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‘ ‘ Postovani citatelji!

Brosura koju upravo Citate jedan je
od oblika kojima se finalizira projekt
Kvarner Gourmet i Kvarner Food
pokrenut ove godine od Turisticke
zajednice Kvarnera.

Pozivom na natjecaj u kojemu

su bili propisani kriteriji koji su

poticaliizvrsnost u dva segmenta KVARNER
fi] i Gourmet
gastro ponude, Turisticka zajednica Food

Kvarnera htjela je, a sudeti po
odazivu i onome sto slijedi na
stranicama ove broure, i uspjela
uciniti prvi korak prema brendiranju

Kvarnera kao eno-gastro

destinacije.

Kvarner, eno1
gastro destinacija

Sezdeset i sedam ugostiteljskih
objekata javilo se na taj poziv,
povjerenstvo je ocijenilo njihovu
ponudu i ova bro3ura rezultat je
rada povjerenstva. Za kategoriju
Kvarner Gourmet bilo je potrebno
zadovoljiti sve traZzene uvjete, a
za kategoriju Kvarner Food bilo

je potrebno dobiti minimalno 75
bodova od maksimalno mogucih
100. Restorani koji su usliu
Gourmet kategoriju (njih 10) ukratko
su opisani primjerenim tekstom, a
oni u Food segmentu rangirani su
prema bodovima od 75 do 100.

Kvarner kao zemljopisno-
kulturolosko-socioloSko-povijesno
podrucje obuhvaca gradove Opatiju
i Rijeku i njihov Siri prigradski

dio, Gorski kotar, dio uz more

i pripadajuce zalede gradova
Crikvenice i Novog Vinodolskog te
otoke Krk, Cres, Rab i Mali LoSinj.
Od kraja19. stoljeca, kada pocinje
intenzivniji razvoj tog podrugja kao

moderne turisticke destinacije,
ponajprije kupalisno-ljecilisnog
tipa, gastro ponuda predstavljala
je ponajbolji dio ukupne turisticke
ponude.

Podrugje na kojem se susrecu
mediteranska i kontinentalna
predalpska klima nosi njihove
odrednice i u namirnicama koje su
tipi¢ne za pojedini dio Kvarnera.
Gorski kotar ima bobicasto Sumsko
voce, gljive, divljag, povréeivoce,
slatkovodne ribe, Zabe..., a priobalnii
otocki dio namirnice mediteranskoga
tipa: ribe, rakove (kvarnerski Skamp),
Skoljkase, mekusce, mediteransko
samoniklo bilje (kadulja, ruzmarin,
majcina dusica, mravinac, lovor,
motar, kapari, kopar, $paroge...),
povrce (brgujski kapuz, loparski
fazoli¢, cimice, paski, vrbenski
pomidor...), voce (lovranske i griske
treSnje, poduckarski maruni...),
otocnu janjetinu, ov¢je i kozje

sireve i skute, priute i suhomesnate
proizvode od svinjetine...
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Od takvih su namirnica stanovnici
Kvarnera pripremali razlicite vrste
jela, a trisuvrste kuhinje imale
dominantan utjecaj na njihov
izgled i sadrzaj: kuhinja susjednih
talijanskih pokrajina, osobito
cucina veneta (kuhinja talijanske

Dobar vam
tek i zivjeli!

pokrajine Veneto), K&K kuhinja
(austrijska i madarska, djelomi¢no
i CeSka) i svakidasnja“sirotinjska”
kuhinja (cucina dei poveri) koju

su po svojim brodovima, poljima

i mjestima za ispasu kuhali
kvarnerski ribari, tezaci i pastiri i/ili
njihove obitelji.

Mirisi i okusi prvih dviju Sirili su

se svaki dan ponajprije iz kuca
gradanskih obitelji, a blagdanimaii

TZ Kvarnera

' | 4 Kvarner gastro destinacija

u ostatku godine i iz ostalih kuhinja,
kojima su ipak dominirala jela
obiljeZzena utjecajem trece.

Osim presudnog utjecaja tih triju
kuhinja na gastronomiju Kvarnera
jo3 su dvije kuhinje utjecale na

nju: kuhinja francuskih dvorova

(Sto modom prenesena s beckih
dvorova, $to neposredno boravkom
Napoleonovih vojnika na ovim
prostorima) i orijentalna kuhinja
turskoga Osmanskog Carstva,
viSestoljetnog susjeda ovih
prostora.

Dok blagujete u nekom od
kvarnerskih restorana, ne
propustite popiti ¢asu zlahtine,
bijelog vina od istoimene autohtone
sorte grozda koja se uzgaja na
otoku Krku oko gradi¢a Vrbnika i na
nasuprotnoj obali, u polju izmedu
Bribira i Novog Vinodolskog.

U nadi da ¢éemo vam pomodi nasim
izborom mjesta koje biste trebali
posjetiti prilikom vasih eno-gastro
lutanja Kvarnerom, pozdravljamo
vas i Zzelimo vam ugodan boravak na
Kvarneru.



Sijecanj i veljaca: srdela,
pusna hrana, divljac
Ozujak: gljive

Travanj: Sparoge, mlada
janjetina

Svibanj: plava riba, jagode
Lipanj: tresnje

Srpanj: tuna, maline
Kolovoz: smokve
Rujan: grozde, maslina
Listopad: maruni
Studeni: lignje
Prosinac: tradicionalna
boZi¢na jela

Da li znate da je kvarnerski
Skamp najbolji na svijetu?
Ne propustite kusati ga
tijekom cijele godine!



Kvarnerske
subregije
Opatijska rivijera

radicija visoke gastronomije zapocete
joS umondeno austrougarsko doba
privlaci hedoniste na istinsko uZivanje u
gourmet restoranima Opatijske rivijere,
hrvatskom sinonimu vrhunske eno-gastro
ponude i usluge. Povijesno prepletanje
raznih kultura stvorilo je poseban tip kuhinje,
mjesavinu becke, francuske i talijanske, ali
bazirane na okusima kvarnerskog podneblja.
Nadaleko najukusniji Skampi, slasni lovranski
maruni i tre3nje, divlje Sparoge, suvenir torta
Opatijska kamelija... oblikuju jedinstven
gastronomski terroirkoji se pamti.

Gorski kotar

lagodati goranskih Suma, bistrih rijeka

i jezera prozele su ovdadnju kuhinju
osebujnim mirisima i okusima pa ljubitelji
rustikalnih jela mogu uZivati u prsutu od
divljaci, kravljem siru Skripavcu, Sumskim
gljivama, pastrvama na Zaru, zabljim kracima,
puzevima i vrlo cijenjenim puhovima. No kultni
specijalitet je goranski nadjev- kuhani svinjski
Zeludac punjen jajima, Sunkom, slaninom,
kruhom i lukom, a osim zamamnih likera od

6 Kvarner subregije

Sumskog bobi¢astog voca, pravi znalci
se odlu€uju za brinjevac- tradicionalnu
rakiju od smreke.

Otok Cres

=28 jveci ritmom gotovo netaknute
prirode, krajolik pasnjaka i maslinika
optocenih pleterom kamenih suhozida
Cuva otocno blago - cresku janjetinu i
masline. Ispasa aromati¢nim travama
obogacenih morskim aerosolima daje
posebnu slast tom mitskom mesu
pripremanom na mnostvo nacina u
krusnoj peci, na Zaru, pohanomiili
na leSo. Kvalitetan ovgji siri skuta te
blagodati mora upotpunjuju rapsodiju
okusa zacinjenu plodovima visestoljetnih
maslina, od kojih se osim vrhunskog
ekstra djevicanskog ulja proizvode
dzemovi i rakije.

Otok Rab
E kolo3ki odredena gastronomija

postala je dio suvenirske ponude
otoka Raba pa se prirodno uzgojene



masline, smokve ili loparski krumpir -
specificna slatkasta okusa rado nose
kuéi za uspomenu. Bogati plodovi
zemlje i okolnog mora te samonikle
biljke glavni su sastojci jela pripremanih
samo ovdje, poput susene hobotnice s
jajima, barbatskog Stufada - janjetine
smedomiili tingula od domace kokosi,
ana pijedestalu delicija s pricom je
iznimno ukusna rapska torta, ve¢
osamsto godina zastitnica identiteta
tog otoka.

