide
u zabrani puSenja tradicionalnih cigareta,
a prihvatanju inovativnih alternativa koje
eliminiSu pasivno puSenje i ne prave dim
i neprijatan miris u zatvorenom.“ Ovo re-
Senje je veé primenjeno u nekim zemljama
EU, isti¢u ugostitelji.

Hana Rajkovié, vlasnica autenti¢nog
Kkafea ,Mali prag® omiljenog mesta
mnogih Beogradana za prvu jutarnju kafu
i dorucak, kaze da su cigarete kod njih za-
branjene, zbog dima, ali da su alternative
dozvoljene, iz razloga Sto je to kompromis
koji su morale da naprave, kako poslovanje
ne bi trpelo.

“Elektronske alternative smo odludile da
dozvolimo zato $to manje smetaju ljudima
koji su u okruZenju, brZe se izvetri prostor.
Odludile smo to zato $to mi definitivno gu-
bimo musterije. Mnogi ulaze, pa izlaze kad
vide da nije dozvoljeno puSenje, a mnogi
odlucuju da ostanu ako su dozvoljene al-
ternative. Jer su mnogi i presli na alterna-
tive”, izjavila je Hana.

Cao Seceru

COSTLSU LO0VOUN

Jelena Fibi Jovanovié, menadZerka
“Cao Seéeru” poslastiarnice koja nudi
najukusnije zdrave slatkiSe, kaZe da kod
njih upotreba Kklasi¢nih cigareta nije do-
zvoljena, ali da to nikada nije predstavlja-
lo problem. , Alternative dozvoljavamo iz
razloga Sto se do sada nije desilo da nesto
od toga izaziva neprijatne mirise, Sto nam
jako bitno, da se u lokalu ne ose¢a duvanski
dim. Gosti su zadovoljni, uvek svi pohvale
miris u lokalu. Jednostavno nije fer prema

ljudima koji dodu i jedu kolac, a da moraju
da osecaju dim od cigareta”, kaZe Jelena.
Nikola Gacié, vlasnik ,,Be well energy*
kafea takode isti¢e zadovoljstvo gostiju.
“Kako smo i nastali u okviru fitnes centra,
tako smo i odredili da budemo mesto gde
nece biti duvanskog dima. Mesto gde ljudi
pre svega kad istreniraju, mogu da sednu,
da popiju dobru kafu, a da se ne osecaju na
duvanski dim”.

Da su gosti, mahom poslovni ljudi, zado-
voljni §to u restoranu nema dima, potvr-
duje i Tijana Gruji¢, vlasnica restorana
»Spot“ iz Novog Sada. “Gosti su navikli
na koncept bez dima i to se kod nas vise
ni ne dovodi u pitanje. Sama nalepnica na
ulaznim vratima objasnjava da je u objektu
zabranjeno puSenje i ljudi to poStuju. Al-
ternative su dozvoljene iz razloga zato Sto
sam sigurna da kompletno ukidanje nije
opcija u nasoj zemlji”.

Inicijativa ,Ima bez dima“ se svojim aktiv-
nostima zalaZe za Cistiji javni prostor, bez
prisustva dima u kafi¢ima, restoranima,
kafeterijama i klubovima na odrziv nacin,
koji predstavlja podrsku za opstanak ugo-
stiteljskih objekata, ali i svih koji od ove
delatnosti Zive. ¥
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GAZPAGHU

PONOS ANDALUZ

PRVOBITNA NAMENA OVOG JELA JE BILA DA U VREME ZEGE
OSVEZIRADNIKE U POLJU. ZA CITAOCE NASEG MAGAZINA,
NAJPOZNATIJIANDALUZIJSKI CHEF DANI GARCIA OTKRIVA 6
NACINA KAKO SE PRAVI GAZPACHO  TesT: NATASA STEVANOVIE FOTO: SHUTTERSTOCK

INI000000 WIN000000 WIN000000 4

SAPARADATIOM, FETOM T CILIJEM

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE): ¢ 300 g Ramati paradajza 4 400 g crvene paprike & 250 g
krastavca # 50 ml pavlake za kuvanje # 200 g fete # 1 grancica bosiljka # 1 kasika vinskog sirceta
(po Zelji) @ sveza Cili paprika # ekstradevicansko maslinovo ulje # so i biber

PRIPREMA:

Zasecite unakrst paradajz, kratko ga blansirajte, pa odlozite u hladnu vodu sa ledom da se brzo
ohladi, ogulite i iseckajte na kockice. Ocistite paprike i isecite na kriske, pa dodajte u blender zajedno
i saparadajzom. Oljustite krastavac, isecite na krupnije komade i dodajte povrcu. Izblendirajte i

¢ dodajte sirce, po Zelji. Zatim, dodajte pavlaku, kako bi postigli bolju kremoznost i svetliju nijansu
gaspaca. ZaCinite i ostavite u frizider oko 30 minuta. Gaspaco Sipajte u Cinije, ukrasite kockicama
fete, seckanom Cili paprikom, listi¢ima bosiljka, pa dodajte par kapi ulja.

Usudite se i prepravite originalni recept za gazpacho koji se priprema sa paradajzom, paprikom,
krastavcima, belim lukom i starim hlebom.

lANEO SABADEMIMA

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE): # 300 ml vode
# 3 kasike jabukovog sirceta & 200 g usitnjenog
starog hleba 150 g oljustenih badema & 1

cen belog luka 130 ml ekstradevicanskog
maslinovog ulja & so @ ruzicasti biber

PRIPREMA:

Potopite hleb posudu sa vodom da omeksa. U
meduvremenu u blenderu usitnite bademe sa
oljustenim belim lukom. Dodajte oceden hleb, so,
biber sirce, ulje i sameljite u blenderu, malo po
malo dolivajuci vodu dok ne dobijete konzistenciju
kreme. Zacinite solju i ruzicastim biberom.
Prebacite u Ciniju i ostavite da se hladi u frizideru
30 minuta. Prilikom serviranja podelite gaspaco u
4 Cinije i ukrasite krutonima i bobicama ruzicastog
bibera.
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SA CVEKLOM, ROTKVICAMA T BOSILIKOM

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE): # 400 g kuvane cvekle 400 g crvene paprike # 300 g Zutog
Piccadilly paradajza & 200 g scamorza sira 4 rotkvice # jabukovo sirce ili sirce od maline &
ekstradevitansko maslinovo ulje # bosiljak # slana paprika

PRIPREMA:

lzmiksajte sitno seckanu cveklu sa malo tecnosti, zacinite sircetom od maline da dobije kiselu i
blago vocnu notu, a zatim posolite i pobiberite. Crvene paprike operite, isecite na filete, a zatim
zaCinite uljem, solju i biberom. Isecite krastavce na kocke, uklanjajuci seme; rotkvice tanko isecite
mandolinom ili nozem sa tankim, veoma oStrim secivom. Paradajz isecite na kockice, iseckajte
bosiljak i zacinite uljem, solju i biberom. Sipajte cveklu u tanjir dodajte nekoliko kockica leda,
scamorza sir isecen na kockice, listice majorana i ostale pripremljene sastojke. Jelo mozete
obogatiti sa malo kozjeg svezeg sira i seckanim leSnicima.

SALUBENTCOM, RIBIZLOMT
SLADOLEDOM

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE): ¢ 600
g pulpe lubenice 200 g ribizli & 200 ?

g krastavca # 1 limun (sok) & 2 kaSike
Secera & 4 kugle sladoleda od vanile

PRIPREMA:
Ocistite krastavce, pa polovinu isecite
na krike i ostavite po strani. Preostale
oljustite i isecite na kockice. | lubenicu
iseckajte na kockice. Prebacite sve u i
blender pa dodajte ribizle i sok od limuna.
Sameljite sastojke tako da dobijete glatki i
homogeni pire. Probajte gaspaco i dodajte
Secer ako je previSe kiseo, a zatim podelite
{ smesu u 4 male Cinije. Ostavite ih da se
| g " ohlade u frizideru prekrivene prozirnom folijom najmanje 1 sat. Posluzite dekorisano kriskama o]
' krastavca koje ste prethodno ostavili sa strane, nekoliko kockica lubenice i sladoledom od vanile.

SA DINJOM I MLADIM LUKOM

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE): 800 ¢ S

canalupo dinje & 600 g Zute i crvene paprike

# 50 g mladog luka # 1 grancica timijana & 2
kriSke belog bajatog hleba # ekstradevitansko
maslinovo ulje & so i biber

SAVISNJAMA

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE): & 2 Stapica celera ¢

1 krastavac & 1 crvena paprika 3 kuvane cvekle 20
visanja  belo vinsko sire # Cili paprika # majcina dusica
# ekstradevicansko maslinovo ulje & so

PRIPREMA:

Pazljivo isecite dinju, a zatim kaSikom uklonite
seme, odvojite pulpu i ostavite sa strane. Uklonite
koru sa hleba, isecite je na sitne komade i ostavite
zajedno sa pulpom dinje, da omeksa 30 minuta.
Zatim, sameljite sastojke u blenderu i posolite.

PRIPREMA:
OCistite krastavac, odstranite semenke. Uklonite niti i
operite Stapice celera, pa iseckajte na komade. Na kraju,

Isecite paprike na kokcice, pa kratko blandirajte ' cveklu isecite Sto sitnije. Prebacite povrce u Ciniju, dodajte

u slanoj vodi oko 3 minuta. Iseckajte mladi luk na (adu sirceta razblazenog sa malo vode i ostavite da se marinira najmanje 30 minuta. lzvadite iz
traice pa potopite u vodu sa ledom na 20 minuta, marinade, prebacite u blender, dodajte prethodno ociscene viSnje (4 ostavite cele, za dekoraciju) i
kako bi postao hrskav. Sipajte supu od dinje u i sameljite. Dodajte so i nastavite mlevenje uz dodavanje vode, malo po malo, prilagodavajuci ukusu.
tanjir pa dekoriSite paprikom, mladim lukom i Ohladite gaspao u frizideru najmanje 30 minuta. Servirajte i ukrasite svaki tanjir sa po jednom

listicima timijana. visnjom i majcinom dusicom.
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USVOM AUTORSKOM TERSTU CHEF DIMITRIJE
ACEVSKIOTKRIVA ZASTO JE MORSKA RIBA JEDAN OD
NAJDRAGOCENIJIH PLODOVA ROJIM SMO BLAGOSILJANI

U

TEKST: DIMITRIJE ACEVSKI FOTO: SHUTTERSTOCK

Dimitrije Acevski
Chef

an nakon apokalipse, onaj koji iza-
Dde iz skloniSta naci ¢e sve sprzeno,

no modi ¢e da pronade gljivu i upe-
caribu.
Krsta Niklanovié¢ mi je 2012. pri¢ao da San
Pjer ima dve crne tacke na stomaku jer su
ostali tragovi prstiju Svetom Petru dok ga
je vadio iz vode.
Kazu da su Italijani narod koji oseéa ribu,
nekako mi je i normalno s obzirom da ih
gotovo potpuno okruZuje. Jednom prili-
kom, kelner u Galebu u Budvi iznosi oval sa
svezom ribom uz stepenice, a Italijan s visi-
ne od dva metra, sedeci na terasi, pokazuje
na brancina. Bio je najmanje atraktivan po
vrsti, ali je jedini bio upecan to jutro. I to
smo smo mi znali. OCigledno, i Italijan.

SMECAR T GOSPODA

Brancin, lubin ili morski autobus (sea
bass) je uz oradu najzastupljenija riba na
tanjirima po regionu. Jadranski lokalci ga
Zovu ,,smecar,, jer se hrani u priobalju, dok
oradu zovu ,,gospoda,, jer kazu da se hra-
ni samo odabranim planktonima. Shvata-
li ovo kao mit ili stvarnost, za naSe trpeze
je gotovo svejedno. Osamdeset procenata
brancina i orade pokrivaju uvoz i tovljenici
sa Jadrana i okoline, te je pravo zadovljstvo
kad se ode bliZze moru, pa se uziva u sve-
Zem, slobodnom.

Prema mom misljenju brancini su najbolji
1.200 - 1400 grama za filiranje i 1.800 -
U mojim kujnama se riba filira i rostll]a,
samo na strani gde je koza. Slaze se na pleh
sa maslinovim uljem, zacinjava se i zavrsa-
va pod salamanderom, bez da greja¢ bude
spusten. To je jedini nacin da svi sokovi
ostanu u njoj. Ocistiti kompletnu krljust i
izvaditi koske koje ostanu nakon filiranja
su jako vazne stvari. Ukoliko planirate da
pecete ili rostiljate ribu u komadu, jako je
bitno da joj olistite samu ki¢mu, nakon ¢i-
S¢enja utrobe, odnosno da odstranite tec-
nost koja se nalazi duz kosti ki¢me.
Kuvari, velikim ribama koje se rostiljaju u



komadu, naprave rez od Skrga do repa radi
brZzeg i ravnomernijeg pecenja. Stara ku-
varska pric¢a kaZe da riba tri puta pliva. Prvi
put u moru, drugi put u ulju i treéi put u
vinu. Komadne ribe izmedu 1.200 - 2.500
g se peku 4-6 minuta sa obe strane, najakoj
vatri sa ve¢om koli¢inom ulja.

DIMLJENA, USOLJENA, PA MARINTRANA

Riba pedena u soli se stavlja u koricu koja
se pravi od meSavine ulupanih belanaca i
morske soli. Napravi se masa gotovo sli¢na
cementu, te se ozida korica oko ribe. U kre-
ativnim stvaralaStvima, kuvari po toj korici
noZem oslikavaju krljust i samu glavu ribe,
te nakon pecenja to ume da izgleda vrlo de-
korativno. U zavisnosti od veliCine, riba se
pece na 180-210°C, 10-40 minuta.

Najrasprostranjenije sluZenje ribe Kkoja
nije prZena, pecena ili kuvana je definitiv-
no dimljena, pa usoljena, pa marinirana.
Za dimljenog lososa svi znamo, ali je veé
duzi niz godina trend luksuznih hotela da
u svojim ponudama na dorucku i u bageli-
ma, imaju losos gravlax. Gravlax je obrada
ribe reakcijom soli, Sedera i citrusne Kiseli-
ne. Navedeno je uvek baza samog gravlaxa,
dok se za konkretnu boju i ukuse dodaju
konkretne stvari. Najc¢eScée bilje ili cvekla,
kako zbog samog ukusa tako i zbog repre-
zentativnosti prilikom serviranja.

Cesta stvar na Jadranu su pastete domacde
iindustrijske, posebno od palamide, usate,
tune i bakalara. Obi¢no se sluze kao kuver

DOBRA RTBA SE SLUZL BEZ S05A, U1
SVILEN PRILOG I MORSKO POVRCE ILI
SALATU. MARINADA PREKO RTBE UVEK
NESTO KRIJE, NO MASLINOVO ULJE JE

DOBRODOSLO

T O R A N .

ili kao mazalica uz vino koje se predstavlja.
Sumnjam da neko kupuje ribu da bi pravio
pastetu, ali je definitivno sjajan nac¢in da se
riba sacuva od propadanja ili zamrzivaca,
te iskoristi ukoliko nije bila upotrebljena
tokom servisa za koji je bila predvidena.
Sku$u je, recimo, sjajno marinirati u sla-
nim azijskim sosevima, a onda je bez ter-
micke obrade sluZiti uz svezu salatu.
Najzahvalnija riba prema mom miSljenju je
bakalar. Ukoliko ga imate sveZeg i dobrog
moZe da bude sjajan grilovan komad, moze
odli¢no da izgleda poSiran ili suvidiran, od
njega se moZe praviti kremasta pasteta, te
je izvorno i najbolji za fish & chips.

SVEJEDOBRO DOK TLVETAR GREU KARMU

MiSljenja sam da se dobra riba sluzi bez
sosa, uz svilen prilog i morsko povrdée ili sa-
latu. Marinada preko ribe uvek nesto Kkrije,
no maslinovo ulje je dobrodoslo. U Jadra-
nu kod Krsta smo radili leSo ribu tako §to
gostu posluzimo supu u kojoj je riba ku-
vana, sa sitnim povréem i obrazima ribe,
onda krupno povrée sluzimo kao prilog uz
komade isfilirane leSo ribe nalivene samo
maslinovim uljem.

Dalmatinci prave gregadu od ribe. NeSto
nalik musaki, samo ribljoj, od grdobine,
Skarpine, uSate, kokota. Takode, od istog
kuvaju dobre supe. Marko Viskovié¢ me je
svojevremeno naucio, a i dalje pamtim nje-
gove reci.

“Za dobru juhu ili temeljac potrebno je is-
kuhat' morski kamen u vodi, pa time nali-
vati ono §to kuhas".

Cuo sam da je najukusnija riba na Sejeli-
ma. Dok ne probam, San Pjer, rumbad, list
i zubatac su za mene kraljevi mora. Azija-
ti je jedu sirovu, Britanci hrskavo prZenu,
Rusi obi¢no usoljenu ili osuseni, Jadranci
na gradele, Vojvodani uglavnom zacinje-
nu, Sumadinci samo kad poste. Svima nam
treba i bilo bi lepo da je cuvamo, tamo gde

U K U S 1

IVARSKA GREGADA

SASTO]CI: Bujon/temeljac, komadi
bele ribe, krompir sveZe bilje, crni luk
i korenasto povrce, beli luk, perSun,
maslinovo ulje
PRIPREMA
Temeljac moze da krene stvarno tako
Sto u vodi sa crnim Lukom i korenastim
povrcem iskuvamo kamen tek izvaden iz
mora. Onda od tog temeljca pravimo jo$
jaci bujon, meSajuci ga sa vodom u kojoj su
kuvani jastozi, Skampi, Skoljke...
Reducirati pomesane te¢nosti 2-4
puta, pa u tome kuvati komade ribe i
krompira. Kada se krompir skuva, i bujon
i krompirov skrob naprave kremastu
strukturu tecnosti, sklonimo sa vatre,
dodamo malo belog luka i maslinovog ulja,
dosta perSuna i ostavimo da odmori pred
serviranje. Gregadu treba sluziti samo uz
zapecen hleb, ili Cak i bez njega.

je imamo, a ne tamo gde smo je zatvorili.
Umesto da prestanemo da izlivamo naftu,
reguliSemo otpad i ¢uvamo vode, mi smo
odlucili da napravimo toviliSta ribe, jer
nam je tako lakSe. A nije bolje i zato jedite
sveZe ulovljenu ribu. ¥

L

KAKOTIB0G CEGA

Posle Cak i par godina iskustva, covek je sposoban da kao pomenuti Italijan razazna sveZinu ribe
vizuelno vec sa par metara. Oni koji nemaju toliko iskustva, svezinu ribe mogu proveriti po tome da
li je oko sjajno i u ravni, ili je mutno i upalo, da li se nakon pritiska meso elasticno vrati ili ostane

rupa od prsta. Takode, sveza riba ima jako specifican i nezamenljiv miris, kao i ona koja stoji duze ili

je pokvarena. Skrge joj u svezem stanju imaju sjanu boju koja najvise vute na roze, dok procesom
stajanja postaje sve vise crvena i bordo, sa velikom kolicinom sluzi. Pri ¢iScenju ribe, ukoliko njen
stomak podrazumeva postojanje mehura (nesto Sto mozemo uporediti sa Zucnom kesom), treba biti
pazljiv pri otvaranju utrobe da mehur ostane u komadu, kako bi tenost ostala u njemu i kako ne bi

upropastila meso.

