High End Restaurants

18.5. - 1.6.2024.







Choice. Chef s choice.
An ingredient. A seasonal ingredient.

Makes a perfect plate.

Empfehlung. Empfehlung des Kochs.
Eine Zutat. Eine saisonale Zutat.

Und das ist das perfekte Essen.

Welcome to spring in Istria...

Willkormmen im Fruhling in Istrien...







High End Restaurants

Laurel & Berry Restaurant

Adriatic sea-bream ceviche
Adriatic sea-bream, citrus, celery stalk, chili and coriander

Risotto
Risotto, classically done with scallop crudo

Laurel & Berry
Laurel semifreddo, yuzu chocolate,
rye crumble, wild berries

Grand Park Hotel Rovinj

Chef Siniga Cerin



High End Restaurants

Laurel & Berry Restaurant

Ceviche der Adriatischen Goldbrasse
Adriatische Goldbrasse, Filet von Zitrusfrichten,
Stangensellerie, Chili und Koriander

Risotto
Risotto, klassisch abgerundet mit einem Jakobsmuscheln-Tatar

Lorbeer & Waldbeeren
Semifreddo vom Lorbeer, Yuzu Schokolade,
Roggen-Crumble, Waldbeeren

Grand Park Hotel Rovinj

Chef Sinisa Cerin



Terre Bianche Cuvée Blanc, Degrassi
Basanija, Istra i Kvarner, Hrvatska
Menu per person / MenuU pro Person:
60 €

Wine / Wein: 01251850 €

“Wine makes every meal an occasion, every table more elegant,
every day more civilized.”

“Wein macht jedes Essen zu einem Anlass, jeden Tisch eleganter,
jeden Tag zivilisierter.”



e
i e
i
" .




High End Restaurants

Mediterraneo

Cuttlefish and fava bean salad
Strawberry dressing

Poached turbot fillet
Bulgur with onion cream
Salsa verde

Lava cake
Chocolate and hazelnut

Hotel Monte Mulini

Chef Radovan Blagic¢



High End Restaurants

Mediterraneo

Salat vom Tintenfisch mit Ackerbohnen
Erdbeer-Dressing

Pochiertes Filet vom Steinbutt
Bulgur in Zwiebelcreme
Salsa Verde

Schokoladen Lava Kuchen
Schokolade und Haselnuss

Hotel Monte Mulini

Chef Radovan Blagi¢



Grimalda bijelo, Matosevic
Kruncici, Hrvatska, Istra
Menu per person / MenU pro Person:
68 €

Wine / Wein: 01251910 €

“Wine is the answer. | just don't remember the question.”

“Wein ist die Antwort. Ich erinnere mich nur nicht an die Frage.”






High End Restaurants

Brasserie Adriatic

Sautéed green asparagus, poached quail egg,
hollandaise sauce, black truffle

Pan roasted lamb chop, new potatoes and spring onions,
tomato confit, young zucchini and carrot,
Teran jus

Mille feuille, local ricotta and strawlberries

Hotel Adriatic

Chef Milena Cvek



High End Restaurants

Brasserie Adriatic

Sautierter gruner Spargel, pochierte Wachteleier,
Sauce Hollandaise, schwarzer Truffel

Cebratenes Lammkotelett,
Jungkartoffeln und Fruhlingszwiebeln, Confit der Tomate,
junge Zucchini und Karotte, Terrano Sauce

Mille feuille, hausgemachter Ricotta und Erdbeeren

Hotel Adriatic

Chef Milena Cvek



Chardonnay Ferné, Degrassi
Basanija, Hrvatska Istra
Menu per person / MenU pro Person:
58 €

Wine / Wein: 01251640 €

“Age and glasses of wine should never be counted.”

“Alter und Glaser Wein sollten niemals gezahlt werden.”






High End Restaurants

La serra Anno Domini 547

Sustainably caught Adriatic tuna tartare,
served on a bed of sweet potato cream and seaweed
Local asparagus, rosemary oil

Local cheese ravioli
Wild asparagus sauce
Sautéed Adriatic prawn tails

Raspberry cream cheese tart

Hotel Istra

Chef Alessandro Ban



High End Restaurants

La serra Anno Domini 547

Tatar vom adriatischen Tunfisch auf
einer SuBkartoffel-Creme mit Seetang
Heimischer Spargel, Rosmarindl

Ravioli gefullt mit Kase
Wildspargel-Sauce
Garnelenschwanze

Himbeer-Frischkase Tarte

Hotel Istra

Chef Alessandro Ban



Malvazija Festigia, Vina Laguna
Porec, Istra, Hrvatska
Menu per person / Menu pro Person:
55€

Wine / Wein: 0151730 €

“Life is too short to drink bad wine.”

“Das Leben ist zu kurz, um schlechten Wein zu trinken.”






