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Vlado_Lisak,jedan od najvainl jih hrvatsklh restoratera,
otvara svoj prvi samostalni restoran, talijansk Carpacuo

dugogodisnji pri-
jatelj. Sprijateljili
smo se negdje po-
Cetkom dvijetisuéitih u
Okrugljaku,gdjeje Lisak,kao
voditelj Okrugljaka, usprkos
prirodno limitiranoj ponudi
te velike industrije pecenog
mesa, uspio stvoriti iluziju
vrhunskog restorana.
Buduci da je Vlado Lisak moj
dugogodisnji pr1]ate1],
buduci da smo satima i sati-
ma razgovarali o prvom
pravom zagrebackom tali-
janskom restoranu, ne sma-
tram se objektivnim recen-
zirati njegov prvi samostalni
restoranski biznis, pa stoga
ninecu pisati o Carpacciu
kada proradi, niti ¢e ovaj
tekst sadrzavatl bilo kakve
ocjene.

Ucenje po svij etu

Vlado Lisak, covjek kojem

je nekoliko financijski naj-
mocnijih ljudi u hrvatskoj
ugostiteljskoj industriji nu-
dilo da preuzme njihove res-
torane, sada je, napokon,
pred otvaranjem svoga pr-
vog restorana: Carpaccio u
Teslinoj mogao bi se otvoriti
u ponedjeljak popodne, ili
dan-dva kasnije.

- Lisak je covjek koji svoj
rudarski tesko zaradeni no-
vac ulaze u samoga sebe i u
svoje znanje. Umjesto da
vozi skupi auto, Vlado Lisak
godinama putuje po svijetu i
jede u najboljim njujorskim
i lasvegaskim restoranima.
Vecina hrvatskih vlasnika
restorana ne jede nigdje
~drugdje nego u svojoj gos-
tionici.

Vlado Lisak moZda ne zna
‘mnogo 0 AMG Mercedesima,
ali zato zna sve o steakovima
u bruklinSkom Peteru Luge-
ru: gospodin Lisak Covjek je
koji je kadar piti Lafite do

lado Lisak moi}::fe_ '

e i

dva ujutro, pa se onda probu-
diti u Cetiri ujutro da bi raz-
gledavao tune, sabljarke i jas-
toge na veleprodajnoj ribljoj
trznici na dokovima Man-
hattana.

Vlado Lisak tri je mjeseca,

~dvanaest do Sesnaest sati na

dan, radio na Carpacciu.
Lisak voli talijansku kuhi-
nju. U Zagrebu postoji ¢itav
niz tratorija,ali u Zagrebu, do
otvaranja Carpaccia, nije
postojao, i to viSe od desetl-

jeca, bas niti jedan ambi-

ciozniji talijanski restoran.
Nadalje, u samom grad-
skom centru ve¢ dugo godi-

na ne postoji niti jedan

vrhunski restoran. Riblja Ko-
rcula, koja se nalazi gotovo
preko puta Carpaccia, nije
losa, ali je daleko od uz-
budljive. Vinodol ima solid-
nu vinsku kartu i posve
mediokritetsku hranu, dok
Boban moZe uéi jedino u kat-
egoriju odvec kalori¢nog fast
fooda.

Na samom Trgu bana Je-

Vlado Lisak
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godisnje iskus-

tvoradapo
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ladica stanje je jos i gore.

U tako tuZznom gastro-

nomskom okruzenju ot-
varanje Carpaccia uvjerljivo
je najvazniji dogadaj za
ugostiteljsku ponudu sredis-
ta glavnog grada.No, Carpac-
cio je kadar svladati i puno
vise kriterije. '

Najveselijiugradu
Vlado Lisak i ja sjeli smo u

‘Carpaccio u petak, nesto

poslije podneva.

Ovakav je

restoran veé
godinama
neophodan
centru
Zagreba

r :L T i ?_:-'._E':'_ e
; : s R ; | i B
. Tyt il A R
. fpEsih R i P’ 7
LA SLLERE = i ] oy
SR it ' ; : o ek F e el e !
B by T i = -:"-= | g 2 1 i e ¥ e
B i '--:L '-:1_ : -'.r = it . _ | X -\.-"-\'.-"‘EP.\;"'I sl ;.::.:__ F
i SR CI v g g i Ehoak
1T} g x ALl E: s
ik e bl i . - = Fhpiag s LU e "
T e e Lol e . o d "y "' i | ET 1 s
410 P ST EE ! e Sl i
i e R e O T LR e L
=" . 5 5
:

Restoran je vec¢ bio pot-

puno ureden: palme i lampe

postavljale su se prethodne

noci, do jedan ili dva. Dok su
mi tocCili San Pellegrino

(mrzim distributere koji su
odustali od Perriera: San Pel-
legrino je okej, ali je defi-
nitvno inferioran Perrieru),
uzivao sam promatrajuci

Carpacciove zidove, ukra-

sene reprintima plakata za
“La Boheme”, “Madam But-
terfly” i “Turandot”.
Carpaccio, s crnim stolo-
vima, bijelim stolnjacima i
lakiranim stolicama, poste-
rima Puccinijevih opera,
vise¢im lampama koje pro-
izvode ugodno, ali ne prena-
padno svjetlo neprijeporno

prostor u Zagrebu.