Pri radu sa ribom jako je bitno da koristimo sterilnu opremu, te da je nakon toga dobro peremo i
ribamo, i nikako ne meSamo sa namirnicama Zivotinjskog porekla jer sama medusobna kontaminacija
bakterija moze da bude jako opasna. Za ocuvanje sveZine ribe tokom obrade, potrebno je drZati na
ledu, kako u komadu tako i filee koje obradimo, dok obradujemo ostatak.
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MINUTY ROSE ET OR JE ODLICNO GASTRONOMSKO VINO, DOK JE M DE MINUTY

PROTOTIP MODERNOG ROZEA IZ PROVANSE

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: CHATEAU MINUTY

i

hateau Minuty, koji se od 1936. do
C 2023. godine nalazio u vlasniStvu

porodice Farnet-Mattan, dao je dva
izuzetno vazna doprinosa znacaju rozea
iz Provance. Prvo je Minuty popularizovao
izduzenu, blago trbusastu bocu koja do
danas simboliSe provansalski roze. Drugo,
Minuty je godinama pre Miravala i Whispe-
ring Angela stilski definisao moderni pro-
vansalski roze: bleda boja, vrlo malo ili bez
Sedera, sa puno vocda i sveZine.
Minuty danas poseduje oko 160 hektara
vinograda u organskom uzgoju; Koristi se
iskljucivo kravlje i ov¢ije gnojivo, nema pe-
sticida, nema herbicida. Svih 160 hektara i
danas se beru ru¢no, jer su uvereni da ma-
Sinska berba ne moZe osigurati perfektno
stanje zrna grozda pre dolaska u vinariju.
Grenache zauzima najveci deo zasada u vi-
nogradima, a tu su jo$ Syrah, Cinsault, Ti-
bouren i Rolle koji se, medutim, ne koristi
urozeima, vec se od Rollea prave bela vina.
Minuty svoja vina deli na ona proizvedena
iz vlastitih vinograda blizu Sen Tropea i na
vina koja se dobijaju od grozda kupljenog u
razli¢itim delovima Provanse.

VESELTLETN]T ROSE £T OR

Rose et Or pripada liniji Minuty Or, pokre-
nutoj 2009. godine. Rose et Or dolazi iz Mi-
nutyevih vinograda i sastoji se od 80% Gre-
nachea, 10% Syraha, S % Tibourena i 5%
Cinsaulta. Ima 12,5% alkohola, ali sa telom
koje je moéno kao da ima 15% alkohola.

Rose et Or iz 2023. je na nosu prepuno crve-
nog voca, sa laganim elementima agruma
poput crvenog grejpa i herbalnim nijansa-
ma, tako da mu je miris izrazito intezivan.
Na nepcu se oseca vrlo zrelo, veselo letnje

(VT ROZEL OMOGUCUTU BEZBRO]
MOGUCNOSTL ZA URARTVANTE. (0D
SKOLJKT, KOZICA T SKAMPA, PREKO
LETNJIH SALATA DO RIBLTIH CQRBL,
RULTABESA, BRODETA, RIBE NA ZARU,

SUSTJA BLAZEG UKUSA, ALT T GRILOVANE
PILETINE T TELETINE

crveno bobicasto vocde, sa neSto citrusa
koje, medutim, veoma brzo dobija jako
puno mineralnosti i slanosti. Re¢ je o pri-
licno neobi¢noj kompoziciji ukusa, koja
ujedinjuje drasti¢nu voc¢nost i dramati¢nu
mineralnost.

Ukus traje dugo, ¢ak i za kriterijume crve-
nih vina, a kamoli za karkateristi¢ne rozee.
Rose et Or pijemo rado ve¢ godinama jer
ovo odli¢no vino, zajedno sa Miravalom,
spada medu najbolje rozee na svetu sa pri-
hvatljivom i razumnom cenom. Rose et Or
je fantasti¢no vino za uparivanje jer pokri-
va §irok dijapazon hrane. Od $koljki, kozi-
ca i Skampa, preko letnjih salata do ribljih
Corbi, buljabesa, brodeta, ribe na Zaru, su-
Sija blaZzeg ukusa, ali i grilovane piletine i
teletine.

M SA MIRISOM VINOGRADARSKIH
BRESKVI

M de Minuty, je ikona Minutyjevih vina i
vinificira se od 60% Grenachea, 30% Cin-
saulta i 10% Syraha. M de Minuty iz 2023.
vibrantno je vino, sa jako puno sveZine, sa
mirisima vinogradarskih breskvi, citrusa

i crvenog bobicastog voca, sa laganim do-
dirom slatkog voca i karakteriSe ga, kao i
Rose et Or, veoma dug aftertaste. M de Mi-
nuty je prototip modernog provansalskog
rozea, kako po obliku buteljke, po izgledu,
ukusima, aromama, tako i po Zivotnom sti-
lu koji sugeriSe. Minuty je svestrano vino
koje se pije na bazenima, u plaznim baro-
vima, kafi¢ima i noénim klubovima, te ci-
ljano simbolizuje mediteransko leto. M se
takode veoma dobro slaZe sa raznolikom
hranom. Redovno se konzumira leti, Sto uz
pizze, Klasi¢ni rostilj, a najcesée uz letnje
paste sa paradajzom i bosiljkom. S obzirom
da se Minuty rozei ve¢ godinama mogu
kupiti u Srbiji, sigurni smo da ¢ée se i 2023.
godiSte uskoro pojaviti na nasem trzistu, te
vam toplo preporucujemo da ga ponudite
svojim gostima. Nikako toplog, ve¢ ohlade-
nogna 8 do 10°C. ¥

LOULS VUETTON
- OET-HENNESY

Pocetkom 2023. godine je objavljeno da je
LVMH (Louis Vuitton-Mogt-Hennessy) posle
visegodiSnjih pregovora kupio vecinski
udeo u vinariji Minuty. Cena nije objavljena,
no analiticari su se slozili da se iznos
krece od 350 do 450 miliona evra. No,
vazno je istaci da porodica Matton i dalje
nastavlja upravljati proizvodnjom, koja ce
garantovati konstantan kvalitet.



= JADRANSKA, SVEZA RIBA VRHUNSKOG KVALITETA =

= PRIRODNO | ODGOVORNO UZGAJANJE =
MORSKIH PROIZVODA

= |ZUZETNO VISOKI STANDARDI BEZBEDNOST] =

VAS USPEH JE NAS POSAD




OD JESENI NA
NASEM TRZISTU!

THE ORIGINALS
BIO FAIRTRADE.

KAFA KOJA JE BOLJA
U SVAKOM POGLEDU.

Organski gajena, eti¢cki uvezena i przena
po beckoj recepturi staroj vise od 160 godina.

{

Julius Meinl
Vienna 1862

More than a moment




DVOSTRUKO
SERTIFIKOVANA

BIO ORGANIC & FAIRTRADE sertifikati
osiguravaju da uzgajivacii zrna dobiju
postouvanje kakvo zasluzuju.

Uz THE ORIGINALS BIO FAIRTRADE,
dajemo svoj doprinos odrzivosti i boljem
svetu, podrzavamo ljude i planetu.

FAIRTRADE
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- MNOGO VISEOD SFERT,
 TACKICA OD BALZAMIKAT 48
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MOLEKULARNA GARSKA
TRPEZANEMANJIGA

CHEF MARIJANA PEDOVIC MOORS, PREDSEDNICA ASOCIJACIJE MOLEKULARNE
GASTRONOMIJE SRBIJE, JE ODLUCILA DA SACUVA OD ZABORAVA TRADICIONALNU
SRPSKU TRPEZU. O SVOJOJ DOSADASNJOJ KARIJERI, ZIVOTU NANOVOM ZELANDU I

PLANOVIMA GOVORI ZA CITAOCE NASEG MAGAZINA

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: PRIVATNA ARHIVA

C icvara, kacamak ili jagnje¢a kapama
se ve¢ vekovima pripremaju na isti
nacin, a recepti se prenose sa Kole-
na na koleno. I ¢im kaZete da ste odrasli na
ovim jelima, kao i da dan danas u njima uZi-
vate, va$ sagovornik ée lako pogoditi koliko
imate godina. Cak i da vas ne vidi. Chef Ma-
rijana Pedovi¢ Moors je odlucdila da sacuva
od zaborava tradicionalnu srpsku trpezu,
tako $to je modernizovala jela, te ih napra-
vila atraktivnim i budud¢im naraStajima.
Kako je to uspela? To smo Zeleli da sazna-
mo od ove rodene Novopazarke, mastera

gastronomije, doktoranta na tehnologiji
hrane i predsednice Asocijacije molekular-
ne gastronomije Srbije.

© Rekonstrukeijo carske trpeze Nemanjica
kroz molekularnu gastronomiju zvuéi kao
fivotno delo, a slobodno éu ga nazvati
putokazom i inspiracijom svim chefovima
koji Zele da kuvaju srpsku hranu za
generaciju Z. Nama starijima ¢e se svakako
svideti.

Zivotno delo je jaka re¢ (osmeh), s obzirom
na to da sam tek na treéini Zivotnog puta i
nadam se da ¢u postici svoje visoko zacrtane

ciljeve, ali sam saglasna da je ovaj projekat
vrlo vaZzan, ne samo za mene, ve¢ i kao zapis
koji ¢e doprineti o¢uvanju nasih recepata
od zaborava. A generacija Z ¢e modi da uZi-
va u novom ruhu starih recepata.

© Koliko Vam je vremena trebalo da

prikupite gradu, recepte, osmislite celu

priéu i realizujete je? | moram da spomenem
sami ste je finansirali, bez motiva dao je
komercijalizujete.

Ideja se javila kroz rad sa Asocijacijom, kroz
obuke koje smo drZali i generalni rad sa de-
com i njihovom Zeljom da "po¢nu da grade



“NA PREKOOKEANSKOM BRODU NA
LINTJT ARGENTINA — ANTARTIK
SAM SEST MESECT RADILA PO 16
SATL, GOTOVO BEZ SLOBODNO DANA.
NTJE LAKO BITT {ENA, UJEDNO T
NAJMLADA, U MUSKOM KOLEKTIVU,
A TREBA DA TM SEFUTETE. T0 ME JE
OCVRSNULO”

kudu od krova" tj. da uce molekularnu ga-
stronomiju, bez poznavanja osnova. Iz tog
razloga sam pocela da pripremam tradicio-
nalna i njima poznata jela na modernisti¢-
ki nacin. Oko Cetiri godine sam sakupljala
recepte iz starih kuvara. Zatim, istorijske
zapise, epske pesme i proucavala sam nas
bogati folklor i obicaje. Na kraju sam to sve-
la na 52 emisije. Originalna ideja je bila da se
to emituje preko Kuhinjice i tu smo i snima-
li, ali sam na kraju sve to sama finansirala
iz Zelje da to ostane moj doprinos srpskoj
gastronomskoj sceni. Moram reci da su se
mnogi ¢udili zasto ulazem toliko novca, bez
zadnje namere da to komercijalizujem.

© Rodeni ste u Novom Pazaru, alistei15
godina Zivelo u Veterniku. Kojih se ukusa
najradije secate sa Golije, a koje sa juga
Bucke? I u kojem frenutku ste poieleli da
kuvanje bude VoSa profesija?

Da, ja ponosno isticem da sam rodena Pa-
zarka. Odrasla sam na padinama Rogozne
i Golije i to je oblikovalo moju paletu, ali i
moju ljubav prema tradiciji jer prestonica
Ras i zaostavStina Nemanji¢a pocCinje bas
tu u Novom Pazaru. Tradicionalni odgoj,
kuvanje u babinoj letnjoj kuhinji, sakuplja-
nje pecuraka, kleke, raznih bobica, trnjina
i drugog bogatstva biodiverziteta koje nam
nudi netaknuta priroda mog rodnog kraja
je utemeljilo moju ljubav prema svemu $to
je tradicionalno srpsko. Za mene gulas od
lisicarki i vrganja je ukus detinjstva, kao i
med od borovih iglica, pita od mlade kopri-
ve, svinjokolj pred Arandelovdan, kavurma,
salcidi itd.

Posle srednje Skole otiSla sam u Novi Sad,

gde smo porodic¢no ve¢ Ziveli kada sam bila
mala. Upisala sam studije na PMF-u i skuéi-
la se u Veterniku. Vojvodina je donela neke
nove ukuse za mene. Nasuvo sa makom,
Cesnice, slovacki kulen, madarske paprike i
svi ostali ukusi naroda koji Zive u Vojvodini
su i doprineli stvaranju autenti¢ne i razno-
vrsne kuhinje.

© Koliko sum upoznat, Poddorica je hila
mesto gde ste prvi put kroéili u kuhinju kao
profesionalac. Ubrzo nakon toga radite kao
Sous chef u legendarnom novosadskom
hotelu Park.

Da, radila sam kroz srednju §kolu ali to je bilo
viSe kao pomo¢ni radnik. Onda je doSla Pod-
gorica i fenomenalni Internacional. Tamo
sam ispekla prvi zanat i naredne tri godine
sam se vracala svakog leta. Pre hotela Park
sam radila u nekoliko restorana u Novom
Sadu. Od chefa Bobana Ciriéa u Parku sam
mnogo naucila. Nakon toga odlazim na brod
gde sam prve dve sezone plovila rekama kao
jedina Zena Sous chef, zatim sledi prekoo-
keanac na liniji Argentina — Antarktik kao
Executive Sous chef/Head chef trainee, gde
smo bili "vezani za kante", jer je Drejkov pro-
laz toliko surov da ga ne moZete proci a da
vam ne bude muka. Sest meseci sam radila
po 16 sati gotovo bez slobodnog dana. Nije
lako biti Zena, ujedno i najmlada, u muskom
kolektivu, kojem treba da Sefujete. To me je
oc¢vrsnulo, formiralo kao li¢nost i postavilo
radnu etiku na izuzetno visoki nivo.

© Koda se upoznajete sa svetom molekularne
gasironomije? Dugo vremena je kod nas
doZivijavana kao "vudu” kuvanje, dok se

nisu pojavili hrabri chefovi koji su podeli

do koriste ovu tehniku u prvim fine dining
projektima u Srhiji.

Meni je chef na re¢nom brodu bio Sous chef
u restoranu Hestona Blumentala i to je bila
inicijalna kapisla. Pokazao mi je osnovu,
uputio na taj putija sam se zainteresovala.
Onda je to postalo ozbiljno kada sam stupi-
la u kontakt sa dr Herve Tisom, osnivaem
molekularne gastronomije i postala pred-
stavnik Srbije za ovu granu Kkulinarstva.
Imala sam i Cast da budem jedan od gostiju
predavaca na njegovoj konferenciji na Sor-
boni, pa onda i na Cordon Bleu Akademiji
u Libanu.

Molekularna gastronomija je svetski pri-
znata nauka, koja izu€ava hemijske i fizicke
promene koje se deSavaju tokom kuvanja.
Sam Herve je rekao da je on licno pozvao
Hestona i druge velike chefove da bi promo-
visao MG, jer ona bez chefova ne moZe da
napreduje. Ipak, to se onda svelo na sfere,
taCkice od balzamika, pene i sli¢cno, uma-
njujuci znacaj koju ova nauka ima. Zahva-
ljuju¢i MG, mi danas imamo termomiks, su-
vidiranje, pako dZet, dimne piStolje i mnoge
druge aparate koji sluZe da skrate vreme
pripreme, ujedno optimizujuéi ukus jela i
oCuvanu kompoziciju namirnice.

P O R T F O L I O

“(0K0 CETIRT GODINE SAM SAKUPLTALA
RECEPTE L7 STARTH KUVARA, ZATIM,
TSTORLJSKE ZAPTSE, EPSKE PESME T

PROUCAVALA SAM NAS BOGATL FOLKLOR

TOBICATE. NA KRATU SAM TO SVELANA

5 EMISTJE”

© No moju radost, svo aparatura i tehnike
koje navodite su ohavezni u srpskim
restoranima koji streme ka vrhunskom
kvalitetu.

Mnogo mi je drago da vidim da idemo u ko-
rak sa svetom, da veliki broj mladih chefova
Zele da unaprede svoje znanje i implementi-
raju ga u svom radu. Gastronomska scena se
znacajno promenila, te su i zaposleni u ku-
hinjama viSe cenjeni. Danas vlasnici akcen-
tuju kvalitet, prezentaciju, kao i poStovanje
struke. Pre deset godina kuvari su tretirani
kao nisko pozicionirani radnici. Moram da
istaknem chefa Vanju Puskara, koji je pravi
primer kako tradicijaimoderno mogu dase
spoje i kako da to bude primer uspeha.

© Deset godina ste vec predsednik
Asocijocije molekularne gastronomije

Srhije. Koga histe od chefova i sarodniko
apostrofirali kao najblize i nko moiete

do spomene neki od projekata koji bi bili
zanimljivi éitoocima.

Moram da istaknem bracu Zavarko, UroSa
i MiloSa, koji su svoje znanje upotrebili da
osnuju Dumu, jednu od najboljih i najpro-
gresivnijih ketering kompanija u Novom
Sadu, zatim Bojanu Sukaru, najbolju po-
slasti¢arku po mom misljenju, kao i Josipa
Seka koji je chef kuhinje u Dubaiju.