Crikvenicko-vinodolska rivijera

I Isprepletanje prirodnih i

tradicijskih vrijednosti, poput
gastronomskog vremeplova obojenog
mirisima mora i mediteranskih
biljaka, u ovom kraju slavne proslosti
pripremaju se jedinstvena jela iz
kuharica naSeh non poput batude
-ukusne guste juhe od povréa,
crkveniskih rupica od ribe, bribirskog
prisnacas jajima, slaninom i sirom,
barokno rasko3Sne frankopanske torte
ili gastro suvenira pavlinske torte, uz
zamamne dZemove i rakije od smokava
tevina izVinodolske doline povijesnog
naziva Vallis Vinearia.

Rijecko podrucje

T ko jednom popije rijecku vodu,
uvijek se vraca... kazuje legenda,
jer rijetki su gradovi u svijetu poput
Rijeke, kroz Cije srediSte protjece
pitka voda iznimne kakvoce. U
blizini glavne rive koju krase ribarice
smjestena je zivopisna trznica s
impresivnom ribarnicom, gdje
se lokalni ugostitelji opskrbljuju
svjeZim sezonskim namirnicama za
pripremu od jednostavnih primorskih
obroka u autentic¢nim konobama
do blagovanja za gurmane u
renomiranim restoranima Rijeke i
okolnih Sarmantnih mjesta takozvanog
rijeckoga prstena.

Otok Krk

T ajnu dugovjecnosti na otoku Krku
pripisuju eliksiru mladosti, zdravlja

i ljepote - njihovu maslinovu ulju,

neizostavnom dodatku domacim

Hrvatska
KVARNER

Crikvenicko-
vinodolska
rivijera

specijalitetima - ov¢jem siru i prutu, jelima

od ribe i slasnih Skampa ili mlade janjetine

na Zvacet (gula) posluzene uz tradicionalnu
tjesteninu Surlice. A sve najbolje prija sljubljeno
svinom autohtone sorte vrbnicka Zlahtina, od
koje se proizvodi i pjenusac Valomet, jedinstven
u svijetu zbog fermentacije pod morem, s
unikatnim dizajnom od $koljaka i koralja
uhvaéenih na bocama.

Otok LoSinj

astronomsko putovanje arhipelagom
vitalnosti pripovijeda povijest slavnih
kapetana zacinjenu miomirisima samonikloga
liekovitog bilja, kojega je ovdje u izobilju pa
je kuhinja obogacena njegovim bojama i
aromama. Osobita tradicionalna jela jesu:
zaladija - riblja Zelatina, udic- suSeno ov¢je
meso, kalandraka - krumpir gulas i mnoga
druga, a uz likere i marmelade od lo3injskih
agruma originalna slastica je krokant-
mje3avina karameliziranog Secera i badema za
koju se vjeruje da donosi srecu i blagostanje.

Kvarner subregije 7



Kvarner Gourmet

Izvorni mirisi i okusi Mediterana

varner je regija s najvecom koncentracijom vrhunskih restorana na medusobno maloj
udaljenosti koji ve¢ godinama Cine vrh hrvatske gourmet scene. Renomirani

europski gastro vodicii literatura redovito ih nagraduju kapicama i preporukama hvaleci

autenti¢nu kuhinju s uravnoteZenim odnosom izmedu tradicije i modernoga, utemeljenu na

jednostavnoj i beskompromisnoj filozofiji - kvalitetno jelo priprema se samo od kvalitetnih

namirnica! - po moguénosti svjezih, sezonskih i lokalnih, koje su upravo u ovoj regiji

nesvakidasnjeg spoja mora i gorja zadrzale izvorne mirise i okuse Mediterana.

rimjenom odgovarajucih kulinarskih tehnika i kreativnim pristupom tradicionalnim

recepturama, u pripremi i prezentaciji jela nasi gourmet restorani nude vam dozivljaj
esencije kvarnerskoga krajolika, povijesti i kulture. Sve zaokruzeno probranim uglavnom
hrvatskim vinima s naglaskom na lokalnim sortama, u estetski uredenom i opremljenom
ambijentu s osje¢ajem za detalje te sa stru¢nim i ljubaznim osobljem.

UZivajte u naSem izboru Kvarner Gourmet...

Kvarner Gourmet restorani:

Opatijska rivijera Rijecko podrucje
1. RestoranJohnson, 7. Restoran i Hotel Kukuriku, Kastav

Moscenicka Draga Crikvenicko-vinodolska rivijera

2. LRoe\j:;)rrlan iHotel Draga di Lovrana, 8. Restaurant & Bar Sabbia, Crikvenica
3. Restoran Stanger, Lovran Otok Krk . -

4. Restoran Bevanda, Opatija 9. Restoran Rivica, Njivice

5. Restoran Plavi Podrum, Opatija Otok Rab

6. Restoran Laurus, Opatija 10. Restoran i Villa Hotel Barbat, Rab

8 Kvarner Gourmet
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Opatijska drucj
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Crikvenicko-
vinodolska
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Opatijska rivijera

Restoran Johnson

(» Mosc¢enicka Draga

E Majcevo 29 b

[E)] 12:00-23:00 Y utorakcx i, xi, 1,1, e

00385(0)51737578

B:s Bs Bv

info@johnson.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Maestro

www.johnson.hr

Priznanja

Jeunes Restaurateurs d'Europe (JRE) 2012,
Gault & Millau, Dobri hrvatski restorani,
100 vodedih hrvatskih restorana, HTZ:
najbolji turisticki djelatnik 2012. konobar i
sommelier Miran Susanj

10 Kvarner Gourmet

@ 5 sljedova 250 kn

Specijalitet kuce

Zivi kvarnerski Skampi, salata od kanestrela, kvarnerskih
Skampa i motara, tjestenina s listom.

Posebnost

Jednostavnost, prirodnost i naglasak na besprijekorno
svjeZoj namirnici, dnevni ulov lokalnih ribara i domace
povrée iz obliznjih vrtova s minimalnim intervencijama u
kuhinji za doZivljaj autenti¢nog okusa Kvarnera pretoc¢enog
naVas tanjur filozofija su toga cijenjenog restorana obitelji
Jurdana, koja potvrduje da je utemeljenost na tradiciji
izvrsna osnova za trajanje.

*  01.04.-30.06.i0110.-3110.
** zatvoreno ponedjeljkom, utorkom i srijedom
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Opatijska rivijera

Restoran i hotel Draga di Lovrana

(@ Lovran

E Lovranska draga 1

13:00-23:00* ﬂ Xr* (ool

00385(0)51294 166

B B Bv

info@dragadilovrana.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.dragadilovrana.hr

Priznanja

Jeunes Restaurateurs d'Europe (JRE),
Gault&Millau, Dobri hrvatski restorani,
100 vodedih hrvatskih restorana

@ 5 sljedova 355 kn

Specijalitet kuce
Autorsko jelo marinirani kvarnerski Skampi na uckarski

skuti, jadranska tuna u vakuumu s aiolijem i poto¢arkom,
domaca janjec¢a kobasica s bobom i pireom od celerom.

Posebnost

Spektakularan polozaj kuce na grebenu s panoramskom
terasom koja pruza osjecaj kao da lebdite izmedu mora i
gorja ostavljaju bez daha! Ulov ribarskih brodova obitelji
Nikolac - vlasnika istoimenog hotela, ukusni plodovi
zelenog okruzenja i kuhinja chefa zdravka Tomsic¢a, zbog
koje mnogi prevaljuju stotine kilometara, tradicionalna
prema modernoj mediteranskoj, prosirena povijesnim
utjecajima Austro-Ugarske Monarhije i Italije... doZivljaji su
koji se pamte.

* ponedjeljak - petak 13:00 - 23:00, subota i nedjelja 12:00 - 23:00
** ponedjeljak (van sezone)
***07.01. - 31.01.

Kvarner Gourmet 11
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Opatijska rivijera

Restoran Stanger

(3) Lovran

E Setaliste Marsala Tita 128

12:00-23:00 ﬂx X

00385(0)51294 362

B: B~ &-

info@restaurantstanger.com

Visa, MasterCard, Maestro, Visa El

www.restaurantstanger.com

Priznanja

“TOP DESTINACIJE - Hrvatske obale”
Medu dva najbolje ocijenjena restorana
na hrvatskoj obali

12 Kvarner Gourmet

@ 3 slijeda180 kn, 4 slijeda 250 kn
5 sljedova 330 kn (s vinima 498 kn)

Specijalitet kuce

Tatar od kvarnerskoga Skampa s pjenicom od limete, krem
juha od Skampa s raznji¢em od sira Skripavca, slaninei
Skampa, riba"in forno”.

