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1 O LET EKSKLUZIVNIH TRENUTKOV

Linija Argeta Exclusive letos praznuje 10. obletnico ustvarjanja vrhunskih
kulinaricnih kreacij in ekskluzivnih gurmanskih trenutkov.

V sodelovanju z vrhunskimi kuharskimi mojstri smo v tem kratkem ¢asu spisali NAJ VAM PRI éARAJ O

izjemne zgodbe okusov in harmonij, v zelji, da bi vrhunsko kulinariko priblizali vsem,

ki cenijo kakovost, dobre okuse in se radi predajajo gurmanskim uzitkom. EKSKLUZI \{’N =
TRENUTKE UZITKA!

Premium linija Argeta Exclusive v svoji redni ponudbi skriva prefinjeno govejo pasteto s tartufiin bogato
jelenovo pasteto z rozmarinom, vsako leto pa se jima pridruzi nova omejena serija s podpisom priznanega chefa.

Na nasi desetletni poti se nam je pridruzilo ze Sest izjemnih regijskih chefov. Naso zgodbo povezovanja z

vrhunsko kulinariko tega prostora smo zaceli s Teom Fernetichem iz San Rocca, sledil je Tomaz Kavcic iz

Gostilne pri Lojzetu na Zemonu, pa Alessandro Gavagna iz z Michelinovo zvezdico nagrajene La Subide v
Krminu, Nikola Tadijanovic iz restavracije Stari kastel, Janez Bratovz iz ljubljanske restavracije JB, leta 2018
pa se je z Argeto Exclusive povezal Luka Kosir iz Gostisca Gri¢. Vsaka zgodba se zacne z obiskom kuharskega

eyvee

S knjiZico, ki smo jo za vas pripravili ob nasi 10-letnici, vas vabimo na popotovanje skozi cas.

Predstavljamo vam osebne zgodbe chefov, ki so za vas pripravili tudi ekskluzivne recepte
z njihovimi kreacijami, vrhunski sommelier pa je vsaki jedi premisljeno dodal tudi vinsko spremljavo.

PASTETA

ARGET

EXCLUSIVE




1O LET PASTET ARGETA EXCLUSIVE

2009
Argeta Exclusive
divjacinska

2010 —{®lq ]
Argeta Exclusive Argeta Exclusive
tuna z oljénim oljem a la San Rocco,
in olivami goveja pasteta s Sparglji

e e o o o

2011 2013
Argeta Exclusive Argeta Exclusive
goveja s tartufi a la Zemono, losos

z rozmarinom in janezem

2014
Argeta Exclusive
a la La Subida,
jelenova pasteta
s sredozemskimi
pistacijami

2015
Argeta Exclusive
trojcek Subida-Zemono-
San Rocco

2016
Argeta Exclusive
a la Stari Kastel, dimljen
brancin s hrusko
in medom

2016
Lansiranje dveh rednih
okusov Argeta Exclusive:
Goveja s tartufiin
Jelenova z rozmarinom

r{eki=]
2017 Argeta Exclusive
Argeta Exclusive a la Stari Kastel, dimljen brancin s
a la JB, pis¢anéja jetra hrusko in medom ter
s kandirano pomaranco a la JB, piscandja jetra s kandirano
in konjakom pomaranco in konjakom
e
ARGETA P .
oo A 51T / .
TN A A \RGET _n&[-‘
Ey = -;;__"' ;-;'—-ao-.

r—{eki=}
Argeta Exclusive
a la chef Luka Kosir,
racja s prazenimi
lesniki in vaniljo



Foto: Ciril Jazbec
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TEO FERNETICH

San Rocco

Nedalec od slovenske rﬁeje in dobrih deset kilometrov
od zahodne obale Istre, utrdbe mnozicnega turizma,
lezi vas Brtonigla, ki je pristna Istra v malem. Leta
2004 je druzina Fernetich podedovala veliko staro
hiso v srediscu vasice in se odlocila, da si bo poskusila
odrezati svoj kos pogace v turisticnem poslu - z
vrhunsko restavracijo in 12 sobami v buticnem hotelu.

Chef restavracije, ki se redno pojavlja na raznih
seznamih najboljsih na Hrvaskem, je Teo Fernetich,

ki kot otrok ni sanjal o poklicu, ki ga opravlja danes.
Ob vprasanju, kdaj je postal kuhar, se zamisli: »Ze od
zacetka sem bil v kuhinji, nisem pa se solal za kuharja.
Danes je svetovni trend, da kuharji niso solani, ampak
Jih pri kuhanju in ustvarjanju vodijo strast, volja in Zelja.
Kuhal sem vse vec in v nekem trenutku postal chef.«

Fernetichevi svoje goste v restavraciji Zze od zacetka
seznanjajo izklju¢no s tradicionalno istrsko kuhinjo,
sodobno interpretirano, z uporabo lokalnih surovin.
»Navdih seveda najveckrat najdes v tradiciji.