Sto se ti¢e projekata, odrzali smo preko sto
besplatnih edukacija u srednjim stru¢nim
Skolama, seminare, radionice... Jedna od
omiljenih edukacija crtanja jestivim gelo-
vima gde smo slikali Nikolu Teslu koristeéi
gelove napravljene od voca i povréa, a uz
pomo¢ karagenana, agara, ksantana, gua-
ra... Svojevremeno smo ugostili i Rudolfa
van Vina na degustaciji tradicionalnih jela
na modernisti¢ki naéin. Bio je oduSevljen,
a sfere od nasuva sa makom su ga oborile s
nogu.
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Slikanje portreta Nikole
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© CGhefovi su, po prirodi svog posla,
senzitivni covekoljupci, umetnici, ali
avanturisti. Kako ste se vi odlugili da Novi
Zeland bude sledeca stanica u Vasem Zivotu?
Nikad nisam imala u planu da Zivim u ino-
stranstvu, no bog je imao neke druge pla-
nove za mene. 2015. godine sam radila kao
li¢ni chef koSarkaske reprezentacije Maroka
koja je bila na pripremama u Srbiji. Sprema-
la sam se za povratak na brod, kada mi je
vlasnik vinarije na Novom Zelandu, Srbin
po poreklu, na nevideno ponudio posao, jer
je Citao o meni u novinama. Mislila sam da
idem na Sest meseci i sudbina je htela da
sam iznajmila sobu kod tetke mog sadasnjeg

o
. &

MOLEKULARNL “STTAN VEZ*

tradicionalnih jela u modernoj verziji

i

i/
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2= o KAPAMA SA OBARUSOM obaruga je staro jelo sa podrutja Raske/Metohije, mada ima

. i druga imena u Bosni. Princip je da se napravi jednostavno testo kao za palacinke,
mi smo dodali blitve i preliv od masnoce i mlecnih proizvoda, pa se izliva u tepsiju
red testa, red preliva i zapica, dok se ne potrosi masa i dobijemo obarusu. Kapama,
kao staro jelo, je dosta zaboravljeno i generalno upotreba plu¢ne maramice je dosta

retka danas, gde se ranije koristila dosta, a mi smo je u serijalu i koristili za kapamu, da

zamotamo povrce i meso, ali smo je i koristili za moj omiljeni recept gde smo pire od kestena
zamotali u plu¢nu maramicu, pa sve to uvaljali u orahe. Plu¢na maramica se moze koristiti i u

salCicima, za laminaciju testa.

Nasa sagovornica je bila ljubazna da za nase (itoce otkrije kako je pripremala neka od

A (T(VARASA KARPACOM OD JEZTKA TDUVAN (VARCIMA Cicvara kao sirotinjsko jelo

4 je ovde napravljeno uz pomoc termomiksa, i zamasceno mlecnim proizvodima da
dobijemo kompaktnu masu. Jezik je skuvan sa opnom u ekspres loncu, ociscen i
formiran u oblik uz pomoc folije, pa ispracen u Sok komoru. Uz sve to, duvan Cvarci.

PAPRTKA SA ORASIMA, TARANA OD SPELTE, REP T OVCAVINATako je paprika doéla kasnije

u Evropu, morali smo da uvrstimo namirnice koje su od srednjeg veka ukorenjene u nasu
tradiciju (od 15-18. veka). Radili smo tartar od pecenih paprika sa orasima, ali i taranu od
spelte, koja je jedna on najstarijih Zitarica na ovim prostorima. Govedi rep smo suvidirali i
oblikovali posle ciscenja od kostiju. Ovde ja objasnjavam kako se pravi tradicionalno ovCavina
- paprike u ovcijem mleku, specijalitet PeStera.

DEKONSTRUTSANIA LESKOVACKA MUCKALLCA ovo je vrlo kontroverzan recept i otekujem da mi

zabrane ulazak u Leskovac jer sam tradicionalnu, dobro znanu, muckalicu skroz dekontruisala
i razlozila na komponente, kako bi ona zadrzala svoj ukus ali dobila modernisticki izgled.

muza. Posle par meseci, ona mene pita za-
§to ne nadem nekog decka i sli¢no, gde joj
ja kaZem kakav je to tip koji traZim i da ne
pristajem na kompromise. Nakon toga me
je upoznala sa sada$njim suprugom i ostalo
je istorija (osmeh). Zajedno smo 8 godina,
imamo dvoje dece i on je moja najveca podr-
§ka i oslonac. Samoanac je poreklom, ali je
prihvatio pravoslavlje i Arandelovdan, kao
slavu. Deca nam imaju srpska imena, te¢no
pric¢aju nas jezik kao i engleski, maorski i
malo samoanskog (osmeh).

© Na Novom Zelandu Zivite nepunu deceniju,
a pre pet godina ste pokrenuli svoj biznis
Maketon Kitchen, zatim Chocolada i radionicu
10izradu torti Moderna Cakery.

U vinariji sam se upoznala sa tamoS$njim
navikama i ukusima jer sam vodila dve

VeV 7

L L

kuhinje. Jednu za salu za veselja, a drugu
za a la carte restoran. Pred COVID-19 sam
pokrenula biznis specijalizovan za osobe sa
alergijama, netolerancijama, dijabeticCare,
vegane i sli¢no. Sve je pocelo u nasoj kuhi-
nji, zatim smo kupili prikolicu, a sada ima-
mo mini fabriku. Radimo veleprodaju, ali
i maloprodaju po celom Novom Zelandu.
Posebno sam ponosna na svoj brend Coko-
lada, jer smo jedini proizvodaci keto ¢oko-
lade ovde. Plan nam je da se proSirimo i na
Srbiju, ali o tome viSe sledeée godine kada
dodem i na licu mesta procenim situaciju.
© Moiete li mi reci kakva je restoranska
scena na Novom Zelandu. Tagnije, koji ukusi
su bliski tamos$njem stanovnistvu?

Oni su jako jednostavan narod. Kroz $§kolu
kuvanja koju drzim, pokazujem im osno-
ve i kako mogu da kuvaju jednostavno ali
i ukusno, jer je njihova kuhinja u osnovi
engleska, sa primesama americke. To su
pite, skonsi, mafini, riba i pomftrit, stejkovi,
vrlo jednostavno i nikako po mom ukusu
(smeh). Tradicionalna maorska i pacificka
kuhinja je jako interesantna, ostrvska, puno
kokosa, listova banane, morskih plodova u
kojoj se Cesto jela kuvaju metodom zakopa-
vanja u zemlju. Ima dosta Azijata, pa je po-
nuda njihovih restorana velika, dok ostali
restorani imaju skoro iste menije, bez mno-
go mastovitosti, a dorucak/bran¢ je ovde
kultna navika.

© U kojoj meri ste uspeli da im pribliZite nasu
kuhinju?

Vole sve naSe da probaju, ali se jako teSko
odlucuju da kupe. Ne vole da ekperimenti-
$u, pa sam i svoj asortiman prilagodila nji-
ma. Najomiljenije su sarme, a kupus salata
je bila Sok za njih. Zbog koriS¢enja alkohol-
nog siréeta jer oni koriste samo balzamiko,
a alkoholno im je viSe za pranje prozora
(smeh).

© Nekako sumnjam da se necete vratiti u
Srbiju. Golija je joS uvek tamo dde je bila i
verujem da Vas ceka.

Nas cilj je da se vratimo u Srbiju za stalno,
moj muZ je ba$ voljan, ali bi hteli da deca
malo porastu, pre nego se vratimo. Nas plan
je da otvorimo eko kamp na Goliji, ali i da
pokrenemo fabriku sa mojim proizvodima.
Zelja mi je da naSa deca izrastu u gorstake
sa duboko ukorenjenim tradicionalnim
vrednostima. ¥
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GRAPE
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LINIJA CASA RENOMIRANOG PROIZVODPACA OTELOTVORUJE DUH PRAKTICNOSTI,
NEFORMALNOSTI, ALITSAVREMENE ESTETIKE I SOFISTICIRANOSTI KOJA CE
ZADOVOLJITIRAZLICITE POTREBE MODERNIH POZNAVALACA I VINSKIH ENTUZIJASTA

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: RIEDEL

estoran koji drZi do sebe, kao i
Rsommelier koji drzi do svog po-

sla, morao je imati dodira sa Ri-
edel ¢asama i dekanterima. Kompanija
Riedel osnovana je 1678. godine i kroz
11 generacija traje zahvaljujudi viSe nego
kvalitetnoj i prepoznatljivoj izradi ¢aSa
od kristala i stakala. Pojedine ¢aSe ovog
proizvodaca, poput Burgundy Grand Cru

it

Grape@Riedel

CABERNET/MERLOT/COCKTALL

Radi se o ¢asi robusnog dizajna, prikladnoj
za punu prirodu vina Cabernet i Merlot, kao
i za razne vrste koktela. Njena snazna baza
garantuje stabilnost, klju¢nu za lezerno
uzivanje u ovim bogatim pi¢ima. Ogromnom
povrSinom ¢aSe omogucava se da buke vina
dode do izraZaja i da se razviju sloZzene arome
tamnog voca i zacina, karakteristi¢nih za
ove sorte. Za koktele ravno dno omogucuje
ravnomerno mesanje alkoholnih pica i miksera,
dok zapremina ¢ase nudi dovoljno prostora za
led i garniS. Ova ¢asa je primer sofisticiranosti
i svestranosti, savrseno kombinujudi
funkcionalnost sa elegantnom estetikom.

Sommelier, spadaju medu najlepSe vin-
ske caSe ikada.

Riedel ¢ase su dizajnirane tako da istaknu
harmoniju vina, a ne njegov nedostatak.
Riedel posmatra ¢aSu kao instrument
koji ¢e objediniti karakter vina, miris,
ukus i izgled. Da bi se ispoStovala razno-
likost vina i da bi se istakle pojedina¢ne
karakteristike, osnovna stvar je imati

e —

e —

Grape@Riedel

BELO VINO/PENUSAVCL/SPRITE

Svojom unikatnom i savremenom siluetom,
svestran je dodatak bilo kojoj kolekciji ¢asa
za niz pica, od ostrih belih vina do penusavih

vina i Sampanjca, ali i osvezavajucih spritz

pi¢a. Njena Siroka baza pruza stabilnu

podlogu, smanjujudi rizik od prevrtanja, dok
velikodusna zapremina omogucuje suptilan

prikaz penusavosti i prozracnosti. Takode,
poboljSava aromaticni profil gaziranih i spritz

napitaka. Pored prakti¢nosti, ¢asa daje i dasak

moderne elegancije postavci svakog stola.

Casu koja je odgovarajuceg oblika i koja je
za odredenu namenu jer oblik je taj koji
istice kvalitet, intenzitet i skladnost vina.
Ovoga puta vam predstavljamo liniju ¢asa
Grape@Riedel koja se pojavila na trZistu u
februaru ove godine. Sa ovim ¢aSama sva-
ki gutljaj je doveden skoro do savrSenstva,
osmiSljene da zadovolje razliCite potrebe
modernih poznavalaca i entuzijasta. %

e —
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Grape@Riedel

PINOTNOZR/NEBBIOLO/APERLILVO

Dizajnirana je kako bi zadovoljila delikatnu
kompleksnost vina Pinot Noir i Nebbiolo,
kao i raznih aperitiv koktela. Stabilna baza
je idealna za nezno vrtenje koje oslobada
nijansirane arome ovih svetlijih crvenih
tonova. Zapremina omogucava pravilnu
oksidaciju za razvoj ovih sorti grozda,
naglasavajudi suptilne note voca, zemlje
i zac¢ina. Za aperitivo koktele Siroka baza
podrzava kreativne prezentacue te ima
dovoljno mesta za led i garnie. Sirok
balon ¢ase se suzava ka vrhu, te se buke
koncentriSe na nos, pruiajuc’i prefinjeno
iskustvo dozivljaja ovih vina i koktela.
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GOOLER

INTUTTIVNA CIRKULACIJA
HLADNOG VAZDUHA

FENGDA D.0.0. BEOGRAD VAM PREDSTAVLJA RASHLADIVACE

PROSTORA NOVE GENERACIJE KOJI PRUZAJU VECI PROTOK
VAZDUHAIODLICNE VENTILACIONE SPOSOBNOSTI

S0000074 Z

avejo Air Cooler je dizajniran sa
Mfokusom na jednostavno koriscée-

nje, a njegove intuitivne kontrole
najnovije generacije omogucavaju vam da
lako podeSavate brzinu hladenja i druge
funkcije prema vasSim preferencijama. Neki
od modela imaju programe za potpunu Si-
mulaciju i zamenu prirodnih uslova u situ-
acijama kada god to poZelite. Dovoljno je
samo da izaberete program Kkoji ¢e uredaj
uspesSno realizovati i u vaSem Zeljenom
prostoru i stvoriti potpuno prirodni ose-
¢aj cirkulacije hladnog vazduha. Redovno
odrZavanje Air Cooler-a je takode vrlo jed-
nostavno i ne zahteva sloZene procedure.
Pored toga, Fengda d.o.o. Beograd kupcima
obezbeduje dodatnu podrsku i pomo¢ oko
odrZavanja i zamene svih delova.

Z Z

KVALLTETAN MATERTJAL T TIDRILIIVOST

Kvalitetan materijal od kojeg je napravljen
Mavejo Air Cooler garantuje dugotrajnost i
pouzdanost. Uz pravilno odrZavanje, mo-
Zete oCekivati da ¢e va$ Air Cooler pruZziti
dugoroc¢no osvezenje i udobnost.

DODATNT BENEFLTL KORISCENJA

Air Cooler ne sluzi samo za hladenje va-
zduha. Mnogi korisnici koriste Air Co-
oler i za poboljSanje vlaznosti vazduha,
filtriranje necistocda iz vazduha ili ¢ak za
smanjenje alergijskih reakcija. Ove do-
datne funkcije ¢ine Air Cooler joS$ korisni-
jim i investicijom Kkoja ¢e vam se sigurno
isplatiti.

NAJSTRA PONUDA,
NAJNTZACENAT

Fendda d.o.0.
Dobropoljska 26-28, Beodrad
0114501450
prodojo@fendda.rs
www.fenddars

WS IA00000000/
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“[NUGOSTETEETSTVO MORA

| ZEN MIRNOCU”

CHEF MATE JANKOVIC, U SVOM PREPOZNATLJIVOM
STILU, PISE NA TEMU FORMIRANJA IDENTITETA
UGOSTITELJSKOG PROIZVODA I NAVODI KLJUCNE
FAKTORE ZA USPESNU PRODAJU ' TeKsT: MATE JANKOVIC FOTO: FREEPIK, INSTAGRAM

SIIN000000000000
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ate Jankovic je trenutno jedna od
Mnaivec’:ih kulinarskih zvezda u Hr-

vatskoj, a njegov SOL Tapas je re-
storan za koji se traZi stolica viSe. Nedavnoje
objavio da ¢e ga preseliti na drugu lokaciju,
i to u prostor Gradske kavane. Tacnije, stari
SOL ¢e prosiriti naziv u SOL - hrvatski sir i
vino, dok ¢e se novi restoran zvati SOL - ta-
pas na hrvatski. No, ovi njegovi uspesi nisu
bili povod za nasu pri¢u. Chef Mate Janko-
vi¢ je jedan od retkih ljudi iz sveta gastro-
nomije i kulinarstva koji viSe nego otvoreno
govori i ukazuje na univerzalne probleme
koji muce i nasSu restoransku scenu. Stoga
prenosimo njegova, surovo iskrena, razmi-
§ljanja na temu prodaje u ugostiteljstvu, kao

v

v (4

svojevrstan priru¢nik za sve one koji Zele i
razmiSljaju da otvore ugostiteljski objekat.

KRETRANJE KONCEPTA TPONUDE

Kreiranje koncepta i ponude prve su dve
stvari koje morate napraviti ako imate (bo-
lesnu) Zelju baviti se ugostiteljstvom. Da
bi uopSte dosli u poziciju da neSto proda-
te, morate znati Sta prodajete. Ko ste? Koji
je vas proizvod? Ko je vasa publika? Koja je
vasa cena?

SOL je Ziveo u mojoj glavi deceniju pre nego
§to je lansiran. Sasvim dovoljno da razmi-
§ljam o sitnicama i svakom aspektu poslo-
vanja. Falio mi je prostor, i kada sam prvi

TEIMAT ™

Chef Mate Jankovié¢

Osnivac koncepta SOL

put usao u potpuno prazan Maraschino i
skenirao ga, znao sam da je to to.

Ko smo?

SOL je casual mesto, puno Zamora i Zivota.
Nismo $panski tapas, niti to Zelimo biti, ve¢
smo samo preuzeli obi¢aj deljenja hrane.
Bududi da smo zapravo stvorili sebi nisu,
naziv za ono Sto radimo ne postoji. Najlakse
nam je bilo re¢i da smo tapas, a da ne potro-
§imo dodatnih 35 reCenica objasnjavajuci
koncept. Zato je "tapas na hrvatski" genija-
lan dodatak koji je smislio Tomo Ricov.
Koji je nas proizvod?

Nas$ proizvod je menu od 16-20 jela koji se
menja sezonsKki, te vinska karta od 120 eti-
keta sa Sirokom ponudom vina na caSe.



R E S

Mend je naslonjen na hrvatsku tradicional-
nu kuhinju i naSe namirnice. Zelja je bila
stvoriti mesto u kojem ¢e se posluZzivati hra-
na prepoznatljivih ukusa. Koketirali smo
sa jelima poput pasticade i interpretirali ih
na nacin da zadrZe izvorni ukus, a da im je
forma laksa za deljenje. Ideja je da vizuelni
utisak bude upecatljiv, a hrana vibrantna i
poZeljna za objavu na (tudim) drustvenim
mreZama koje su, uz naSe, ogroman pro-
motivni saveznik. Nasa hrana podsti¢e na
razgovor jer svi isprobavaju sve i uporeduju,
za razliku od Klasi¢nih restorana u kojima
ljudi ispred sebe dobijaju hranu koju u pra-
vilu ne dele. Servis nam je casual, ali volimo
preuzeti neke fine dining postulate, poput
objaSnjavanja hrane. Otvoreni smo od pod-
ne, zadnju rezervaciju primamo u 21.00.
Restoran u ponodi zatvaramo, i nedeljom i
nekim praznicima NE RADIMO.

Ko je nasa publika?