Posebnost

Restoran istoimenog pansiona s ugostiteljskom
tradicijom od 1954. godine obitelji Stanger, okruZen
mediteranskim zelenilom nadomak mora i niza malih
slikovitih primorskih mjesta, u ugodnom rustikalnom
ambijentu s lijepim pogledom na Kvarnerski zaljev, nudi
spoj autohtone i kreativne kuhinje pripremljene s ljubavlju
i poStovanjem prema tradiciji.
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Restoran Bevanda
(@ Opatija
Zert 8 12:00-24:00 ﬂ X X
00385(0)51493 888 120 120 v
bevanda@bevanda.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www.bevanda.hr @ 6 sljedova 550 kn

Specijalitet kuce

Tatarski od palamide s tostiranim sjemenkama buce,
Gaut Millau, Dobri restorani Hrvatske, domaca tjestenina s kvarnerskim Skampima, rakovicom i
100 vodecih hrvatskih restorana, jastogom, odrezak od divljeg brancina s rostilja u umaku
Branko MuZzdeka - najbolji sommellier od vina i mediteranskog bilja.

Hrvatske 2007., krajem veljace postali

clanom ugledne svjetske asocijacije Posebnost

Relais & Chateaux

Priznanja

Tradicija vrhunskog ugostiteljstva smjestena u sredistu
Opatije na prvoklasnoj maritimnoj poziciji poznati je
hrvatski gastro brend s temeljnim konceptom - uZivati u
izvrsnu jelu i pi¢u uz profesionalnu uslugu. Respektabilna
vinska karta s vise od 600 etiketa po izboru vrhunskog
sommelieraivoditelja Branka MuZdeke Cini taj restoran
istinskom oazom za eno-gastro znalce i zaljubljenike...

Kvarner Gourmet 13
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Opatijska rivijera

Restoran Plavi podrum
(5 Opatija - Volosko

E Obala Frana Supila 12 12:00 - 24:00 ﬂ X X
00385(0)51701223 74 80 v

dkramari@inet.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro
www.plavipodrum.com @ 4 slijeda 330 kn, 5 sljedova 440 kn

Specijalitet kuée

Priznanja Morski prsut od tune na kremi od tartufa sa sorbetom

San Pellegrino, American Academy od merlota, kapesante na kremi od jabuka s redukcijom
of Hospitality Sciences, Jeunes grdobine i tartufima, rizot sa Skampima na kremi od
Restaurateurs d " Europe (JRE), muskatne tikve s gusgjim jetrima.

Akademija, 100 vodecih hrvatskih

restorana, Dobri hrvatski restorani Posebnost

Visestruka najbolja sommelierka drzave i svojedobno
prvakinja Srednje i Istocne Europe, Daniela Kramaric,
godinama suvereno vodi svoj redovito nagradivani
restoran u pitoresknom Voloskom. ProZimanje arhai¢nog
i modernoga u stalnoj teznji softiciranog kreiranja novoga
gastronomskog dozivljaja, perfekcionisticki spojenog s
odgovarajué¢im vinom u pomno odabranoj ¢asi.

| 14 Kvarner Gourmet




Restoran Laurus
(& Opatija

E Nova Cestai12a

l

12:00-23:00 m X X

00385(0)51741 355

Bs Hs Bv

laurus@villa-kapetanovic.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Maestro

www.villa-kapetanovic.hr

Priznanja
Gault&millau, dvije kape 2014

@ 4 slijeda 250 kn, 7 sljedova 400 kn

Specijalitet kuce
Jastog i kvalitetna riba s rostilja, file bijele ribe sa Skoljkama

i kvarnerskim Skampima iz krusne peci, selekcija slastica
Laurus.

Posebnost

U sklopu obiteljskog hotela Villa Kapetanovié, restoran
nazvan po aromati¢nom lovoru kojim je okruzZen, predanim
radom srdacnog domacina Krunoslava Kapetanovica,
izgradio je ugled u gastro krugovima. Nalazi se na uzvisini
s velicanstvenim pogledom na kvarnerski arhipelag,
izvorom njegovih namirnica i kulinarske inspiracije - spoja
tradicije i modernizma, a u vlastitoj jastoZeri o€ekuju vas
svjeZi jastozi.

Kvarner Gourmet 15
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Opatijska rivijera




-
)
=
=
=
(=

&)
o
W
=
S
=

%

Ve

Rijecko podrucje

Restoran i hotel Kukuriku

(7 Kastav

Lokvina 3

12:00-24:00 ﬂ X X

00385(0)51691 519

B B Bv

info@kukuriku.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www. kukuriku.hr

Priznanja

Gault & Millau, HTZ Anton Stifanic:
izniman doprinos u turizmu, Grad Kastav:
podizanje eno-gastro ponude i turizma,
Dobri hrvatski restorani, 100 vodecih
hrvatskih restorana, Velika zvijezda
turisticke patrole Vecernjaka

16 Kvarner Gourmet

@ 4 slijeda 350 kn

Specijalitet kuce

"Riblji bis” - tatarski umak od brancina i sirovi kvarnerski
Skampi na skuti, fagotin punjen broskvom i guscjim
jetrima s tartufima, file plemenite ribe na kremi od povréa
sa slamom od krumpira.

Posebnost

Hedonizam je glavna smjernica tog zacetnika slow food
pokreta u Hrvatskoj, danas istoimenog butik hotela u
srednjovjekovnim zidinama Sarmantnoga gradi¢a Kastva.
Avangardni stil i lucidnost vlasnika Nenada Kukurina,
petog narastaja u obitelji ugostitelja i nagradivanog
sommeliera, odrazava se u kreativnom sljubljivanju jela i
probranih vina.

AL




Restaurant & Bar Sabbia

Crikvenica

E Strossmayerovo 3etaliste so b

E12:00-24:oo EX X

00385(0)51781033

40 80 ~/

info@kirica.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.kirica.hr

@ Riblji: 4 slijeda 325 kn, Mesni: 4 slijeda 285 kn

Specijalitet kuée

"Mrkac na teplo” s ruzmarinom i raj¢icom, Surlice u umaku
s kvarnerskim Skampom i tikvicama, crikvenicke rupice sa
“zelenjavom”.

Posebnost

Smjesten na pjes¢anoj plaZi glavnoga gradskog kupalista
sa zelenim parkom u zaledu, restoran ostakljene
unutrasnjosti s terasom i elegantnim, minimalistickim
uredenjem uz lijepi pogled na morski obzor njeguje
prigodnu, sezonsku kuhinju. Priznati chef Nenad Posavac
kombinira vrhunske namirnice s tradicionalnim kuharskim
tehnikama i modernom prezentacijom. U prizemlju
objekta nalaze se lounge bar i pizzeria.
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Otok Krk

Restoran Rivica
(® Njivice

Ribarska obala 13

11:00-23:00 EX I, 11, X1, X1

00385(0)51 846 101

40 40 s/

rivica@rivica.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www.rivica.hr

Priznanja

100 vodedih hrvatskih restorana, titula
Vitez od bakalara

18 Kvarner Gourmet

@ 4 slijeda 270 kn

Specijalitet kuce

Tuna 2 F (Fresh&Fusion), hlap s domacom tjesteninom,
junediobraz sporo kuhan u vakumu (sous vide).

Posebnost

Tradicija obiteljskog bavljenja gastronomijom (od 1934.
godine) i moderan izri¢aj tradicionalnih jela zrcale se na
tanjurima ovog restorana. Kvarner, Mediteran, Cucina
veneta i K&K kuhinja oslonac su jelovnika, a autorski
izbor hrvatskih vina po regijama i sortama i solidan
izbor svjetskih vina uz naglasak na Sampanjce i rieslinge,
odrednice su vinske karte.