- Carpacciov jelovnik za-
sad je the best of tradi-
cionalne, komercijalne tal-
1janske kuhinje,s vrlo ma-
lo pogresaka (Sampinjoni u
bologneseu; Sto ¢e se isprav-
iti), i s puno inzistiranja na
vrhunskim sastojcima. Jela

od skampa sadrzavat ée

samo prave, velike skampe,
a jela s tartufima hvalit ée se

jedino svjeZim tartufima.

Predjela obuhvacaju raz-
novrsne bruschette, vrlo do-

bri San Daniele, mortadelu i

ponesto sjevernotalijanskih
salama. Paste se kreéu od olia

e aglia,do tijestas golemim

skampima, a glavna jela po-
drazumijevaju Fiorentinu,
svjezu ribu s Dolca, patku s
glazurom od meda, ili teleéi
odrezak na milanskom, dak-
le, najklasi¢nijem riZzotu.

Carpaccmva pahtﬂ{a clje-
na sasvim je umjerena, dok
je vinska karta, u svom tali-
janskom segmentu, uvjerlji-
vo najbolja u gradu.

Carpaccio, koji ¢e raditi i
nedjeljom, restoran je kakav
je Zagrebu ve¢ godinama
neophodan: fina, nepreten-
ciozna hrana, u zabavnom
ambijentu, s vihunskim vin-
ima. Jedva cekam da se
OtvoOrl. #

je najveseliji restoranski

Intelig ntar
komercijalni

prvoj polovici
ovog desetljeca
Badel je zasadio
stotine hektara

novih vinograda u Ravnim.

kotarima blizu Zadra.Radilo
se 0 ozbiljnom,znacajnom
poslu koji je zasluzeno dobio
veliki prostor u medijima.
Ovih su dana iz tih
vinograda na trziste pustena
vina pod imenom Korlat: ra-
di se o cabernet sauvignonu,
shirazu i merlotu iz berbe
2007. godlne .
Korlat je ime mjesta blizu
Smili¢ica koje je, kao i cijelo

Vina s imenom Korlat
predstavljaju “premium”
liniju Benkovacke vinarije,
koja poslme u sldopu Badela
1862.1 koja je i prije rata bila
poznata po Benkovackom
roseu (sto nije kompliment).

Za razliku od notornog
Rosea, Korlat je mtehgentm
do kra]a osmisljeni komerci-
jalni projekt, koji zasluzuje
trzisni uspjeh.

Boce Korlata moderne su,

rane (za dizajn je odgovoran
Studio Cuculi¢), cijena vina
1Znimno je povoljna za tri
godine odleZale crnjake, a
sama su vina vise nego ko-
rektna.

Sva tri Korlata napravlje-
na su u new world stilu u
najsirem smislu te rijeci: ra-

DAVOR
BUTKOVIC

Tri nova, vise nego korektna Badelova
‘crnjaka iz Benkovacke vinarije

osoBf NA ISKAZNICA

to podurucje, tesko stradalo
‘tijekom rata.

teske i atraktivno dizajni-

‘eKorlat Cabernet |
Sauvignon 2007.

e Korlat Shiraz2007.
‘eKorlat Merlot 2007.
Proizvodac: Vinarija
Benkovac, Badel 1862.
Alkoholi: i |
Cabernet 14,7 posto
Shiraz 14,8 posto
Merlot 14,3 posto
Ocjene:
Cabernet: 7,5/10

- Syrah: 7-7,5/10

Merlot: 7/10 |
Cij ena: oko 90 kn

‘di se ovisokim a]koholjma 0

skoro potpuno 1zglacan1m
taninima, jakoj voénosti i

-Gdreden(}] zadimljenosti.

Donekle me podsjecaju na
etiketu Privada cileanskog
Casillera del Diabla ili, pak,
na neku od srednjih linija
Vina San Pedro obitelji
Luksic¢.

-Cabernet sauvignon, koji
mi ses najvise svidio, jako je

zaokruzen, pun crnog i cr-

venog voca, gotovo barsu-
naste teksture i spreman da
se odmabh pije.

U svojoj kategoriji cijena
1sorti,vina s etiketom Korlat
nemaju puno hrvatskih
konkurenata, osim beljskih
vina koja su nesto jeftinija i
koja su se ve¢ afirmirala i na
medunarodnoj sceni. #
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Ova ugodnavocno-alkoholnavina napravljena su da se piju uz sve vrste
crvenog mesa, osobito uz pecenu govedinu i janjetinu te uz rostilj