Zelo pomembno pa je tudi, da spostujes

surovine in ne znizZujes njihove kakovosti pri

obdelavi in sodobnem nacinu kuhanja.«

Restavracija San Rocco je bila do danes oklicana za
najboljso hotelsko restavracijo v regiji Alpe-Jadran,
ze nekaj let je San Rocco najboljsi hotel s tradicijo
na Hrvaskem, njihovo olj¢cno olje pa je Ze nekaj

let nepretrgoma v najpomembnejSem vodniku za
olj¢no olje na svetu, v italijanskem Flos Olei, ki ga
ljubkovalno imenujejo tudi biblija oljcnega olja.

Se lahko pasteta Argeta Exclusive v restavraciji uporabi samo kot
pozdrav iz kuhinje ali tudi kot sestavina za pripravo jedi?

»Samo domisljija te lahko omejuje. Mi smo pripravili dve topli predjedi, ki se lahko servirata v okviru
menija. Pasta s tartufom in pasteto je zelo lepo uspela. Pasteta s polento prav tako. To sta dve kompletni
Jedi. Sicer pa je pasteta vsestransko uporabna — od pozdrava iz kuhinje, prek hladnih predjedi do toplih.
Pasteta je lahko le obrobna sestavina krozZnika, lahko pa je tudi glavna. Vse je stvar domisijije.«
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f ARGETA

Nasvet za serviranje:
Segrejte kremo iz spinace
in spargljev na najvec

70 stopinj Celzija in jo
enakomerno razporedite
po globokem krozniku.
Pogrete kolute polente
poloZite na sredo
kroZnika. Dekorirajte

z Argetino pasteto,
kapljico oljcnega olja

in dvema blansiranima
spargljevima vrsickoma.

*Uporabite lahko tudi pasteto
Argeta Exclusive Goveja s tartufi.

POLENTA Z DIVJIMI éF’AIRGLJl,
MLADO SPINACO IN PASTETO
ARGETA EXCLUSIVE A LA SAN ROCCO

ZA 4 OSEBE

1 pasteta Argeta Exclusive a la San Rocco*

- 400 g mlade spinace - 100 g divjih spargljev- 30 ml oljcnega olja
- Polenta - Sol- Poper

1. Kremo iz Spargljev in mlade Spinace pripravite tako, da ocistite mlado
$pinaco (odstranite trdi del lista) in divje Sparglje (lomite vsak Spargelj,
zacensi z vrha, na majhne, priblizno centimetrske kose, vse do trdega dela
rastline, ostanek zavrzite).

2. Spinaco kuhajte na pari pri 70 stopinjah Celzija 15 minut, takoj zatem jo
polozite v posodo, polno ledu in vode, da ustavite termi¢no obdelavo
in tako obdrzite Zivo zeleno barvo. Sparglje poprazite v ponvi z olj¢nim
oljem. Polozite Sparglje in Spinaco v stojeci mesalnik, dodajte olj¢no olje,
sol in poper po zelji ter miksajte, dokler ne dobite gladke teksture.

3. Polento skuhajte v slani vodi, potem jo prelijte v posodo globine od enega
do dva centimetra in pustite, da se ohladi. Z okroglim modelom premera
od tri do Stiri centimetre narezite tri kolute za vsako porcijo. Polozite
pasteto Argeta Exclusive a la San Rocco v najlonsko slascicarsko vrecko
in jo vzemite iz hladilnika, da se ogreje na sobni temperaturi (od 20 do 22

stopinj Celzija), da jo lahko lazje oblikujete po zZelji na krozniku.

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPREMLJAVA:

COLLES 2016,
clolel—1—

Barva je neznejsa, zlatorumena.
Cvetica je dozorela, prevladuje
meta, najdemo mineralne note
po kresilnem kamnu. V ustih vino
pokaze svoje polno razkosje;
je suho, intenzivnega okusa,
kompaktno, ¢vrsto. Razsiri se po
ustih, kjer se popolnoma razdisi in
vztraja, vztraja. Izjemen sauvignon,
ki pokaze, kaj lahko ponudijo
Haloze v eni svojih najboljsih izdaj.
Z zelo dolgim zatonom, v ustih
ostane dolg mineralen pookus.
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SARM RODCCOD

Nasvet za serviranje:

Servirajte na kroznik,
dodaijte vejico
aromati¢nega zelis¢a
po zelji in poskropite
z olj¢nim oljem.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Exclusive
Goveja s tartufi.

TESTENINE S PASTETO
ARGETA EXCLUSIVE
A LA SAN ROCCO

ZA 4 OSEBE

4 pastete Argeta Exclusive a la San Rocco*
- 320 g testenin po Zelji

-50 ml oljcnega olja

- Strok cesna

1.V ponvi na olj¢nem olju pocasi prazite strok ¢esna, da
porumeni, nato ga zavrzite. V ponev dodaijte stiri cele
pastete Argeta Exclusive a la San Rocco in olj¢no olje,
mesajte, dokler se ne segreje, in potem umaknite
z ognja.

2. Dodajte testenine zelene oblike v vrelo in osoljeno
vodo, kuhajte, kot je oznaceno na embalazi. Odstranite
lonec s testeninami dve minuti pred koncem in
pretresite testenine v ponev s prej pripravljeno omako
Argete. Mesajte energi¢no, da se testenine dobro
povezejo z omako.