High End Restaurants

Articoka

Calf liver
Calf liver pate
Pikled cucumbers
Pickled radishes
Kumgqguat chutney

Beef cheeks
Slow-cooked beef cheeks
Dauphinoise potatoes
Charred leeks
Pickled romanesco cauliflower

Lemon tart
Shortcrust pastry tart with lemon cream
Italian meringue
lime and almond crumble

Rovinj

team Articoka



High End Restaurants

Articoka

Kalbsleber
Leberpastete vom Kalb
Eingelegte Gurken
Eingelegter Rettich
Kumgquat-Chutney

Rinderbacken
Langsam gekochte Rinderbacken
Dauphinoise-Kartoffeln
Gebratener Lauch
Eingelegter Romanesco-Blumenkohl

Zitronentarte
Tarte mit Murbeteigboden
Zitronencreme
[talienisches Baiser
Limetten- und Mandel-Crumble

Rovinj

team Articoka



Radovan Refosk
Istra, Hrvatska
Menu per person / Menu pro Person:
55€

Wine / Wein: 0,125 16,00 €

“What do friends and wine have in common?
The older, the better.”

“Was haben Freunde und Wein gemeinsam?
Je alter, desto besser.”






High End Restaurants

La Grisa

Boskarin cheek bowl
Spring onion, radish
Asparagus, mayonnaise

Boskarin rumpsteak
Young vegetables, demi glace
Cured egg yolk

GCnudi in pinca crust
Nutmeg and dried fig cream

Bale

Chef Nikola Vukovic



High End Restaurants

La Grisa

Terrine der Rinderbacken vom boskarin
Fruhlingszwiebeln, Radieschen
Spargel, Mayonnaise

Rumpfsteak vom boskarin Rind
Junges Gemuse, demi glace
Dehydriertes Eigelb

Cnudiin einer Pinzen-Kruste
Muskat und Trockenfeigencreme

Bale

Chef Nikola Vukovic



Korlat Cabernet sauvignon, 2019
Istra, Hrvatska
Menu per person / Menu pro Person:
50€

Wine / Wein: 0,125 16,00 €

“Age is just a number. It's totally irrelevant unless, of course,
you happen to be a bottle of wine.”

“Alter ist nur eine Zahl. Es ist vollig irrelevant, es sei denn,
Sie sind zufallig eine Flasche Wein.”






High End Restaurants

Restaurant Oliveto

Burrata with Istrian prosciutto, cherry tomatoes
and Veli Joze cheese

Slow braised boskarin beef ribs, herbed polenta

Seasonal fruit tart

Meneghetti Wine Hotel & Winery

Chef Damir Pejcinovic



High End Restaurants

Restaurant Oliveto

Burrata mit istrischem Prosciutto, Kirschtomaten,
Kase Veli Joze

Langsam geschmorte Rippchen vom boskarin Rind,
Polenta mit Krautern

Saisonale Fruchte-Tarte

Meneghetti Wine Hotel & Winery

Chef Damir Pejcinovic



Meneghetti Red 2017, Meneghetti Wine
Istra, Hrvatska
Menu per person / MenU pro Person:
58 €
Wine / Wein: 0,15 122,00 €

0,75198,00€

“| cook with wine. Sometimes | even add it to the food.”

“Ich koche mit Wein. Manchmal fuge ich es sogar
dem Essen hinzu.”






Laurel and Berry, Grand Park Hotel Rovin]
Porde Blagojevic 098 982 7423

Restaurant Mediterraneo, Hotel Monte Mulini
lvo Zgrabli¢ 099 231 0792

Brasserie Adriatic, Hotel Adriatic
Robert Kutinjac 091 426 3510

La Serra Anno Domini 547, Hotel Istra, Otok sv. Andrija
Mirjana Knezevic 091 426 3501

Restaurant Articoka
Marko Ugrin 091 518 1229

Restaurant La Grisa, Bale
Nikola Vukovi¢ 052 824 501

Meneghetti Wine Hotel & Winery - Oliveto Restaurant
Filip Bozi¢ 052 528 800



Organiser / Organisator:

omasJic Toiianear (E\,%
§OVINJ %{02\7121\10 Bofe -Vnlfe

_VRS-A_R Tu.ri:tit":ku
kanfanar inspirira H. i Lpiednica

opcina istarskog vola i fuzi Svetvinéenat

Turisti¢ka zajednica
opcine Vrsar

MAISTRA

HRVATSKA OBRTNICKA KOMORA HOSPITALITY GROUP

OBRTNICKA KOMORA ISTARSKE ZUPANIJE
UDRUZENJE OBRTNIKA ROVINJ
ASSOCIAZIONE DEGLI ARTIGIANI DI ROVIGNO

Editor / Redakteur:

Zorica Boci¢

Photos / Foto:

Maja Danica Pecanic¢

Professional associate / Beruflicher Kollaborateur:

Jeffrey Vella
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