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Najboljse slovenske gostilne
po izboru www.siol.net

e¢ kot pet let mineva, odkar se je Siol.net lotil ocenjevanja slovenskih

gostiln. Na njem se vsak ¢etrtek z ocenami vrstijo gostilne, restavra-
cije, turisti¢ne kmetije, ostarije ... V knjigi, ki je pred vami, je 120 tistih,
za katere smo avtorji prepri¢ani, da so najboljse v nasih krajih (tokrat smo
izpustili lokale, ki smo jih ocenjevali v tujini). Pri vsaki gostilni smo, za
obcutek, dodali datum, ko je bila ocena gostilne objavljena, v besedilih pa
smo, glede na ¢asovni odmik datuma objave, popravili zgolj nujne podat-
ke, recimo velike spremembe v ceni ali ponudbi hrane.

V vec kot petih letih je nasa ekipa, sestavljena iz bolj ali manj novinarsko
obarvanih jedcev, obiskala okoli 300 gostiln, v pri¢ujo¢i knjigi pa je ostalo
deset ducatov najboljsih, tistih, ki so si po nadem mnenju priborile naj-
boljse ocene. Pospremili smo jih z zvezdicami - tri zvezdice so dobile tiste
res najboljse gostilne, a tudi tiste z dvema ali eno zvezdico so si ve¢ kot
zasluzile svoje mesto med najboljsimi. Za laZjo orientacijo smo dodali e
kozarce - trije pomenijo izjemno vinsko ponudbo, dva dobro in eden pov-
pre¢no. Zraven je Se znak za prijaznost ali urejenost lokala — najlepsi imajo
tri, potem dve ali eno. Ocene so seveda subjektivne in odvisne od tega,
kako smo jedli med nasimi nenapovedanimi obiski, je pa povsem mogoce,
da se v istih lokalih ob razli¢nih priloznostih lahko jé boljse ali slabse.

Za piko na i pa ocenam dodajamo aktualne lestvice najboljsih gostiln, tu-
risti¢nih kmetij in o$tarij z najlepsimi razgledi v posameznih slovenskih
pokrajinah. Da bo vodi¢ e koristnejsi.

Miha First, avtor
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GOSTILNA As

* *

Copova ulica 5 A, 1000 Ljubljana
Telefon: 01/425 88 22

. »
vinska karta

otem ko so prenovili in na novo
postavili del Asovih zgradb, se je
nasa ekipa ustavila v starem delu.
Dobre gostilne morajo imeti kaksno
svojo zgodbo, pa naj gre za As, Pen klub
ali Maxim, ¢e govorimo o Ljubljani. Pri
Asu ima predvsem lastnik, $ef in obca-
sni natakar Pope veliko zgodb. Zadnji¢
je druzbi razlagal o prijatelju Neviu, ki
je sicer Ze pokojni, a se mu je v sanjah
javil in mu sporoéil recept za prav po-
sebno govejo taljato, ki se popecde samo
na eni strani, na drugi pa ostane suro-
vo krvava. Recept razen olj¢nega olja
ne ponuja nicesar drugega, je pa jasno,
da omaka, ki ostane na krozniku, po-
stane Zrtev mazanja s kruhom. Toliko
o Neviu in njegovem sijajnem receptu.
Pri Asu tisti vecer nismo jedli prvic,
zato smo imeli kar nekaj izkusenj. Naj-
pomembnej$o, da ni slabo, ¢e je v hi-
$i lastnik, ef in ob¢asni natakar, ki je
ob hi$nem koktajlu in goriskih peni-
nah Ze prinesel kosaro §tirih razli¢nih
grisinov in kruhov ter violino pata ne-
gre, mastnega Spanskega prsuta. Nare-
zal ga je in ponudil: »Jejte ga z roko.«
Ni problema, tak$no meso lahko jemo
tudi s kitajskimi pal¢kami. A uvod, ki

fonsd

ambient © @

smo si ga privos¢ili v starem delu Asa,
je Sele sledil.

