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Resnicna zgodba, Ki i je botrovalo nakljuije, je ustvarila omizje prijateljskega sodelovanja Sestih
vrhunskih slovenskih restavracij na slovenski in italijanski strani. Razlikujejo se v Rreativnosti, stilu
in igrazu, druZifih virtuoznost in spostovanje
sodobne in tradicijonalne gastronomije in duha vriiunske enologije, Ki sta jih pripeljala za isto mizo in
ustvarilo, Ki stoji pred vami. SpoStovanje in spoznavanje drug drugega jih pelje skozi Cas in ustvarja



‘“'-! ttgsﬁ - , !

-
\u&@ ﬁ' ,

Knafljev prehod 3
Ljubljana

Tel: 0142588 22
Faks : 0125272 38

Odli¢éni okusi, razpoznavno ime in individualnost so le
deléki mozaika, ki sestavljajo ime in podobo te znane
vrhunske restavracije. Lokacija v Knafljevem prehodu v
samem srediS¢u mestnega jedra Ljubljane, daje
zahtevnim in prefinjenim gostom obcutek enkratnega
ugodja, saj naglice in mestnega vrveza v tej zeleni oazi
sploh ne opazite.

Restavracija ponuja edinstven izbor nenavadnih in
drznih kombinacij izbrane, lahke mediteranske kuhinje.
V svojem stilu sledijo svetovnim trendom, ki jih
spreminjajo z letnimi €asi in moznostjo vsakodnevne
nabave najboljSih surovin.

Naj uzitek ustavi ¢as in le hajboljSe je dovolj dobro, je
vodilo ze od samih zacetkoy, na Krasu, kjer danes stoji
eden najlepsih in najbolj imenitnih gostinskih objektov -
restavracija z eno mizo in klet za najbolj zahtevne
goste — kjer je Svetozar Raspopovi¢ — Pope, oblikoval v
rustikalnem okolju svoj nepozabni stil stil druzenja
vrhunske kulinarike in vin.

Gostilna As

Odprto vse dni v tednu
od 9.00 do 3.00 h zjutraj

E-mail

www.gostilnaas.si
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Kobarid, Staroo selo 1
Tel: 05389 41 20
Faks 05 389 41 29

V predalpskem svetu Kobarida je HiSa Franko svet
kulinariénih mojstrovin Ane|Ro$ in harmonije vin Valterja
Kramerja.

Ana Ro$ je izjemno inovativna in impulzivha mojstrica
gastronomije, njen stil izhaja iz naravnega alpskega
okolja, ki ga preoblikuje s sodobnimi trendi, fusiona in
molekularna kuhinje v enkratne stvaritve.

HiSa Franko je dozivetje pristne gurmanske gostoljubnosti
in vrhunske kakovosti, kjer|je kakovost vedno v ospredju
pred tehniéno spretnostjo.

Nepozabno je bivanje v njunih izjemnih apartmajih ali v
enkratnem naselju Nebesa, kjer se zjutraj prebudi$ nad
oblaki.

Hisa Franko
Odprto vsak dan od

12.00 — 15.00 h
19.00-22.0h
Zaprto v

ponedlejek in torek
junij-avgust : ponedeljek

E-mail :

www.hisafranko.com.si



RoZna dolina
Nova gorica

Tel: 053022 562

Faks 05 33 34 532

Restavracija Pikol se nahaja v razkoS$ju zelenja ob ribniku
Rozni dolini pred Novo gorico. Pikol velja za eno tistih
restavracij, mojstrovin in odli¢nosti, ki jim bogato botruje
morje in njegovi sadezi.

Filozofija Pikolove kuhinje je usmerjena v pripravo jedi na

¢imbolj naraven nacin, z |uporabo starih tradicionalnih

receptov in z upoStevanjem trendov iz sveta svetovne
gastronomije.

Ideje Pikolove kuhinje temeljijo na svezih ribah, morskih
sadezih, zelenjavi in paleti razlicnih hladno stisnjenih
oli¢nih olj - druzine Russo|v Kalabriji, z obal Gradskega
jezera, iz Nove vasi in Kort|v Slovenski Istri, Gradnem in
Kozane v GoriSkih Brdih] Mojstri Pikolove kuhinje z
bogatim izborom zeli8¢, zaimb in soli, priCarajo jedem
izviren in nepozaben okus.

