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10 - 19 sati, Pile
SAJAM ZDRAVE
HRANE | DOMACIH
PROIZVODA

Na Sajmu zdrave hrane i domacih
proizvoda pronadi ¢ete domace,
ekoloski uzgojene i na tradicionalan
nacin pripremljene proizvode. ProSetajte
do Pila, probajte i kupite domace
dzemove, med, likere, vino, sireve, prsut
i ostale domacde proizvode.

15 - 18 sati, Lobby bar, Hotel Hilton
Imperial Dubrovnik

SLATKA POPODNEVA
U IMPERIALU

Opustite se i uzivajte u kavi ili finom &aju
uz neograni¢enu koli¢inu slastica poput
specijaliteta ku¢e Imperial torte, so¢ne
savijace, tradicionalne Sacher torte, s
bogatog bifea kojeg je za Vas pripremio
Sef kuhinje Serdal Altun.

Cijena od 45kn po osobi ukljucuje
neogranic¢enu koli¢inu slastica, kavu ili
¢aj i tri sata besplatnog parkinga.

FESTIVALSKI MENIJI OD 100
KUNA

Vrijedni kuhari tridesetak dubrovackih
restorana posebno su za Good Food
Festival kreirali festivalske menije po
cijeni od 100 kuna, a modi ¢e se kusati
tijekom Cetiri festivalska dana.
Iskoristite ovu sjajnu priliku i posjetite
restorane u kojima do sad niste bili,
dopustite da vam dubrovacki ugostitelji
pokazu koliko su jela iz njihove ponude
ukusna, kreativna i primamljiva.

Rezervirajte odmah svoj stol!

Vise informacija na stranici 43



10 am - 7 pm, Pile
HEALTHY FOOD AND
HOMEMADE GOODS FAIR

At the healthy food and homemade
goods fair you will find local, organically
grown and traditionally prepared
products. Take a walk to Pile, try and
buy homemade jams, honey, liqueurs,
wine, cheese, ham, and other local

products.

3 — 6 pm, Lobby Bar, Hotel Hilton
Imperial Dubrovnik

SWEET AFTERNOONS AT
THE IMPERIAL

Enjoy a relaxing afternoon at the historic
Hilton Imperial. Indulge in a coffee or
tea, along with our famous Imperial
Cake or traditional Sacher Torte, as

well as an unlimited selection of other
delectable sweets from the kitchen of
Executive Chef Serdal Altun.

The price of 45 kn includes an
unlimited buffet with a large variety of
cakes, coffee or tea, and three hours of

free parking.

FESTIVAL MENUS FOR 100
KUNA

The hardworking chefs of around thirty
Dubrovnik restaurants have created
festival menus at a price of 100 kuna,
made especially for the Good Food
Festival. You can try them during all four
days of the festival.

Take advantage of this great opportunity
to visit restaurants that you’ve never
been to, and let Dubrovnik caterers
show you how delicious, creative, and
tempting their dishes can be.

Book your table now!

Find more information on page 43
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Pocetak ture u 14.30 sati kod Velike Onofrijeve fontane

GASTRO TURE: DUBROVNIK NA PJATU

Gastro ture su jedinstven razgled koji vas vodi kroz ulice Grada otkrivajui bogatu
gastronomiju Dubrovnika kroz povijest. Na nasoj gurmanskoj Setnji posjetit ¢emo

male ugodne restorane, kusati tradicionalne dubrovacke zalogaje, uz ¢asu sjajnih
lokalnih vina. Za kraj smo ostavili slatki zalogaj u jednoj od dubrovackih slasti¢arni.
Idealna prilika da okusite Grad na poseban nacin i ¢ujete zanimljive anegdote o zivotu
unutar zidina. UZivajte u najboljoj domacoj hrani, naucite crtice iz povijesti, upoznajte
Dubrovnik i kroz hranu i pice.

The tour begins at 2.30 pm by the Great Onofrio Fountain

Minimalno 4 osobe, trajanje 3 — 3,5 sati, cijena 340 kuna po osobi

Minimum 4 people, duration 3 - 3.5 hours, price kn 340 per person

Informacije i rezervacije / Information and booking: DUBROVNIK STORY

Tel: + 385 98 94 52 128 / E-mail: info@dubrovnikstory.com / www.dubrovnikstory.com
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Palmotiéeva 4a
D’vino Wine Bar Dubrovnik

D’vino “Good Food and Wine”
sljubljivanje vina i jela

Antunovi¢ GraSevina Botrytis,

od grozda s plemenitom plijesni, 95 kn
Divno i Zivahno vino istoimene sorte izvrsno
se slaZe sa svjezim kozjim sirom i indijskim
chutney umakom od manga posutim listicima
svjeZzega dumbira.

Buhac¢ Chardonnay “sur-lie”, dozrelo u

bacvama s vinskim talogom, 88 kn
Ogranicena serija od 250 boca proizvedena
samo za D'Vino. Blago, ugladeno i bogata
okusa, posluZzujemo ga uz prepelicja jaja.

