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H Teme: Grad Mali LoSinj

Taste the Mediterranean: Cijeli Mali LoSinj kuha u ritmu Mediterana

Cijeli ¢e grad tih dana disati u ritmu festivala, a LoSinjani i njihovi
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smokvom, maslinovim uljem i naran¢om, mariniranog kostelja na
Zaru te mousse od skute i bosiljka.

U restoranu BoccaVera na rivi posebno se izdvaja Pescatore, odrezak ribe po izboru chefa, pripremljen mantecato
tehnikom, uz kremu od batata i blitvu na dalmatinski te desert od naranci, badema i ¢okolade.

U Deveron Gastro Pubu nude caprpaccio od bijele ribe, rizoto od dehidriranih loSinjskih agruma s tartarom od
kvarnerskog Skampa i panna cottu s dzemom od loSinjske narance, dok Za Kantuni posluzuju loSinjsku riblju
manestru i steak od plavorepe tune s orzotom od komoraca te kremu od skute s loSinjskim agrumima i maslinovim
uljem.

Nostromo nudi klasiku u profinjenom izdanju: carpaccio od tune, file brancina u krusti s aromatiziranim krumpirom i
mousse od bijele Cokolade na zemlji od maslinova ulja.

U Draga Pizzi stize Pizza Mediterana s inCunima, mozzarellom di bufala, taggiasca maslinama, limunovom koricom i
bosiljkom, uz tiramisu i Limoncello Spritz.

Moby Dick Gelateria za festival je osmislila sladoledni kup “Dobrodosli na Kvarner”, spoj skute s karameliziranom
smokvom i kandiranim naranCama, Fior di Latte sladoleda s loSinjskim krokantom te kreme od limuna i pistacija, uz
Momjanski muskat.

Osim prigodne ponude gradskih restorana, festival donosi dvije ekskluzivne gala vecere. U petak, 11. rujna, u
restoranu Alfred Keller boutique hotela Alhambra talijanski chef Peter Brunel gostuje kod Daniela Skokica, a njihovu
Cetverorucnu veceru prate vina Marine Cveti¢ Masciarelli i selekcija najboljih vina Kvarnera. U subotu, 12. rujna, na
terasi hotela Bellevue prvi ¢e put zajedno kuhati ¢etvorica nositelja titule Gault&Millau Chef godine: Marijo Curic,
Marko Burasevié, Rudi Stefan i Stiven Vuni¢, uz jelovnik od devet sljedova.

Festival uklju€uje i radionice za u€enike Srednje Skole Ambroza Haraci¢a, koje ¢e voditi grcka chefica Georgia
Koutsoukou, norveski chef Tommi Bjrnsen s Lofotena, talijanski chef Peter Brunel te domaci chefovi Adam Rajndl,
Marin Banovié, Marko Burasevié¢ i Rudi Stefan. Na programu su i paneli o ulozi chefova te gastronomiji u novom
dobu poljoprivrede i turizma. Sve€ano otvorenje 10. rujna odrZzava se u loSinjskoj Ribarnici, uz gostujuc¢e chefove,
Kvarner Wines, Vinariju Josic¢ i japansko-francuskog chefa Ippeija Uemuru, koji ¢e pokazati tradicionalnu vjestinu
filetiranja tune. Detaljan program festivala, kompletni festivalski meniji, radno vrijeme restorana i cijene dostupni su
na web stranici Taste the Mediterranean.
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