Mihaela Majerhold

VINSKA
SPREMLJAVA:

MALVAZIJA 2017,

KORENIKA &
MOSKON

Vino je srednje globoke
zlatorumene barve. Cvetica je
dozorela, srednje poudarjena,
prijetno diseca ter spominja na

sivko, seno, med, so¢ne rumene
sadeze in rozmarin. V ustih je
suha, kisline so nizje. Cetudi
zaznamo kancek trpkosti, je
tekstura prav lepo maslena.

Malvazija od srednjega

do krepkega telesa, slana,
okusna. Vino je pristnega,
polnega okusa, mojstrsko
pridelano. S karakterjem.

11



Foto: Ciril Jazbec
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EXCLUSIV

LA SUBIDAS

SELEMNO YA
o ET AT A

ALESSANDRO GAVAGNA

La Subida

O posestvu La Subida na italijanski strani Goriskih brd je

bilo'zaradi Jogka Sirka, legendarnega gostinca, ki je vasko
ostarijo svojih starSev preobrazil v kulinari¢no institucijo
z Michelinovo zvezdico, pre_litega ze ogromno crnila.

Av gostilni Al Cacciatore (Pri lovcu), ki se kiti z
Michelinko ze 12 let, mora nekdo kuhati, in to je
Sirkov zet Alessandro Gavagna. Ta si je ze od malega
zelel postati kuhar, pri cemer poudarja, da je za

to delno najbrz kriva genetika. »Mama je Furlanka,

iz Krmina. Oce je iz Emilije - Romanje. Sam pa sem
rojen v Umbriji. Torej se v meni prepletajo tri velike
kulinaricne kulture.« pojasni 47-letni Gavagna.

Po Solanju si je nabiral izkusnje in pri rosnih 23
letih ga je pot zanesla v Subido. »Prisel sem zaradi
ene strasti, nasel pa se eno,« se nasmehne, saj je
tam spoznal Tanjo, héerko Joska Sirka, s katero

je danes porocen. Z malo srece, znanja in volje,
kot pravi, je v stirih letih napredoval v chefa.

Svojo kuhinjo Gavagna opredeljuje kot evolucijo
tradicije. »Z eno nogo smo v koreninah, z drugo pa
gremo.v korak s casom, saj se spreminjajo navade in
pricakovanja ljudi. Najpomembnejsa stvar, ki smo jo
razvili v zadnjem desetletju, je, da smo krozZnike naredili
lahkotnejse. Torej smo ohranili stare okuse, ampak jih
ponujamo v lahkotnejsi razlicici,« pove italijanski chef.

Ceprav se je kuharske obrti u¢il tudi pri slovitem
Alainu Ducassu in raznih italijanskih velemojstrih,
poudarja, da je neprecenljivo znanje, ki si ga

je nabral pri gospodinjah v Furlaniji.

»Se vedno jih obiskujem. Na sreco imam Ester, Joskovo
sestro, ki je odlicna kuharica. Tudi prek njenih prijateljic
in znank se vedno pridem do kakega novega recepta.
TeZava receptov Zensk iz Collia pa je, ker so vsi narejeni
na oko, na priblizno. Vsaka gospodinja rece, malo tega,
malo onega, nobena pa ne zna pojasniti natancnih
kolicin. Zato se vedno, ko hodim naokrog, nosim s seboj
tehtnico, da ‘malo tega, malo onega’ stehtam.«

Se lahko pasteta Argeta Exclusive v restavraciji uporabi samo kot
pozdray iz kuhinje ali tudi kot sestavina za pripravo jedi?
»Uporaba je lahko zelo univerzalna. Pasteta lahko konca v raviolu, tortelinu ... V vsakem primeru je lahko
samostojna predjed v kombinaciji z zelenjavo. In brez teZav je lahko tudi dodatek glavni jedi, zraven mesa.«

13
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Nasvet za serviranje:
Dodajte beli $pargelj,
ki ste ga pred tem
skuhali v slanem
kropu z malo
sladkorja.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Exclusive
Jelenova z roZzmarinom.

JELENOVA KOCKICA S PASTETO
ARGETA EXCLUSIVE A LA SUBIDA
IN IKRAMI SOSKE POSTRVI

ZA 4 OSEBE

100 g pastete Argeta Exclusive a La Subida*
- 200 g jelenjega fileja- 4 kavne Zlicke iker
4 beli sparglji- Vinski kis - Sladka paprika

- Cesen -Sol- Poper - Kancek oljcnega olja

1. Jelenji file narezite z res ostrim noZzem na
priblizno centimeter velike kocke. Previdno
jih zadinite s sveze mleto soljo, ne premo¢nim
staranim vinskim kisom, sladko papriko, sveze
mletim ¢rnim poprom in kanckom ne prevec
intenzivnega olj¢nega olja.

2. Na popecen kruh namazite pasteto, jo
oblozite z jelenovimi kockicami in ikrami,
najbolje soske postrvi.

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPRENMLJAVA:

PENINA
BRUT TERROR,
(=18 AN \\ AN

Barva je nezna limonasta, mehurcki
so zmerno veliki, penjenje iskrivo,
mehurcki pa pogosti. Cvetica je srednje
poudarjena, lepo dozorela ter spomni
na seno, skorjo kruha in suho cvetje. V
ustih je vino zelo suho, visokih kislin,
odrezavo, z lepo teksturo mehurckov
in lazjega telesa. Karakter v ustih se Se
nekoliko razsiri glede na zaznave na nosu.
Okusna, daljsa penina, pridelana le iz
rebule, ki preseneti s kompleksnostjo.
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ARGETA

LA SuBIDAas

Nasvet za serviranje:

Vse skupaj postrezite
prelito z olj¢nim
oljem.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Exclusive
Jelenova z roZzmarinom.