Sonatacci Pinot, 80 kn

Sa samo 1600 proizvedenih boca, ovaj Pinot
spada medu nasa omiljena vina.

Lagano rashladen odlicno se sljubljuje s
dimljenom pacetinom.

“Mili“ Plavac mali, 80 kn

Ovo cudo od zrelog i gustog vina ce ugoditi
svakom nepcu, pogotovo kad uz njega dolazi
kolac¢ Cokoladna bomba. Dobar nacin za
poceti ili za okoncati vecernji izlazak.

Rezervacija nije potrebna.

Boskovi¢eva 5
Grabovac Wine Spot

Kusanje vina Grabovac

Casa Modrog jezera Grand reserve i
selekcija sireva sa dZzemom od smokava i
narance - 100 kn

Dvije ¢aSe pjenusca i “Slatka Dalmacija”
(uSecereni bademi, arancini,
smokvenjak) -100 kn

Rezervacije od 10. listopada:
+385 98 945 2021 ili
nikola@vinarijagrabovac.hr

18 - 22 sata, Lapadska obala 17
Vinarija Skar Dubrovnik
Posjet vinariji uz pripovijest o
dubrovackoj brodogradnji, vinarstvu i
obiteljskoj tradiciji.

Lekri bijelo, rosé i crno vino te raznovrsni

likeri uz prigodnu zakusku - 100 kn

Rezervacije: +385 98 787 705
sales@lekri.eu



WINE TASTINGS

Palmoticeva 4a Boskovi¢eva 5
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6-10 pm, Lapadska obala 17




WINE TASTINGS

Oo! puca 1 Od puca 1
Wine bar Razonoda

Casa Benmonsche Dingaca
uz kobasicu s tartufima
i salsom od jagoda i Aceta - 100 kn

Rezervacije od 12. listopada:
+385 91 3324 104 ili
winebar@thepucicpalace.com

Prijeko 6 Prijeko 6
Matusko Wine Bar

Casa Dingaca i Posipa
uz dalmatinske tapase (sir, prsut, masline
i Matusko ulje) - 90 kn.
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Casa rose Kristine, Chardonnay,
Postup - 90 kn.

Dingac Reserva i torta od tamne
¢okolade - 90 kn.

Rezervacije: +385 99 807 08 02






11 - 12 sati, Stradun 11- 12 pm, Stradun

TRADICIONALNA
“DUBROVACKA TRPEZA”

Organizator: Grad Dubrovnik, Turisticka
zajednica grada Dubrovnika, Zupanija
dubrovacko-eretvanska, Hrvatska
gospodarska komora - Zupanijska komora
Dubrovnik, Obrtnicka komora Dubrovacko-
neretvanske Zupanije i Ceh ugostitelja.

Tradicionalnom “Dubrovackom trpezom”
zapocinje drugi Good Food Festival
Dubrovnik 2015. Na trpezi duz cijeloga
Straduna predstavit ¢e se brojni
dubrovacki hoteli i restorani, pekari,
slasti¢ari i ugostitelji, te konavoski i
peljeski vinari koji ¢e prezentirati svoje
znanje i umijece. To je pravi uzitak za oci
i nepca za sve ljubitelje dobre hrane.Uz

vrlo simboli¢ne cijene modi cete uzivati
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u brojnim delicijama i kusanju vina, a
prihod je namijenjen u humanitarne

svrhe.
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10 — 12 sati Lazareti,
DESA - Dubrovnik , Frana Supila 8

RADIONICA IZRADE
PANDISPANJA

Naziv ovog jednostavnog kolaca

potjece od talijanskog ,pan di Spagna“
PandiSpanj je tradicionalni dalmatinski
kola¢ koji je nekada bio neizostavan
desert na blagdanskoj trpezi. Pravi se od
domadih jaja, Sedera i brasna, a obvezno
se dodaje korica limuna i malo proseka
koji ublaze miris jaja. Njegov okus uvijek
vrati lijepe slike djetinjstva. Odli¢no ide
uz kavu ili prosek.

Rezervacije: 020 420 145

16 sati, Razvojna agencija DURA,
Branitelja Dubrovnika 15

EKO RADIONICA:
»OD VRTA DO STOLA*

Organizatori: Razvojna agencija grada
Dubrovnika DURA i Grad Dubrovnik

Sto je ekoloska proizvodnja te koji su
preduvjeti i dobrobiti takve proizvodnje?
Sto ne znamo o GMO hrani? Koje su razlike
izmedu ekoloske, konvencionalne i GMO

poljoprivrede? Kakve su najnovije zakonske
odredbe u Hrvatskoj i EU?