Pozdravili so nas z brancinom s ¢ice-
riko in kremo iz petersilja, paradiZzni-
ka in pecene ebule. Pri hladnih jedeh
je gospodar vztrajal pri tuni, samo ko-
8Cek, je rekel Krasevec iz Vojvodine -
Crnogorec po starsih. Nasmihala se
je tuna, prisel je tris. Prvi koscek tu-
ne samo popecejo, drugega pripravijo
z avokadom, na sredini oba balansira
brancin v jaj¢ku (crazy egg) s kaviar-
jem, dodajo pa e ocvrto rukolo. Na-
mesto juh (v Asu so najbolji v pripra-
vi gostejsih, recimo pri bu¢ni juhi) smo
si na nasi velerji zaZeleli hisno klasiko:
testenine, tisti dan so bili fuZi, v oma-
ki divjega prasica. Te znajo ponuditi v
krozniku iz parmezana, ki ga gost se-
veda zraven pomalica. Na drugi strani
se je druzba soocila s solidnimi tenki-
mi rezanci z jastogom.

Pri mesninah je zadetek s penino
in hi$no malvazijo zamenjal Simcicev
modyri pinot. Pri ribah smo si dovolili
istega avtorja, njegovo drazje dejanje,
rebulo Opoka. O obeh vinih gre dober
glas, ¢eprav je pinot skoraj bolj$a izbi-
ra, ki ima tudi med tujimi ocenjevalci



vi§ja mesta. Vendar v starem delu go-
stilne nismo zgolj primerjali Popetove
malvazije s Sim¢icevo rebulo, ampak
smo predvsem jedli.

Mimogrede, na$ kvartet, kljub Pope-
tovemu angazmaju pri ribjih jedeh e
iz ¢asa, ko se je s Krasa preselil v Lju-
bljano, za glavne jedi raje izbere njego-
ve mesnine, taljate, rib-eye ... V glav-
nem mestu tezko dobite boljse meso.
Tokrat so najbolj vneto ponujali teleti-
no in treba je redi, da je bil velik kot-
let s krompirjem in ocvrto rukolo kot
nalas¢ za tisti vecer. Manj zagovorni-
kov je nasel brancin, ki ga na eni stra-
ni povsem premazejo s paradiznikom
in za¢imbami.

V starem delu Asa imajo navadno
borovnicevo ali jagodno torto. Jago-
dna, ki je bila ena od Zrtev finalnega
velera, je povsem rahla in kremasta,
dobra izbira, $e vedno pa je ob vseh
tortah v tem kraju izjemen ¢okoladni
sufle. Se posebej, ¢e se najde kaksen
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kozarec ne predragega portovca. Ja, ¢e
je zraven Pope, se stvari lahko zelo do-
bro zavrtijo, konec koncev v tem loka-
lu rojstne dneve praznuje Milo Buka-
novi¢, in to so jedilnice, kjer posebej za
Zupana pripravijo palac¢inke.

POVZETEK

Morda najpomembnejsa gostilna v
Ljubljani, v parku, ki je dolga leta kli-
cal po taksnih lokalih. Najbolj pono-
sni so na ribe, ¢eprav nase omizje bolj
ceni njihovo meso, testenine z divjim
pragi¢kom in goste juhe. Kot je bilo ze
omenjeno, dobro je, ¢e je Sef v sluzbi,
ker zna z gosti. Cene lahko zelo varii-
rajo, a kaksnih 40 evrov mora zadosto-
vati za vecerjo (brez pijace).

Vinska karta ima bolj dekorativno
poslanstvo, natakarji pa najprej ponu-
dijo Sefova vina s Krasa. Radi imajo tu-
di Brda, nekaj je Italije in Francije.

Objavljeno: 28.03.2013
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BISTRO ZVEZDA

Hitro ali pocasi v Zvezda parku

*

. T‘\nuoli Tolla
la ne ‘:'h?‘}_:" -rq.l'ln'..}
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[ a _.;':'g.,-.-m:}
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La ne dolgoeTasne)

Kongresni trg 3, 1000 Ljubljana
Telefon: 01/421 90 91

vinska karta

E na od stvari, ki so se zgodile v pre-
stolnici v ¢asu za nekatere spor-
nega, za druge herojskega Zupana, so
male »hranilnice« po francoskih vzo-
rih, a s strogo kombinacijo domace in
mediteranske kuhinje.