A

y =



Restoran i Villa Hotel Barbat

Rab

E Barbat 366

12:00-23:00 ﬂx 1,11, X1

00385(0)51721 858

B B Bv

hotel-barbat@inet.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.hotel-barbat.com

Priznanja
TZ Kvarnera i Primorski radio: zlatna

plaketa za specificne lokalne specijalitete,

TZ Grada Raba: najljep3a terasa na otoku
Rabu, 100 vodecih hrvatskih restorana,
Dobri hrvatski restorani, 40 najboljih
restorana Istre i Kvarnera, Primorsko
jedro 2004

@ 7 sljedova 450 kn

Specijaliteti kuce

Stufad - rapska janjetina s medom od kadulje, rarog s
domacom 3alSom i tjesteninom, susena hobotnica s
ljutikom i jajima.

Posebnost

Sklad izvorne kamene arhitekture s €arima mirisnoga
mediteranskog zelenila nadomak moru, rustikalna kuhinja
nagradivana za najbolja autohtona jela otoka Raba s
daskom inovativnosti posluZena na lijepoj cvjetnoj terasi,
veliki akvarij s jastozima, bogata izloZba hrvatskih pr3uta
te muzej masline i maslinova ulja iz vlastite proizvodnje
obitelji Andri¢ samo su neki od tematskih sadrzaja koji vas
ovdje ocekuju.
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Kvarner Food

Tradicionalna primorsko-goranska jela

M udra izreka kaZze: Da biste upoznali duSu nekoga kraja, obidite spomenike da osjetite duh
proslosti, promotrite arhitekturu u kojoj ljudi Zive, posjetite trznice i lokale i kuSajte
njihova svakidasnja jela. Hrvatska povijest, pa tako i kvarnerska, obiluje jelima u kojima se
Zivopisno ogledaju obicaji i mudrost njihova nastanka, a generacijskom predajom ocuvane
price €ine uzitak blagovanja potpunijim.

S mjena godisnjih doba na trznicama odreduje ovdasnje jelovnike u kojima previadavaju
plodovi mora, veé¢inom plava riba, mediteransko povrée i voce te samonikle aromati¢ne
biljke. Namirnice se uglavnom frigaju (prze) ili rade na padelu (kuhaju), posebno su slasna
jela pripremljena ispod peke (glinenog ili gusanog poklopca prekrivena Zarom), a omiljeni je
pratitelj i Cest sastojak mnogih obroka vino.
znakom Kvarner Food objedinili smo ugostiteljske objekte poput restorana, konoba,
bistroa i drugih, ugodna domacinskog uredenja €esto s etno ozracjem, u kojima se nude
tradicionalna primorsko-goranska jela pripremljena od svjezih lokalnih namirnica uz
kvarnerska maslinova uljaivina.

Osjetite dusu ovoga kraja u lokalima Kvarner Food...

Kvarner Food restorani:

Opatijska rivijera 8. Restoran Cantinetta  Rijecko podrugje

1. Restoran Perun, Mo3¢enice Sveti Jakov, Opatija 12. Riva's Trattoria, Rijeka

2. Konoba Kali, Medveja 9. Ostarija Osojnak, 13. Belgijska pivnica AS, Rijeka
3. Lovranski pub, Lovran Pobri 14. Restoran Mor¢i¢, Rijeka

4. Restoran Knezgrad, Lovran 10. Stancija Kovacici, 15. Bistro Mala riba, Kastav

5. Restoran Commodore, ICici Matulji 16. Restoran Mladenka,

6. Restoran Evergreen, Opatija 1. Konoba Muciceva Viskovo

7. Restoran CasaTua, Opatija Ravan, Mucici 17. Konoba Maretina, Viskovo
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18. Villa Sandi, Cavle

19.
20.

21.
22.

23.

Restoran Aerosteak, Cavle
Bistro & pizzeria Paris,
Kostrena

Konoba Porti¢, Bakarac
Konoba Fran Krsto

Frankopan, Kraljevica
Restoran Frankopan, Kraljevica

Crikvenicko-vinodolska

rivijera

24. Konoba Lucija,
NoviVinodolski

25. Restoran Azur,
NoviVinodolski

26. Planinarski dom
Vagabudnina koliba, Bribir

Otok Krk
27. Restoran Kanajt, Punat
28. Restoran Marina, Punat
29. Konoba Ribice, Punat
30.Restoran Nada, Vrbnik
31. Konoba/restoran
Gospoja, Vrbnik
32. Konoba Vrbnicka
Zlahtina, Vrbnik
33. Konoba Luce, Vrbnik
34. Restoran Zal, Klimno
35. Gostionica Porti¢, Silo
36. Restoran Nostromo, Malinska
37. Pizzeria Mia, Malinska
38. Restoran Mulino, Malinska
39. Konoba Pod prevolt, Milohnici

Otok Rab

40.Konoba Rab, Rab

41. Restoran Ana, Rab

42. Restoran Lavanda, Lopar

Otok LoSinj
43. Buffet LoSinjsko jidro,
Mali Lo3inj
44. Restoran Artatore, Mali LoSinj
45. Restoran Veli Zal, Mali Losinj
46. Restoran Diana, Mali Lo3inj
47. Konoba Silvana, Mali Lo3inj
48. Restoran Za Kantuni,
Mali Lo3inj
49. Konoba Corrado i ribarstvo,
Mali Lo3inj

Otok Cres

50.Konoba Bukaleta, Loznati

51. Gostionica Trs, Kréina

52. Restoran Santa Lucia, Cres

53. Restoran - pizzeria
Capitano, Cres

54. Restoran Tramontana, Cres

55. Konoba Hibernicia, Lubenice

Gorski kotar

56. Restoran Bitoraj, FuZine

57. Restoran Goranska kuéa -
hotel Risnjak, Delnice
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Opatijska rivijera Kvarner Food

Restoran Perun

(D) Moséenice

B Moscenice bb

11:00—23:00 ﬂx L1

00385 (0)51737 515

100 180 ~/

sinisa.stipanic@ri.t-com.hr

Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www.perun.hr

Bodovi: 80/100

@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 140 - 200 kn

Specijalitet kuce

Primorska kuhinja s jelima zacinjenim autohtonim
zacinskim biljem, lignje punjene priutom, sirom i
koromacem, biftek tartar.

Konoba Kali
@ Medveja

B Kali3g a

12:00-24:00 m X X

00385 (0)51293 268

5o 7o ~/

dobartek@konobakali.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.konobakali.hr

Bodovi: 75/100

24 Kvarner Food

@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 140 - 180 kn

Specijalitet kuce

Domaca tjestenina (fuZi, njoki) punjeni sezonskim
autohtonim namirnicama, sezonske juhe (juha od buce,
juha od gljiva), hobotnica pod pekom.

7 V4
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Opatijska rivijera Kvarner Food

Lovranski pub

® Lovran

E Marsala Tita 41 07:00 - 02:00 m X X

00385 (0)51293 237 60 80 v
jadranka@lovranskipub.com Visa, MasterCard, Maestro, Visa El
www.lovranskipub.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o -130 kn

Specijalitet kuce

Njoki“Lovranski pub”, pizze s lokalnim Stihom (kotlet,
skuta, slani in¢uni, Skampi...).

Bodovi: 84/100

Restoran Knezgrad

@ Lovran

E Trg slobode 12 11:00 - 24:00 m X |
00385 (0)51291 838 5o 60 v

luciano.hlanuda@ri.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.elovran.info/knezgrad @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 110 - 160 kn

Specijalitet kuce

RiZot od kvarnerskih Skampa, crni rizot od jadranske sipe,
rizot od $paroga i Skampa, domace tjestenine (ravioli) u
umaku od sezonskih autohtonih namirnica, dnevno svjeza
riba.

Bodovi: 81/100
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Opatijska rivijera Kvarner Food

Restoran Commodore
O)tats]

B Liburnijska bb 12:00 - 24:00 m X X

00385 (0)51704 049 180 200 v

domicil@ri.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.restoran-commodore.hr @ hladno predjelo + glavno jelo + desert: 190 - 230 kn

Specijalitet kuce
Plemenita riba u umaku od zlatne Zlahtine, file plemenite
ribe s pinjolima, Skampima i povréem.

Bodovi: 84/100

Restoran Evergreen
(6 Opatija

B Andrije Stangera 62 09:30-01:30 m X X

00385 (0)51703 O11 90 35 X

evergreenop@net.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.restaurant-evergreen.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 135 - 200 kn

Specijalitet kuce

Salata s hrskavim prsutom i pohanim tostom, govedi file
maremonti, zapecene mini palacinke.