Gradedi koncept, ideja je bila da zahvatim
§to Siru publiku i razloge posete. Imamo
vrlo Siroku generacijsku zastupljenost. Ca-
sual i poslovni segment su jednako zastu-
pljeni. Uglavnom dominiraju Zene kojih je
oko 70%. Dece imamo vrlo malo ili gotovo
nikako. Nismo friendly za Zurke, vencanja i
proslave rodendana, koji po pravilu zahte-
vaju konzervativniji pristup. Vrlo smo po-
pularni kod poslovnog segmenta kada do-
laze posetioci iz inostranstva, a koncept je

T O R A N .

idealan za turiste koji uvek Zele autenti¢no
enoj/gastro iskustvo.

Kojaje nasa cena?

Od prvog trenutka sam znao da Zelim fer
mesto, da svi mogu priustiti dolazak u SOL,
i da izadu s ose¢ajem da su dobili vrednost
za novac. Naravno da biznis mora biti pro-
fitabilan i sve je teZe odrZavati balans zbog
rasta cena energenata, najma, namirnica
i rada. Zato je prodaja i odnos sa gostima
kljuc uspeha.

Dakle, imamo proizvod, a kako ga prodati?

KOLEKTIVNO SAMOPOUIDANTE

Bez samopouzdanja osoblja prodaja je u
ugostiteljstvu nemogucéa. Bar ne onakva
kakva je biznisu potrebna za uspeh. Mi se
ne bavimo uvaljivanjem, ve¢ pokuSavamo
adekvatnom komunikacijom shvatiti s kim
imamo posla. Zelimo prilagoditi pristup, ne
bi li zajednic¢kim jezikom doSli do reSenja
dobrog za gosta, ali i na$ biznis. Tri stvari
su bitne.

1. Pametno pozicioniranje cena Cena
mora biti odraz samopouzdanja i zato su
najbolji restorani skupi. Imaju najbolje na-
mirnice, ulazu u znanje, imaju dobro treni-
rano i placeno osoblje, inventar im je vrhun-
ski i jako puno kosta. JoS§ ako je u pitanju top
lokacija ili objekat skup za odrzavanje - cene
idu u nebo.

P O R T F O L I O

AKO JE PROTZVOD L0S TLT KRIVO
CENOVNO POZICIONTRAN,
KVALITETNO 05QBLJE NECE GA
PRODAVATL JER NE ZELE DA TO UTICE
NANJIHOV ODNOS SA GOSTIMA.
AKO VAST LJUDT NEMAJU “T BELTVE”
MENTALTTET, ZABORAVITE NA PRODATU

Kada se cenovno pozicionirate, morate biti
svesni da ste na pocetku jako ranjivi. Oso-
blje vam je novo i nedovoljno testirano, a
greSke jako puno kostaju jer je u pitanju prvi

MagPain

europe

MAGNETNA BOJA

MAGHETPAINT pretvara svaki zid u
‘magnetny’ povising za magnete |

To nudi Sirok spektar neverovatnih mogudnosti 2a
upotrabu magneta na gotov svakoj povrsini,

MAGNETPAINT je lateks boja na vodenoj bazi sa
nerdajucim Gesticama gvadda i mode se | prefarbati,

Sirok spektar mogudh primena: kod kude, u dedijim
igraonicama, obdanistima, u kancelariji, u prodavnicama
ill na sajmovima, U obrazovanju...

DODATNI ASORTIMAN

Uz magnetnu boju MAGNETPAINT i pisi - brdi boju
SEETCHPAINT u ponudi je i veliki asortiman odgovarajudin
izuretno jakih [neodimijumskih) magneta u ramim
obficima, kao i markeri za pisanje po pii - bri%i pavrsinama i
sredstva 2a njihovo odriavanje - Gidenje

PISI- BRISI BOJA

SKETCHPAINT pretvara gotovo svaku glatku povidinu
1 povrsinu sa karakteristikama piSi-brigi table po kojoj
S@ made pisati i brisati dgovarajudim markerima.

Na taj nadin je moqude napraviti velike prostore za
pisanje i crtanje, dak | cele zidove u konferencifskim
salama, kancelarijama, Solama, dedijim sobama...

Ao delite da povrding bude ujedno | magnetna, tada
prvo kao podiogu nanosimo MAGNETPAINT.

¢ ROMA

BajesFasade-Tapate

Milana Redetara 11, Zemun
Tel. 011/222-4000
WAWW.roma.rs
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utisak. Morate biti svesni svo-
jih slabosti, spremni na greske i
ispravljanje istih. Jo§ zapravo ne
znate s kKim imate posla i koji su
njihovi realni kapaciteti, a to sa-
znate na teZi nacin - u servisu i
pred gostima. AKko ste se cenov-
no pametno pozicionirali imade-
te 2 velika benefita:

© Konzument ne reaguje jedna-
ko na greSke ako je cena korekt-
na, ili ako je cena postavljena
tako da je greska nedopustiva.
LakSe je ispravljati situacije u
kojima se vidi da ste skromni i
fer, nego one gde se ljudi oseéaju
prevareno.

© Osoblje zna kada ste fer. Ako
ste pametno birali saradnike i
odabrali ljude kojima je do gosta
stalo, takvi NIKADA ne Zele pro-
davati stvari iza kojih ne mogu
stati. Ono §to nije fer — ne pro-
lazi. Sa gostima morate stvoriti
zastitnicki osecaj i oseéaj poverenja. Ako je
proizvod 10§ ili krivo cenovno pozicioniran,
kvalitetno osoblje neée ga prodavati jer ne
Zele da to uti¢e na njihov odnos sa gosti-
ma. Ako vasi ljudi nemaju "I belive" men-
talitet, zaboravite na prodaju. Kvalitetno
osoblje radi u kuturi u kojoj se ne uvaljuje
i podvaljuje.

Kao §to sam vec rekao, cena mora biti odraz
samopouzdanja i kvaliteta. Ako postajete
bolji i ambiciozniji, diZete standarde i ula-
Zete viSe u osoblje i inventar - traziti od
gostiju da to plate neSto viSe potpuno je
opravdano.

2. Trening osoblja Product knowledge
esencijalan je za kvalitetnu prodaju. Nakon
2 godine rada platili smo svim zaposlenima
u servisu sommelierski kurs. Cilj je da im
ulaganjem u znanje razbijemo tremu od ko-
munikacije i time im diZemo samopouzda-
nje. Znajudi viSe o vinu, lakSe ée ponuditi
neke druge etikete osim onih koja su opsta
mesta. Znajuci Sto viSe termina, opisa vina
i insajderskih informacija o vinu i hrani,
dobijaju respekt od gostiju koji im zauzvrat
poklanjaju poverenje. Imamo degustacije
hrane, objaSnjavanje menija i namirnica, i
istrajni smo u tom procesu.

3. Strpljenje vlasnika Teska, ali neop-
hodna disciplina. Spremite se na greske i
ozbiljno testiranje strpljenja. Vas odnos sa
osobljem uti¢e na njihove performanse.
Prodaja jako pati ako su ljudi pod pritiskom.

GOTOVO NIKO NIJE IDEALAN

U idealnim prilikama napravili ste sve
potrebno da stvari funkcioniSu. Ili bar to
mislite.

Naravno, to NIKAD nije slucaj jer radite s
ljudima, a ne robotima. Osim ogromnog

KONZUMENT NE REAGUTE JEDNAKD
NA GRESKE AKO JE CENA KOREKTNA,

ILTAKO JE CENA POSTAVLTENA TAKO
DA TE GRESKA NEDOPUSTIVA. LAKSE

JEISPRAVLJATL STTUACTIE U KOJIMA

SEVIDI DA STE SKROMNT T ER,
NEGO ONE GDE SE LTUDT 0SECATU
PREVARENO

znanja i socijalne inteligencije, potrebni su
nadljudsko strpljenje i upornost da bi se po-
sao ustrojio da iole li¢i na neSto podnosljivo.
Pritisak mora biti konstantan, ali odmeren.
Mnogi poslodavci i radnici su daleko od
idealnog. Pobednici su oni koji shvataju da
nemaju iste interese, ali imaju iste ciljeve i
podrede im se - zadovoljstvo gostiju je jedan
od njih.

Ako ste temeljno proSli sve korake na
redu su gosti. Prilikom prodaje imate ne-
koliko aduta Kkoji su vam konstantno na
raspolaganju.

1.Izgled Ne Zelim se uplitati u filozofiju le-
pote i izgleda. Postoje studije koje sigurno
daju prednost ljudima koje smatramo lepi-
ma ali tehnicki gledano, za nas je izgled ne-
§to drugo. Urednost, ¢istoca i visoki stepen
liéne higijene. Ljudi ne primecuju kad je sve
u redu, ali primeéuju kad nije. Ispeglanu
kosulju ne primeéujemo - zguZvanu. Cisto,
ne - flekavo, da... Ko Zeli u restoranu gledati
neurednu osobu koja ga sluzi, a jo§ manje
slusati od takve preporuke?

2. Ljubaznost Osmeh je deo naSe unifor-
me, a Cesto je tu uniformu jako, jako tesko
nositi. Konobarisanje je pozornica, teatar,

show i vi svojom li¢no$céu kre-
irate atmosferu u svom reonu.
Pravilo je da ¢e gosti biti otvo-
reniji prema konobarima koji
su u servisu vedri, srdacni i ko-
munikativni. Sistem poverenja
uspostavlja se prvim utiskom.
Dovoljno je adekvatnim tonom
i izrazom lica poZeleti nekome
dobrodoslicu i gledati kojim in-
tenzitetom odgovaraju, kakavim
je govor tela i izraz lica. Koliko je
gostima bitan na$ nastup - nama
je jos bitniji njihov. Ljubaznost je
Sarmantnaiuvekjeumodi-alii
perceptivnost.

3. Znanje Ljudi vole kada imaju
pitanje u servisu, a dobiju kon-
kretan, autoritativan i kratak od-
govor. Precizni i kratki odgovori
optimizuju vreme provedeno
za stolom, a time management
u servisu je jako bitan. Za tako
precizne informacije potrebno je
veliko znanje i mogucnost da se procesuira
u §to kracdem roku. Vrlo Cesto taj kvalitet zo-
vemo "short and sweet".

4. Organizacione vestine Tehnicko zna-
nje servisa i osec¢aj za vreme moraju znati
svi. Sarm i znanje vas mogu vaditi neko vre-
me - ali traljavost, aljkavost i neorganizova-
nost iritiraju, i vrlo su primetni.
5.Smirenost i strpljenje Na bilo kakvo po-
kazivanje iritacije i nestrpljivosti ne gleda se
sa razumevanjem, ni odobravanjem. Ljudi-
ma ste na raspolaganju i ne smete pokazati
te dve emocije. Ima razli¢itih karaktera, te
sporih i neodluénih ljudi koji zahtevaju vise
pazZnje. Strpljivost i samokontrola dva su
mo¢na Stita od svih situacija.

Tako bi se iz teksta dao naslutiti pesimizam
i negativno razmisljanje, ja samo ne volim
lupetati ruzi¢astu pozitivu bez ikakvog
uporisSta. Probleme treba jasno redi i ukazati
na njih da bi se poceli reSavati. Biti predu-
zetnik je biti optimista. Pokrenuti posao i
ulagati svaki dan svoj ugled, Zivce i novac je
definicija optimizma. Ili ludosti. Biti malo
lud pomaZe. Za ugostiteljstvo morate ima-
ti mentalitet bagera i zen mirnocu. Prvo
imam. Na drugom radim. ¥

KRETRANTE KONCEPTA T PONUDE PRVE
SU DVE STVARL KOTE MORATE NAPRAVITI
AKO TMATE (BOLESNU) ZELTU RAVITLSE
UGOSTLTELTSTVOM. DA BLUOPSTE DOSLT
UPOZICTIU DA NESTO PRODATE, MORATE
INATL STA PRODATETE. KO STET KOTT T¢

VAS PROTZVODT KO TE VASA PUBLIKAT

KOTA JE VASA CENAT



Vrhunsko Smoothie & Milkshake iskustvo

Kompanija Dirafrost vodedi je proizvodac vocnih proizvoda u svetu, a u ponudi ima
Siroki asortiman zamrznutog voda, pirea, coulia-ja | vaénih smoothie - specijaliteta,
namenjenih za maloprodaju, pekarsku veleprodaju i industriju,

Dirafrost vrhunsko Smoothie & Milkshake iskustvo, dine pojedinaéne vodne porcije,
mesavine smrznutog voca, U kesicama od 150g x15 kom, bez potrebe za discenjern,
sedenjem sveZeg voca ili merenja porcija. Upakovana porcija je dovoljna za 1 veliki ili 2

bifna smutija, uz zagarantovan kvalitet. Pojedinacdne porcije spremne su za par
] rO trenutaka! 100% prirodno, bez konzervansa, samo voce. |, samo SILBO, koji je zaduZen
FRUIT SOLUTIONS za distribuciju Dirafrost proizvoda

www.silbo.rs 2 silbo company 1 Silbo Company
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TIK UZ DRUM, NA JEDNOM BANATSKOM BREGU SMESTIO SE SALAS KOD STARE DUNJE,

MESTO IZ MASTE NENADA CAVICA

TEKST: HADZI JOVAN MRBENOVIC FOTO: SALAS TRIP ADVISOR

ala§ kod Stare Dunje je otvoren 1.
Smaja 2018. godine. Neki kazu da od

imena objekata zavisi i njegova sud-
bina. Ime ovog salasa je nastalo zbog sto-
letnih dunja zasadenih na ovom prelepom
placu, koji se nalazi na Beogradskom putu.
To je put izmedu Beograda i Zrenjanina, u
Stajiéevskom ataru, tik uz ¢uvenu Carsku
baru - carstvo flore i faune na svetskom
nivou.
Interesantna je pri¢a o nastanku ovog
uglednog salasa.

MESTO 2 MASTINA VOLIU

Tvorac svega je Nenad Cavié, Covek ne-
mirnog duha i izvanrednih ideja. DrZzao
je Nenad nekoliko restorana na podrudcju
Zrenjanina ali sve vreme je bio zaokupljen
idejom da napravi nesto veliko i lepo,
mesto gde ¢e modi da da masti na volju i
gde ¢e moci da pokaze svoje ugostiteljsko
umecde.

Kada je ugledao tablu da se prodaje viken-
dica na Beogradskom putu, srce mu je za-
igralo. ObiSao je ceo plac i shvatio da je na
mestu o kome je sanjao. Mala vikendica na

placu od 1 ha, kuéa na bregu sa prelepim
pogledom na sve strane. Posto je informa-
cija o prodaji ovog parceta raja dosSla do
pravog kupca, Nenad je smakao oglasnu
tablu sa ograde placa i smestio je u gepek
svog automobila, kako bi prodavca placa
poStedeo bespotrebnog Zivciranja zbog
preterane znatiZelje gradana. Pogadanje
oko cene imanja je nekako zavrSeno. Nije
Nenad bio vlasnik velikih para ali je sma-
trao da ¢e njegova velika Zelja uspeti da
pobedi sve nedace. Tako se i dogodilo. Na-
Sao je arhitektu entuzijastu koji je Zeleo da
pokaZe svoj talenat i nadahnude. Krenuo
je radosni hod po mukama. Gradio se sa-
las. Upredo sa gradnjom salaSa okupljao
se i trenirao personal. Pravila se ekipa koja
¢e biti kadra da iznese ovoliki posao bez
roptanja.

KOD DUNJE JE ZAJEDNICKA KUCA

Ideja arhitekte i Nenadova je bila da resto-
ranski deo bude sagraden na breZuljku; da
seisaleveisadesnestrane izgrade kruSne
pedi, rostilji, sacevi, puSnice; da gosti od-
mah vide §ta se sprema i da ve¢ kod prvog

kontakta sa restoranom osete boZanstve-
ne mirise domace kuhinje. Sala$ kod Sta-
re Dunje je jedna mala komuna koja broji
tridesetak ljudi. Zaposleni svojataju i vole
ovo mesto. Za Cetiri godine niko nije napu-
stio posao i promenio kolektiv. A i zaSto bi?
Radnici sami biraju kada ée da koriste go-
diSnji odmor; svi imaju placen prevoz od
kuce do posla i od posla do kuce. Zajedno
reSavaju sve probleme. Organizuju zajed-
nic¢ke posete znamenitim ugostiteljskim
objektima u drugim drZavama u okruZe-
nju. Deci zaposlenih su na raspolaganju
igraliSta i drugi prostor na salasu. Nikome
nije neobi¢no da mama dovede dete na po-
sao jer salas smatraju zajednickom kuc¢om.
Na Salas kod Stare Dunje arhitekta je vrlo
mastovito uklopio tradicionalnu arhitek-
turu i najsavremenija reSenja, koja obezbe-
duju savrSeni konfor svakom gostu. Fasci-
nantno je da Sala$ kod Stare Dunje moZe
da primi trista gostiju i da svima bude
udobno. Posebna atrakcija je vinski po-
drum, koji je jedno intimnije mesto za pe-
desetak gostiju. Roditelji sa malom decom
mogu da budu bezbriZni poSto sala§ ima
veliko igraliSte za decu sa svim spravama



koje deca oboZavaju.

Salas$ je graden pune tri godine, od 2015.
do 2018. godine. Sve vreme gradnje krila se
namena objekta. Kada je otvoren, 1. maja
2018. godine, poceo je da radi punom pa-
rom. TraZila se slobodna stolica. Medutim,
dosla je korona koja je promenila mnogo
toga. Danak je platio posao, a danak je pla-
tio i gazda Nenad. Na najdirektniji nacin
je upoznao gadnu stranu ove opake bole-
sti. Upoznao je i modi i svojstva respirato-
ra. Pro§la je bolest ali posledice su ostale.
Energija i Nenadov radni elan su smanje-
ni ali mladi kolektiv je uspeo da podigne
posao na stari nivo. Sala$ se vratio na ono
stanje pre korone. Organizuju se uspesno
razne svetkovine, slavlja, manifestacije.
Jednom recju, sve Sto Covek zamisli a da je
vezano za jelo i pic¢e, muziku, igru i vrhun-
sko raspoloZenje, ovde je svakodnevica.