Restavracija Pikol RESTAVRACITA

Odprto vsak dan od

12.00 - 22.00 h O,k()/(_,
Sobota : 19.00 - 22.00 h
Zaprto v torek in sredo THE ART OF TASTE

E-mail : ‘ e ]

www. pikol-gasparin.si



Dvorec Zemono
Vipava
Tel: 05 368 70 07

Fax; 0536654 40 I

Gostilna Pri Lojzetu iz Dorenberka je svojo stoletno
tradicijo gostinstva prenesla v enkratni renesanc¢ni dvorec
Zemono nekdanje rodbine grofov Lanthieri in ga obogatila
s svojo enkratno kulinariko.

Kulinariéni mojster Tomaz |Kav¢i¢ iz hiSe Pri Lojzetu, je
mladeni¢ z izjemno domisljijo zvest kulinari¢ni in vinski
tradiciji svojega okolja v kateri mora biti v ospredju okus.
Tomi je virtuoz kulinarike njegove inovativne tehnike
variirajo od popolnoma preprostih in tradicionalnih do
molekularnih in povsem samosvojih.

Pozornost do gosta, ki|jo izkazujejo KavciCevi iz
restavracije Zemono, ne potrehuje burje, da bi se izrazila.
Vsakega gosta, pa Cepray riakljuénega, sprejmejo kot
starega znanca Vv OKolju izjemna atmosfera, ki vzbuja
intimno razpoloZenje.

Restavracija

je odprta vsak dan od
12.00 — 23.00 h
Zaprto v torek in sredo

E-mail
Gostilna pri Lojzetu

Dvorec Zemono



mailto:tomaz.kavcic@s5.net
http://www.prilojzetu.com/

MikloSiceva 17
Ljubljana

Tel. 01433 13 58
Faks. 01 430 15 89

o

JB je restavracija harmonije izjemnih okusov, vrhunske
postrezbe in prijaznega okolja. Prostori so opremljeni v
rustikalnem slogu in sledijo konceptu prehranjevalnih
potreb sodobnega cloveka.

Janez Bratovz je eden izmed najbolj inovativnih kuharskih
mojstrov. Njegov stil je slovenska kulinarika na francoski
nacin. Bogatijo ga Stevilne|izkuSnje sreCanj z najvecjimi
mojstri svetovne gastronomije. JB je restavracija z visokim
standardom kakovosti, #z vedno novimi izvirnimi
kulinaricnimi idejami in presenecenii.

V veselje bodo tudi vsem | tistim, ki imajo radi nekoliko
bogatejSo in prefinjeno kulinaricno ponudbo in cenijo
izvirnost, tradicijo in prepoznhavanje vedno novih okusov v
bogatem izboru domacih jedi.

Restavracija JB

Odprto vsak dan od
12.00 — 23.00 h

Zaprto ob sobotah in
nedeljah

E-mail :

www.janezbratovz.si
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Restavracija lahko sprejme do osemdeset gostov. Je

srediSCe zelenega turizma, s konjusnico, imenitnimi

apartmaji in vsem potrebnim za prijetno bivanje. Ima

enkratno izbiro vin iz obeh strani Goriskih brd in izjemnao

zbirko najboljSih sirov tega podrocja zorjenih na

— najrazlicnejSe nacine, plemeniti izjemno gostinsko
4 m/ ponudbo hrane in prepri¢a tudi najbolj izbiréne goste.

7 Kuhinja je navdihnjena z jedmi obmejnih krajev, kjer se
krizata furlanska kultura in kultura slovenskega sveta,
oplemenitena z izvirnostjo jobmejnih krajev in neizbrisnim
pecatom Joska Sirka. La Subida je pojem gastronomije
nagrajena je z Michelinovo|zvezdico kvalitete. La Subida
je legenda, pojem Slow-Fooda in someliersta, ki sta
pustila v slovenski gastronomiji in enologiji enkraten pecat.