Bodovi: 83/100

A
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Opatijska rivijera Kvarner Food

Restoran Casa Tua
@ Opatija

E Zert 2 12:00-23:00 m X X
00385 (0)51272 887 40 o] X

opatija@hemingway.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 160 - 210 kn

Specijalitet kuce
FuZzi sa tartufima i Skampima.

Bodovi: 77/100

Restoran Cantinetta Sv. Jakov
Opatija

E Pava Tomasica1 12:00 - 22:00 m X X

00385 (0)51202 066 28 o] v

hip.jakov@milenijhoteli.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.milenijhoteli.hr/hotel/cantinetta/ @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 125 - 200 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 82/100 Domace tjestenine, svjeZi kvarnerski Skampiiriba.
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Opatijska rivijera Kvarner Food

Ostarija Osojnak
(® Pobri, Matulji

E Varljenska cesta 23 12:00-24:00 ﬂ Srijeda X

00385 (0)51718 401 60 70 X
ostarija.osojnak@hi.t-com.hr X

X @ hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o -110 kn

Specijalitet kuce
Rostilj, rizoti, autohtona jela.

Bodovi: 83/100
1§

e b

Stancija Kovacici
Rukavac, Matulji

E Rukavac 51 12:00 - 23:00 m Utorak * |
00385 (0)51272106 75 40 v
stancija.kovacici@gmail.com Am Express, Visa, MasterCard, Maestro
www.stancija-kovacici.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 -180 kn

Specijalitet kuce

Domaca tjestenina sa sezonskim plodovima (Sparoge,
vrganji...), janjeci Zgvacet, pljukanci sa Sugom od
boskarina, grasnjaki s tartufima i punjeni tele¢im raguom
uumaku od tartufa i tikvica.

Bodovi: 94/100

* otvoreno po dogovoru

AL |
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Opatijska rivijera / Rijecko podrucje Kvarner Food

Konoba Muci¢eva Ravan
™ Mucidéi

E Mudiéin 08:00-23:00 ﬂ X X

00385 (0)51279 674 50 40 v

branko.nikcevic@gmail.com Visa, MasterCard, Maestro

W RS @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 95-150 kn

Specijalitet kuce
Fritaja sa parogama i Skampima, ravioli s vrganjima, riblji
specijaliteti.

Riva’s Trattoria
@ Rijeka

E Riva 12 09:00-24:00 m X X

00385 (0)51301581 5o 40 v

info@trattoriarivas.com Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www.trattoriarivas.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o -140 kn

Specijalitet kuce

Skura pogaca, morski pijat, manestre, jela od mesa
boskarina.

Bodovi: 88/100

- .'fjnl‘,-.'

e
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Rijecko podrucje Kvarner Food

Belgijska pivnica AS
@) Rijeka

E Trg Republike Hrvatske 2 06:00 - 01:00* ﬂ X X

00385 (0)51212 345 45 120 v

d.e.l.tours@ri.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 80 -120 kn

Specijalitet kuce
Flamansko-mediteranska kuhinja.

Bodovi: 78/100
- TR

—

* Petak i subota 06:00 - 02:00

Restoran Morcic
Rijeka

E Milica Jadranic 2 08:00-23:00 ﬂ X X

00385 (0)51 644 060 120 120 v

info@morcic.hr Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.morcic.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 110 - 140 kn

Specijalitet kuce
Primorski pjat, ravioli none Dane, goranski razanj, knedle
sa Sljivama.

Bodovi: 83/100
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Rijecko podrucje Kvarner Food

Restoran Malariba
() Kastav

B Tometici33 a 11:30 - 23:00 m X X
00385 (0)51277 945 38 38 v

info@mala-riba.com Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

W RS @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o - 110 kn

Specijalitet kuce
Tripice od grdobine, “fritto misto”, riblja“griljata”.

Bodovi: 93/100

Restoran Mladenka
Viskovo

B Vozisce 28 07.00 - 23:00 m Nedjelia X

00385 (0)51256 461 90 60 v

info@mladenka.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro
www.mladenka.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o - 140 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 78/100 Domaca jela - jela od divljaci, jela pod pekom.

by,

\

A
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Rijecko podrucje Kvarner Food

Maretina konoba
@ Viskovo

E Viskovo 24 08:00-23:00 ﬂ X X

00385 (0)51 256 057 170 50 X

maretina.konoba@ri.t-com.hr Visa, MasterCard, Maestro

www.maretina.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 70 -120 kn

Specijalitet kuce

Sve od plodova mora - dnevno svjeZi ulov, sitna riba frigana
i na rostilju, brodet, rizot od Skampa ili plodova mora.

Bodovi: 76/100

Villa Sandi
Cavle

E Cavle 231 12:00 - 23:00 m X X
00385 (0)51224 994 60 6o v

info@villasandi.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.villasandi.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o - 140 kn

Specijalitet kuce

Grobnicki figer food, domaca tjestenina (ravioli) sa
kotletom u umaku od ruzmarina ivina, jela od divljaci,
odjevene jabuke s cimetom i sladoledom od vanilije,
autothone namirnice - Sparogew, vrganji, grobnicki sir,
grobnicka skuta.

Bodovi: 86/100
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Rijecko podrucje Kvarner Food

Restoran Aerosteak
Cavle

E Soboli 53 - Sportski aerodrom Grobnik 08:00 -23:00 ﬂ X X

00385 (0)51250193 70 50 v
aerosteak.grobnik@gmail.com Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 -160 kn

Specijalitet kuce

Aeroroastbeef s palentom kompiricom i grobnickim sirom,
T-bon steak, odresci u raznim umacima.

Bodovi: 87/100

Bistro & Pizzeria Paris
Kostrena

E Vrh Martinscice 83 11:00 - 24:00 m X X

00385 (0)51288 595 60 80 v
hrvoje.margan@ri.t-com.hr Visa, MasterCard, Maestro
Www.pizzeria-paris.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 8o - 110 kn

Specijalitet kuce

Bakalar “na kostrenski”, lignje“na saft”, zapeceni pomidori,
pizza“"Morska fantazija”.

Bodovi: 78/100
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Rijecko podrucje Kvarner Food

Konoba Porti¢

@) Bakarac

E Bakarac 8 08:00-23:00 ﬂ X X
00385 (0)51282 007 30 60 v
konoba.portic@net.hr X

http://konoba.portié.fullbusiness.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 - 140 kn

Specijalitet kuce
Brodet i palenta, dnevno svjeza riba, domace lignje.

Bodovi: 78/100

Konoba Fran Krsto Frankopan
@ Kraljevica

E Rovina bb 10:00 - 23:00 m X X
00385 (0)51282192 70 120 X

vanjadevcicoi@gmail.com Visa, MasterCard, Maestro

www.konoba-frankopan.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 85-110 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 75/100 Buzara“Frankopan” (Skoljke), riblja plata“Frankopan”
W e S — (kvarnerski skampi, lignji, riba), biftek “Frankopan”, jela

ispod peke.
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Rijecko podrucje / Crikvenicko-vinodolska rivijera Kvarner Food

Restoran Frankopan
@ Kraljevica

B Faras 12:00-23:00 Y utorak 111,10
00385 (0)51 281237 36 32 v

restoran@restaurant-frankopan.hr Visa, MasterCard, Maestro

www.restaurant-frankopan.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -180 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 79/100 Buzara od Skampi, lignji punjeni Skampima.

Konoba Lucija
Novi Vinodolski

E Vinodolska 6 16:00 - 24:00 ﬂ x* LN

00385 (0)51793 083 35 70 X

konobalucija.novi@gmail.com Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 -180 kn

Specijalitet kuce
Zeleni rizoto sa Skampima i motarom, crni njoki u ko3arici
od parmezana, pasta fazol s hobotnicom.

Bodovi: 83/100

* Ponedjeljak - samo zimi
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Crikvenicko-vinodolska rivijera Kvarner Food

Restoran Azur
@) Novi Vinodolski

E Korzo hrvatskih branitelja 23

09:00—24:00 ﬂx 1,10, X1

00385 (0)51 244 416

B B Bv

azur@hi.t-com.hr

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

M x

Bodovi: 75/100

@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -150 kn

Specijalitet kuce

Fuzi s hobotnicom, rizoto s koprivom i sirom Skripavcem,
smokve u crnom vinu s cimetom i klinci¢em.