OVDE SEVOLLPOSAQ T POSTUJE GOST

Posao vodi tridesetak mladih ljudi, na ¢elu
sa Vladanom Mijiéem, mladiéem starim
33 godine, ¢ovekom nemirnog duha koji
se kalio pored Nenada jo$ u Zrenjaninu, u
restoranu Citadela. Odlazio je Vladan svo-
jim putem. Odlazio, ali se i vrac¢ao. Skrasio
se, izgleda, na Salasu kod Stare Dunje jer
odavde niko ne odlazi. Zahvalan je, mladi
Vladan, Nenadu Caviéu §to mu je nese-
bi¢no otkrivao tajne ugostiteljskog zanata

jer je uz njega naucio kako se voli posao i
postuje gost. Gosti tu ljubav najpre uoce i
zbog toga pokazuju svakim gestom veliku
zahvalnost. Vladan je ve¢ sada zaokupljen
pripremom salasarskog vinskog festiva-
la koji, se odrZava 14. septembra. Sjatice
se tu silan svet. Proizvodaci ovog boZijeg
nektara i ljubitelji dobre kapljice. Inace, na
Salasu kod Stare Dunje sluZe se samo vina
sa naSeg podrucja. To je prilika da se vidi
kakvim blagom raspolaze ovo podneblje.
Mesec-dva posle ove manifestacije poci-
nje svinjokolj, koji je proSle godine trajao
13 dana. Tu gosti mogu da uZivaju u do-
macdim specijalitetima koji se nude u dane
svinjokoja, a mogu i da ucestvuju u spre-
manju istih. Petkom, subotom i nedeljom
gosti mogu da uZivaju u Zivoj svirci reno-
miranih orkestara.

TRADICIONALNA JELA U PUNOM STAJU

Na meniju Salasa kod Stare Dunje nalaze
se tradicionalna jela naSih krajeva, spre-
mljena na starinski nacin - od domacdih
namirnica, koje proizvode vredni doma-
¢ini iz ovog dela Banata. Sve je domace, i
sve je sveZe. Ovaj eminentni sala§ nema
zamrzivace, niti ima namirnice koje dugo
stoje. DrZe se pravila da je bolje da necega
nestane, nego da se vuce po magacinima.
Sta nudi svojim gostima Sala§ kod Stare
Dunje?

Supe, Corbe, madarsku ljutu gulas$ ¢orbu,
topla predjela, kuvana jela, gulaSe, pa-
prikaSe, pasulj, sarme, svadbarski kupus,
podvarak, eCansku pljeskavicu, petrovac-
ku kobaju, razne medaljone, pilece belo,
Sosin oval, Babin rostilj, Dunjin raZnjié,
piletinu ispod sada, jagnjetinu ispod saca,
dimljena rebra, medena rebra, dimljene
butkice ispod saca, petrovgradsku Sniclu,
¢uretinu s mlincima, ov¢iju pljeskavicu,
kobasicu od mangulice, vrat od manguli-
ce u sosu od Sarenog bibera, razna hladna
predjela, vojvodanske Sunke, selekciju voj-
vodanskih sireva. Jednom recju, nema Sta
nema. Nakon svega, poslastice razne, do-
mace. Vase je samo da dodete. ¥
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Tis snabdevanje tis.

MAKEDONSKI STREVE snabdevanie

Ponosno vam predstavljamo nasu paletu vrhunskih makedonskih sireva:
1. KRAVLII SIR - Tradicionalni sir od punomasnog sirovog mleka sa planine
Mavroyo.
Z.lOQICI]I SIR - Tradicionalan vrhunski sir od punomasnog sirovog ovcijeg
mleka,
3. MESANI SIR - Punomasni sir od ovtijeg i kravljeg mleka nezne teksture i
vrhunskog ukusa.
4.K0Z31 SIR - 0d 100% kozjeg mleka po tradicionalnoj recepturi.
5. BIJENI SIR - Bijeni sir se proizvodi od meSavine ovCijeg, kravljeg mleka i
kozjeg mleka koji se pravi po tradicionalnoj recepturi koja datira od davnina.
6. MESANI KACKAVALJ - Najbolji izvor za sve ljubitelje sira vrhunskog

’ kvaliteta. Sa pazljivo izbalansiranom
kombinacijom ovCijeg i kravljeg mleka. Bogat
ukus i blago slan.
7. MAVROVKA - Tvrdi kravlji sir napravljen
od pasterizovanog kravljeg mleka sa malim
dodacima biljnog porekla. Savrseno ide u sve
salate, kao i uzmasline i maslinovo ulje.
Tis snabdevanje doo, Vinogradska
1663, Novi Beograd, +381 63 211 404;
tissnabdevanje@gmail.com

U TOKU JE STAINA HEINT PROMOCTIA ...............................................................

1664 BLANC
PIVO SA STILOM

Kada se pomisli na Francusku, lista
simbola je zaista dugacka: od kulture,
umetnosti, hrane, do vina i kulinarske
elegancije. Medutim, jedan brend se
istice kao epitet svega Sto Francuska
predstavlja - 1664 Blanc. Ovaj francuski
brend nije samo pivo, ve¢ simbol umetnosti
i jedinstvenosti.

U srcu svake Case 1664 Blanc krije se
prica o stilu i prefinjenosti. Sa svojom
Jedinstvenom aromom karamele,
osvezavajucom citrusnom notom i
suptilnim dodatkom korijandera, ovo pivo
postaje prava umetnost u svetu pivarstva.
Svojim osvezavajucim ukusom, 1664 Blanc je sinonim za sofisticiranost i
eleganciju, ispunjavajuci svaki trenutak sa ukusom i stilom.

Neobitna formula 1664 Blanc piva, koja mu pored jedinstvenog ukusa daje
postojanu gustinu i neodoljivu boju ¢ilibara, idealan je saveznik za sve vrste
gastronomskih specijaliteta.

Na kraju, ali ne manje bitno, 1664 Blanc se istice i svojom prepoznatljivom
ambalazom. Besprekorne spoljne linije, uz rojal plavu boju flase kao zatitni
znak, ukazuju na njegovo plemenito poreklo i nepogresivo privlace svetla
pozornice. Prepustajuci se ovom pivu, uplovite u svet elegancije i uzivajte u
svakom gutljaju.

TO BE
WEINZ

v ako nemate Heinz u svom HoReCa objektu pozovite nas ¢ :
v ako ga imate a nije vidljivo izloZen na pultu ili stolu - pozovite nas ¢ :
v a kada vam se klijenti vrate i traZe joS - opet nas pozovite ¢

Iskoristite aktuelnu promociju i izloZite Heinz proizvode u novim i originalno
brendiranim Heinz drzatima za proizvode.
Za sve informacije o promociji - pozovite naseg prodajnog predstavnika.

Uvoznik i distributer za HoReCa sektor: M&L International d.o.0., Ulica
Oslobodenja 29, Rakovica, 11090 Beograd, +381 11 356 4397,
office@mlinternational.rs, www.mlinternational.rs

e

CERMAT S e
Umetnost zvana sladoled Nov proizvod u

Cermat je uspeSna prica iz Bitolja - mali porodicni biznis koji postaje lider sirokom asortimanu

medu proizvodacima sladoleda i smrznutih proizvoda u regionu. Danas, moderna "aig' ﬁa‘;ggzda
evropska kompanija Cermat prati svetske trendove i kontinuirano se usavrsava rofesionalne
u umetnosti zvanoj sladoled. Snaga inovativnosti u majstorskoj proizvodnji P kupce

i posvecenost stalnom razvoju, radoznalosti i hrabrosti u istrazivanju i :
kombinovanju ukusa, zadovoljava Zelje najprobirljivijin potrodaca. Savrsen izbor = Www.rasprodukt.com,
za sve ljubitelje slatkog osvezenja, ukusni sladoledi KARESSA, VARIAGATO, ~ :  Office@rasprodukt.com
METROPOLI, donose neodoljive kombinacije kremaste teksture i bogatog : Dunavska 193¢,
ukusa - cokolade, vanile, jagode, banane, lesnika, straccitelle i drugih aroma. : Pozarevac, Telefon:
Ugostiteljska pakovanja mogu se naci u ponudi od 5000 ml. Distributer: Silbo ~ : 012/554572
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ZINO DAVIDOFF SVETSKIM BAROVIMA
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MICHTER'S VISKI

Premijerno na naSem trziStu

SHANKY’S WHIP

Liker na bazi irskog viskija Veliko nam je zadovoljstvo da vas obavestimo da je kompanija One Sip doo zakljucila
REGIONALNI SUSRET partnerski ugovor o distribuciji Michter's viskija za trzista Srbije i Crne Gore. Michters

COPY TASTE NO1 viskiji su sinonim za vrhunski kvalitet i dve godine za redom su, u globalnoj anketi HoReCa
TYMAN LOUNGE & BAR ;I/(g{):rata Sirom sveta koju organizuje Drinks International, proglasem za najcenjeniji viski na
VOLNA BAR

GETIRI COFFEE & BAR Boca Michter's burbona je najskuplja boca burbona prodata ikada, a bure Michter's americkog

viskija je najskuplje bure sa americkog kontinenta prodato u londonskom Sotbiju. Mltchers

NAR BAR nikada ne pravi kompromise sa kvalitetom i trosak proizvodnje se stavlja u drugi plan zarad
SOL EXPRESS & BAR dobijanja superiornog viskija.
VERA CAFE Michter's je dostupan u varijantama:
TEEL CAFE « Michter's US#1 Kentucky Straight Bourbon

89 MONO CAFFEE o Michter's US %1 K k ish WHISKEY
R . !chterls us entuc thtralg t Rye VHISKE
COGNITO COFFE Michter's US1 Sour Mas

. SIETE LEGUAS * Michter's US»1 American Whiskey

Tekila za dugo toplo leto Ostale varijante koje ukljucuju Michter's 10Y0, 200 i ‘g’ j 7
! 25Y0 su zbog izuzetne potraznje i ogranicenih koli¢ina Spa
52 ZNO DAVIDOFF dostupne samo po porudzbini. Za sve informacije oko

lkona luksuza obavijena uslova nabavke molimo vas da nam se obratite putem

plavicastim dimom email adrese office@premiumbarrs ili na broj telefona
9% NAJPRODAVANIJI / +381 65 279 1666

Negroni i njegove inkarnacije /

PRIJAVITE SA NA NEWSLETTER
Budite medu prvima koji mogu da
vide nase vesti! Saznajle sve o sjajnim
ponudama, korisnim informacijama,
ekskluzivnim promocijama i
dogadajima!

- samo prirodno i mocno!

Gazdinstvo Tripkovi¢ plasiralo je novi, sveze cedeni, maticni sok od borovnice koja se odgaja
u strogo kontrolisanim uslovima. Pored standardnog, u ponudi je i HoReCa pakovanje od 0.21.
Sok je apsolutno Cist i ne sadrzi bilo kakve aditive, Secer niti konzervanse.
www.tripkovic.rs
Kontakt i porudzbine na tel: +381 69 601 982

www.cafebarrestoran.rs
Budite u toku sa najnovijim vestima iz
restoranskog i barskog biznisa
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U BEOGRADU JE ODRZAN PETI SCHWEPPES S :
MIXOLOGY, REGIONALNO TAKMICENJE U
PRAVLJENJU KOKTELA| NA KOJEM JE POBEDIO
OGNJEN KITALJEVIC SA_‘:"KO: .OM PAPA'S '
GOLDEN TRIBUTE * TEKST SVETISLAV STOANOVIC FOTO: HIEPPES

MIXOLOG
SESSION v oaei rars

u pravljenju koktela zvanicno je dobilo svog  niku prvog Schweppes Mixology takmicenja iz 2018.

novog Sampiona. U velikom finalu odrzanom  godine, Marku Miladinovicu.
U Beogradu, medu Sesnaest vrhunskih
bartendera iz regiona, koji su svojim
umecem zasluzili da dodu do samog
kraja takmicenja, Ziri je izabrao naj-
boljeg medu najboljima.
Re je o Ognjenu Kitaljevicu iz Be-
ograda koji se predstavio koktelom
Papa’s Golden Tribute. Ognjena, kao po-
bednika, Ceka vredna nagrada - sedmodnevno
putovanje u London i prilika da unapredi svoje ve-
stine uz edukacije sa evropskim Schweppes amba-
sadorima, kao i da stekne iskustvo rada u najpopu-
larnijim londonskim koktel-barovima. Drugo mesto
pripalo je Anji Tojcic, dok je trece mesto zauzeo
Luka Popovic. Uz luksuzni set barmenske opreme,
troje najboljih dobijaju i putovanje u Atinu na cuveni
Athens Bar Show.
,Schweppes Mixology je jos jednom, peti put u nizu,
uspeo da opravda ocekivanja, okupivsi na jednom
mestu najbolje predstavnike bartendinga iz zemalja
ucesnica. Ponosni smo Sto iz godine u godinu imamo

Peto po redu Schweppes Mixology takmicenje  je o poznatom imenu domaceg bartendinga i pobed-

SLOBODANKA
by Anja Tojéic

50 ml Tequila Herradura Blanco
40 ml Grapefruit Chilli cordial
© 5 ml Eucalyptus syrup

# Top up Schwepps Bitter Lemon
 Kiwi Perfume

PAPA’'S GOLDEN
TRIBUTE

priliku da pratimo rast ovog takmicenja, a njegov by Ognjen Kilaljevic
znacaj ostace i ubuduce primaran kada je re¢ o
razvoju i popularizaciji domaceg i regionalnog bar- # 50 ml Woodford Reserve Rye infused
tendinga“ izjavila je ovom prilikom Aleksandra To- With turmeric ELFRUTTO DE LA
dorovi¢, Marketing menadzer u Coca-Cola kompaniji : gg ﬁ Elomegranate Schrub PRIMAVERA

Ly 5 oy omemade Cordial - carrots, ..
Ovogodisnje Schweppes Mixology takmicenje, pored blackberries, blackcurrants by Luka Popovié
prava na ucestvovanje barmena iz Crne Gore i Se- @ 4 dashes Angostura Bitters : :
verne Makedonije, dobilo je jo$ dve novine. Naime,  Top up Schwepps Bitter Lemon ¢ 30 ml Tequila Herradura Anejo
PO prvi put je izglasan favorit publike i njegovo ime Garnish: Tangerine rim + blackcurrants : %8 m{ Egrgrarlfﬁlanckb erryacherry
je Jovan Belobrkovic, a Schweppes je svecano ime- 81 @ 1 dash Rhubarb Bitter

novao i svog prvog Brand ambasadora za Srbiju. Re¢ © Top up Schwepps Bitter Lemon

Garnish: Jalapeno & salt powder and Cherry

CAFEBAR
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LIKER

BAZI IRSKC
VISKIJA,
VANILE
KARAMELE

SHANKY'S WHIP JE NAJVECE
IZNENADENJE NA SCENI PREMIUM
ALKOHOLNIH PICA U POSLEDNJE
DVE GODINE

dom, a pre svega neverovatnim ukusom, jednostavno zatekao potroSace Sirom

Shanky‘s Whip je liker na bazi irskog viskija, vanile i karamele koji je svojim izgle-

sveta. Cinjenica da je za manje od dve godine dostigao preko milion prodatih
boca u vise od 80 zemalja sveta svedodi o brzini kojom je Shanky’s osvajao nepca

SASTOJCI:
# 6 cl Shanky’s Whip likera

Sirom planete. Jedinstveno ukusan, moze se konzumirati u vecem broju prilika nego 3 cl votke
jjedan poznati liker. 0d kafe sa par kapi Shanky-ja, preko ledeno hladnog Sota, do :g d ES[LFEfSSO kafe
zra kafe

vrhunskog Espresso martinija ili pravog klubskog pica u kibli punoj leda. Ako ga do

sad niste probali, morate!

PRIPREMA:

Staviti led u Sejker. Dodati
shanky’s, votku i espresso
kafu. Snazno Sejkovati dok se
svi sastojci dobro izmeSaju i

SASTOJCI: bitera direktno rashlade. Procedeno servirati
@ 6 cl Shanky's na Secer. Dodati u martini €asi i ukrasiti sa
Whip malo mlake vode arimakate

# ) kapi Angostura
bitera

i nezno mesati
dok se Secer ne

# 1 mala kocka rastopi. Dodati led,
Secera pa sipati Shanky's
# kora pomorandze  preko leda. MeSati
@ led 30 sekundi.
# Starlino tresnjica  Osloboditi ulja iz
7a dekoraciju pomorandzine kore
- stiskom iznad Case,
- e PRIPREMA: zatim koru ubaciti
r | Kocku Secera staviti  u ¢aSu. Ukrasiti sa
\ u ¢adu za hladenje,  Starlino Maraschino
— te dodati dve kapi  treSnjicom.
— E 3
EEE%R Viski ¢asu napuniti ledom. Preliti

sa 60 cl Shanky’s Whip. UZivati.
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IRISH COFFEE
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ESPRESSO
MARTINI

SHANKYS |
% COLA

BB
CHILLED

SHOTS

—

410 HE ORiGINAL BLASY
UR ano wHISKEY ©

—

MOLIMOVAS DA KOZMUMIRATE ODGOVORND, SHANKY'S WHIP™ BLACK IRISH LIQUEUR. 33% ALC/VOL, EKSKLUZIVNI DSTRIBUTER ZA SABLILU ATLANTIC GRUPA WWW.PREMIUMBAR.RS
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GAFE BAR TRENDOVI

mesta beogradske barske scene se nedavno

vratio sa regionalnog susreta barova i barme-
na u Zagrebu. Lazar je predstavljao Riddle, a i nasu
zemlju na prvom Copy Taste Eventu. Kroz pricu o
jedinstvenom iskustvu ucesca na ovom dogadaju,
Lazar je sa Citaocima magazina Cafe Bar & Resto-
ran podelio svoje utiske o tome koliko se razlikuju
preferencije hrvatske, slovenacke i domace publike,
zasto su ovakvi tipovi povezivanja vazni za ugosti-
teljsku industriju i afirmaciju barske kulture na ovim
prostorima, ali i povezivanje ljudi na nekom visem
nivou. | dok Se mnogo vise govori o razliitim regi-
onalnim seminarima, konferencijama, dogadajima
koji okupljaju strucnjake iz nekih drugih industrija,
Lazar nam je ovog puta skrenuo paznju na to kako
izgleda slican tip okupljanja stru¢njaka za pravije-
nje jedinstvenih i autenticnih koktel kreacija.

Lazar Popovi¢, barmen Riddle bara, kultnog

Bio si deo Copy Taste Eventa
odrzanog u Zagrebu, koji je okupio
vodece regionalne barove i njihove
predstavnike. Reci nam nesto viSe o
ovakvoj vrsti susreta.