JELENJA PASTETA ARGETA

EXCLUSIVE A LA SUBIDA NA OBLACKU

POLENTE Z GORCICNO MAJONEZO

ZA 4 OSEBE
2 pasteti Argeta Exclusive a La Subida*- 200 g polente

Za majonezo: - 60 g gorcice- 50 g oljcnega olja- 20 g vode
Za pesto: - Pokalica- Cesen- Oljcno olje

Emulzija divjega cesna:- 1 divji cesen- 100 ml medu- 100 ml kisa

1. Za oblacke najprej po navodilih skuhajte polento. Vlijte jo v pekac, ohladite in
narezite na rezine primerne velikosti. Rezine polente spet ocvrite. Za en kroznik so
primerne tri rezine polente, Siroke od dva do tri in dolge okoli pet centimetrov, na
katere z zlicko polozite leto oblikovano pasteto Argeta Exclusive a La Subida.

2. Za pripravo majoneze s hitrim mesalnikom zmesajte vse sestavine, tako da v zmes
gorcice in vode pocasi vlivate olje. To naj ne bo premo¢no, da majoneza ne bi
prevec zagrenila.

3. Za klasicni pesto iz pokalice nasekljajte to divje zelisce, stisnite cesen in prelijte z
olj¢nim oljem. Vse skupaj v stoje¢em mesalniku zmesajte, da nastane gosta krema.

4. Divji cesen potopite v vrelo vodo in ga hitro vzemite ven. Nato list ¢esna namocite
v zmes iz polovice medu in polovice kisa. Vse skupaj pustite stati 24 ur. Ko iz zmesi
vzamete list, mora ostati emulzija, sladko-kisla Zelatinasta. S tem nekoliko ublazite
okus cesna in poudarite zeleno barvo.

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPREMLJAVA:

REBUL A 2017,
SCUREK
Vino je nezne limonasto
rumene barve z zlatimi odtenki.
Cvetica je dokaj diskretna,
disi po limonah, rumenih
jabolkih, poljskem cvetju in
smokvah. Suho vino z lepo
mero zrelih kislin in svezino
v ustih, celo malce oljnato. V
ustih pokaze veliko, je polnega
okusa s prijetno svezino.

Lepo zrela rebula z lepim
znacajem in daljsim zatonom.

17
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STARI KASTEL

Nikola Tadijanovi¢ je eden najbolj obetavnih

mladih hrvaskih chefov, ki je Se pred kratkim
razveseljeval ljubitelje naravnih okusov v restavraciji
Stari kastel v naselju Kastel na obronkih hriba

nad Dragonjo tik ob slovensko-hrvaski meji.

Tadijanovic prihaja iz Slavonije, ceprav bi marsikdo
pomislil, da iz Istre, saj njegove kulinari¢ne kreacije
izkazujejo predvsem strast do istrske tradicije in
tamkajsnjih surovin. Na srednji gostinski $oli v Vukovarju
se je, kot pravi, naucil priprave tako imenovanih
klasi¢nih jedi, od zrezkov do paniranih smucev, krapov
in drugih rib, ki so plavale v Donavi. Ce je zelel svojo
kuharijo prestaviti na visjo raven, je bil bolj kot ne
prepuscen sam sebi. »Ucil sem se od kolegov, placal

Na najvisjo stopnicko v svoji dosedanji kuharski karieri pa
je stopil, ko je postal chef v restavraciji Stari kastel. Prisel

je malo po odprtju, januarja 2014. Tam je imel proste roke

za ustvarjanje. »Imeli smo razlicne degustacijske menije,
ki smo jih prilagajali letnemu casu. V menije smo vedno
vkljucevali le sezonske surovine, najveckrat take, ki so bile
nabrane oziroma ulovljene isti dan. Tudi sami smo nabirali
sparglje, ko smo imeli prost dan,« pojasni sogovornik.

Tadijanovi¢ se je v svoji kuhinji vedno naslanjal na
tradicijo in jo poskusal predstaviti sodobno. Na
vprasanje, kako bi definiral svojo kuhinjo, odvrne,
daje trenutno osredotocen na organsko hrano.

Zdaj je na Norveskem, kamor se je odpravil pred pol

—
o] ..-}»’_.7'“ sem si tudi nekaj tecajev, v Italiji sem se ucil, kako se leta. Pravi, da se je na sever podal zaradi novih izzivov
OS5 o L pripravlja cokolada, na primer, in podobno. Najvec pa sem in da malo prevetri glavo. »Trenutno delam v restavraciji
& e it = se naucil v Istri, kjer veliko bolj cenijo dobre surovine in na Norveskem, ki se zelo posveca organski hrani in
# ; (" H]k kjer je pomembno, da se uporabljajo sveze, v sezoni.« konceptu kuhanja s ¢im manj odpada oziroma mednarodno
A 4 ‘."?.‘“%}?Ed’ receno ‘zero-waste-cuisine’,« pojasni Tadijanovic.

