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- Mala Italija u zagre

VI carpaccio u povijesti gastronomije.
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Gastrofe] 2012, U suradnji s PBZ Cardom i American Express karticom biramo najbolji poslovni restol

backom cityju

VELIKO BARBIERI | e
_ redakcija@poslovni.hr
ada je davne 1950. u kultni re- : - e ;
storan “Harry’s bar”, koji je Giu- - o o -
eppe Cipriani otvorio na nago- . o "8
vor svog newyorskog prijatelja Harryja ¥ |
Pickerninga, usla jednog kiSnog pod- ¥ POV |
~ neva grofica Amalia Mocenigo i zatra-
zila jelo pod uvijetom da bude pripre- o et
mljeno od sirovog mesa, nastao je pr- o !
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viiosim onog od tunjevine, jedini pra-

slu€aju naseg zagrebackog “Carpa-
ccia”, koji svoje ime zahvaljuje ovom
veC kultnom jelu, a kojeg je Cipriani
nazvao u Cast venecijanskog renesan-
snog slikara Vittorea Carpaccia, ove se
dvije price u nekim djelovima podu-
daraju. | g
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Mala ltalija

Naime, kreator nase oaze talijanske
kuhinje u samom sredistu Zagreba,
veC dva desetljeca jedan od vode-

e e

¢ih zagrebackih voditelja restorana, |
od onog iz hotela “Esplanade” do
ne manje glasovitog “Okrugljaka” i

i

iskreni zaljubljenik u talijansku ku-
hinju, slijedeci primjer svog prijatelja .
Giuliana Zuliania, Talijana istarskih .
korijena i vlasnika malog lanca elit-
nih talijanskih restorana u New Yor- _ =
ku, odlucio je svoju samostalnu kari-
jeru poceti graditi upravo u svom ma-
lom 'svetiStu talijanske kuhinje u sa-
mom gradskom cityju. A njegov vrsni
“Carpacio” uTeslinoj 14, nakon godi- L
nu dana doista je i postao - Mala ga-
stronomska Italija u Zagrebu.

Restoranski je pothvat Vlade Li-
saka plod njegovog dugugodisnjeg : . i i
proucavanja apeninske kuhinje i L | _ | ' .
mnogih putovanja po svim talijan- | * .
skim regijama te sustavnog prace-
nja vodecih talijanskih restorana po e
svjetskih metropolama.

To studijsko pravilo pocelo je vri-
jediti 1 za njegova Sefa kuhinje Marka
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ku i svakodnevnu svjezinu, utemelje- kruh i grisine, kojima se “Carpaccio”
nu na iznimnoj dnevnoj karti, uskla- mjeri sa boljim talijanskim restorani-
denoj s glavnim jelovnikom koji po- ma svoje vrste.

Dodika koji svake nove sezone prove- | dijeze promjenama kako se slijede No, ne treba nabrajati, “Carpa-
de nekoliko dana po vrsnim talijan- POTHVAT _ godi$nja doba. ccio” valja posjetiti. Bilo u vrijeme po-
skim kuhinjama. VLADE LISAKA slovnih ruckova, sastanaka ili intimnih
Medutim, jelaijelovniciiz zagre- PLOD NJE- Lagani sastojci vecera, bilo zbog Zelje da se kusa ne-
backog “Carpaccia” svoju visoku ra- GOVOG PRO- Predjela, medujela, glavna jela, salatei ko dobro jelo s apeninske ¢izme. Jer u

zinu duguju i povremenom gostova- UCAVANJA -
nju poznatih talijanskih majstorado- APENINSKE

slovce iz svih apeninskih regija, koji KUHINJE '
tako osnovnom menuu daju dinami-

deserti, sva upisana izvornim talijan- svako doba dana ovaj se restoran ot-
skim imenom, sa jasnim hrvatskim kriva kao iskreni veleposlanik talijan-
objasnjenjima, veZu se uz povrce, vo-  ske kuhinje u samom poslovnom i ur-
ce, meso iribu te domacu tjesteninu, banom sredi$tu Zagreba.
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