Planinarski dom Vagabundina koliba

Bribir (Bribirska suma)

E Ravno 7

[ 10:00-21:00 ) x- 11111, 1V X, X1, X

00385 (0)98 943 2885

4o 40 X

drazenkas.g64@gmail.com

B x
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@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o -130 kn

Specijalitet kuce

Polpeti od koprive, divlja¢ peCena sa aromatic¢nim travama,
specijaliteti od samoniklog jestivog bilja.

* 01.10. - 30.04. otvoreno samo vikendom ili uz dogovor

AL




Otok Krk Kvarner Food

Restoran Kanajt
@ Punat

E Kanajt 5 17.00 - 24:00* m X X
00385 (0)51 654 340 40 40 v

restoran.kanajt@kanajt.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www.marina-punat.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 140 - 220 kn

Specijalitet kuce

Krcka janjetina pod pekom, domaca tjestenina (Surlice)
sa Skampima, ravioli punjeni kravljom skutom, presnac
(autohtoni krcki specijalitet).

Bodovi: 94/100

*1, 0., 10, X1, XI1L:16.00 - 23.00
IV., V., VL, VIL., VIIL., IX., X.:17.00 - 24.00

Restoran Marina
Punat

B punticaz 11:00 - 24:00 I x 1L XX
00385 (0)51654 380 60 80 v

restoran.marina@marina-punat.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.marina-punat.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 - 200 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 85/100 Pljukanci (tjestenina) s plodovima mora, lignje na“padelu”.
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Otok Krk Kvarner Food

Konoba Ribice

Punat

B3 17.travnja 95 1800-otco [ x 111, 111, X1, X1
00385 (0)91184 1301 40 40 v
mirjana.zec@ri.t-com.hr X

www.konoba-ribice.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 -160 kn

Specijalitet kuce
Riblja fritura od dnevnog ulova.

Bodovi: 76/100

Restoran Nada
Vrbnik

B Glavaca 22 11:00-23:00 m X 1,11, X1, Xl

00385 (0)51857 065 90 70 v

nada@ri.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.nada-vrbnik.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 170 - 220 kn

) Specijalitet kuce
Bodovi: 86/100 Rizoto od Skampa i bijele ribe, Surlice.
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Otok Krk Kvarner Food

Konoba-restoran Gospoja
@) Vrbnik

E Frankopanska 1 12:00-23:00 ﬂ X X1, Xl

00385 (0)51857142 140 80 v

info@gospoja.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.gospoja.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 110 -160 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 75/100 Grdobina u Zlahtini, janjetina pod pekom, Surlice sa
3 A "'""'Ht i Skampima.

Konoba Vrbnicka zlahtina
@ Vrbnik

E Trg pred sparov zid 9 07:00 -24:00 m X X

00385 (0)51857 017 90 120 v

info@gospoja.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.gospoja.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 - 150 kn

Specijalitet kuce

Domadi priut i sir, janjeci gulas sa surlicama, ramstek u
umaku od smokava, sladoled od Zlahtine sa Surlicama u
misnom vinu.

Bodovi: 75/100
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Otok Krk Kvarner Food

Konoba Luce
@3 Vrbnik

E Brace Trinajsti¢ 15

12:00—23:00 ﬂx LN

00385 (0)51857 083

140 60 X

luce@vrbnik.net

Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.konoba-luce.hr

Bodovi: 79/100

S
-
-—

.

%
>

@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 -140 kn

Specijalitet kuce
Surlice (Skampi, gulas...).

Restoran Zal
Klimno

E Klimno 44

[@ 0:00-2400 Y x 1,11, 111, X1, X1

00385 (0)51853142

5o 80 ~/

rozmeri.fanuko@gmail.com

Am Express, Visa, MasterCard, Maestro

www.restaurant-zal.com

Bodovi: 83/100
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@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -180 kn

Specijalitet kuce
Brudet od sipe s makarunima, Surlice sa Skampima.

" o




Otok Krk Kvarner Food

Gostionica Porti¢
@5 Silo

B staracestag [ :00-23:00 F x 11,111, X1

00385 (0)51852170 30 o] X

fb@hotelmalin.com Visa, MasterCard, Maestro

www.campsilo.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 110 -170 kn

Specijalitet kuce

Riblji minestrone s prepecenim kruhom, brudet s
palentom, Surlice i makarunis gulasem.

Bodovi: 75/100

Restoran Nostromo
Malinska

E Lina Bolmarcica 20 12:00 - 23:00* m X H* 1l

00385 (0)51859 318 80 150 X

marijanasopi@net.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.nostromo-krk.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -170 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 82/100 Lignji na « padelu «, Surlice s pirovljanskim gulaSom, jastog

na nacin kap. Devcica.

* Zimi12:00 - 22:00
** 01.10 - 01.05. zatvoreno utorkom
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Otok Krk

Kvarner Food

Pizzeria Mia
@ Malinska

E Obala 26

[@ 0:00-2400 Y x 111, 111, X, X, X

00385 (0)51 858 433

B: B Bv

antun.huis@zg.t-com.hr

Visa, MasterCard, Maestro

M x

Bodovi: 75/100

@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o -130 kn

Specijalitet kuce
Pizze, tjestenina.

Restoran Mulino
Malinska

E Kralja Tomislava 23

11:00 - 23:00 m X X

00385 (0)51850 234

B B Bv

fb@hotelmalin.com; sales@hotelmalin.com

Visa, MasterCard, Diners, Maestro

www.hotelmalin.com

Bodovi: 88/100
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@ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 - 200 kn

Specijalitet kuce
Riblji mix Stapi¢, manestrica s lignjimaije€mom, peka po
izboru (teleca koljenica, janjetina, hobotnica...).

| 4 }v
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Otok Krk / Otok Rab Kvarner Food

Konoba Pod prevolt
Milohniéi

E Milohnic 16 12:00-22:00 ﬂ X* X
00385 (0)51862149 25 40 v

konoba.podprevolt@gmail.com X

W R @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 - 150 kn

Specijalitet kuce
Makaruni s brudetom od suSene hobotnice, hobotnica

ispod peke, janjetina ispod peke, domaca autohtona
kuhinja sa sezonskim namirnicama.

* Zimi samo vikendom

Konoba Rab
Rab

E Kneza Branimira 3 10:00 - 23:00* m X 1, XI

00385 (0)51725 666 5o X v
konoba.rab@email.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Maestro

W RS @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 -160 kn

Specijalitet kuce

Rapska grota (biftek s prsutom i sirom), stokalj s jajaima,
janjetina/teletina ispod peke, rapska torta.

Bodovi: 78/100

*10:00 - 14:00 i 17:00 - 23:00
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Otok Rab Kvarner Food

Restoran Ana
Rab

E Palit 8o 11:00—24:00* ﬂx** 1
00385 (0)51724 376 50 70 v

restaurant.ana.rab@gmail.com Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

W RS @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 110 -180 kn

Specijalitet kuce
Stokalj i janjetina ispod peke, su3eni stokalj s jajima, brudit
od sipe s palentom.

*11:00 - 15:00 i 17:30 - 24:00
** Zimi zatvoreno ponedjeljkom

Restoran Lavanda
Lopar

E Lopar 601/a 07:00-24:00 m X X

00385 (0)51775 546 55 130 v

lavanda@mail.inet.hr X

www.pension-lavanda.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o - 140 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 75/100 Domaca sipa s domaéim makarunima.

1\‘

44 Kvarner Food




Otok Losinj Kvarner Food

Buffet Losinjsko jidro
Mali Losinj

E Svete Marije 11 09:00 -23:00 m X 1,10, X1, X

00385 (0)51233424 2 80 v
maric.restoran@ri.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
WA X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 85-120 kn

Specijalitet kuce

Creska janjetina ispod peke ili na raznju, odojak na raznju,
svinjski medaljoni u Spek ovitku, riba i meso s rostilja.

Restoran Artatore
Mali Losinj

B Artatore 132 1000-2400 [ x 111, X, X1
00385 (0)51232 932 80 80 v
info@restaurant-artatore.hr Am Express, Visa, MasterCard, Maestro
www.restaurant-artatore.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -180 kn

Specijalitet kuce

Riba kuhana u vinu i maslinovu ulju s krumpirom, Skampi
kuhani u vinu i maslinovu ulju s palentom s divljim
Sparogama, jastog sa spagetima, riba iz krusne peci,
janjetina ispod peke s punjenim palacinkama sa skutom i
Sparogama, cokoladna torta sa svjeZzim smokvama.