Odgovor na sva ova pitanja dobit ¢ete
na radionicama pod nazivom Od vrta
do stola, a namijenjene su stanovnicima
ruralnih podrudja, proizvodacima i
potrosacima, vlasnicima OPG-ova te
svim zainteresiranima. Cilj radionica je
educirati i osvijestiti proizvodace hrane
o vaznosti ekolo$ke poljoprivrede,

o opasnostima koriStenja pesticida,
vaznosti o€uvanja starih sorti, organskim
nacelima vrtlarenja, urbanom vrtlarstvu,
samoniklom jestivom bilju i grupama
solidarne razmjene.

Informacije: 020 638 236
E-mail: mhrnic@dura.hr



10 am - 12 pm Lazareti,

DESA - Dubrovnik, Frana Supila 8
WORKSHOP: THE
TRADITIONAL
“PANDISPANJ” CAKE

The name of this simple cake comes
from the Italian “pan di Spagna”.
PandiSpanj is a traditional Dalmatian
cake that once used to be an

indispensable dessert on holiday tables.

It is made from local farm eggs, sugar,
and flour, and one must be sure to add
lemon zest and a little sherry to mitigate
the scent of the eggs. Its taste always
brings back beautiful memories of
childhood. Pandispanj goes well with
coffee or Dalmatian prosecco, called
“prosek”.

Reservations: 020 420 145

4 pm, City of Dubrovnik
Development Agency DURA,
Branitelja Dubrovnika 15

ECO WORKSHOP: "FROM
THE GARDEN TO THE
TABLE"

Organized by the City of Dubrovnik

Development Agency DURA and the City of
Dubrovnik

What is organic production and what are
the preconditions and benefits for this

type of production? What we do not know
about GMO food? What are the differences
between organic, conventional, and GMO
agriculture? What is the latest legislation in
Croatia and the EU?

You will receive the answer to all these
questions in the workshop called

“From the garden to the table”, which is
intended for people living in rural areas,
producers and consumers, owners of
family run farms, and all other interested
parties. The aim of the workshop is

to educate and raise the awareness

of producers about the importance of
organic farming, the dangers of using
pesticides, the importance of preserving
old varieties, organic gardening
principles, urban gardening, wild

edible plants, and groups for solidarity
exchange.

Information: 020 638 236

E-mail: mhrnic@dura.hr
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19 sati, Restoran Pantarul 7 pm, Pantarul Restaurant
Tematska vecera

PANTARUL + CRVIK

Moderna interpretacija dalmatinske
kuhinje uz vina Vinarije Crvik

U Pantarulu su osmislili posebnu veceru
u Cetiri slijeda u kojoj su tradicionalni
sastojci i nacini pripreme reinterpretirani
na moderniji nacin. Birana jela chefa
Damira Sari¢a pazljivo su sljubliena

s vrhunskim vinima Vinarije Crvik iz
Konavala.

Vecera u 4 slijeda i odabarana
vina - 360 kn po osobi

Rezervacije: 020 333 486
E-mail: pantarul@pantarul.com
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11 sati, Dom Marina Drzica

PREZENTACIJA MINI
KUHARICE “DUBROVNIK -
S OKUSOM PROSLOSTI”

Autor: prof. Josip Zuvela

Prigodni program i Drzicevi slatki
zalogaji koje ¢e posebno za ovu
priliku pripremiti u¢enici Turisticke i
ugostiteljske skole Dubrovnik

U dubrovackoj mini kuharici autor je
predstavio jela koja vuku korijene iz
dubrovacke gastronomske bastine.
Dio receptura je prenesen u izvornom
obliku, dok je dio nadahnut povijesnim
razvojem dubrovacke kuhinje od
renesanse nadalje. Ti su recepti
reinterpretirani, odnosno prilagodeni
mogucnostima, zahtjevima i interesima

sadasnjega vremena.

11 am, House of Marin Drzi¢
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10 - 12 sati Lazareti, 10 am- 12 pm, Lazareti,
DESA - Dubrovnik, Frana Supila 8 DESA - Dubrovnik , Frana Supila 8

RADIONICA IZRADE
KONTONJATE

U Dubrovniku se od mirisnih dunja i
Secera kuha kontonjata ili voéni sir. Vruéa
smjesa se ulijeva u ukrasne formice, hladi,
ucvrscuje, pa Ceka pravo vrijeme da se
zagrli mirisinim listovima lovora. Ovisno

o vjestini domadice i obiteljskim tajnim
receptima boja kontonjate varira od
svijetlosmede do tamnocrvene, a servirana
na lovoru krasi blagdanske trpeze.

Rezervacije: 020 420 145

16 sati, Razvojna agencija DURA,
Branitelja Dubrovnika 15

EKO RADIONICA:
»OD VRTA DO STOLA 4 pm, City of Dubrovnik Development

Organizatori: Razvojna agencija grada Agency DURA, Branitelja Dubrovnika 15
Dubrovnika DURA i Grad Dubrovnik
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18 sati, Hotel Lapad
VECER GRADA GIJONA (Spanjolska)

Prezentacija turisticke i gastronomske ponude grada Gijona

ekonomija temelji na rudarstvu. Posljednjih godina Asturias se usmjerio snaznijem
razvitku turizma, posebno gastronomiji, a u najve¢em gradu regije nekoliko je restorana
s Michelinovom zvjezdicom. Gijon je poznat i kao grad u kojem se di¢e da su izmislili
najrasireniju svjetsku slasticu — sladoled, poznat je i po proizvodnji arapske slastice —
Turron, a regija Asturias posebno je poznata po proizvodnji Cidera — Spanjolski ,,Sidre*,
alkoholnog pica koje se radi od jabuka.