Nitols Tadjj,, o

Foto: Ciril Jazbec

ol
4 NIKOLA TADIJANOVIC

>, 4_ Ii - 4’:’ Stari Kastel

Se lahko pasteta Argeta Exclusive v restavraciji uporabi samo kot
pozdrav iz kuhinje ali tudi kot sestavina za pripravo jedi?
»Seveda se lahko pasteta mesa v razne jedi. Odlicna je na primer za polnjene testenin. Lahko se jo
izkoristi kot dodatek nekaterim jedem, lahko pripravimo solato. Vsekakor pasteta ni samo za pozdrav iz
kuhinje. Mi smo delali z njo fuzijo ribe in mesa, kot je vitello tonnato, z brancinom in jagnjetino.«

19
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STAR KASTEL

Nasvet za serviranje:
Ponudite na krozniku
s hrusko, marinirano
v medu, in s svezimi
zac¢imbami po
lastnem izboru.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Losos.

FAGOTINI IZ JECMENOVE MOKE
Z DIMLJENIM BRANCINOM, SIMEJI GOBAMI,
MARINIRANO HRUSKO IN MEDOM

VINSKA
SPREMLJAVA:
RO ALDEBARAN
Za nadev: - 800 g sveZega brancina- 100 g sveZe kravje skute- 100 g kremnega sira - Sol
- Poper v zrnu - Ekstra devisko oljcno olje - Suha vejica trte/roZmarina 2016, VINA
Za testo: - 4jajca- 250 g ostre moke - 250 g jecmenove moke - Zlicka soli- Zlica oljcnega olja KUPLJEN

Vino je srednje globoke
zlatorumene barve z lepim
leskom. Cvetica je srednje
poudarjena, cvetna in sadna,
Se precej mladostna, zadrzana,
v nizkem startu. Pocasi,
lenobno se odpira in kaze vse
vedjo pestrost. V ustih je vino
suho, precej na lazji strani, z
neverjetnimi, zrelimi kislinami.
Postreze nam z oljnato teksturo
in prijetno mehkobo. Karakter
v ustih je intenziven, pesterin
se pocasi, a zanesljivo razsiri po
vsej ustni votlini, kjer vztraja in
nas nagradi z dolgim pookusom.

Za omako: - 1 pasteta Argeta Exclusive a la Stari Kastel* - 500 ml ribje osnove
- 30 g masla- Sol- Poper - Oljcno olje- 50 g simeji gob - 1 hruska - Med

1. Ocistite luske brancina in mu odstranite drobovino. Sfilirajte brancina in mu odstranite kozo,
posolite in popoprajte. Iz glave in kosti skuhajte jusno osnovo. Pripravite drva za ogenj, zakurite in
pocakajte, da ogenj ugasne in ostane samo Zerjavica. V ognjevarno posodo zlozite fileje brancina
in posodo postavite poleg Zara. Na Zar polozite Se vejico trte ali rozmarina. Zaprite z aluminijasto
folijo in pustite, da se brancini zadimijo. Ko se brancin ohladi, ga na drobno nasekljajte ter mu dodajte
svezo kravjo skuto in svezi kraviji sir. Vse dobro zmesajte z Zlico, solite in poprajte po Zelji ter dodajte
Zlico olj¢nega olja.

2. |z sestavin v receptu pripravite testo, zavijte v plasti¢no folijo in pustite naj testo pociva v hladilniku. Po
1 uri testo za fagotine razvaljajte na priblizno 1 mm. Testo narezite na kvadrate, velike 8 x 8 cm, dodajte
nadev in spojite robove. Kuhaijte jih v slani kipeci vodi priblizno 3 do 4 minute, dokler niso kuhani.

3. Simejo gobe na rahlo ocvrite na olju in dodajte ribjo osnovo, ki jo prekuhate ter ji dodate olj¢no olje in maslo
ter poper in sol po Zelji. V omako vmesajte dve Zlici pastete Argeta Exclusive a la Stari Kastel. V omako

dodajte Se fagotine in jih pocasi kuhajte od 2 do 3 minute. Foto: Mihaela Majerhold
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Nasvet za serviranje:
Na kroznik polozite
cvetacno kremo,
Sparglje ter brancina.
Ob strani dodajte
nekaj kosov cvetace
ter sveze mlade
kalcke.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Losos.

DIMLJENI BRANCIN Z OMAKO I1Z

CVETACE IN FERMENTIRANE SOJINE
PASTE S PECENO CVETACO IN SPARGL.JI

ZA 4 OSEBE

1 pasteta Argeta Exclusive a la Stari Kastel*

- 4 fileji brancina- 1 manjsa cvetaca- 50 g sojine paste

- Pest sveZih spargljev (pribl. 16)- 200 ml polnomastnega mleka
- 30 g masla- Sol- Poper- Svezi mladi kalcki po Zelji

1. Odistite cvetaco in ji odstranite vse trde dele ter jo kuhajte v slani
vodi priblizno 10 minut. Nekaj kosov cvetace polozite na stran in jih
narezite na polovice.