Kot re¢eno, podobne redi, kot je Bi-
stro Zvezda, zadnje Zase rastejo v na-
$ih ve¢jih mestih kot gobe po dezju, a
zdi se, da je zgodba na Kongresnem
trgu, nad Zupanovimi podzemnimi
garazami, celo najboljda hitra »pre-
hranjevalnica« v centru. Imajo soli-
dno vinsko karto - vsa vina so tudi
na kozarec - in imajo tako dnevno po-
nudbo, ki ni predraga, kot nekaj tez-
jih, klasi¢nih mesnin. Porcije so majh-
ne, v¢asih skoraj premajhne, slai¢ice
pa bi se lahko, naj nam ne zamerijo
ideje, vcasih selile iz bliznje slag¢i¢ar-
ne v bistro.

Zdaj pa k stvari. V veceru, ko smo si
zapisovali vtise, so nam najprej postre-
gli solidno po lastnem receptu, malce
sladko in malce zacinjeno tele¢jo pa-
steto s sladkim kruhom. Ob nekate-
rih klasi¢nih domacih peninah so ime-
li tudi manjse (in cenejse) steklenicke
osnovnih $ampanj¢kov, recimo moeta.

Med predjedmi poudarjajo Zvezdi-
no hrustljavko - gre za zapeceno pi-
rino testo v $tirih velikostih in cenah,
na katerem streZejo vse mogoce - sire,
olive, $pinaco, ¢ebulo, salame, pesto,
jaj¢evce ... Nage omizje je vzelo kom-
binacijo, ki je vsebovala majhne para-
diznike, pesto, mocarelo, bucke, priut
in rikoto.

Na koncu ni bilo nobenega dvoma -
ne samo zaradi ideje, tudi zaradi kom-
binacije pire in preostalih sestavin, pa
tudi zaradi nacina postrezbe na po-
sebni leseni prucki -, da je hrustljavka
najboljse, kar se nam je pripetilo tisti
vecer. Mimogrede, kot je zdaj moder-
no, je mogoce hrustljavko dobiti tudi
na veganski nacin, z eko korenckom,
rdeco peso, eko riZzem in sirom, dodajo
pa lahko 3e seitan, eko gobice, eko oli-
ve, eko arti¢oke, bucke in rukolo.

Vegani se po drugi strani verjetno
drzijo bolj stran, ¢e narotite goveji
karpaco, ki sicer zaostaja za hrustljav-
ko, izpustili pa smo dodatne pastete in
mariniranega lososa. V Zvezdi je mo-
goce dobiti na kozarec Ze skoraj legen-
darno Sim¢i¢evo rebulo Opoka, ki je
spremljala nase zaCetne poskuse. Juhe



delijo na govejo in dnevno, ki se vsak
dan spreminja. Goveja je klasi¢na, ce-
lo boljsa kot tiste v nedeljskih oblju-
bljanskih menzah, dnevne pa so lahko
zelo razli¢ne in jim tudi zelo razli¢no
uspevajo (paradiznikova, gobova ...).
Mimogrede, porcije juh so obilne,
kar pozneje ne velja za glavne jedi. Na-
Se mostvo se je usodnega velera spo-
prijelo tudi s tezko telec¢jo obaro s cmo-
ki in obilo korenja. In ¢e juhe dnevno
prilagajajo letnim ¢asom, se zdi, da se
pri toplih jedeh drzijo bolj v obrambi,
pa naj gre za obilne klubske sendvice,
za testenine ali rizote. Okej, ponujajo
e ajdovo kaso z jurcki, popeceno po-
lento s tartufovo omako in nekaj solat.
Po $esti zveler imajo tudi nekaj po-
sebnih prigrizkov, ampak ¢loveka, ki
pride bolj na vederjo, in mi smo pri-
8li na vecerjo, zanima v finalu meso,
ki smo ga podkrepili s pozirkom Za-
nutovega merlota. Eko, bio in bog ve
Se kako drugacen hamburger je na Za-
lost $e vedno zgolj hamburger, sta pa
zato dovolj so¢na ramstek in taljata,
ki jima dodajajo marsikaj, a najboljsa
reditev je zelenjava na zaru. Imajo Se
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pis¢anca na zaru in dnevno sveZo ribo,
a meje so celo za Siroke trebuhe ostro
zalrtane in Cas je bil za sladko vino, ki
ga ponujajo v kar nekaj (manj zahtev-
nih) razli¢icah, a je mogoce dobiti tudi
Ben Rye s Sicilije.