Bodovi: 89/100
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Otok Losinj Kvarner Food

Restoran Veli zal
Mali Losinj

E Suncana uvala 2 10:00 - 22:00* ﬂ X [l

00385 (0)51 667 260 100 100 v
veli.zal@jadranka.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.losinj-hotels.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 -180 kn

Specijalitet kuce

Plemenita jadranska riba s blitvom i krumpirom, janjeci
kotlet s loSinjskim miriSljavim travama.

Bodovi: 82/100

*Srpanj i kolovoz 11:00 - 23:00

Restoran Diana
Mali Losinj

Setaliste dr. Alfreda Edlera von . .
E Manusso Montesole 2 10:00-23:00 ﬂ X XL Xl

00385 (0)51232 055 30 70 v

restoran.diana@jadranka.t-com.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.losinj-hotels.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 140 - 200 kn

Specijalitet kuce

Fuzi s rakovicom, ravioli punjeni Sparogama s umakom od
Skampi, torta od skute i narance.

Bodovi: 82/100
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Otok Losinj Kvarner Food

Konoba Silvana
Mali Losinj

E LoSinjskih pomoraca 2 12:00 - 24:00 ﬂ X 1,10, X1, X

00385 (0)51232 591 50 60 v

konoba.silvana@inet.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.silvana.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 -160 kn

Specijalitet kuce
Riba u pecnici, fuzi sa Skampima i parogama, janjetina.

Bodovi: 85/100

Restoran Za Kantuni
Mali Losinj

E Vladimira Gortana 25 09:00 - 23:00 m X 1,00 1, X1 X1
00385 (0)51231840 48 104 v

restorani@losinia.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.losinia.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 9o -140 kn

Specijalitet kuce

Birani otocki sirevi, biska od rakovice i domaceg likera od
anisa, domaci njoki s divljaci otoka Cresa i Losinja, domaca
tjestenina s jadranskom rakovicom i kaduljom.

Bodovi: 80/100
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Otok Losinj / Otok Cres Kvarner Food

Konoba Corrado
Mali Losinj

ESvete Marije1 11:00—24:00* ﬂx 110, 1, X, X
00385 (0)51232 487 30 100 v
korado.morin@ri.t-com.hr Visa, MasterCard, Maestro, Visa El

X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -180 kn

Specijalitet kuce
Svjezaribailignje, creska janjetina.

Bodovi: 87/100

* 11:00 - 14:00 i 17:00 - 24:00

Gostionica Bukaleta
Loznati

B Loznatiga [E] 12:00-23:00 I x 1,11, 111, X1, X1

00385 (0)51571 606 45 100 v

bukaletaloznati@gmail.com Am Express, Visa, MasterCard, Maestro, Visa El

W RS @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 -180 kn

Specijalitet kuce

Janjeca juha, tris creske janjetine (u krusnoj peci, na
rostilju, pohana), njoki s janjecim gulasom, janjeca jetrica
na rostilju, domaca skuta.

7 V4
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Otok Cres Kvarner Food

GostionicaTrs
&) Kréina

E Kréina1o1 12:00—23:00* ﬂx 1101, X, X X

00385 (0)51 571 291 60 80 v
ante.muzic@gmail.com X

WA X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 -160 kn

Specijalitet kuce

Creska janjetina - na vise nacina (pecena pohana na
rostilju, na gulas...), palacinke s medom od kadulje i
orasima.

*12:00 -16:0018:00 - 23:00

Restoran Santa Lucia
6 Cres

E Lungomare svetoga Mikule 4/2 09:00 -23:00 m X X

00385 (0)51 573 222 100 150 v
ostrek.marina88@gmail.com Visa, MasterCard, Diners, Maestro

X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -180 kn

Specijalitet kuce

Bodovi: 78/100 Rombo u vino, janjetina“umido”.
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Otok Cres Kvarner Food

Restaurant-pizzeria Capitano
®) Cres

] consn [@ o700-2400 ] x 11,111, X1
00385 (0)51573127 20 100 v

capitancres@gmail.com Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

WWwWw.capitano-cres.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 - 140 kn

Specijalitet kuce
Riblja plata, buzara od dagnji.

Bodovi: 75/100

Gostionica Tramontana
Beli, Cres

E Beli 2 12:00—23:00 ﬂx 100, X1, X *
00385 (0)51840 519 20 70 X

info@beli-tramontana.com Am Express, Visa, MasterCard, Maestro, Visa El

www.beli-tramontana.com @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 -160 kn

Specijalitet kuce

Palenta s ov¢jim sirom i kaduljom, gulas od divljaci s
njokima, janjetina pod pekom, sladoled-domaci.

Bodovi: 75/100

* Bozi¢ i Nova Godina otvoreno

Sy e
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Otok Cres / Gorski kotar Kvarner Food

Konoba Hibernicia

69 Lubenice

E Lubenice 17 1o:oo—23:oo ﬂx 11, X, X X
00385 (0)51 525 040 30 o] v
hibernicia@windowslive.com X

WA X @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 100 - 140 kn

Specijalitet kuce

Janjetina pod pekom s krumpirima, janjeci gulas s
domacdim njokima, janjeca jetrica na rostilju s prilogom,
janjeca plucica ijanjece tripice s palentom.

Restoran Bitoraj
Fuzine

E Sveti Kriz1 07.00 -23:00 m X X
00385 (0)51 835019 15 50 v

info@bitoraj.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El

www.bitoraj.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 120 -170 kn

Specijalitet kuce

Domaca goranska jela (krvavice, kuhani dimljeni buncek),
specijaliteti od divljaci, jela od Sumskih plodova.

Bodovi: 90/100
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Gorski kotar Kvarner Food

Restoran Goranska kuca - Hotel Risnjak

&? Delnice

E Lujzinska 36 07:00 -22:00 ﬂ X X

00385 (0)51508 160 8o 25 v

info@hotel-risnjak.hr Am Express, Visa, MasterCard, Diners, Maestro, Visa El
www.hotel-risnjak.hr @ Hladno predjelo + glavno jelo + desert: 130 -180 kn

Specijalitet kuce

Govedu file Risnjak, goranska pletenica u umaku od
vrganja, Strudla od borovnica zape€ena u slatkom vrhnju,

Bodovi: 80/100

| domadéi kruh.
]
p—
Legenda uz opise restorana:
E Adresa restorana E Radno vrijeme 5l Wi-Fi
S Zatvoreno - dani u tjednu )

Telefonski broj m Zatvoreno - dani u mjesecu Kartice
E-mail adresa Broj mjesta - interijer @ Cijena menua
Web adresa Broj mjesta - terasa

Partneri na projektu:

ﬁﬁﬁ

®
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Turisticke zajednice Kvarnera

Kvarner Info

KVARNER INFO - Vrata Jadrana, 051623 333, 628 888,
Cikovici bb, 51215 Kastav

KVARNER INFO - Jug, 051792 032, 791171, Kralja Tomislava
6, 51250 NoviVinodolski

KVARNER INFO - Aeroport Rijeka, Krk, 051841865,
Hamec1, 51513 Omisalj

INFO Gorski kotar - 051 812156, Lujzinska cesta 47,

51300 Delnice

Turisticke zajednice Kvarnera
Opatijska rivijera
TZG OPATIJA, info@opatija-tourism.hr,
www.opatija-tourism.hr
TIC OPATIJA, tic@opatija-tourism.hr,
www.opatija-tourism.hr
TZM ICICI, tz-icici@ri.t-com. hr, www.tourism-icici.hr
TZO LOVRAN, tzo-lovran@ri.t-com.hr,
information@tz-lovran.hr, www.tz-lovran.hr
TIC MEDVEJA, tzm.medveja@ri.t-com.hr,
www.tz-lovran.hr
TZO MATULJI, tzmatulji@tzmatulji.hr, www.tzmatulji.hr

TZO MOSCENICKA DRAGA, info@tz-moscenicka.hr,
www.tz-moscenicka.hr

rijeka@visitrijeka.hr, www.visitrijeka.hr
info@tz-bakar.hr, www.tz-bakar.hr
info@tzg-kraljevica.hr,
www.kraljevica.hr
tzo-kostrena@ri.t-com.hr,
www.tzo-kostrena.hr
tz.grada.kastva@ri.t-com.hr,
www.kastav-touristinfo.hr
info@tz-viskovo.hr, www.tz-viskovo.hr
info@tz-cavle.hr, www.tz-cavle.hr
turisticka.zajednica.opcine.jelenje@ri.t-com.hr,
info@tz-jelenje.hr, www.jelenje.hr