2.1z vode vzemite preostanek cvetace in jo namazite s sojino pasto ter
jo na hitro popecite v pecici, da dobi svetlo rjavo barvo. Ko je cvetaca
kuhana, jo skupaj z mlekom, maslom in eno zlico pastete Argeta
Exclusive a la Stari Kastel s pali¢nim mesalnikom pretlacite v kremo
ter pustite, da se malo ohladi.

3. Fileje brancina specite v posodi za peko z malo olja, solite in poprajte
po Zelji. Pecene brancine vzemite iz posode in jih malo zadimite.

4.V posodi za peko zdruzite pecene brancine, Sparglje in nekaj kosov
cvetace ter vse pocasi pecite.

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPRENMLJAVA:

CHARDONNAY
BREG 2016,
MAROF

Vino je srednje globoke
zlatorumene barve. Cvetica
je poudarjena, disi po maslu,
karameli, kvasu, le kanc¢ek po
kavi in novem lesu. V ustih je
vino suho, krepkega telesa, visjih
kislin, z lepo oljnato teksturo.
Kljub krepkosti in polnosti zaradi
kisline deluje dokaj zivahno
in gibljivo. Okus v ustih je
intenziven, pester in se Siroko
razprostre. Dolg, odlicen, slan.
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JANEZ BRATOVZ
JB

Kuharski velemojster Janez Bratovz iz prestizne ljubljanske
restavracije JB, ki velja tudi za pionirja sodobne slovenske
kulinarike, se je kuharskih osnov izu¢il na gostinski in
hotelirski $oli v Ljubljani, bil je vajenec v hotelu Turist,
prakso pa je opravil v portoroskem hotelu Slovenija.

Pozneje je kuhal v menzi Energetike, leta 1987 pa odsel
s trebuhom za kruhom v Avstrijo. Tam se je zaposlil v
restavraciji Der Tschebull ob Baskem jezeru, ki je tedaj
veljala za eno najboljsih v Avstriji. Ceprav je napredoval
v Sefa kuhinje, se je po petih letih vrnil domov.

Tako je pred 26 leti v Domzalah, v zanikrnem malem
bifeju, kamor so zahajale vec¢inoma lokalne barabe, kot
sam pove, odprl legendarno gostilno JB. Mojster iz Trzina
svojo kuhinjo tezko popredalcka. »V Zivljenju sem poskusil
vse Zivo, tudi molekularno kuhinjo. A ugotovil sem, da to ni
naravna kuhinja, zato sem jo postopoma opustil. Na koncu
sem ugotovil, da je vse najboljse tudi najbolj enostavno.«

Janez Bratovz je bil tudi eden prvih pri nas, ki je zacel
poudarjati pomen kakovostnih sestavin, in ljubljanska
trznica je ze 20 let njegova vsakodnevna jutranja
postojanka. »Zakaj marsikateri od gostincev ne hodi?
Ker je trZnica draga. A sam hodim zato, ker lahko tam
izberem najboljse sestavine« je razlozil Bratovz.

Osnovna sestavina je zanj najpomembnej$a. »Ce imas
dobro sestavino, ni treba uporabljati raznih kuharskih tehnik.
Zato je moja hrana enostavna. Rad imam Cciste, naravne
okuse. Najraje slisim, da nekdo rece, da je pri meni jedel
korenje, ki ima okus kot pred 40 leti,« pove sogovornik,

ki je s svojo restavracijo JB dosegel svetovni vrh.

Potem ko ga je leta 2010 San Pellegrino
uvrstil na 89. mesto med vsemi restavracijami
na svetu, zdaj caka - kot vecni prvi slovenski
kandidat - na prvo Michelinovo zvezdico.

Se lahko pasteta Argeta Exclusive v restavraciji uporabi samo kot
pozdrav iz kuhinje ali tudi kot sestavina za pripravo jedi?

»Seveda lahko pasteto vedno serviramo kot hladno predjed, lahko pa se vkomponira v testo in spece
kot brios. Tisti, ki so sluzili vojaski rok se v JLA, dobro vedo, kako smo na ponvi segrevali pasteto in
zraven vmesali Zvrkljana jajca. Bilo je neznansko dobro. Pasteta se zdalec¢ ni samo za pozdrav iz kuhinje,
uporabna je lahko v marsikateri jedi kot zelo pomemben dodatek. Samo domisljijo je treba imeti.«
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Nasvet za serviranje:
Na kroznik namazite
pasteto v obliko,
kakrsno zelite,
naribajte tartufe in
prilozite pomaranc¢no
kremo.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Jetrna.

VINSKA
SPRENMLJAVA:
ZA 2 OSEBI RENSKI
1 pasteta Argeta Exclusive a la JB*
- 50 g sladkorja- 1 Zlicka pektina RIZLING 2017,
- 1 pomaranca- Tartufi JOANNES
1.V vreli vodi celo pomaranc¢o PROTNER

kuhajte do mehkega, priblizno

45 minut. Pomaranco ohladite, jo
prepolovite in ji odstranite peske.
Nato jo do gladkega zmiksajte v
stoje¢em mesalniku.

2. Tej zmesi dodajte sladkor in pektin
ter kuhajte Se pol ure, da dobite
rahlo kremo.

kg i

Foto: Mihaela Majerhold

Barva je srednje globoka

zlatorumena, cvetica pa poudarjena.