Med sladicami ponujajo ¢okoladni
mousse in ¢okoladni sufle, pa mascar-
pone kremo in creme brulee. Za kosi-
lo imejte s seboj kakih 15 evrov, vecer-
ja, ob kozarcu vina pa bo vsaj dvakrat
draZja.

POVZETEK

Bistro Zvezda je klasi¢na moderna lju-
bljanska »hranilnica«, ki ponuja tako
hitro kot pocasno malico, tako kosila
kot velerje. Poleg osnovne dnevne po-
nudbe imajo $e nekaj svojih kreativnih
izumov, sicer pa je hrana preprosta, a
moderna. Ce drugega ne, prepri¢ajo
hrustljavke in solidna vina.

Vinska karta je zadovoljiva (bolj pri-
morsko obarvana), 3e bolj pa veseli
dejstvo, da je prakti¢no vse vino mo-
goce dobiti tudi na kozarec.

Objavljeno: 05.07.2012
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RESTAVRACIJA CUBO

* *

Smartinska cesta 55, 1000 Ljubljana
Telefon: 01/521 15 15
info@cubo-ljubljana.com

2R R
vinska karta

a Smartinski cesti ze nekaj let

deluje ena najbolj prestiznih res-
tavracij v Ljubljani, ki je v zadnjem
¢asu dozivela kar nekaj sprememb.

Pred ¢asom se je zdelo, da neko¢
najpopularnej$a restavracija za lju-
bljanske poslovneze rahlo pesa. Ra-
zlogov je bilo veliko, od renesanse
Asa do odprtja Strelca in Vanderja,
od utrujajocih poslov vodstva v hote-
lu Cubo do krize, ki je dodobra pre-
mesala zgodbe v poslovnem svetu.

A Bostjan Trstenjak se ni dal, ob
nasem zadnjem obisku smo dobili
kar nekaj dokazov, da Cubo spet de-
luje tako, kot se za taks$no restavraci-
jo spodobi. Vinska karta je spet med
najbolj§imi v Ljubljani, ponudba je-
di je ravno prav Siroka. Da bi privabi-
li tudi tiste, ki nimamo toliko, da bi si
lahko privos¢ili prav vse, so pripravili
degustacijski meni petih jedi s stekle-
nico Jakon¢i¢a za zmernih 80 evrov
za dve osebi (Ce ratunate, da je cena
taksne buteljke sicer okoli 25 evrov,
je vse jasno).

Ce $e za trenutek ostanemo pri po-
nudbi vin, je treba izpostaviti, da na
kozarec ponujajo tri penine (nasa

ambient @

miza se je takoj na zacetku srecala z
najcenej$o, Agroindovim zelenom za
tri evre), potem pa po kozarcih to-
¢ijo Se tri roséje, kak$nih deset be-
lih, deset rdec¢ih in $e kaksno slad-
ko vino. Rebula Opoka je recimo po
sedem evrov, kak$nega pomembne-
ga Spanca ali toskanca dobite za se-
dem, osem evrov. Ce vam je kozarec
premalo, imajo steklenice vse od Kru-
ga Clos du Mesnil (990 evrov) do vse-
ga, kar na Primorskem, Stajerskem
ali na Dolenjskem nekaj $teje, pa Se
vse bolj$e zamejce in nekaj oranznih
mojstrov. Med tujci smo nasli Jugo-
slovane, prakti¢no vso Evropo in ves
novi svet. Ob nekaterih bordojcih in
burgundcih so cene v bliZini tisoda-
ka, sladko Chateau Yquem pa je 400
evrov. Toliko o najobseznej$i vinski
karti Ljubljane, ki jo pri nas premaga-
ta le ena iz Maribora in $e ena iz oko-
lice Skofje Loke.

Cubo je bil sicer v zadnjih letih
znan po nasitni pisc¢ancji paSteti s
tartufi in hruskami, po sijajni gove-
ji juhi, po morskem trisu, v katerem
so trenutno tunov tatarec, popece-
na tuna in hobotnica. Obi¢ajno so



imeli dobro ulezane, a zaradi prilog
kar tezke bifteke, pri ribah pa kon-
kretno porcijo Zabe ali tune. Maso so
znali zadovoljiti s testeninami in so-
latami, vmes pa so poleg lastne &oko-
ladne torte izumili sladolede in sor-
bete, ki jih $e vedno pripravijo v trisu.

