
Poznat i  pod nazivima saor ili  savor, savur je tradicionalna dalmatinska
tehnika mariniranja ribe porijeklom iz Venecije .  Svježa,  kratko pržena riba

marinira se u maslinovom ulju,  karameliziranom luku, češnjaku, vinskom octu
te lovoru i  ružmarinu. U svoj aromatični savur stavili smo najsvježije

jadranske ribe i  ribice,  ali i  domaće uzgojeno povrće s naše obiteljske farme u
Glini.  Savur možete uz kriške finog kruha pojesti kao prvi slijed svog

gastronomskog užitka u MM Kantini,  a kasnije ga u teglici kupiti i  kao poklon
osobama koje nisu mogle biti s  vama ili  za blagovanje kod kuće

I naši stari uz more imaju svoju varijantu slavnog peruanskog cevichea –
svježe ribe u marinadi od citrusa – a zove se jednostavno: pod limun! Po

starinskim recepturama, najsvježije primjerke jadranskoga ulova dana kupamo
u soku aromatičnih limuna punih sunca s otoka Visa.

·       srdele,  inćuni,  skuše,  sipe,  lignje,  list,  patarač, mol,  zubatac, pagar,
palamida, gof – ovisno o ulovu toga dana

Obišli smo svijet kako bismo pronašli najukusnije
suhomesnate zalogaje -  od certificiranih slavonskih

OPG-ova do nagrađivanih malih svjetskih proizvođača

·      pršut,  šunka, špek,  kobasice,  kulen

S A V U R  -  1 2  E U R  P L A V A  R I B A  

P O D  L I M U N

T O P  N O T C H  C H A R C U T E R I E

MENU

H O M E - M A D E  P A S T A
Svu svoju tjesteninu mijesimo sami s puno ljubavi i  umijeća, i  to od nekoliko različitih

vrsta bezglutenskog brašna malih hrvatskih proizvođača. I  vaše nepce i  vaše tijelo bit
će vam zahvalni!

·        16 eur - ravioli sa svježim ovčjim paškim sirom u umaku od smokve i  lavande
·        16 eur  -  njoki s Black Angus goveđim fileom

·       18 eur  -  homemade gluten free njoki s jadranskim kozicama i   jakobovim kapicama 
·        18 eur  -  njoki punjeni mladim paškim sirom i pancetom crne slavonske svinje,

fajferica 

P O V R T N I  T A R T A R  -  1 4  E U R
patliđan, cikla,  limun, ukiseljenegljive i  samoniklo bilje 



Složenac od ribe,  koji  predstavlja najstariji  način pripreme ribe u Dalmaciji ,
koji  su na naše prostore donijeli stari Grci prije više od 2000 godina. 

Kuha se od najkvalitetnije bijele ribe i  rakova, s  minimalnim brojem začina i
dodataka, kratko, na jakoj vatri .

Nema do sočnog komada mesa s okusom vatre i  dima! Za najbolje mesno
iskustvo, na prave gradele s najkvalitetnijim drvenim ugljenom stavljamo

pomno odabrane goveđe steakove iz cijelog svijeta

·       12 eur -  argentina black angus file
9 eur  -  urugvaj black angus rib eye

50 eur  -  japan wagyu hida A5 striploin

bavette,  dry aged tomahawk

Ravno iz jadranskog mora – riba koja je još jučer plivala
našim kristalno čistim Jadranom, danas na vašem

tanjuru

 78 eur/kg  -  Extra klasa -  riba na fete ovisno o ulovu
(zubatac, pagar, brancin, orada, kirnja) 

 75 eur/kg  -  Riba A klase (divlja orada, zubatac, kovač,
škarpina, divlji  brancin)  

58 eur/kg  -  Riba 1 .  klase (gof,  file tune,  list,  mol) 

G R E G A D A

G R I L L  -  1 0 0  G R

D N E V N I  U L O V  R I B E

P R I L O Z I  I  S A L A T E  -  5  E U R

Stare sorte povrća punog okusa uzgojene na našem OPG-u Back to My Roots u
Glini bez kemijskog tretiranja,  na način kako su ga uzgajali naši stari

D E S E R T I  -  7  E U R
Home-made sladoled s bobičastim voćem hrvatskih poljoprivrednih

domaćinstava
Knedla sa šljivama od gluten-free brašna