Na ovom Festivalu ¢e se predstaviti chef Jose Luis Camacho iz restorana El Candil. To je
jedan od najomiljenijih restorana u Gijonu koji posluzuje najbolja jela asturijske kuhinje,
poznate po ribi, morskim plodovima, te jelu koje se naziva ,fabada asturiana“ varivu od
graha sa suhim mesom. Informacije: press@tzdubrovnik.hr

6 pm, Hotel Lapad
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20 sati, Wine bar Razonoda,
Od puca 1

VODENA DEGUSTACIJA
POSTUP MARE

(vertikala - 3 berbe) uz prigodne
zalogaje

Postup Mare je ve¢ dugo godina

jedna od ikona Peljesca i plavca

malog. U obiteljskom podrumu Bura

- Mrgudi¢ ovaj Postup stoji uz bok

sa legendarnim Dingac Bura vinom.
Punog tijela, sirupasto i nevjerojatno
mocéno. Vino za specijalne prilike koje
eksplodira u ustima i Ciji okus ostaje
danima na nepcu. Samo u vinskom baru
Razonoda mozete probati 3 berbe ovog
nevjerojatnog vina uz vodstvo Borisa

Mrgudica.

Kotizacija: 100 kn

Rezervacije od 12. listopada
Tel: 0913324 104
E-mail: winebar@thepucicpalace.com

8 pm, Wine bar Razonoda
Od puca 1
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10 — 12 sati Lazareti
DESA - Dubrovnik, Frana Supila 8

RADIONICA IZRADE
MANTALE

Mantala je dubrovacka delikatesa za ¢iju
pripremu osim pravog mosta treba puno
vremena i truda.

Smjesa koja se dobije ukuhavanjem
mosta i kuhanjem dobivenoga varenika
s ru¢no mljevenim kukuruznim grizom
obogaduje se mjendulima, koricom
limuna, cimetom i drugim zacinima, a
zatim hladi u drvenim kalupima i susi na
lovorovom listu. Dobivena delikatesa
vrhunski je uzitak za svako nepce.

Rezervacije: 020 420 145

10 am - 12 pm Lazareti
DESA - Dubrovnik , Frana Supila 8
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12 sati, Restoran Sesame 12 pm, Sesame Restaurant
Predstavljanje i kusnja:

MESO, PATEI

| TERINE

Chef i vlasnica poznatoga dubrovackog
Restorana Sesame, Marina Zibert
Ercegovi¢ prezentirat ¢e kuhanje

sous vide, kuhanje steaka u vakumu,
mariniranje mesa te pripremu terina i
pasteta od mesa.

Kusajte, zabavite se i ponesto naucite uz
¢asu dobroga vina u Sesamu!

Kotizacija od 100 kuna ukljucuje
kusanje i ¢asu vina.

Rezervacije je moguce izvrsiti do
petka, 23. listopada u 12 sati.
Informacije i rezervacije:

020 412 910

N
B
o)
0
-]
@)
W
11
L
B
-
C
o
2

27



v1i04Ns ‘vavdolsii ‘ve




16 sati, TIC Pile, Brsalje 5
TVORNICA SLASTICA

by Lucija Tomasi¢

Kreativna mlada chefica pozabavit

¢e se pripremom i prezentacijom
tradicionalnih blagdanskih Husarskih
kolaci¢a i mogudim varijacijama na
temu uz koristenje rogaca, maka, ljute
narance, limuna, smokve i lavande.

Ulaz slobodan

4 pm, TIC Pile, Brsalje 5
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19 sati, Hotel Hilton Imperial Dubrovnik

VECERA S POZNATIM CHEFOM: DINO GALVAGNO

Dino Galvagno ne voli kompromise i svjestan je svoje reputacije najavangardnijeg,
najhrabrijeg i najzahtjevnijeg hrvatskog chefa. Inspiraciju pronalazi u prirodi, a

voli suradivati i dijeliti iskustva sa strastvenim proizvodacima i sakupljac¢ima. Koristi
samo kvalitetne, a Cesto i zaboravljene ili nedovoljno iskoriStene namirnice. Cilj Dina
Galvagna je osuvremeniti i rafinirati gastronomski identitet hrvatskih regija i definirati
modernu hrvatsku kuhinju. Na Good Food Festivalu chef Dino predstavlja vlastitu
viziju i pokazuje neiskoristene mogucénosti dubrovacke kuhinje. Probajte kako kuha
jedinstveni hrvatski chef! Samo za Vas u Hiltonu - Dino Galvagno!