Kako pa je bilo tisti petek zve-
¢er, ko smo malicali, namesto da bi

gledali, kako je Slovenija klestila
Norvezane? Po omenjenem pozirku
zelena smo se soo¢ili z Jakoncicevo
rebulo, na mizi pa nas je ze pred poz-
dravom ¢akala sveza zelenjava, pred-
vsem korenje in paprika, ki jo spre-
mlja hi$ni namaz z gor¢ico. Karpaco
je bil v druzbi razli¢nih zelenih solatk
in balzami¢nega kisa, brez rukole, z
jabolki, ob kozar¢ku svojevrstne gor-
¢ice, pomeSane s smetano.

Drugo jed so postregli tako, da so
jo z brenerjem popekli kar v zivo pri
mizi. Slo je za koictke goveje pljuc-
ne s timijanom, korenjem, lisi¢ckami
in jurcki, na pireju z vasabijem. Se
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vel spektakla so si v Cubu privos¢ili
pri tretji zgodbi: kozice in jurcke po-
strezejo na vro¢ih kamnih, z olivnim
oljem in timijanom. V kozar¢kih pri-
loZijo e domadi, skoraj preslan ¢ips
(da bi bil kot pravi) in gran padano.
Po tak$nem spektaklu in po dveh
serijah velikih jedi so sledili rezan-
ci z lisickami in hobotnico. Natan¢-
no pripravljeni in ravno prav skuha-
ni, da ¢lovek ve, da je v Cubu, kjer
so po testeninah vedno tudi po ma-
lem sloveli.

Kaj pa meso? Ob solidnem hisnem
cabernetu iz hise Jakondic je prispe-
la konkretna posiljka angusa v obliki
solnega rib-eyea, s pe¢enim krompir-
jem in korenjem ter diSe¢o noto ti-
mijana in roZmarina. Finalna verzija
sladic je vsebovala znacilen hisni ¢o-
koladni sufle na vaniljevi kremi, pa e
tris sorbetov jagode, maline in jabol-
ka, da o kozar¢ku sladkanih praZenih
mandljev niti ne govorimo. Potem
ko ¢lovek pomisli, je vse skupaj mor-
da celo najve¢, kar lahko za tak denar
dobi v prestolnici.

POVZETEK
Cubo velja za klasi¢no ljubljansko re-
stavracijo za poslovneze, ki se zve-
Cer spremeni v lokal, kjer vedno lah-
ko dobi§ hrano na visoki ravni. Blizje
so italijanski kot francoski kuhinji,
Ceprav je v¢asih videti, da i§¢ejo fuzi-
jo razli¢nih kuhinj, obZasno celo azij-
ske. Po novem imajo (kot mnogi v de-
zeli) malce zmernej$e cene.

Vinska karta je bogata in brez pre-
tiravanja lahko recemo, da se v njej
najdejo vsa vina sveta.

Objavljeno: 24.10.2013
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OKREPCEVALNICA
ComMmpPA

Zar v centru mesta

*

Trubarjeva cesta 40, 1000 Ljubljana
Telefon: 040/799 334

. »
vinska karta !

ar nekaj tednov smo potrebova-

li, da nam je v samem sredi§¢u
glavnega mesta uspelo dobiti mizo,
ki obeta krepko vecerjo, in na koncu
nam ni bilo zal.

Compa je obljuden lokal, ki ima
publiko tako za $ankom, kjer ponu-
ja solidna vina po ceni, ki ne zbega
klasi¢nega gosta, kot za $tirimi, pe-
timi mizami v notranjosti lokala. Za
gankom streZejo in pelejo na Zaru, a
prostora je premalo, od tod tudi na-
e ¢akanje na priloznost, da ujamemo
mizo. Na koncu nismo ve¢ trkali in
sprasevali, ampak preprosto poklica-
li in rezervirali kot v kaksni boljsi re-
stavraciji. Se isti dan smo dobili naj-
boljso mizo, pozneje pa se je izkazalo,
da je Compa, ki se odpira ele ob sed-
mih zveler, (spet) razprodana, ¢eprav
ponudba ni obseZna. A tisto, kar smo
tisti vecer dobili, je bilo dobro. Koza-
rec ali dva vina, voda in minimalna
ponudba jedi — nekaj hladnih, dve, tri
tople predjedi in ¢etica mesnin, ki jih
pripravljajo pri $anku.