Ovo je prvi Copy Taste koji je organizovan na regio-
nalnom nivou. Nesto najslicnije sa ¢im mogu da upo-
redim ovaj dogadaj je Bar Show, koji se organizuje
u vise gradova tokom godine. Sedam barova iz

regiona se okupilo ove godine u Zagrebu. Ljubljanu
je predstavljao Silk and Fizz bar, iz Banja Luke su
dosli iz Okosh Bokosh bara, iz Splita je stigla ekipa iz
Strings bara. Kokotov Rep bar je predstavijao Crnu
Goru, Albaniju Nouvele Vouge, a Severnu Makedoniju
(asa bar. Barovi su dobili priliku da na najbolji i sebi

svojstven nacin predstave svoje ideje i kreacije. U

84

CAFEBAR

"N ORGANTZATORT
NTSU BILTSVESNT
KOLIKD CE DOGADA]

BITT ROPRACEN. DOKAZ

IATOJESTEDAE

VECINA BAROVA OSTALA
BELSVOTTH KREACLTA
T PIPEME VECOKO 1
(45, APLANTRANO J¢

DADOGARA RATE DO

Busy”

sklopu kluba na otvorenom, sedam barova se naslo
na istom mestu, gde su imali postavljen bar i gde su
gosti mogli da biraju i probaju nove ukuse.

Ko je bio inicijator i organizator
ovog eventa?
U ovom slucaju cela ideja i inicijativa je potekla od
zagrebackog bara Peaches and Cream u saradnji sa
Gentleman Jack brendom. Bas njima Zelim da se za-
hvalim na pozivu i organizovanju ovakvih susreta.
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DeSavanja ove vrste treba Sto CeSce organizovati, i
verujem da je ovo samo pocetak.

Za neupucéene u barsku scenu i
desSavanja na istoj, mozes li da nam
das neko poredenje sa nekim slicnim
oblikom povezivanja i susreta u
drugoj indrustriji?

Zamislite bilo koji seminar na kome govornici drze
svoja predavanja. To je nesto najblize sa ¢im bih mo-
gao da uporedim, samo je razlika u tome Sto Smo
umesto predavanja, svi pravili koktele.

Takode, jedna od dobrih stvari jeste to Sto su se i
kolege iz regiona, koje do sada nisam imao priliku da
upoznam, okupile na jednom mestu iz istog razloga
- da razmenimo miSljenje i ideje, i upoznamo Se sa
drugadijim nacinima i pristupima stvaranju koktela.

Kakve su komsije u odnosu na
domace goste? Da li si primetio
razlike u preferencijama gostiju

izmedu beogradske i hrvatske ili
slovenacke barske scene?

Moram da priznam da nije bilo neke vidne i velike
razlike. Kroz ovakva deSavanja, ogranieni smo
na kreaciju tri koktela po izboru, koja dolaze bas
iz naseg bara, kako ne bismo morali da selimo ceo
inventar, nego da imamo dovoljno vremena za pri-
premu. Kriterijum za ta tri koktela najceSce jeste
dopadljivost za Siru javnost sa ciljem priblizavanja i
davanja malog tizera za ono Sta i kako u stvari mi
radimo i pravimo.

Koja je najveca vrednost takvih
povezivanja i gostovanja iz ugla
profesionalnog barmena, a koja iz
ugla Lazara Popovica, lika koji voli
da se druzi i upoznaje nove ljude?
Sigurno predstavljanje Riddle bara regionu, povezi-
vanje i druzenje sa kolegama koje ¢emo, nadam se,
ubrzo ugostiti u nasem baru. Naravno na eventu su
bili i predstavnici globalne mreze pod nazivom 50

Best Bars i Top 500 Bars, od kojih moze mnogo da
se nauci, a i dobije neka konkretnija slika gde se re-
gion nalazi na mapi svetske koktel scene. Sa druge
strane, ovakvim stvarima cu se uvek rado odazvati.
Iz ovakvih susreta uvek proizade nesto lepo, u vidu
prijateljstva, a i uzajamne posete.

Koja je najupecatljivija prica ili
iskustvo sa ovog gostovanja koje
bi podelio sa nama? Da li se desilo
nesto Sto ti je posebno ostalo u
seéanju, neka anegdota?

Ono Sto bih prvo izdvojio je definitivno Sto ni orga-
nizatori nisu bili svesni koliko Ce susret i cela prica
biti ispraceni i koliko je ovo, zapravo, nedostajalo
barskoj sceni. Dokaz za to jeste da je vecina barova
ostala bez svojih kreacija i pripreme ve¢ oko 21 Cas,
a planirano je da traje do 23 Casa. Riddle je imao
srece Sto je prethodni dan gostovao u baru Ten22 pa
smo odlucili da za oba dana ne pravimo iste koktele
i iskoristili pripremu prethodnog dana i radili ono Sto
najbolje znamo - pravimo pica na osnovu preferen-
(ija gosta.

I na kraju, planlrate liu
Srbiji uskoro nesto sli¢no? Sta
obozavatelji dobrih koktela i dobre
zabave mogu da ocekuju?

Ovakav vid desavanja | priblizavanja barske kulture
Siroj javnosti je svakako potreban. Sto da ne, dobili
smo dobar domaci zadatak, i na nama je da se po-
trudimo da ovako neéto zafivi i u Beogradu.

U sklopu ambicioznih planova za razvoj, kompanija One Sip je
uspela da na trzista Srbije i Crne Gore dovede najbrze rastucu
irsku destileriju - West Cork Destiller. Ovaj nezavisni i jedan od
retkih originalno irskih proizvodaca viskija je poslednjih godina
prepoznat po svom hrabrom i inovativno pristupu proizvodnjii
odlezavanju viskija. Ono Sto ih, takode istice je izvanredan odnos
cene i kvaliteta njihovih viskija, a koji dolazi od ideje vodilje
osnivaca WCD da prave “poSten viski koji je dostupan svima”.
Irski viski odlezao u burbon buretu ili irski single malt viskiji
odlezali u rum, Seri, kalvados ili port buradima predstavljaju
vrhunsko zadovoljstvo za svakog pravog poznavaoca viskija
koji Zeli da iskorai van poznatih kliSea komercijalnih brendova i
proba nesto novo sa “zelenog” ostrva.

Za sve informacije oko uslova nabavke molimo vas da nam se
obratite putem email adrese office@premiumbar.rs ili na broj
telefona +381 65 279 1666.

NOVI.WHISKEY NA
TRZISTU SRBIJE |
CRNE GORE



GAFE BAR TRENDOVI

TYMAN
LOUNGE
™ & BAR

rijatno mesto za opuStanje i
druzenje sa prijateljima, Tyman
hookah lounge bar pozvao nas je
da udahnemo njihovu jedinstvenu

atmosferu. Poseban, Sarmantan i
dovoljno zadimljen ambijent, po-
red uzivanja u nargilama donosi
nista manje uzivanje u vise od 15
vrsta koktela. Osoblje je ljubazno,
profesionalno, prijatno i na uslu-
zi. Andrej, nas barmen, je posetu

ucinio joS ugodnijom zahvaljujudi
Jo3 ugodny o # Venizelisova 52, Beograd

svojoj vestini pripreme koktela i & Radno vreme: 14.00-00.00
odlitnom smislu za humor. Tyman pet — subota 14.00-01.00

je novo mesto vredno vase paznje. ¢ |G @tyman___lounge
Narocito ako ste od onih koji uZiva-
juu nargili. m

@ Dragoslava Jovanovica 13,
Beograd

& Tel. +381 62 116 4751

4 Radno vreme: 07.00-01.00

¢ |G @v_volne.beograd

Nov lokal sa odlicnom kafom i nista manje
prijatnim ambijentom smestio se u jednoj
od najprometnijin beogradskin ulica. Kafic
Cetiri je mesto gde mozete uzivati u lezemoj
atmosferi i opuStajucem caskanju sa prijate-
ljima, dok ispijate Soljicu kvalitetne kafe ili
(aSu zanatskog piva. Ako se zateknete u pro-
azu ili ste u Zurbi, kafu iz kafica Cetiri moze-
te poneti sa sobom i uzivati usput. Ljubazna
i brza usluga, zanatsko pivo, kvalitetna kafa,
barista Ciji latte je jedan od boljih koji smo
ikada probali i lokacija odakle ste lako umre-
zeni sa ostatkom grada odlicna su preporuka
da posetite novootvoreni kafic Cetiri. m

SR 7 |znenadenje sa kojim smo se nedavno susreli
L nalazi se u strogom centru Beograda. Volna bar

— : je kafana sa domacim likerima i specijalitetima
domace ruske kuhinje, mesto koje ce vas zavesti

" T—f srdacnom dobrodoslicom, prijatnom atmosferom,

t AR - pristupatnim cenama hrane i pica itd. Ceburek
i Iy & (7f]  namjeizmamio osmeh na lice. A liker od tresnje,
: umereno kiselkast i sa notom sete koja nas je
~ podsetila na bakino slatko od treSanja, osmeh I @ Kralja Milana 8, Beograd
nam je i zadrZao. Dobra atmosfera, ukusna hra- # Tel. +381 65 909 9254
@ na,izuzetno rok asortiman likera, vino i kokteli T"Y . ng:dno vreme: 07.30-21.00
@kafic_cetiri

U Cijoj pripremi mozete uzivati za Sankom, jasno 86
govore zasto ne smete zaobici Volna bar. m



Sirove kuglice od urmi i orasa- L
stih plodova i Mad Hatter Cajevi

od lekovitog bilja su odlican spoj.
Limunade sa limetom, borovnica-
ma, malinama ili jagodama samo
su mali deo iz asortimana ovog
sarmantnog lokala. Kafe, veganski
kolaci iz ponude poslasticarnice
Urma, hladno cedeni sokovi i vegan-
ska topla Cokolada sa urmama vise
su nego dobar razlog da dodete u
Nar bar. Coko-kokos je veganska
(posna), bezglutenska torta bez
dodatog Secera koju u Nar baru pri-
premaju od urmi, leSnika, indijskih
oraha, organskog pirintanog mleka
i organskog kokosovog ulja. Krema-

' m sta, zdrava i ukusna. U objektu nije
— = \ I dozvoljeno pudenje.

& Vatroslava Jagica éq,
Beograd

¢ Radno vreme: 0900-23.00,
nedelja 10.00-17.00

@ |G @nar_bar_beograd

7

L EXPRESS & BAR

ovo i savrSeno mesto za jutarnju kafu odne-

davno radi na Vracaru, u neposrednoj blizini
Hrama Sv. Save. Pored toga $to se moze pohva-
liti izuzetnom lokacijom, Sol express & bar ima i
izvanredan barski meni, sa posebnim osvrtom na
brunch izbor. Slani i slatki kroasani, od kojih izdva-
jamo kraljevski mortadela kroasan, falafel, grano-
u, salate ili brownie, meni ove beogradske oaze
nudi neodoljive ukusne i zdrave obroke. Zamisljen
kao open koncept, ovaj prostor ima i malu bastu.
Vise nego dovoljnu da se ve¢ prilikom ispijanja
prve kafice u SOL baru zaljubite u ovaj prostor. m

4 Kataniceva 18, Beograd

@ Radno vreme: 08.00-21.00,
sub 0900-21.00

# |G @sol.belgrade



GAFE BAR TRENDOVI

VERA CAFE

Oni biraju najfinija zrna kafe, sami ih prze i garantuju vrhunski kvalitet kafe koju pripremaju
na vise nacina, iz filtera i espresso aparata. Svaka od metoda otkriva razlicite ukuse i
intenzitete, u Sta smo se i licno uverili. DoZivjaj ispijanja Soljice kvalitetne kafe zaista je ono
Sto vam vraca osmeh na lice. Neke od savrSenih Verinih ukusa nesebicno daju: bela sa infuzijom
kokosa i badema, pistachio cappuccino, kao i Vanilla Raf - sladoledna alternativa kapucinu, a
tu je i kafa od heljde - milujuca, topla i bez kofeina. Pored odlicnih napitaka od kafe, ovaj kafe
gostima nudi All day breakfast, pastu, pecivo i deserte koji se pripremaju od organskih namir-
nica, po principima keto ishrane, koja podrazumeva smanjen unos ugljenih hidrata i povecan
unos zdravih masti. Deserti se pripremaju bez Secera i bez glutena, $to ne remeti ukus Verinih
poslastica u odnosu na poznate klasicne slatke zalogaje. Posebnost ovog lokala, Sto se deserta
tie, jeste kanele-finansije sa organskom pastom od pistaca, bez Secera i izvrsnom belgijskom
Cokoladom. Delikatni tonovi pistaca i meda garantuju dodatak koji e savrSeno ispratiti vasu
Soljicu kafe, porucuju iz Vere. m

# Nikole Spasic¢a 4, Beograd
4 Radno vreme: 08.00-22.00
¢ |G @vera_serbia

Kafeterija medu oblacima, mesto
na kojem mozete uzivati u kafi od
najboljeg zrna i prijatnoj atmosferi -
Teel cafe. Svakodnevno peceno zrno,
ogroman izbor kafa, ukusna hrana i
" ljubaznost osoblja samo su osnovne
vrednosti koje odlikuju ovo mesto. Va-
fle sa Sunkom i sirom su siguran izbor
- 7a savreno jutro. Za rutak uzivajte

U nekoj od uvek sveze pripremljenih
salata, dok popodne mozete zasladiti
karamel vaflama i Raf popcornu. Kad
smo kod poslastica, kafeterija poslasti-
(3, kafeterija Teel, pored kolaca i torti
u ponudi ima ukusnu rusku pitu sa Jabukama (sarlotka) pripremljenu od
svezih i kvalitetnih sastojaka, po posebnom receptu. Kako kazu, Sarlotka
je desert sa bogatom i dugom istorijom, Ciji koreni sezu u 15. vek Sigurni
u kvalitet koji nude, sa ovog mesta goste pozivaju da se uvere zasto svaki
gutljaj njihove kafe garantuje uzivanje. Pet friendly.

@ MileSevska 67, Beograd
4 Radno vreme: 8.00-20.00
¢ |G @teelcoffee

88
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CAFFEE

U§u§kana atmosfera i vrlo dobra, ukusom bogata i kremasta kafa bili
su dovoljan razlog da se blize upoznamo sa ovim mestom. Milkshake
Plazma, jabukovaca, posebno ukusna i sve popularnija raf kafa, limunada,

smuti, pivo i vestina bariste Mihaila, dok nam je pripremao Coffee Cocktail

/ i posluzivao Aperol Spritz, su nas neapazeno osvojili vec prilikom prve po-

4 sete. Preporucujemo vam da posetite ovaj cozy coffee shop opremljen sa

par stolova i obojen prijatnom atmosferom, koji nudi bogat izbor napitaka

od kafe, kao i hladna pica, koktele, sidere i piva po popularnim cenama. m

CA CAFE

05 jedno prijatno i od gradske vreve zaSticeno mesto za odlicnu kafu na-

azi se na Vracaru. Sa atmosferom koja prija svim culima, Blanca Specialty
Coffe Shop je mesto koje pored kvalitetne kafe gostima nudi i odlicne do-
mace kolace. Nestvarno ukusna torta od Sargarepe, dekadentni mafini, torta
od palicinki sa malinama i belgijskom ¢okoladom samo su neki od ukusa koji
se odlicno slazu sa napicima od kafe. Vanilla Latte, Caramel Macchiato, Raf
Vanilla, V60 ili Matcha Tonic, Hot Chocolate, Iced Cocoa, Babyccino, zeleni i
crni €aj, limunada i cedena pomorandza - dovoljno interesantno da posetite
ovo mesto i uverite se u kvalitet ponude. Self service. Pet friendly. Pusenje
nije dozvoljneno. m

-
@ Gavrila Principa 35, Beograd # Politova 12, Vracar
TY @ Tel. +381 61635 6371 T"Y # Radno vreme: 09-20, nedelja -
4 Radno vreme: 09.00-18.00, ponedeljak 10.00-12.00
pet — sub — ned 0900-20.00 # |G @blanca.specialty
_

@ |G @monobelgrade

Kakvo neverovatno popodne smo proveli u Cognito coffe & bar kafeu! Novobeograd-

ske ulice se mogu pohvaliti velikim izborom najrazlicitijih lokala sa ukusnom i kva-

litetnom ponudom, a ovaj nas je prijatno iznenadio. Ne toliko Sirinom ponude, koliko

elegantnim i udobnim enterijerom, odlicnom kafom pracenom nista manje kvalitetnim

A cedenim sokovima i uslugom za svaku pohvalu. Pozicioniran u okviru kompleksa West
4 65 kafe Cognito je mesto koje treba posetiti. m

# Bul. Heroja sa Kosara 2v, Beograd
& Tel. +381 62 1011618

@ Radno vreme: 07.00-23.00, petak
— subota 08.00-01.00

¢ |G @cognito_coffeebar

CAFEBAR



BUSINESS NEWS

HUMANITARNO KULINARSKO TAKMIGENJE U

METRO HOREGA GENTRU

METRO Cash & Carry nedavno je organizovao u HoReCa centru celodnevno
takmicenje profesionalnih kuvara iz cele Srbije, gde su ucesnici imali zadatak
da naprave jela od namirnica iz bogatog asortimana METRO robnih marki.

U izboru stru¢nog Zirija za pobednicu je proglasena Andela Trazivuk, koja je
osvojila METRO vaucer na 500 EUR, kao i donaciju za srednju ugostiteljsku
Skolu po njenom izboru, u vidu METRO proizvoda u vrednosti od 2.000 EUR.
Dodeljena je i motivaciona nagrada, koju je osvojio Filip Simi¢.

METRO je zapoceo i dugorotno humanitarno partnerstvo sa organizacijom
,Lvuci Srca” kroz donaciju proizvoda iz asortimana robnih marki, za potrebe
njihovih radnih centara i kafica.

SAVRSENO POLIRANO

Winterhalter sve-u-jednom sistemsko resenje

ist i blistavo sjajan pribor za jelo koji ne mora ru¢no da se polira nije zahtevan
samo zbog nedostatka osoblja u ugostiteljstvu. Teme kao Sto su higijena,
troskovi osoblja i zahtev za blistavim priborom za jelo uvek su bili odlucujuci
faktori za nabavku masine za pranje pribora. Zbog toga je Winterhalter ve¢
1983. godine lansirao prvu industrijsku masinu za pranje pribora. ,Pranje pribora
za jelo bez poliranja ima dugu tradiciju kod nas’, potvrduje Ralph Winterhalter,
generalni direktor Winterhalter Gastronom GmbH. Zahvaljujuci vise decenijskim
unapredenjima, Winterhalter nudi sve-u-jednom sistemsko resenje. Sistemsko
reSenje obuhvata masinu, pripremu vode, korpe i hemiju. Ono Sto je vazno

je precizna uskladenost u odnosu na materijal i oblik predmeta za pranje i
adekvatna podeSenost komponenti sistema. A evo kako sistem funkcionise: Prvo
se vrsi pranje. Pri tome
voda i posebno sredstvo

za pranje pribora efikasno
uklanjaju sve necistoce.