7 pm, Hotel Hilton Imperial Dubrovnik
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Vecera u 5 slijedova i odabrana vrhunska vina — 250 kuna po osobi.

Rezervacije / 020 320 324; fb.dubrovnik@hilton.com
30






<
-
—
L
=]
]
L
Z
<
2
o
O
-
2]
=
10
N

32

10 — 12 sati Lazareti, DESA-
Dubrovnik, Frana Supila 8

RADIONICA IZRADE
ARANCINA | BRUSTULANIH
MJENDULA

Arancini i brustulani mjenduli su
nezaobilazne delikatese tradicionalnih
dubrovackih trpeza. Arancini se
pripremaju od neprskanih korica
domacdih naranaca iz dubrovackih
dardina. Posebno su aromaticni i

interesantni arancini od dubrovacke ljute

narance iz Dese. Brustulani mjenduli se
posluzuju kao bomboni uz suhe smokve
i arancine te kapljicu domacega likera.
Arancini i brustulani mjenduli ¢esto su
dio slatkih poklona ili suvenira koji su
sve trazeniji turisti¢ki proizvod.

Naucite i vi pripremiti domace arancine

i bruStulane mjendule i razveselite

drage ljude ovom dubrovac¢kom slatkom

delikatesom!

Rezervacije: 020 420 145

10 sati, TIC Pile, Brsalje 5
TVORNICA SLASTICA

by Lucija Tomasi¢

Radionica je namijenjena mamama,
bakama, tetkama — a tema je kako
pripremiti slatki stol za najmlade, izraditi
~cake pops“ i lollipops“. Lucija Tomasi¢,
dubrovacka mlada slasti¢arka, naucit
¢e Vas kako djecje rodendane i zabave

uciniti primamljive maliSanima.

Ulaz slobodan



10 am - 12 pm Lazareti, DESA
Dubrovnik, , Frana Supila 8

WORKSHOP: TRADITIONAL
"ARANCINI” AND

CARAMELIZED ALMONDS

Arancini and caramelized almonds are
unavoidable delicacies of traditional
Dubrovnik tables. Arancini are made
from the skin of home grown organic
oranges from Dubrovnik gardens. The
arancini made from DESA’s sour oranges
are especially aromatic and interesting.
Caramelized almonds are usually served
as candies with dried figs and arancini
along with a small glass of homemade
liqueur. They are often part of the sweet
gifts or souvenirs that have become

increasingly popular tourist products.

Learn how to prepare homemade arancini

and caramelized almonds and bring cheer

to those dear to you with these sweet

Dubrovnik delicacies.

Reservations: 020 420 145

10 am, TIC Pile, Brsalje 5
SWEET FACTORY

by Lucija Tomasic¢

The workshop is meant for mothers,
grandmothers, aunts — and the topic

is how to prepare a sweet table for
youngsters; how to make “cake pops”
and “lolly pops”. Lucija Tomasi¢, a young
Dubrovnik pastry chef, will teach you how
to make children’s birthdays and parties

appealing to children.

Free entry
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11 sati, Pala¢a Sponza

BLEDSKE KREMSNITE
Prezentacija i prodaja tipi¢nih domacih
proizvoda iz Slovenije

Suorganizatori: Opcina Bled, TZ Bled,
Zavod za kulturu Bled

Bled je jedno od najljepsih alpskih
ljetovalista, ali nije poznat samo po
svojoj prekrasnoj prirodi, jezeru u kojem
se ogleda ljepota planine, svijezem zraku
i miru, ve¢ i po svojim tradicionalnim
jelima i proizvodima.

Simbol Bledske kuhinje su krem$nite.
Tradicija pripreme ove poznate slastice
je vrlo duga. U posljednjih 60 godina

na Bledu je pripremljeno preko 12
kremsnita nije u tajnim sastojcima, vec u
vjestini slasticara.

Upoznajte Bled u Dubrovniku kroz
okuse i mirise! Kusajte kranjske
kobasice, poznate bledske kremsnite i
borovnic¢ek u paladi Sponza!

11 am, Sponza Palace



25 OCTOBER, SUNDAY
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16.30 - 18.30 sati 4.30 pm - 6.30 pm
Hotel Rixos Libertas Dubrovnik Hotel Rixos Libertas Dubrovnik

POZIV NA CAJ

Pozivamo Vas na zavrsni dogadaj
ovogodisnjega Good Food Festivala u
Hotelu Rixos Libertas Dubrovnik!

Chef Ozgur Donertas ¢e za tu priliku
pripremiti niz raznovrsnih slastica i
slanih zalogaja. Sacher torta, torta

od mrkve, drobljenac od jabuka, mali
vocéni i Cokoladni tartovi, prave turske
baklave, kiflice s dubrovackim dzemom
od naranaca, palalinke s egzoti¢nim
nadjevima — zagolicat ¢e nepca
sladokusaca! Chef Ozgur prezentirat ¢e
izradu minjona i domacih ¢okoladnih
pralina koji ¢e se, naravno, i kusati dok
¢e ljubitelji cokolade uZivati u raskosnoj
¢okoladnoj fontani.