Pri vinu imajo strogo primorske ju-
nake, marsikaj od Krapeza je na ko-
zarec, imajo Rencela, Stembergerja,

Jogana in kaksno kapljico iz briske
zadruge. Naj kar takoj povemo, da
smo pili KrapezZeva rebulo in sauvi-
gnon, da smo poskusili Stemberger-
jev beli cuvee in da smo pri mesu pi-
li Krapezev rdeci Lapor. Izbor vin na
kozarec je soliden, dovolj Sirok in, kot
releno, ne predrag.

Za hladno predjed so tisti vecler
rezali prut, ki ga gospodar dobi od
kragkih kmetov. S porcijo niso pre-
tiravali, dodali pa so (zelo) dimljen
goveji priut, ki ga je Sef med pra-
zniki prinesel iz Srbije. Hladni kro-
znik so zaokrozili s siri z Vrem§cice,
s kajmakom in z mladim sirom (tu-
di iz Srbije). Kragko-srbski kroznik
so potrdile lepinje, ki jih malce po-
pecejo, da so tople in voljne. Korek-
ten, za center Ljubljane nekoliko ne-
obicajen kroznik, a v Compi je vse
skupaj malce nenavadno, med go-
sti so vsi od umetnikov do direktor-
jev, od upokojencev do tistih, ki ob
Sanku tiho Zulijo kozarec KrapeZa,
nevedo¢, da za dva evra pijejo vino
vzhajajofega vipavskega zvezdnika,
¢loveka, ki prideluje morda najbolj-
i merlot pri nas.



Topli predjedi sta bili tisti vecer
dve: trevigki radi¢ na zaru z veliko
¢esna, malo naribanega sira in od-
merkom olj¢nega olja. Lepo pripra-
vljena jed, ki je verjetno odgovor ti-
stim, ki trdijo, da je Compa lokal za
mesojede. Iz istega filma so tudi ar-
ticoke v zerjavici s kan¢kom sira. A
obe jedi sta bili pripravljeni tako, kot
se spodobi, in ne kot nekak$no masi-
lo pred glavnimi, mesnimi jedmi, ki
so sledile.

Se prej pa je bilo treba poskusiti,
kako dobro je zorjeno meso, ki se bo
pozneje peklo na zaru. Vse, kar imajo
na zaru, lahko pripravijo tudi surovo,
podobno kot karpaco, a ne v rezinah,
ampak v kockicah. Zorjen goveji file
smo samo poskusili (skupaj z balza-
mi¢nim kisom, olivcem, sirom in ne-
potrebno rukolo), potem pa naj bi lo
zares. In je tudi 8lo. Z Zara so prine-
sli zrebitkov hrbet in goveji rostbif.
Mehko meso, porcije pa ne preveli-
ke, obogatene z buc¢kami, jajéevci, go-
bicami, paradiznikom in papriko. Pa
$e mesano solato so dodali, tako da se
je ob Ze omenjenem rde¢em Krapeze-
vem Laporju glavna jed razvila v lepo
dozivetje.

In 8koda, da pri sladicah nimajo
gir8e izbire. Poskusili smo ¢okoladno
torto, menda jo imajo vsak dan, am-
pak vedno malo druga¢no. Tokrat ni
bila ni¢ posebnega, so pa zato v za-
dnji seriji spet zablesteli gospodarje-
vi »$nopcki«. Ni ne ¢asa ne prostora,
da bi nasteli vse (tudi iz Srbije jih je
nekaj prinesel). Poskusili smo mo¢no
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bratsko slivovko in medeno grappo.
Mimogrede, uleZzane mesnine z Zara
je mogoce dobiti Ze za 15 evrov, ta-
ko da bi se morali s 25 evri na osebo v
Compi konkretno najesti.

