Dobra hrana - Jutarnji list, 1.9.2021, str. 49, A3

Evidencijski broj / Article ID: 19745834
Vrsta novine / Frequency: Mjese€na
Zemlja porijekla / Country of origin: Hrvatska

Rubrika / Section:

PRIVATHA ARHIVA

MALI LOSINJ, CIKAT 16

HOTEL ALHAMBRA

ALFRED KELLER, BOUTIQUE

Teleci kotlet s fregolom
sardom, jakobova kapicas
korabom i ljesnjacima

Luksuzni restoran losinjskog hotela
neusporediv je s bilo ¢ime u Hrvatskoj

Najluksuznije mjesto na Malom LoSinju bez ikakve je sumnje Bou-
tique hotel Alhambra. U posljednjim danima kolovoza posjetili smo
njihov restoran Alfred Keller ¢iju je kuhinju nedavno preuzeo
26-godisnji austrijski kuhar Michael Gollenz

lako vrlo mlad, ovaj kuhar u svom
#Fivotopisu ima visegodisinje iskustvo
rada u restoranimas dvije Michelinove
gvjerdice, Vremenske prilike u podetku
narm nisu bile naklonjene, ali sasmira-
jemdana terasu su sramezljivo obasjale
sunéeve zrake ftoje stvorilo romantiénu
atmosferu, lako nam je stol bio postav-
jer uunutarnjoj sali, osoblje se fubazno
ponudilo danam pripremi stol naterasi.
Takav ambijent, u kojem na terasi ispi-
Jjate éasu Tomdéeva pjenusca, au mora se
ljeskaju posljed nje erake sunce, zaista je
impresivan. Nude iskljuéivodegustacij-
ske menijeod éetiri slijeda za 780 kuna
i tri slijeda za 710 kuna izbacujuci po
vlastitom izhoru jedan suvisan slijed.
Tog petka za potetak se nudio skamp,
zatim jakobova kapica, potom teleéi
kotlet te desert pod nazivom Pinacolada
ipetit four. Prvidojam pogleda na kartu
pomalo je suzdrian jer nam se uéinio
skroman s obzirom na cijenu. Ipak,
odlutujemo se za Getiri slijeda kako je
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predvidena, pa sto bude,

Na potetku, kao prvi pozdray iz kuhi-
nje, dolazi tatarski biftek s kikirikijem
oblikovan usoéne tortice. Uz todobivate
shot od batata teksture pjenaste poput
najukusnijeg capuccina, ali toliko moc-
nog okusa da ste tuini Stoste ga prebreo
popili. Od kruha nam se posebno svi-
djela focaccia s dednjakom 1 upravo je
nemaoguce pajesti samojednu Snitu. Kao
drugi pozdrav stigli su gnudi w umaku
od rajéice koji su bili ukusni, ali ipak
nisu uspjeli nadmasiti doista fenome-
nalan shot od batata o kojem pricamo
danima. Za prvi slijed posluZeni su
nam divni sirovi skampi uobliku kruga
na dnu, s aromatiénom thai salsom i
mentom te repom grilanog $kampa na
vrhu. Ako uspijete objediniti u zalogaju
sve komponente, imate dojam da gri-
zete ljeto, Slatkoca skampa, kiselina
limete, svijekina mente, aromaticnost
korijandra, zabavni gel od bosiljka
doista su ludo ukusna kombinacija.

Ponovno ste tuzni kad spoznate da je
jelo nestalo u trenu. Fotom nam dolaxi
jakobova kapica s korabom i ljesnjakom.
Masla¢no, svilenkasto 1 mocéno, Ova
ziheraska kombinacija rijetko koga
nece osvojiti, pa s veseljern ofekujemo
i tele¢i kotlet. I ovdje su u pitanju
#iheraske kombinacije okusa, soéno
mese u mocnoem umaku koji luduje
od kremoznosti, zatim fregola sarda
koju prerijetko vidamo na menijima,
azabavno ju je kusati zbog kontre koju
daje slani linun. Nismoimali prigovora
ni na jedno posluzeno jelo, Desert je
bio dobar, ali ne 1 izvanserijski kao
prethodna tri jela. Vinska karta vilo
jeekstenzivna i mamina isprobavanje,
ali imajte na umu da morate biti dubljeg
diepa. Ako necete uzeti bocu, vecé se
odlucujete za vino na fase, Toméev
Diplomat, koji je medu jeftinijim
vinima, stajat ée vas 110 kuna.
Usluga je vrlo ugladena, kakva se i
ofekuje u restoranu ove kategorije.
Odmah po dolasku ponudeni smo
hladnim ru¢nikom aromatiziranim
eukaliptusom, nakon éega smo mogli
izabratii temperaturu vode koju ¢e nam
poslugiti. Degustacijski meni iSao je
lijepim ritmom koji je vrlo vazan da
bude pogoden i da predugo ne éekate
novi slijed. Na kraju vedere do svih
stolova osobno dolagi chef provjeriti
jeli sve bilou redu te uéemm smouZivali
najvise, §to je galantna gesta, Alham-
bru, asamim time Alfred Keller tedko
je usporedivatisbilo¢ime, jednostavno
zato ito je ohjekata ove kategorije u
Hrvatskoj vrlo malo, alko ih uopée ima.
Cijena se moke doimati daleko pretje-
ranom, ali, sudeéi po popunjenaj sali,
oni zasigurno imaju svoju publiku, koja
mi nismo - ali to ne treba shvacati kao
negativinu kritiku, nego kao ¢injenicu,
Bilohi dobro kad bi svoja jela detalinije
elaborirali na sluZbenim stranicama
ili drustvenim mreZama jer je prava
steta da se ne zna Sto sve Alfred Keller
moZe ponuditi. Ako gledamo sir sliku,
Alhambraozhilino dize [jestvieu Malom
Lofinju kao destinaciji. Ipak, sadriaj
koji se nudi na otoku trenutno ne prati
tako visoku kvalitetu hotela, kakvoj
bi gradske vlasti, bez sumnje, trebale
tekiti jer gostima tako visoke kategorije
moramo biti u stanju ponuditi cijelo
iskustvo i nakon izlaska iz hotela,
Vana Babi¢
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