Za nerdajuci Celik koristi
se visoko koncetrovano
sredstvo za pranje F420 e.
Za srebro se preporucuje

'~ neabrazivno sredstvo F720
BLUe koje Stiti materijal.
Zahvaljajuci vertikalnom
polozZaju u pregradama

. korpi, pribor se pere sa svih
strana. Zicane korpe dostupne su u razlicitim velicinama i varijantama sa do 9
pregrada za pribor. Visok pritisak vode podrzava proces pranja, odrzava pribor

u blagoj pokretljivosti i sprecava nastanak mrlja u kombinaciji sa inovativnom
geometrijom mlaznica. Kod ispiranja pravilna priprema vode Je kljutna
Winterhalter ovde preporucuje najfinije omeksavanje osmoznom vodom, koje
uklanja 98% soli i minerala Cime se sprecava nastanak mrlja na priboru. Zbog
visoke temperature vode, pribor upija toplotnu energiju, tako se i poslednje kapi
potpuno osuse. Kao rezultat, pribor iz masine izlati potpuno st i sjajno blistav.
Winterhalter Gastronom YU, Zrenjaninski put 84c, 11210 Beograd,
Telefon: 011 2085 950, mail: info@winterhalter.rs, web sajt:
www.winterhalter.rs

wintertalter

Kompanija MCO predstavlja tri nove N
linije hotelske kozmetike WMW!,.{IJ

BOTANIKA, OMNIA T SENSE

U sprovedenim anketama Sta je korisnicima hotelskih usluga najbitnije,
higijena je na prvom mestu. Danasnji korisnik Zeli vrhunsku uslugu u svakom
pogledu, pa i po pitanju hotelske kozmetike. Kompanija MCO, upravo u zelji da i
u ovom segmentu bude stabilan partner svojim klijentima, u svojoj ponudi ima
Cak tri linije hotelske kozmetike, za zadovoljenje i istancanih ukusa hotelskih
korisnika. Svaka od ovih linija zadovoljava i najostrije evropske standarde o
kvalitetu.
Linija BOTANIKA nudi i viSe od toga - u potpunosti je ECO linija, bocice su
napravijene od biorazgradive plastike, poklopci od alumijuma, kartonska
pakovanja od recikliranog kraft papira, a Stampa na proizvodima je na biljnoj
bazi. BOTANIKA kozmeticka linija je bez parabena, sa mirisima verbene,
bergamonta i mlekom badema. U ovoj liniji proizvoda pored Sampona, gelova
za tusiranje, mleka za telo (za koje cete se pitati ima i ga i u vecoj bocici),
Ealazi se i bambus dental kit, kapa za tuSiranje, set za brijanje, set za
igijen...
OMNIA kolekciju odlikuje visok kvalitet proizvoda izradenih potpuno u skladu
sa najstrozim regulativama Evropske unije, Ppakovanja su biorazgradiva. Zeleni
Caj, Cijim su ekstraktom obogaceni kozmeticki proizvodi iz ove linije, daje
osvezavajucu notu, dok vitamini A i E garantuju dobru hidrataciju. Neutralnim
i jednostavnim, a opet elegantnim i originalnim dizajnom, kozmeticka linija
OMNIA Ce se savrseno uklopiti u svakom kupatilu.
SENSE linija je najprodavaniji asortiman hotelske kozmetike. Zbo
sveobuhvatne prirode asortimana, koji ukljucuje apsolutno sve tecnosti
dostupne u nekoliko vrsta pakovanja, asortiman SENSE odgovara svakom
dizajnu, zbog neutralnih boja (bela i zelena) koje se lako slazu i oznacavaju
svezinu, Cistocu i minimalizam. Proizvodi su bez parabena i pH neutralni,
ne sadrze konzervanse, dermatoloski su testirani i proizvedeni u skladu sa
regulativama Evropske unije.
MCO doo, Bulevar vojvode Misica 14, Beograd, telefon: +381 11 239
2220, WWW.mco.rs

ElectroluX professional akcijo

Iskoristite priliku da unapredite svoju kuhinju vrhunskim uredajima po
neverovatnim cenama! U ponudi su Electrolux Professional kombinovane
pecnice, frizideri i masine za pranje sudova, dizajnirani za najzahtevnije
korisnike. Kombinovane pecnice nude savrsenu kombinaciju parnog i
tradicionalnog petenja, garantujudi savrsene rezultate svaki put. Frizideri iz
akdijske ponude opremljeni su naprednim tehnologijama za ocuvanje svezine
namirnica, dok energetska efikasnost osigurava ustedu. Masine za pranje
sudova pruZaju besprekornu ¢istocu uz minimalnu potrosnju vode i energije.
Nudimo i dodatne pogodnosti za nase klijente u vidu garancije i servisa

svih proizvoda kupljenih kod nas. Ne propustite ovu jedinstvenu priliku da
unapredite svoju kuhinju uz Electrolux Professional uredaje. Obezbedite svoje
uredaje dok traju zalihe. ;

Hyguene Systems doo., Bulevar Arsenija Carnojevi¢a 111, Beograd, +381
11711 88 30, office@hygienesystem.com, www.hygienesystem.com

— _ 4 — HYGIENE
l ’ SYSTEMS
b lh S—

Electrolux

PROFESSIONAL



1 Bl
=

L

S =
!_"*-l PR NS RNET L

: -t

ZA DUGO TUP

DESTILERIJA SIETE LEGUAS OSNOVANA JE 1952. GODINE U GRADU ATOTONILCO
EL ALTQ, A NAZIV SEDAM LIGA POTICE OD IMENA KONJA LEGENDARNOG

MEKSICKOG REVOLUCIONARA PANCHO VILLE

EBEmckila je spirit Cija potrosnja raste tokom
letnjih meseci zbog svojih osvezavajucih
svojstava i karakteristicnog ukusa koji se
dobro slaze sa citrusima, tropskim vocem
i drugim sastojcima. Margarita, Paloma, Si-
esta, Tequila Sunrise, Mexico Mule, Tequila Sour su
samo neki od koktela u kojima je osnova ovo trendi
pice od plave agave.

Na nedavno odrzanom medunarodnom takmicenju
Global Spirit Awards, na kojem ucestvuju brojni
proizvodadi spirita iz celog sveta, tekile destilerije
Siete Leguas su bile u glavnoj ulozi. Siete Leguas
Afigjo i Siete Leguas D'Antano Extra Afiejo su pro-
glaSene najboljima, a trio je dopunila Tequila Plata
iz Ocho destilerije.

Destilerija Siete Leguas osnovana je 1952. godine u
gradu Atotonilco EL Alto, a naziv Sedam Liga potice
od imena konja legendarnog meksickog revolucio-

nara Pancho Ville. Osnivaci destilerije su time Zeleli
da njihova tekila simbolizuje snagu, izdrZljivost i
tradiciju. Siete Leguas je poznata po Svojoj posve-
cenosti tradicionalnim metodama proizvodnje teki-
le, koristeci 100% plave agave iz regiona Los Altos
de Jalisco, a zemljiSte je poznato po Svojoj crvenoj
zemlji bogatoj mineralima.

Agave se u ovoj destileriji peku u tradicionalnim
ciglenim pecima (hornos) tokom nekoliko dana da
bi se Secer prirodno karamelizovao. Nakon pecenja,
agave se melju pomocu kamena (tahona) i mlino-
va, a zatim se sok fermentise u drvenim ili inoks
buradima. Fermentisani sok se dva puta destiluje
u bakarnim destilacionim aparatima, Sto omogu-
(ava zadrZavanje bogatog ukusa i aromaticnih
svojstava. Tekila nakon toga odlezava u hrastovim
buradima kako bi se razvili kompleksniji ukusi i
arome. Destilerija Siete Leguas je simbol kvaliteta i

[ETE LEGUASJ]\I&E;]G(:VE TEQUILA

¢ KONZUMIRAN JE Pije se
ohladena, samostalno, uz komadic
kvalitetne crne Cokolade ili je uparite sa

Rosv@ vermutom

@ X-FAKTOR Neka vas svetla boja
ne zavara jer je ova tekila prepuna ukusa
i za nju vazi poslovica: Ne sudi o knjizi po

| koricama

¢ TASTING Intenzivna aroma, mirisi
agave, vanile i citrusa. Ugozadlm se osete
note breskve, kruske i kostice od kajsija.
Ukus je |ntenZ|vn|J| od mirisa i donosi
agavu, hrast, vanilu i meSavinu zatina za
medenjake uz dugotrajnu zavrsnicu

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: SIETE LEGUAS

tradicije u svetu tekile, a njinova posvecenost u pro-
izvodnji rezultirali su vrhunskim proizvodima koji su
prepoznati medu ljubiteljima tekile.

tekile destilerije Siete Leguas
su bile u Iavno

¢ KONZUMIRANJE |dealna za dugo

i lezerno pijuckanje. Ukusi koji dugo traju

U ustima upucuju na to da je savrSena za
sljubljivanje sa cigarom. dealna za nezaboravni
Boulevardier na bazi tekile

4 X-FAKTOR Kompleksnost i vehkodusnost
svakog gutljaja koje pruza ovo luksuzno pice je
nenadmasno u konkurenciji tekila

¢ TASTING Intezwne arome donose mirise
hrastovine, karamele, susenog voca i marcipana
sa prateam zatinskim notama kandiranog
dumbira i vanile. Na nosu se osete mirisi pecenih
medenjaka, cimeta, karanfilica i kajsija. Krasi je
bardunasta tekstura i dugotrajna zavrsnica
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RODEN 1906. GODINE U CARSKOJ RUSIJI U
JEVREJSKOJ PORODICI TRGOVCA DUVANOM,
ZINO DAVIDOFF JE SVOJIM ZIVOTOM |
DELOVANJEM ZASLUZIO DA NJEGOVO ¥
IME PAMTE | BUDUCE GENERACIJE CIGAR b
AFICIONADA  15sT: SVETISLAV STOJANOVIE FOTO: DAVIDOFF 9
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- \ : Cetvoro dece trgovca duvanom Henrija Davidofa.
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Bezedi od politickih previranja koja su zapocela Nakon zavrsenog Skolovanja, opCinjen duvanom,
u Ruskom carstvu, porodica je emigrirala u krece put Latinske Amerike kako bi saznao sve Sto
Svajcarsku. Zinoov otac je nastavio da trguje je vezano za proizvodnju duvana. Prvo putuje u
duvanom i vec sledece godine otvara svoju Argentinu, pa u Brazil i, konatno, na Kubu. Tamo se
prodavnicu. Posao sa duvanom je bio vise nego Prvi put susrece sa tamosnjim cigarama i provodi
uspesan te su Ziveli u blagostanju, a sva deca dve godine radeci na plantazi. Upoznaje Citav

su stekla visoko obrazovanje u Zenevi. proces, od branja do finalnog proizvoda.

Tokom boravka u Latinskoj Americi zavrsava i
studije, te po povratku u Svajcarsku preuzima

radnju od oca. Ono Sto je u pocetku bio samo Dok je rat kucao na vrata, Zino Davidoff je na francuski
kiosk, Zino je prosirio u veliku prodavnicu zahtev uskladio dva miliona kubanskih cigara. To je
o ; duvana. U svom specijalizovanom delu znatno ojacalo njegov status vodeceg dobavljaca cigara
- o : _PE‘E eksperimentise sa blendovima, stvara nove u Evropi. Iste godine je osmislio sjajnu marketinsku
e —— gy MeAvIne | osmisljava nove nacine Cuvanja kampanju za seriju cigara Chateaux. Proizvodnja se
S - R &a - .ulmﬂmq duvana i cigara u odnosu na prve humidore iz odvijala u fabrici Hoyo de Monterrey, a svaka vitola
., o, & . _ it 19 veka. je dobila ime po jednom od bordoskih Grand Cru vina:
A e e Chateau Margaux, Chateau Latour, Chateau Lafite,
-] paa 02 Chateau Haut-Brion i Chateau Yquem. Davidoff je postao

AFEBAR brend sa jasnom filozofijom uZivanja u cigarama, kao i
C sinonim za lagodan Zivot i visok druStveni status.



Kako Sto duZe sacuvati
cigaru je bila Zinova
opsesija. Uporno je
radio na usavravanju
humidora, a ta praksa
je nastavljena i nakon
njegove smrti. Tako

se prodlog meseca

na trzistima pojavio
najnoviji model Davidoff
Monolith Humidor.

Davidoff cigare koje su,

 suStini bile varijacija

na Cohibu ali sa svetlijim

omotom koji je cigaru

ucinio glatkom i blazom.

Da bi odrzao kvalitet
Nakon $to je na Kubi osnovana drzavna duvanska svojih cigara, poceo
komisija koju je uspostavila vlada Fidela Kastra, ih je proizvoditiiu
dogovoreni su uslovi pod kejima Davidoff uvozi cigare Dominikanskoj Republic,
proizvedene u fabrici koja je proizvodila cigare za ukljucujuci Davidoff White
Kastra licno. Label.

1971.

Na trziStu se pojavljuju
Davidoff mini cigarilosi,

a godinu dana kasnije
kompanija potinje
proizvodnju duvana za lulu.

1976.

Te godine se pojavila serija
Mille, a naredne godine su
se dva sinonima za luksuz
spojila kroz seriju Davidoff

Dom Pérignon crgaru

/

1986.

U slavu Zinovog
osamdesetog
rodendana
kompanija
pusta na trziste
limitiranu kolekciju
Anniversario cigara.

Nakon Sto je konstruisao jos nekoliko

modela humidora, Davidoff je dobio v
ovlascenje od Cubatabaca da kreira cigare /
pod svojim imenom, pa je serija Hoyo

de Monterrey Chateau preimenovana

u Davidoff Chateau. Proizvodnja je

prebacena u poznatu fabriku EL Laguito,

koja je pustena u rad samo godinu dana

pre i to za proizvodnju Cohiba cigara.
Promena imena je omogucila uvodenje

novih blendova i stvorene su nove

vitole: The Davidoff No.1, Davidoff No.2 i
Davidoff Ambassadrice.

‘]J# -""'“Jmi
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Komercijalni uspeh ovih serija je omogucw
Davidoffu da otvori prodavnice na sve Cetiri
strane sveta i nije bilo popularne licnosti

koja nije uzivala u njegovim cigarama. Te

- | godine prodaje svoju malu ali mega uspesnu
—— 1 prodavnicu duvana u Zenevi - Max Oettingeru,
ali je ostao u svojstvu ambasadora.

. " l Krajem osamdesetih odnosi sa
; - Kubom su se zakomplikovali i Zino

' seli svu proizvodnju u Dominikansku
Republiku. Kao razloge naveo je

pad u kvalitetu duvana, a po nekim
nepotvrdenim izvorima spalio je
hiljade Davidoff cigara koje nisu
bile dovoljno dobre za njegov ukus.
1980. godine osnovana je Zino
Davidoff Group, kompanija koja

| danas, osim cigara, proizvodi brojne
luksuzne proizvode, poput parfema,
ekskluzivnih koznih aksesoara, nakita,
alkoholnih pica, pa i kafe.

Godina kada su
lansirane prve
dominikanske
Davidoff cigare.
Cela serija
Chateau cigara
je preimenovana

14.januara 1994. u 88. godini
prestalo je da kuca srce Zina
Dawdoffa Coveka koji je uz
= Standforda J. Newmana, Edgara
Cullmana, Franka Lianeze, Carlosa
Fuentea Sr. i Angela Olivu Sr.
W Grand Cru a =) najzasluzniji za popularnosti
pojedinaEni'formati razvoj industrije cigara. Coveka koji
SiL nUmeriani je od pusenja cigara napravio kult,
umesto naziva ' a njegovi sledbenici se i dalje drie
vinskih apelacija = njegovog Zivotnog motoa: "Pusite
: manje, ali kvalitetno i dugo”



GAFE BAR PORTFOLIO

TRECU GODINU ZAREDOM,
NEGRONI JE APSOLUTNI
POBEDNIK MEPU

KLASICNIM KOKTELIMA.
NAJPRODAVANIJI JE
KLASICNI KOKTEL U

26% BAROVA SIROM

SVETA | MEDU TRI 4
NAJPRODAVANIJA UOPSTE,
U 76% BAROVA

TEKST: SVETISLAV STOJANOVIC FOTO: GETTY IMAGES

cosMOGRON A

SASTOJCI:

@ 1 unca Absolut Citron vodke

4 1 unca Mancino Bianco Ambrato vermoutha
# 1/2 unce Aperola

4 1/2 unce Contreau triple seca

1 dash Fee Brothers bitera

PRIPREMA:

Pomesajte sve sastojke u casu za miksanje i
meSajte dok se ne ohladi. Procedite preko jedne
velike kocke leda u rocks ¢adu. Nadimite koktel
korom od pomorandze.

94
amm 1
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agazin Drinks International je ovih
dana objavio svoju tradicionalnu go-
diSnju listu najprodavanijih klasicnih
koktela. ReC je 0 najuticajnijoj klasifi-
@ kadiji u mdustrul jakih alkoholnih pica,
uz World's 50 Best Bars i Drinks Business listu.
Drinks International sastavja listu tako $to anketi-
ra 100 vodecih barova iz Cetrdesetak zemalja, koji
specijalnom ziriju Salju liste svojih najprodavanjih
koktela.

TreCu godinu zaredom, Negroni je apsolutni po-
bednik medu klasicnim koktelima. Negroni je naj-
prodavaniji klasicni koktel u 26% barova i medu tri
najprodavanija koktela uopste, u 76% barova. Da bi

| FRAPPE

SASTOJCI:

# 3/4 unce Beefeater gina

# 3/4 unce Meletti Bittera

 3/4 unce Martini & Rossi Gran
Lusso vermoutha

# 3/4 unce soka od pomorandze

4 3 dasa Angostura oranz bittersa

PRIPREMA:

Pomesajte sve sastojke u Sejkeru

i brzo ih izmiksajte. Procedite u
highball ¢asu sa ledom i garnirajte
sa trakom pomorandzine kore.