Ponudi tako mladostne kot zorjene
note, precej je ze mineralnih not,
ki spominjajo na lapor in mokri
kamen. V ustih je vino slajse,
srednjega telesa, lepo se ujame
z zmerno visoko kislino, ki skupaj
z malce oljnato teksturo ter
vonjem po marelicah in breskvah
pove, da je bilo grozdje dokaj
pozno trgano. IntenzivnejSega
okusa, samosvojega znacaja, ki
pa ostaja nedvomno renski.
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Nasvet za serviranje:

Na krozniku
postrezite kuhano
breskev s ¢ebulno
marmelado, prilozite
kancek zmesi iz suhih
marelic in pasteto
Argeta Exclusive

a la JB. Okrasite s
sezonskim zelenjem.

*Uporabite lahko tudi
pasteto Argeta Jetrna.

ARGETA EXCLUSIVE A LA JB
Z BRESKVIJO, CEBULNO MIARMELADO
IN KREMVMO IZ SUSENIH MARELIC

ZA 4 OSEBE

Pasteta Argeta Exclusive a la JB*

- 1 breskev- 200 g sladkorja

- 1 rdeca cebula - balzamicni kis

- 200 g suhih marelic- 100 ml belega vina
- 200 ml vode

1. Celo breskev skuhajte do mehkega, nato jo razkoscicite
in narezite na cetrtine. Cebulo narezite na trakce.
Medtem karamelizirajte sladkor, ki mu dodate narezano
¢ebulo, in malo zalijte z balzamic¢nim kisom. Na Sibkem
ognju kuhajte tako dolgo, da se cebula razpusti, zmes
zgosti in postane ¢ebulna marmelada.

2. Suhe marelice, belo vino in vodo skupaj kuhajte priblizno
20 minut, da se marelice zmehcajo, nato pa vse skupaj
zmesajte v stojecem mesalniku.

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPREMLJAVA:

SAUVIGNON
Vv 2011,
DVERI PAX

Vino je srednje globoke
zlatorumene barve. Cvetica je
poudarjena in kljub sedmim letom
starosti v odli¢ni formi. Prepletajo
se vonjave, ki spominjajo na zrele
vinogradniske breskve, bezeg,
dim, masna kadila in pasijonko.
V ustih je vino suho, polno,
krepkega telesa in intenzivhega
okusa, ki se razbohoti po vsej
ustni votlini, kjer vztraja. Kljub
toplemu letniku so kisline
visoke, zrele. Brezkompromisen,
zrel sauvignon.

29
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LUKA KOSIR
Gric

Eden najprodornejsih slovenskih chefov nove
generacije Luka Kosir iz restavracije Gric je v kuhariji
pristal po spletu zanimivih okoliscin. Druzinski lokal
so odprli samo zato, ker oce Hinko s svojimi pajdasi
ni imel kam na pivo in je posedal pred trgovino.

Odprli so picerijo, sina pa poslali za kuharja. Po koncani
kuharski Soli je namre¢ Lukova mama sina peljala za
vajenca naravnost v restavracijo JB k Janezu Bratovzu.
Tam se je seznanil s Stevilnimi tehnikami, spoznal
molekularno kuhinjo in pridobil ¢isto drugac¢en pogled na
kulinariko. Ko se je namazan z vsemi zavbami leta 2009
vrnil vdomaco kuhinjo, pa se je odprlo novo poglavje.

Sledil je nordijski filozofiji in zacel iskati lokalne
in sezonske surovine. »Nasa kuhinja Se vedno
vkljucuje tudi veliko nabiralnistva, vsak dan gremo
v gozd, na travnik, njivo in nabiramo,« pove Kosir,
oce stirih otrok, ki nabira tudi mravlje.

Ceprav je bilo meso neko¢ njegova osnovna surovina,
danes ponuja degustacijske menije, v katerih imajo

meso, riba in zelenjava povsem enak pomen. »Pravzaprav
Zelim, da pride zelenjava v ospredje. Veliko kreiram povsem
zelenjavne jedi, to me zelo zanima, ker ni preprosto, «
ugotavlja mladi chef. Za oskrbovanje gostilne imajo dve
kmetiji in skoraj vso zelenjavo pridelajo sami. »)mamo dve
vedji njivi in dve gozdni njivi, kjer rastejo topinambur, divji
por, Sitake, ostrigarji in podobno,« razlaga sogovornik.

Posebno poglavje pa so race. S Svedom Petrom
Blombergssonom jih vzrejata po ekoloskih nacelih in
za lastno uporabo. Pravzaprav gre za zdaj Se za Zivalski
vrt z vec kot 240 racami, v prihodnje pa naj bi z buti¢no
vzrejo zalagala tudi boljse ostarije doma in na tujem.

Se lahko pasteta Argeta Exclusive v restavraciji uporabi samo kot
pozdrav iz kuhinje ali tudi kot sestavina za pripravo jedi?

»V splosnem se lahko pasteta uporabi za marsikaj. Veliko pa je seveda odvisno od tega,
koliko je clovek inovativen in koliko jajc’ ima. Pri vseh jedeh se srecujemo s pastami, nadevi,
emulzijami in nazadnje tudi s pastetami, ki jih namensko pripravimo in vkljucimo v doloceno

Jed. In ce si domiseln, ti ponujajo pastete veliko prostora za igro. Tudi v toplih jedeh.«
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Nasvet za serviranje:

Jed sestavite

tako, da pasteto in
pire enakomerno
nabrizgate na kroznik,
ji dodate kostanjeve
liste in posujete s
svezimi zelisci.