Crikvenicko-vinodolska rivijera

TZG CRIKVENICE, info@tzg-crikvenice.hr
www.rivieracrikvenica.com

TIC CRIKVENICA, td-crikvenica@tzg-crikvenice.hr,
www.rivieracrikvenica.com

TZG NOVIVINODOLSKI, tzg-novi-vinodolski@ri.t-com.hr,
www.tz-novi-vinodolski.hr

TZO VINODOLSKE OPCINE, tzo-vinodolske@ri.t-com.hr,
www.tz-vinodol.hr

Otok Krk

TZ OTOKA KRKA, tz-otoka-krka@ri.t-com.hr, www.krk.hr
TZG KRK, tz@tz-krk.hr, www.tz-krk.hr

TIC KRK, tic@tz-krk.hr, www.tz-krk.hr

TZO BASKA, tz-baska@ri.t-com.hr, www.tz-baska.hr
TZO DOBRINJ, tzo-dobrinj@ri.t-com.hr,
www.tzo-dobrinj.hr

TZO MALINSKA - DUBASNICA, tzo-malinska@ri.t-com.hr,
www.tz-malinska.hr

TIC MALINSKA, tic-malinska@ri.t-com.hr,
www.tz-malinska.hr

TZO OMISALJ - NJIVICE, tzo-njivice@ri.t-com.hr,
www.tz-njivice-omisalj.hr,

TIC OMISALJ, tzo-njivice@ri.t-com.hr
Wwww.tz-njivice-omisalj.hr

TZO PUNAT, info@tzpunat.hr, www.tzpunat.hr

TZO VRBNIK, info@vrbnik.hr, www.vrbnik.hr

Otok Cres

TZG CRES, tzg-cresa@ri.t-com.hr, www.tzg-cres.hr

Otok Losinj

TZG MALI LOSINJ, losinj@visitlosinj.hr,
www.tz-malilosinj.hr

(0]70) §2F 1))

TZG RAB, info@rab-visit.com, www.tzg-rab.hr
TZO LOPAR, lopar@lopar.com, www.lopar.com

Gorski kotar

TZO FUZINE, tzo-fuzine@ri.t-com.hr, www.tz-fuzine.hr
TZG CABAR, info@tz-cabar.hr, www.tz-cabar.hr

TZG DELNICE, tz-grada-delnica@ri.t-com.hr,
www.tz-delnice.hr

TZG VRBOVSKO, info@tz-vrbovsko.hr, www.tz-vrbovsko.hr
TZO LOKVE, tzo-lokve@ri.t-com.hr, www.tz-lokve.hr

TZO RAVNA GORA, tzo-ravna-gora@ri.t-com.hr,
www.tz-ravnagora.hr

TZO SKRAD, tzo.skrad@ri.t-com.hr, www.tz-skrad.hr
TZO MRKOPALJ, tz@tz-mrkopalj.hr, www.tz-mrkopalj.hr

TZO BROD MORAVICE, tz@brodmoravice.hr,
renata@brodmoravice.hr, www.tz-brodmoravice.hr

>




Zlahtina

Jedinstveno kvarnersko vino

ijela Hrvatska, pa tako i nas Kvarner,
obiluje mnogobrojnim autohtonim
sortama vinove loze Cija je vina znatno
lak3e kuSati negoli njihova imena izgovoriti.
Primjerice: vrbnicka Zlahtina, trojs¢ina, jarbola,
suscan crni. Naime, u Hrvatskoj je obicaj
da vina dobivaju nazive po sortama vinove
loze. Brojnost autohtonih sorta €ini nasu
vinogradarsku i vinsku proslost raskoSnom,
ali kako sada stvari stoje, vinska buduénost
Kvarnera pociva gotovo iskljucivo na zlahtini,
bijelom groZdu krckoga i vinodolskog vinogorja.
Najpoznatija je vrbnicka Zlahtina, kako joj samo
ime govori, izVrbnickog polja i grada Vrbnika
na otoku Krku. Proizvodaci su mnogobrojni:
Poljoprivredna zadruga Vrbnik sa stoljetnom
tradicijom, Frajona, Poljoprivredna zadruga
"Gospoja” obitelji Toljani¢, Antun Katunar, lvan
Katunar, Vinarstvo “Sipun” obitelji Dobrin&i¢,
Vinarija“Nada"” obitelji Jurani¢ i Petar Cubranic.
U poljuizmedu Bribira i Novog Vinodolskog u
Novljanskom polju vrbnicku Zlahtinu proizvodi
Paviomir.

lahtina je Sarmantna, uvijek mlada,
jednogodisnja, najvise dvogodisnja.
Idealno je ljetno vino. S mirisom mora, citrusa,
zelenih jabuka, vlasca i mokroga morskog
kamenja. Uvijek je njeznog tijela, umjerene
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topline, jer rijetko prelazi12 vol% alk,
iznimno mineralna i slankasta u ustima
s blago pikantnim zavrsetkom s okusom
bijelog papra. Prilikom posluzivanja
niposto ju ne bi trebalo pothladiti ispod
10 °C kako ne biizgubila sortne znacajke,
a najbolje dolazi do izrazaja u klasi¢noj
degustacijskoj vinskoj ¢asi. Idealno

se sljubljuje s najboljim rakovima na
svijetu: kvarnerskim Skampima i posebno
sa Skoljkama. Zbog ugodne svjeZine,
dobra je baza i za proizvodnju klasi¢nih
pjenusaca.

P oznati su proizvodaci PZ Vrbnik,
Antun Katunar i Frajona, ali Frajonin
pjenu3ac krasi uvjerljivo najbolji odnos
cijeneikvalitete. PZVrbnik jednu seriju
svojih pjenusaca Valomet njeguje na
kvascima i u morskim dubinama (30 m).
Od mirnih Zlahtina u posljednjih nekoliko
godista briljiraju“lvan Katunar”i Sipun
Ivice Dobrincica.



Proizvodaci
zlahtine

Poljoprivredna zadruga Vrbnik
Namori 2, 51516 Vrbnik

Tel. +385 51857101

Fax +385 51857 340

www.zlatnavrbnickazlahtina.com

www.pz-vrbnik.hr
pz-vrbnik@ri.t-com.hr

Poljoprivredna zadruga
Gospoja - Toljanic
Frankopanska 1, 51516 Vrbnik
Tel. +385 51857142

Fax +385 51857463
www.gospoja.hr
info@gospoja.hr

Katunar vinarija doo
Vinogradska 17, 51516 Vrbnik
Tel. +385 51857393

Fax +385 51857391
www.katunar.hr
info@katunar.com

Ugostiteljstvo i turizam Nada
Glavaca 22, 51516 Vrbnik

Tel. +385 51 857 065

Fax +385 51857205
www.nada-vrbnik.hr
nada@ri.t-com.hr

Obrt za vinarstvo i
rasadnigarstvo Sipun
Sipun 16, 51516 Vrbnik
Tel./Fax +385 51 857 086
www.sipun.hr
sipun@hi.t-com.hr

OPG Ivan Katunar - Kuéa vina
lvan Katunar

Brace Trinajsti¢ 3, 51516 Vrbnik
Tel. +38551857157

Fax +385 51857 327
ikatunar@gmail.com

Vinarija Paviomir
Novljansko polje bb

51250 Novi vinodolski

Tel. +385 51248 033

Fax +385 51248 033
www.vinarija-paviomir.hr
miroslav.palinkas@gmail.com

Vinar Petar Cubranié i sinovi
J. A. Petrisa1, 51516 Vrbnik
Tel. +385 51 857 012
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Turisticka zajednica Kvarnera
preporucuje

KVARNER KVARNER

Gourmet Food

TURISTICKA ZAJEDNICA

KVARNERA

Raznolikost je lijepa

www.kvarner.hr
info@kvarner.hr

Info punkt
“Kvarner Info - Vrata Jadrana”
tel: +385 (0)51 623 333, 628 888
info@kvarner.hr

Kvarner Gourmet & Food i na mobilnim uredajima

GET IT ON 2 Download on the
> Google play S App Store

y
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