POVZETEK

Okrepcevalnica, ki nima velikih am-
bicij, ima pa nekaj solidnih idej. Zar,
ki prenese vse od dobro ulezanih me-
snin do zelenjavnih jedi. Kot nekak-
$en odgovor na Buffet da Pepi v Tr-
stu ima malo prostora in samosvojo
ponudbo.

Vinska karta je v znamenju Kra-
sa, Vipave in Brd (konec koncev je la-
stnik Kragevec). Izbor ni presirok, a je
zanimiv, deloma ekoloski in razmero-
ma poceni.

Objavljeno: 05.12.2013
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lovenski kulinari¢ni svet je bil pri-

jetno presenelen, ko se je pred
leti med najboljse na svetu uvrsti-
la restavracija iz nage domovine. Ja-
nez BratovZz posku$a obdrzati enak
tempo.

Pogrinjek so v ¢asu nasega obiska
sestavili s pe¢enimi sardinicami z ma-
limi olivami, zbrana druZba pa se je
na zacetku odlo¢ila za Gaubejev sve-
Zi sauvignon ...

Razmeroma poceni §tajersko vino
torej in kreacija tune v prosvetljeni
wasabi kombinaciji z »ostrigovo so-
lato«, za bolj mesojede pa v isti seri-
ji stisnjena govedina v sladki omaki
s ¢rnim kaviarjem. Tuna in govedina
bi lahko dobili najvigje ocene, a kaj ko
je med jedmi, ki napovedujejo fina-
le, zacela prihajati (v dveh, treh eta-
pah) konkurenca raviola, polnjenega
z iransko pistacijo, ki so ga obdali z
gosjimi jetri in gobicami itake.

Ali pa napad skampov, ovitih v ka-
daif z vaniljevo majonezo in korenck-
ovo omako, da eko polente z belusi in
rikoto niti ne omenjam. Tezko bi se
odlo¢ili, kaj je bilo najboljse, a nobe-
nega dvoma ni, da je $lo za uro in pol
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popolnega uzitka. Prekinitev, ki so si
jo nekateri poskusali izboriti z odmo-
ri za cigareto, so nam ponujali v obli-
ki sorbetov: z baziliko in ingverjem
ali bolj klasi¢nim limoninim. V isto
serijo pa je bolj kot ne sodil tudi Ste-
yerjev didedi (pa ne sladki) traminec,
ki ga podpisuje sam Janez Bratovz.

Po odmorih se je omizje enoglasno
odreklo govejemu repu. Ponudbo po
lovsko (z moé¢nimi okusi) pripravlje-
nega medveda, jasno, z brusnicami je
podprl] Bati¢ev merlot, za tiste, ki so
se odlo¢ili za kocko (mastnega) rom-
ba z jajéevci in kifelj¢arjem pa se je
trudil Primosicev beli cuvee.

Po pravici povedano je za pokusino
sladic v omejenih Zelod¢kih ostalo le
malo prostora. A ko so nam omenili,
da bo ¢okoladni sufle, panacotto, cre-
me brulee in ¢okoladni mousse spre-
mljal Ganglov zweigelt, se nismo da-
li odpoditi. Vecer se je za nas konéal
ele po nepregledni ekipi raznih ze-
lis¢nih grentic, »$nopcev« in konja-
kov. Bazirali smo na smrekovcu in za
vse skupaj pustili enega zelenega na
osebo.



POVZETEK

Ljubljana potrebuje restavracije, ki
lahko ob elitnem prehranjevanju
ponudijo tudi del kreativne kuhi-
nje. Eksperimentiranje z materiali
je mojstru Bratovzu tako rekoé v kr-
viin ob pravih dnevih se ne more iz-
neveriti. Kar lahko stane tudi blizu
100 evrov na osebo. Po drugi strani
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pa v Ple¢nikovo pala¢o lahko zavi-
jete tudi na veliko cenejse, povsem
obi¢ajno (poslovno) kosilce.

Vinska klet prinaa marsikatere
posebnosti, ob popularnih »primor-
cih« ve¢ kot soliden pogled na Sta-
jersko. Ob nekaj zanimivih tujcih pa
tudi nekaj etiket, ki si jih lahko pri-
vo§tijo samo ugledni potrosniki.

Objavljeno: 03. 06.2010