*Uporabite lahko
tudi pasteto
Argeta Exclusive
Goveja s tartufi.

ARGETA EXCLUSIVE
A LA CHEF LUKA KOSIR
S HOKAIDI BUCO IN KOSTANJI

ZA 4 OSEBE

Pasteta Argeta Exclusive a la Chef Luka KosSir*

- 50 g kostanjevega pireja- 50 g kozjega mleka

- 200 g buce hokaido z lupino - 20 g créme fraiche
- 20 g rjavega masla - Sol

1.V skledi zmesajte kostanjev pire in mleko, zmes v
debelini treh milimetrov nanesite na peki papirin
susite v pedici pri 50 stopinjah priblizno 12 ur, da
dobite suhe, hrustljave liste.

2. Buco hokaido na grobo narezite in pecite pri 162
stopinjah Celzija do mehkega. Se vroco jo prelozite
v stojeci mesalnik in prelijte z rjavim maslom. V
mesalniku mesajte, dokler zmes ne postane gladek
pire. Po zelji lahko pire pretlacite skozi fino cedilo.
Pire ohladite in prelozite v dresirno vrecko.

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPRENMLJAVA:

TRAMINEC 2013,

STURM

Traminec je pridelan samo v
najboljsih letnikih, iz popolnoma
zdravega in rahlo prezrelega
grozdja. Barva je pricakovano
in globoko jantarna, cvetica pa
izrazito poudarjena, zelo cista
ter ¢udovito sortna, kar je lahko
nepri¢akovano za vec let zorjeno
vino. Spomni na balzamic¢ne
note, hrast, vonj po prazenem.
V ustih je vino suho, krepko,
malce tani¢no, z diskretno noto
vrtnice, z lepo zrelo kislino.
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Nasvet za serviranje:
Na list testa nabrizgajte
jajcevec, nanj polozite
naslednji listic testa,
nanj nabrizgajte pasteto,
vmes pa polozite tanke
rezine tartufa. Nato

vse skupaj postavite v
stolpi¢e »mille-feuille«.
Jedi lahko dodate

sveza zeli$c¢a, na primer
zvezdnico ali rogoviléek.

*Uporabite lahko tudi pasteto
Argeta Exclusive Goveja s tartufi.

ARGETA EXCLUSIVE
A LA CHEF LUKA KOSIR

Z MILLE-FEUILLE IN CRNIMI TARTUFI

ZA 4 OSEBE

Pasteta Argeta Exclusive a la Chef Luka KosSir*
- 200 g listnatega testa - 1 mladi jajcevec

- 30 ml ekstra deviskega oljcnega olja

- 30 g spomladanskih crnih tartufov- Sol

1.V vroce oglje polozite jajcevec. Obracajte ga
toliko casa, da se lupina enakomerno ozge,
nato ga zavijte v alu folijo za priblizno 20 minut.
Medtem ko c¢akate, da se jajcevec ohladi, segrejte
pecico na 200 stopinj in v njej specite listnato
testo, ki ste ga prej razvaljali na tri milimetre,
pecite od 15 do 20 minut.

2. Ko je peceno, ga zrezite na kvadratne kose, velike
priblizno tri krat Sest centimetrov. Jajcevec
razpolovite, previdno odstranite meso, pri tem pa
pazite, da se izognete zoglenelim delcem. Meso
jajcevca prelozite v stojeci mesalnik in mu pri
visoki hitrosti dodajajte olj¢no olje tako, da dobite
kremasto emulzijo. Solite po okusu.

WL

Foto: Mihaela Majerhold

VINSKA
SPREMLJAVA:

ZAKAJ 2016,
BORUT
KOCIJANCIC

Sauvignonasse, nekdanji furlanski
tokaj, je vino slamnato rumene
barve z zelenimi odsevi. Cvetica
je srednje poudarjena, nekoliko

dozorela, kompaktna. Zaznave po

suhem cvetju, suhih za¢imbah, limeti
in Se ¢em so lepo prepletene v
enovito cvetico. V ustih je vino suho,
zmernih kislin. Nizjo stopnjo kislin
uspesno nadomestita intenzivnost
okusa in nekoliko slani naboj. vV
okusu je vino intenzivno, sveze,
a polnega telesa, sklene pase v
daljSem, obstojnem pookusu.
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Iskreno u.pamo, da je taknjizica navdihnila vasa kulinari¢na ustvarjanja tako, kot nas vsak dan navdihujete vi.

£ : Za sodelovanje in prispevek pri Sirjenju gurmanskih uzitkov pa se zahvaljujemo vsem
vrhunskim chefom, brez katerih nas uspeh ne bi bil mogoc.

Hvala, chef Teo Fernetich, chef Tomaz Kavcic, ch_eFAlessandrb Gavagna,
chef Nikola Tadijanovié, chef Janez Bratovz in chef Luka Kosir.

L NA SE'NESTETO EKSKLUZIVNIH TRENUTKOV UZITKA!