SIRINANEGRONJA
EXRIJE LA
JEONOSTAVNOSTL.
CAMPARL, VERMUT
IDZIN U JEDNAKOM
ODNOSU SU OSNOVNT
RECEPT. NO, NEGRONT
NE MENJA SVOJU (LD
NTKADA SEQDNOST
MENJAJU; CAK NI
TWESTOVIMA

bili svesni koliko su ove cifre jake i koliko je pobeda
Negronija bila ubedljiva, osvrnimo se na rezultate
drugoplasiranog. Naime, “srebrni” Old Fashioned je
najprodavaniji klasik u 12 procenata barova i medu
tri najprodavanija u 65% barova.

U Cemu je tajna nadmocnosti Negronija? Prema ve-
(ini autoriteta koktelske scene, tajna lezi u njego-
vom karakteru. Od fantasticne boje do kombinacije
jednostavnosti ali i sofisticiranosti, s kojom se ne
moze meriti gotovo nijedan drugi koktel.

Pre samo desetak godina, naruciti Negroni u baru
je bila svojevrsna Sifra. Znak da onaj ko ga narucuje
poznaje koktele i vec ima izgradeni ukus. Danas se
Negroni pije po celom svetu; a rimski San Calista

NGSTON NEGRO

SASTOJCI:

4 1 unca Smith & Cross ruma

4 1 unca (amparija

4 1 unca Carpano Antica vermuta

PRIPREMA:

Pomesajte sve sastojke u Casi za
miksanje i mesajte dok se ne ohladi.
Procedite preko jedne velike kocke leda
u rocks tasu. Garnirajte sa dugatkom
trakom pomorandzine kore.

bar svoj pre-batched Negroni toci iz flasa da bi sti-
gao posluziti sve goste koji stanu za Sank nakon
posla.

VOLE GA 1 GOSTI | BARMENI

Negroni je jedan od retkih koktela koji su podjedna-
ko omiljeni medu profesionalcima i gostima. Sirina
Negronija se krije iza jednostavnosti. Campari, ver-
mut i dzin'u jednakom odnosu su osnovni recept.
No, Negroni ne menja svoju ¢ud ni kada se odnosi
menjaju, pa cak ni u twistovima poput Negroni Sha-
gliata ili Negronija sa mezcalom ili rumom. U svojoj
knjizi The Joy of Mixology iz 2003. veliki Gaz Regan
je napisao. da Negroni uvek treba raditi po osnov-

SASTOJCI:

4 1 unca Camparija infuziranog
jagodom*

4 1 unca bianco vermoutha

4 1 unca Tanqueray gina

PRIPREMA:

Pomesajte sve sastojke u ¢asi za
miksanje sa ledom i meSajte dok
se koktel ne ohladi. Procedite u
rocks Casu preko velike kocke leda.
Ukrasite sa polovinom jagode.

# Campari infuziran jagodom:

U vecu menzuru narezite 1 litru
jagoda i ulijte 750 ml Camparija.
Ostavite tri do Cetiri dana, procedite,
flasirajte i drZite ga na hladnom.
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nom receptu. No, desetak godine kasnije je napisao:
“Mozete se sloziti sa mnom, a mozete me i kame-
novati, ali odgovorno tvrdim da je Negroni jednako
dobar u kakvim god ga odnosima napravite”.
Verovatno je vecina upoznata da je nastamak
vezan za grofa Negronija koji je izmedu 1918. i
1920. godine nagovorio Fosca Scarelija, barmena
firentinskog Caféa Casoni, da malo pojaca postojeci
koktel Americano (vermut aromatizovan biterom).
Izbor tog pojacanja bio je, naravno, dzin. Problem
je Sto zapravo nije sigurno o kojem Negroniju se
radi, grofu Camilllu ili generalu Pascalu Oliviery,
grofu od Negronija. Drugi problem je Sto se slicno
pice u isto vreme pilo i u Francuskoj, pod nazivom
Camparinette. Kako god bilo i koja god verzija bila
tacna, kljucna poveznica bio je i ostao italijanski
biter Campari. Biljni liker, bistar, Zivahno crven,
gorkasto biljnog ukusa sa malo slatkoce. Tesko ga
je piti Cistog, ali vec sa dodatkom sode ili soka od
pomorandze postaje fenomenalan.

NOVA KLUPSKA KULTURA

Upravo zahvaljujuéi Campariju i rastucoj sceni
caféa u posleratnom Rimu, Negroni je postao za-
stitno pice nove klupske kulture koja ce pokrenuti
Citavu Evropu. A i danas je jedno od prepoznatljivih
obelezja Rima. Svakako ne smemo zanemariti ni ¢i-

SASTOJCI:

# 11/2 unca Agave de Cortés
mezcala

4 1 unca Ataman vermouth rosso

4 3/4 unce Aperitivo Cappelletti

# 1/4 unce Giffard créme de cacao
blanc

PRIPREMA:

Oblozite unutrasnje zidove case

sa 3 Sprica absinta. U ¢asu za
miksanje dodajte ostale sastojke sa
ledom | meSajte dok se ne ohladi.
Procedite u ¢asu oblozenu absintom
i garnirajte sa visnjom iz rakije.
Ostavite tri do Cetiri dana, procedite,
flasirajte i drzite ga na hladnom.

njenicu da su rimski Café Dony (jezgro novonastale
kulture) i firentinski Café Casoni bili u vlasniStvu
Camparija. Danas je Negroni zasigurno koktel sa

......

u godinu. Umesto Camparija koriste se drugi biteri,
izbor dzinova i vermuta je enorman, sve je vise i
infuzija, dodavanja likera ili kafe. U slavu Negronija,
isprobali smo Citav niz koktela koji Negroni koriste
kao polaznu ideju, te vam donosimo i recepture. A
ono Sto nas je zapanjilo je da je joS uvek najcesca
gotovo neizmenjena osnovna formula.

SASTOJCI:

# 1 unca Fords gina

# 3/4 unce (amparija

# 3/4 unce Martini & Rossi Riserva
Speciale Rubino

# 1/2 unce Tempus Fugit Créme de
Noyaux

@ 1 kasicica soka od viSnje sa
kiselinama*

# 1 das slane vode (voda - s0 10:1)

PRIPREMA:

PomeSajte sve sastojke u €asi za miksanje

sa ledom i meSajte dok se ne ohladi.

Procedite u rocks ¢asu preko velike kocke

leda. Garnirajte sa viSnjom iz rakije.

# Sok od viSnje sa kiselinama: Dobro

promesajte 15 g jabucne kiseline, 30 g

limunske kiseline i 700 ml soka od visnje.

Elaéirajte i drZite u frizideru do nedelju
ana.

g NEGRONI SOUR, | |

SASTOJCI:

# 11/4 unce Cadenhead's Old Raj 55%
ABV gin

 11/2 unca Mattei Cap Corse Blanc
blanc quinquina vino

4 3/4 unce Suze likera

# 1/2 unce sirupa od Secerne trske
(Secerna trska - vrela voda 1:1)

# 3/4 unce soka od limuna

@ 7 dasa Ms. Better's Bitters Miraculous
Foamer

PRIPREMA:

Pomesajte sve sastojke u Sejkeru sa
pet kocki leda. Miksajte 30 sekundi, a
zatim procedite u ohladenu rocks ¢asu
sa ledom.

SASTOJCI:

# 6 unci Beefeater gina

6 unci Camparija

4 6 unci Cocchi Vermouth di Torino vermoutha
6 unci Amaro Braulio likera

# 2 unce Sampanjske kiseline*

6 unci vode

PRIPREMA:

Pomesajte sve sastojke u litarskoj flasi i ostavite u
zamrzivaC. Servirajte koktel iz zamrzivaca u rocks
¢asu preko velike kocke leda i garnirajte sa kolutom
limyna.

+ Sampanjska kiselina: Po 3 g mlecne i vinske
kiseline u prahu pomeSajte sa 94 g vode i Sejkirajte
dok se prah ne otopi.



TAPETE SVETSKI
POINATIH
MODNIH KUGA

Budite hrabrii kreativni uz
Luuprﬁ'tf kompanije Emiliana

Roma Company potrodatima na trzistu
nudi tapete kompanije Emiliana Parati koja
se bavi proizvodnjom luksuznih tapeta koja je uspostavila saradnju sa nekim od
najprestiznijih italijanskih modnih brendova kao Sto su Roberto Cavalli, Gianfranco
Ferre i Blumarine. Ova saradnja je dovela do stvaranja kolekcija tapeta koje
predstavijaju savrSenu kombinaciju visoke mode i umetnosti. Njihove tapete su
prava umetnicka dela koja ce svakako privui paznju i uneti eleganciju i stil u bilo
koji prostor.
Kolekcija Roberto Cavalli sadrzi Sirok spektar prelepih dezena koje karakterisu
Zivopisni detalji, zlatne i srebrne niti, kao i teksture inspirisane prirodom, divijim
Zivotinjama i cvetnim motivima. Tapete su raskosne i elegantne sa prepoznatljivim
Cavalli stilom koji odiSe luksuzom i glamurom. Tapete su izradene od najfinijih
materijala koji se odlikuju bogatim i izrazajnim bojama i teksturama.
Gianfranco Ferre je poznati modni brend, Ciju kolekciju tapeta odlikuje
moderan i inovativan dizajn. Tapete iz ove kolekcije su inspirisane arhitekturom,
geometrijskim oblicima, damask dezenima i floralnim motivima. Materijali koriSceni
za proizvodnju ovih tapeta ukljucuju kvalitetan papir i vinil sa Cestim dodatkom
prefinjenih detalja poput zlatnih, srebrnih i bisernih niti.
- Blumarine je italijanski
modni brend poznat
PO svom Zenstvenom i
romanticnom dizajnu.
Blumarine Home kolekciju
tapeta takode karakterisu
delikatni cvetni motivi,
nezni pastelni tonovi
i predivni detalji Cipke
i svile. Ove tapete su
stvorene da unesu
eleganciju i romantiku u
prostorije, a istovremenu
odiSu sofisticiranim
italijanskim stilom.
Dolce&Gabbana Casa
je kolekcija koja prenosi
nasu Zelju da stvorimo
jedinstveni Zivotni stil koji
predstavlja nase osnovne
vrednosti: umetnost,
jubav prema stvaranju,
krojenju, poStovanje
tradicije i potragu za inovacijama. Dolce&Gabbana je poznata modna kuca koja je
sinonim za visoki stil. Ovaj brend je 2023. godine dizajnirao i proizveo svoju prvu
kolekciju tapeta, pod imenom Dolce§&Gabbana Casa i omogucio preslikavanje svog
stilskog koda i na opremanje enterijera. Negujuci italijanski dizajn, ekselenciju
i tradiciju zanatske izrade i prepoznatljivi D&G stil. Ovu kolekciju posvetili su
Mediteranu, zebra printu, leopard printu i sicilijanskoj prikolici - poznatoj kao
simbolu Sicilije po svojim Zivopisnim bojama i ornamentima. Ovi dezeni ozive
prostor, evociraju pricu o ljubavi, gostoprimstvy, posvecenost lepoti i umetnosti
Zivljenja svakodnevnog Zivota.
Ove kolekcije tapeta na trsiste Srbiji donosi Roma Company i nudi Sirok izbor
luksuznih tapeta koje su prava senzacija Sirom Evrope i sveta.

DecoRoma Company aplikacija

Znamo da je redizajn prostora velik posao, a pre izvodenja radova Zelite da znate
da necete pogresiti u izboru tapeta i boja. Zbog toga je Roma Company razvila
aplikaciju kako bismo kupcima pomogli u izboru. DecoRoma aplikacija vam nudi
jedinstvenu mogu¢nost da isprobate raznovrstan izbor dizajnerskih tapeta

iz ponude renomirane italijanske kompanije Emiliana Paratti, sa licenciranim
kolekcijama Roberto Cavalli, Gianfranco Ferre i Blumarine. DecoRoma aplikacija
dostupna je za preuzimanje na Google Play i App Store.

Roma company doo, Milana ReSetara 11, Zemun,

Tel. +381 11 222 4000, www.roma.rs

R A.S)

produkt

Srbija, Pozarevac
Dunavska 13c, +381 12 554 572

www.rasprodukt.com

HETCHU
g q
Nov proizvod u Sirokom
asortimanu nasih proizvoda za
HORECA profesionalne kupce

Ras Produkt d.o.o0. poseduje FSSC 22000 5.1
i HACCP standard sertifikovan od strane TUV
SUD tela za sertifikaciju, kao i IFS standard
(Internacional Food Standard). Veterinarski i
izvozni broj je 17035.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

LETNJA AKGIJA

Nilfisk VP 300 Eco usisivac i PlecoMop

Nabavite vrhunske uredaje za ¢iS¢enje po povoljnim cenama, a u ponudi
st Nilfisk VP 300 Eco usisivac i PlecoMop. VP 300 usisivac je osnovna,
dobro konstruisana i pouzdana masina koja moze da radi danonocno.

Idealna je za CiScenje kancelarija, hotelskih soba i maloprodajnih
objekata.

Revolucionarni PlecoMop omogucavajuci jednostavno i brzo ¢iscenje
podova. Kvalitetni materijali osiguravaju dugotrajnost i pouzdanost, dok
inovativni dizajn olakSava pristup tesko dostupnim mestima.
Pozovite nas za vise informacija i ne propustite priliku da nabavite
maine na akciji. Hygiene Systems d.o.0., Bulevar Arsenija
Carnojevica 111, Beograd, +381 11 711 88 30,
office@hygienesystem.com, www.hygienesystem.com

plecomop
NILFISK

€

HYGIENE
SYSTEMS




IMPRESUM

DISTRIBUTERI CASOPISA CAFEBAR &
RESTORAN ZA BEOGRAD

ARCADIA
Auto-put 20, 11000 Beograd
tel. 011/2692-605

GOLD DISTRIBUCIJA
Auto-put bb, Veletrznica,

11070 Novi Beograd

tel /fax 011/228-0255 064/211-

@hcaoia

9%

MERCATOR-S

HORECA

Auto-put br18, 11080 Zemun VELPRO
tel. 011/22-02-905 HORECA.
Maloprodaja

(ara Nikolaja Il 11-13 Beograd EREEI
tel. 011/24-30-601 ECA
Lo CENTAR.
METRO CASH &

CARRY

BEOGRAD 1 - ZEMUN,

Auto-put za Novi Sad 120,
11080 Zemun, tel. 011/3777-119
BEOGRAD 2 - KRNJACA,
Zrenjaninski put 11m, 11000
Beograd,

tel. 011,/2073-119

BEOGRAD 3 - VIDIKOVAC, Ibarski
put 20, 11000 Beograd, tel.
011/2921-119

METRO

SCB d.o.o.
Bulevar despota Stefana 115, " sl
11000 Beograd sf_--)
011/2084-055

TIM 99

Milorada Jovanovica 5, 11000
Beograd

tel. 011/7552-061

[P

DISTRIBUTERI CASOPISA CAFEBAR &
RESTORAN ZA SRBIIU

ALEKSANDROVIC )
Negotinska 23, 19300 Negotin ALEKSANDROVIC
tel 063/401-727

Coffee Center d.o.o.

Strosmajerova 8a ,
25000 Sombor, Serbia Coffee center %
Mob. +381644870082

CYRANO caffe pisseria
Jovana (vijica, 15300 Loznica YRAN(
tel. 015/881-757 w0253 027

CASA DI MODA

Kablovska bb, 35000 Jagodina

tel.035/245-716

CORP

DC Beograd, Grmec 1, Nova br12, v
11070 Beograd (Zemun) X
011/2193621 Corp-

DC Novi Sad, Bulevar vojvode Stepe 12,
21000 Novi Sad

021/6417811

KAPLJICA PLUS

Ribarska obala 28,

22000 Sremska Mitrovica

tel. 022/622-536 KAgLLd ISCA
M-S HERMES

Gavrila Principa 18, 21000 Novi Sad -~ — - ==
tel 021/523-381 (s )
NT BOLERO

Nikole Tesle 7b, 32000 Cacak

tel. 032/53-70-530 jg
TRGOVINA DRAGAN

Olimpijska bb, 36210 DRAGAN

Vrnjacka Banja, tel. 063/7766-477

& Restoran

HORECA MAGAZIN SA TRADICIJOM
0D 1996. GODINE

~ IMPRESSUM
Casopis CafeBar & Restoran

OSNIVAC | 1ZDAVAC
COLOR MEDIA INTERNATIONAL
Temerinska 102, Novi Sad

Direktor:
Velibor Burovi¢

Direktor marketinga:
Milan Sobot

OGRANAK
lzdavac
CLASS FOOD
Bul. Zorana Dindica 48b, Novi Beograd

Direktor:
Ana Ili¢

Direktor marketinga:
~Jovana Ljubisic
ovanaljubisic@color.rs
elefon: +381 66 303031

Glavni i odgovorni urednik:
Svetislav Stojanovi¢

IzvrSni urednik:
Miodrag Aleksic

Novinar:
Natasa Stevanovic
Graficki dizajn:
Enigma Design
" Strucni saradnici:
Milica Aleksic, Miroslava Amidzi¢ Ivan,
Nikola BiSevac, Danilo Daca Bozovic,

Rasa Vlatic, Vladimir VukaSinovic, Andrea
Grujic, Bojana Dokic, Luka Jaksic, Milos
Jovanovic, Branko Kisic, Branislav Licina,
HadZi Jovan Mrdenovi¢ (kolumnista),

. Nikola Nikoleti¢, Predrag PunoSevac
Zivko Radojti¢, Petar Samardzija, Vlada
Simic, Marko Stanar, Milo3 Stefanovi¢,
Bojan Stilin.

Stampa:
Color Print, Novi Sad

ISSN 2683-5177 = (afé Bar & Restoran
(OBISS.SR-ID 332794119
Izdavat ne odgovara za sadrzinu objavijenih
oglasa. lzdavac nije u obavezi da objavljuje
demantije tekstova u kojima se iznose
midljenja, ve¢ samo onih u kojima se iznose
Cinjenice. Caosopis je isklju¢ivo namenjen
profesionalcima u HoReCa sektoru, izmedu
ostalih i proizvodacima i distributerima
duvanskih proizvoda i ne dsitribuira se licima
98 mladim od 18 godina.
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Rumenacki put 44A | NoviSad | tel: +381 21 6417811 | www.corpjvjv.com
Grmec, Nova 1,br.12 | Beograd | tel:+381 11 2193621 | info@corpjvjv.com
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