Hrvatska glazbena umjetnica Danijela
Pintari¢ i pijanist Darko Domitrovi¢ izvest
¢e niz odabranih evergreena za potpuni
dozivljaj popodneva uz ¢aj u Rixosu!

Broj mjesta ogranicen
Rezervacije: 091 644 7432
Sponzor: Hotel Rixos Libertas Dubrovnik
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22. listopada, Kino Sloboda

Premijerno
PAKLENA KUHINJA

Komedija / Drama

Redatelj: John Wells
Uloge: Bradley Cooper, Jamie Dornan,
Sienna Miler, Uma Thurman

Ovaj zadivljuju¢e zabavani emotivan film
prica je o ljubavi prema hrani, o ljubavi
izmedu dvoje ljudi i o snazi koju nosi
druga Sansa. Chef Adam Jones imao je
sve, i sve je izgubio. Rock-zvijezda s dvije
Michelinove zvjezdice, loS§im navikama i
reputacijom bivseg enfant terrible pariske
ugostiteljske scene svaki bi put sve
ucinio - drugacije. Jedino do ¢ega mu je
ikad bilo stalo bilo je uzbudenje stvaranja
eksplozije okusa. No, da bi dobio svoju
kuhinju i onu trecu zvjezdicu koju
Michelin dodjeljuje, a njemu neprestano
izmice, morat ¢e na svoju stranu pridobiti
one najbolje, uklju¢ujudi i prelijepu
Helene.

Cijena ulaznice 25 kn

23. listopada, Kino Visia
INDIJSKI ZACIN NA
FRANCUSKI NACIN

Komedija

Redatelj: Lasse Hallstrom
Uloge: Helen Mirren, Manish Dayal,
Charlotte Le Bon, Niels Arestrup

Kada u Francusku doseli obitelj iz Indije
te otvori ,zalogajnicu” nasuprot slavnoga
francuskog restorana koji vodi briljantna
Madame Mallorey (Helen Mirren) dodi ¢e
do prisilnog mijesanja potpuno razlicitih
kultura - ali i recepata i zacina. Indijski
zacin na francuski nacin snimljen je
prema istoimenom bestselleru Richarda
Moraisa, a u glavnoj se ulazi pojavljuje
oscarovka Helen Mirren!

Ulaz slobodan

Kinematografi Dubrovnik
Informacije: 020 417 107
www.kinematografi.org



FILM PROGRAM

22 October, Sloboda cinema 23 October, Visia cinema
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ETNOGRAFSKI MUZEJ RUPE

U obnovljenoj zgradi Zitnice Rupe
otvoren je 1991. godine novi stalni
postav Etnografskog muzeja ciji fundus
sadrzi oko 5000 predmeta. U Zitnici,
zgradi iz 1590. godine, koju je sagradila
dubrovacka Vlada u najstarijem dijelu
Grada, na otocicu Lave, ¢uvale su se
gradske rezerve zita u 15 velikih bunara-
spremnika uklesanih u kamenu u
prizemlju. Obnovom je sacuvan izvorni
izgled prizemlja, otvorena su tri bunara-
rupe, arhitektonski naglasena ogradom.
Stalni postav prikazuje tradicijsku kulturu
dubrovacke regije - gospodarsku i
materijalnu na prvom katu i duhovnu
(obicaji, narodne nosnje, folklor, tekstil i
Cipke) na drugom katu.

Za sve koje zanima povijest
dubrovackoga kulinarstva, blagdansko
ukraSavanje trpeza, tradicionalni nacin
prerade grozda...

sve se to krije u Muzeju Rupe.

Etnografski Muzej, Od Rupa 3
Tel.: 020/ 323 018, 323 013
Radno vrijeme: Pon — sub / 9-18 sati



GASTROCULTURE
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KNJIZARE

U dubrovackim knjizarama potrazite
knjige s dubrovackim receptima, o
povijesti dubrovackoga kulinarstva, o
dubrovackim restoranima ...na hrvatskom
i engleskom jeziku.

