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MALI LOSINI, CIKAT ULICA 9

MATSUNOKI, HOTEL BELLEVUE

Prostorom restorana dominira
otvorena kuhinja pa mofete pogledati
kakvom se kirurskom preciznodtu
spremajuvasajela

Volite li dobar sushi,
barem si jednom
priustite Matsunoki

Ovaj hotelski restoran pravi je predstavnik koncepta japansko-mediteranske fuzije
jer se na lokalnoj namirnici primjenjuje japanska tehnika, i to s velikim uspjehom

5 Vana Babi¢

ajbolji sushi u Hrvat-
skaj vrlo vierojatno ée-
te pojesti u restoranu
Matsunoki u Malom

Loginju. Naravno, pritom treba
ostaviti prostora i za Tekku, ko-
ja je takoder iznimno uspjesna u
prezentaciji japansko-mediteran-
ske fuzije. Restoran je smjesten u
hotelu Bellevue u sklopu prelijepe
uvale Cikat. Ovo je jedan od rijet-
kih restoranskih primjera gdje je
interijer zanimljiviji od ekstertjera
iako imate pogled na morsku pu-
cinu. Za interijer su zasluini diza-
jneri Studio Frani¢ - Sekoranja, a
prostorom dominira otvorena ku-
hinja, gdje mozete pogledati ka-
kvom se kiruritkom preciznoséu
spremaju vasa jela,

Nedavno smo se uvjerili kako
ondje doista pripremaju vrlo za-
havna i originalna jela koja su ne-
odoljivo ukusna, Tim Matsunokija
riskira i ne drii se ziheraskih for-
mata kaji ée se svidjeti bas svima
i to je prava sreéa, Naravno, nude
i zicere poput tuna tartara koji je
sjajan, ali mozda biste ovdje treba-
li kusati sashimi od lignje ili car-
paeccio od brancina s dashi i enoki
gljivama Jer to doista ne mozete
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Sashimi llgniasuljém korijandera,
biljemi planktonima

probati bas nigdje drugdje. Sashi-
mi od lignje zanimljiv je zbog kom-
hinacije okusa, ali i teksture same
lignje. Takoder, to je pravi pred-
stawvnik koncepta japansko-medi-
teranske fuzije jer se na lokalngj
namirnici primjenjuje japanska
tehnika. U tojelo fete se ili zaljubi-
ti ili vam se uopdée nede svidjet, Mi
bismo odmah ponovili narudibu
ovog tanjura jer vidite namirnicu
u njezinu punom sjaju. Vijerojatno
vam nikad ne bi palo na pamet da
lignju kombinirate s korijandrom,
a ideja s planktonima je ipak neka
viza matematika.

Odliéne kombinacije okusa
Jela s im sicusnim organizmom
nisu nova stvar i danas mnogi fine
dining restorani rade jela s plan-
ktonima, a onaj tho to radi najbolje
na svijetu, Spanjolski je chef Angel
Leon kojeg jos nazivaju chefom
maora. Carpaccio od brancina bio

Tim Matsunokija riskira
ine drzi se ziheraskih
formata koji ce se
svidjeti bas svima, i to je
prava sreca

Patlid#an s jadranskim kozicama,
paskim sirom, misom i rajficama

jejednako senzacionalan kao sas-
himi, ako ne i bolji, Pomalo klisej-
ski receno, ali tesko se takva kom-
binacija okusa moie zorno preni-
jeti na papir ako takvo sto nikad
niste probali. Kad pojedete to jelo,
vase tijelo prozivijava neko stanje
izmedu ekstaze 1 umami grozni-
ce. Potpuno je neprihvatljivo do-
¢iu Matsunoki i ne kusati njihov
sushi. Ako se nikako ne moZete
odluéiti izmedu mora zavodljivib
kombinacija, uzmite Mediterra-
nean roll s pestom od pinjola, ko-
rijandra, bijelom ribom, tartarom
od tune i krastaveem. Mogli bismo
komentirati u nedogled, aliu skra-
denoj verziji polpuno je jasno da
rade s jako dobrom kvalitetom rize
i prvoklasnom ribom. Nas prijed-
log je da ostavite mjesta za njihov
sashimi od tune. Ne treba robova-
ti brojevima i ako slavite neku po-
sebnu prigodu, nije potrebno na-
ruciti najskuplia jela da biste imali
senzacionalno iskustvo, Primjeri-
ce, vrijedi isprobati i puno prihvat-
ljiviji sashimi akami tuna umjesto
recimo otora (razliciti dijelovi po-
trbugine tune) jer je otoro puno
masniji i na njegov se okus treba
hiti naviknuti, Inafe, sashimi sluze
na hambusovom podlosku poloZe-
nom na posudicy s ledom,

Sashimi akami tuna s dumbirom i
wasabijem

Zadesert smo uzeli matcha sla-
doled od zelenog éaja, azuki gra-
ha i sezama koji je bio korektan,
ali neito slabije pamtljiv od pret-
hodno spomenutih jela. Vinska li-
sta je priliéno spektakularna, $to
ne cudi jer su ove godine primili
Wine Spectatorovu nagradu "Best
of Award of Excellence”, Rijec je o
priznanju publikacije éja izdanja
prati vise od tri milijuna citatelja u
svijetu. Usluga je uhodana, uglade-
na i nenametljiva. Nerijetko u re-
storanima tog tipa osoblje zabora-
vi na opustenost i postane strogo i
hladno, U Matsunokiju to ipak nisu
zaboravili,

Odnos cijene i vrijednosti
Element vrijednosti za novae pri-
liénoje tesko definirati, Matsunoki
nije clenovno pristupacan i zapravo
jevrlo skup za ljude srednjeg ranga
plateine modéi, Analizirajuéi ponu-
du, vrlo vierojatno vrtoglavu cije-
nu namirnica, ali i svih detalja koji
cine Matsunoki, tada je moguée i
opravdana. Tako sashimi akami tu-
ne stoji 155 kuna, sashimi otoro tu-
ne 215 kuna, tuna tartar 165 kuna,
sashimi lignja 155 kuna, carpaccio
brancin 165 kuna, a cetiri komada
sushija “Mediterranean roll" 75 ku-
na, boea vode je oko 70 kuna. Sve
do zakljuéka, odluéili smo ime glav-
nog chefa Sase Pribicevica ostaviti
po strani, Rijeé je oiskusnom che-
fu koji je ved godinama na sceni,
ali ovo je pravi primjer restorana
gdje ée vas prvo privuéi hrana koju
je osmislio sa svajim timom, a tek
onda atraktivan ambijent i lokacija.
U Matsunoki bismo ponovno otisli
¢im nam se pruzi prilika, a cijena je
odito pogodena jer je restoran u vei-
jeme naseg horavka bio ispunjen
do posljednjeg mjesta, O

Hrana: 10/10
Ambijent: 9/10
Usluga:10/10
Vrijednost za novac: -
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azuki graha i sezama
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