Restavracija je odprta
Ob ponedeljkih, €etrtkih in

W e otote petkih od 19.00 - 22.30 h,
ey roms a v soboto in nedeljo od
: 19.00-22.30 h

e k=, 12.00-14.30hin od
- - e
\
| ‘\ Zaprto ob torkih in sredah

E-mail:

\\f_‘ www.lasubida.it JOSKO E LOREDANA SIRK
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Restavracija lahko sprejme do osemdeset gostov. Je

srediSCe zelenega turizma, s konjusnico, imenitnimi

apartmaji in vsem potrebnim za prijetno bivanje. Ima

enkratno izbiro vin iz obeh strani Goriskih brd in izjemnao

zbirko najboljSih sirov tega podrocja zorjenih na

najrazlicnejSe nacine, plemeniti izjemno gostinsko
/m’ ponudbo hrane in prepri¢a tudi najbolj izbiréne goste.

7 Kuhinja je navdihnjena z jedmi obmejnih krajev, kjer se
krizata furlanska kultura in kultura slovenskega sveta,
oplemenitena z izvirnostjo jobmejnih krajev in neizbrisnim
pecatom Joska Sirka. La Subida je pojem gastronomije
nagrajena je z Michelinovo|zvezdico kvalitete. La Subida
je legenda, pojem Slow-Fooda in someliersta, ki sta
pustila v slovenski gastronomiji in enologiji enkraten pecat.

Restavracija je odprta
Ob ponedeljkih, €etrtkih in
petkih od 19.00 - 22.30 h,
v soboto in nedeljo od
12.00 - 14.30 h in od
19.00-22.30 h

‘\ Zaprto ob torkih in sredah
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E-mail:

s www.lasubida.it JO3KO E LOREDANA SIRK
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Restavracija lahko sprejme do osemdeset gostov. Je
srediSCe zelenega turizma, s konjusnico, imenitnimi
apartmaji in vsem potrebnim za prijetno bivanje. Ima
enkratno izbiro vin iz obeh strani Goriskih brd in izjemnao
zbirko najboljSih sirov tega podrocja zorjenih na
najrazlicnejSe nacine, plemeniti izjemno gostinsko
ponudbo hrane in prepri¢a tudi najbolj izbiréne goste.

Kuhinja je navdihnjena z jedmi obmejnih krajev, kjer se
krizata furlanska kultura in kultura slovenskega sveta,
oplemenitena z izvirnostjo jobmejnih krajev in neizbrisnim
pecatom Joska Sirka. La Subida je pojem gastronomije
nagrajena je z Michelinovo|zvezdico kvalitete. La Subida
je legenda, pojem Slow-Fooda in someliersta, ki sta
pustila v slovenski gastronomiji in enologiji enkraten pecat.

Restavracija je odprta

Ob ponedeljkih, €etrtkih in
petkih od 19.00 - 22.30 h,
v soboto in nedeljo od
12.00 - 14.30 h in od
19.00-22.30 h

Zaprto ob torkih in sredah

E-mail:

www.lasubida.it JO3KO E LOREDANA SIRK
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Restavracija lahko sprejme do osemdeset gostov. Je
srediSCe zelenega turizma, s konjusnico, imenitnimi
apartmaji in vsem potrebnim za prijetno bivanje. Ima
enkratno izbiro vin iz obeh strani Goriskih brd in izjemnao
zbirko najboljSih sirov tega podrocja zorjenih na
najrazlicnejSe nacine, plemeniti izjemno gostinsko
ponudbo hrane in prepri¢a tudi najbolj izbiréne goste.

Kuhinja je navdihnjena z jedmi obmejnih krajev, kjer se
krizata furlanska kultura in kultura slovenskega sveta,
oplemenitena z izvirnostjo jobmejnih krajev in neizbrisnim
pecatom Joska Sirka. La Subida je pojem gastronomije
nagrajena je z Michelinovo|zvezdico kvalitete. La Subida
je legenda, pojem Slow-Fooda in someliersta, ki sta
pustila v slovenski gastronomiji in enologiji enkraten pecat.

Restavracija je odprta

Ob ponedeljkih, €etrtkih in
petkih od 19.00 - 22.30 h,
v soboto in nedeljo od
12.00 - 14.30 h in od
19.00-22.30 h

Zaprto ob torkih in sredah

E-mail:

JOSKO E LOREDANA SIRK

www.lasubida.it
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