Knjizara Algebra
Placa 9 Placa 9
Tel: 020 323 217 Tel: 020 323 217

Knjizara Algoritam Profil

Mozaik
Placa 8 Placa 8
Tel: 020 322 044 Tel: 020 322 044

Knjizara Skolska knjiga
Poljana Paska Milicevica 1 Poljana Paska Milicevica 1
Tel: 020 638 655 Tel: 020 638 655
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RESTORAN AMFORA
Obala Stijepana Radi¢a 26
tel: 020 419 419

24 sata sous vide kuhana pasticada
s domacim njokima
Panna cotta s zeleom od jagoda

Tuna steak sa sicilijanskom caponatom
i salatom od komoraca
Tart tatine

BANJEBEACH
RESTAURANT

LOUNGE & CLUB
Frana Supila 10b, tel: 020 412 220

Salata od hobotnice

File od brancina

(svjezi brancin s blitvom i krumpirom)
Dubrovacka rozata

Rizoto s tartufima

Ramstek sa zara

(suho odlezani ramstek s pjenicom od
krumpira i celera aromatiziran s tartufima)
Panna cotta

s preljevom od Sumskoga voca

OYSTER & SUSHI

BAR BOTA
Od Pustijerne bb, tel: 020 324 034

Spring rolle
Tiger roll
Philadelphia roll
Maki tuna
Cokoladna kocka

Carpacio gof
Tuna steak (na rizi)
Brownies



Meat Festival Menu

Meat Festival Menu

Fish Festival Menu

Festival Menu 1

Festival Menu 2
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CHIHUAHUA CANTINA
MEXICANA

Setalite kralja Zvonimira 2b
tel: 020 424 445

Slana “tortica”

(tortilla punjena mladim kozjim sirom,
susenim raj¢icicama, svjeza jalapeno
papricica, pesto od bosiljka)

Biftek na radicu i rikuli s Mole umakom
(umak s ¢okoladom) i hrskavim
kukuruznim mrvicama

Hladna cokoladna pjenica

s vrué¢im umakom od Sumskog voca i chilli
papri¢icom u prahu (po zelji)

RESTORAN CULTO
Vukovarska 17, tel: 099 321 6141

Juha od kukuruza i buce

s kokicama na ulju od tartufa

Volovski rep na podlozi pirea od celera
s kandiranim limunom

Panna cotta sa sirupom od voca

Zapeceni gambori u maslu i ¢esnu
s rikulom i ribanim parmezanom
File orade

na podlozi pirea od cvjetace, ulja od
tartufa i julliene povrca

Panna cotta sa sirupom od voca

KONOBA DALMATINO
Miha Pracata 6, tel: 20 323 070

Marinirani inc¢uni i kozice

servirani na posteljici od rikule

File od kovaca sa wok povréem

i umakom od ruzmarina, limuna i ¢eSnjaka
Panna cotta od kokosovoga mlijeka

s pireom od maline

Mediteranska salata

paprike, ,cherry“ rajcice, rikula, krastavci,
luk, masline, Feta sir

Domacda punjena pasta

tjestenina prema izboru Sefa kuhinje s
umakom od rajcica

Torta od sira

krema od sira na podlozi od keksa



Festival Fish Menu

Festival Menu

Festival Menu 1
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RESTORAN DOMINO
Ulica od Domina 3, tel: 020 323 103

Juha od bundeve
Gulas ,,Domino* s njokima
Kola¢ od jabuka

RESTORAN EDEN
Kardinala Stepinca 54, tel: 020 435 133

Bruskete

Pecene svjeze lignje na zaru
i mijeSana salata
Dubrovacka rozata

Juha od gljiva
Tatar biftek
Palacinke po izboru

RESTORAN GUSTA ME
Hvarska bb, tel: 020 420 013

Domaca juha od mrkve i dumbira
File od brancina

s umakom od kapara na zelenom krumpiru

Domaca topla pita od jabuka

RESTORAN KLARISA

Poljana Paska Milicevic¢a 4
tel: 020 413 100

Krem juha od suhih vrganja i
Sampinjona

Medaljon od grdobine

s dalmatinskim prSutom i umakom od maslaca
Kola¢ od rogaca

RESTORAN KOPUN

Poljana Rudera Boskovic¢a 7
tel: 099 2015152

Juha od kopuna
Sporki makaruli
Strudel



Festival Menu
Festival Menu

Festival Menu 1

Festival Menu
Festival Menu 2

Festival Menu
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RESTORAN MIMOZA
Branitelja Dubrovnika 9, tel: 020 411157

Sipa s bobom
Przeni gavuni

s krumpir salatom
Desert po zelji gosta

Seljacka juha od suhoga povréa
Svinjski medaljoni

s prilogom u umaku od motara
Desert po zelji gosta

KONOBA MOSKAR
Prijeko 16, tel: 020 321581

Domaca tjestenina s janje¢im raguom
Junedi ramsteak pecen na zaru

s pecenim krumpirom i lisnatim salatama
Semifreddo od rogaca

Salata od musula na stonski nacin
Brodet na nacin konobe Moskar
Semifreddo od rogaca

VEGETARIJANSKI RESTORAN

NISHTA
Prijeko bb, tel: 020 322 088

Carpaccio od cikle

s chutney-om od mente

Ragout od gljiva

s jesenskim povréem i “rosti” (Svicarsko
nacionalno jelo, prilog od gratanih patata)
Mousse od bundeve

s karameliziranim bademima i jabukom



Festival Menu 1
Festival Menu

Festival Menu 2

Festival Menu 1

Festival Menu 2
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RESTORAN ORSAN
Ivana Zajca 2, tel: 020 436 822

Domadi aperitiv

(viSnjevaca, travarica, orahovica)

Prsut i sir iz ulja

Sporki makaruli

Dubrovacka rozata

Casa bijeloga ili crnoga kuénoga vina

Domadi aperitiv

(viSnjevaca, travarica, orahovica)

Miadi kravlji sir s medom

Teledi rizot

Torta od badema

Casa bijeloga ili crnoga kuénoga vina

Domadi aperitiv

(viSnjevaca, travarica, orahovica)
Toplo-hladna salata s kozicama

i umakom od cikle

Polpete od hobotnice

s dalmatinskim prilogom

Cokoladni kola¢ od oraha i jabuka
Casa bijeloga ili crnoga kuénoga vina

RESTORAN PANTARUL

Kralja Tomislava 1, tel: 020 333 486

Salata sa skutom

Piletina pohana u hrskavim panko

mrvicama
s umakom od mrkve i dumbira
Kola¢ od maka i narance

RESTORAN POKLISAR
Ribarnica 1, tel: 020 322 176

Miso soup
Hosomaki uramaki
Sladoled od mente
Saporro pivo

Marinirani inéuni

na rikuli

Crni Spageti sa svjezom tunom
i cherry raj¢icama

Dubrovacka rozata



Festival Menu 1 Festival Menu

Festival Menu 2

Sushi Festival Menu

Festival Menu 3
Mediterranean Festival Menu
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KONOBA PUPO
Miha Pracata 8, tel: 020 323 555

Krem juha od povréa

Svinjski medaljoni

u umaku od crvenoga vina i domaca
palenta sa sirom

Domacda pita od jabuka

RESTORAN RIVA GRAVOSA
Obala Stjepana Radica 38
tel: 020 410 524

Rizot s morskim plodovima
File od brancina s prilogom
Strudel

Hladna plata

(prsut, sir, hobotnica)

Punjeni pureci odrezak s prilogom
(pomfrit i povrée)

Rozata

RESTORAN ROZARIO
Prijeko 1, tel: 020 322 015

Marinirani inéuni na salati
File brancina

s kuhanim povréem
Domaca torta od narance

Dalmatinski prsut, sir, masline

Piletina u umaku od proseka i grozdica
s povréem

Dubrovacka rozata

RESTORAN SEBASTIAN
Prijeko 11, tel: 020 321446

Brusketa Sebastian

pesto od balan¢ana s incunima i susenim
pomadorama

Lignje na zaru

s emulzijom od ruzmarina, maslinovoga
ulja i balzami¢noga octa

Dubrovacka rozata



Festival Menu Festival Fish Menu

Festival Meat Menu
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JAPANSKI RESTORAN

SHIZUKU
Kneza Domagoja 1F, tel: 020 311 493

Sezonska salata s lignjama

u tempuri i Yuzu dressingom

Proljetne rolice s povréem i kozicama
Maki plata

Sladoled od zelenoga caja

“Surf & Turf”

Tatarski biftek, kamenice, namaz od vlasca i
namaz od kamenica

“7 Asian spicy pork belly”

Pikantna svinjetina sa 7 azijskih zacina, kuhana
24 sata na 75C, s krastavcima, mladim lukom i
umakom od Sljiva

Pandispanj

Krema od rogaca, zelatina od naranaca, cips od
Granny Smith jabuka i sorbet od mantale

RESTORAN STARA LOZA,

PRIJEKO PALACE
Prijeko 22, tel: 020 321145

Srdele i incuni

Zelatina od maslina, prah od maslinovoga ulja,
pasta od inéuna, srdele przene u tempuri
Orzoto

Kozice, brasno od liganja, hrskava svinjska
kozica s dodatkom crnila od sipe
PandisSpanj

Krema od rogaca, zelatina od naranaca, Cips od

Granny Smith jabuka i sorbet od mantale

RESTORAN TAJ MAHAL
Nikole Gucetica, tel: 020 323 221

Tarhana corba od rajcice
Pikantne junece grill kobasice

s pirjanim porilukom

Mladi sir s dzemom od smokava

RESTORAN TAJ MAHAL

Hotel Lero, lva Vojnovic¢a 14
tel: 020 640 123

Kremasta juha od luka i sira
Pilav od rize s crvenim radicem
Kolac¢ od griza s orasima i jabukom



Festival Menu 2

Festival Menu
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TRATTORIA TEZORO
Siroka 3, tel: 0914050 796

Festival Fish Menu
Marinirana tunjevina
Brancin i lignje sa zara
s blitvom i krumpirom
Parfe od ljesnjaka

Festival Meat Menu
Mladi kozji sir na palenti
Govedi sote Stroganoff
sa zrnovskim makarulima
Parfe od ljesnjaka

SPAGHETTERIA TONI
Nikole Bozidarevica 14, tel: 020 323 134

Festival Menu
Bruskete
Sporki makaruli
Mijesana salata
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