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Zlahtna zgodba sredi Brd

Nedelo izbira Restavracija Gredic, Ceglo

Dragi obiskovalci restavraci-

je, vinoteke in hotela Gredic,
posredujemo vam posebno ob-
vestilo, ki vas bo zagotovo raz-
veselilo: notranjost Gredica ni
niti najmanj podobna tistemu,
kar vidite na televiziji! Zlahtna
Storija je, torej, eno, zZlahtna
gostilna pa drugo. Gredic je

od zunaj le z ene strani stari
gradic iz vaske preteklosti. Ze z
druge pa je ez moderno teraso
in skozi stekleno steno, pod
elektronsko-zabavno opremlje-
nimi sobami in nad vinoteko z
najlepsim stopni$cem in najvec
steklenicami v Brdih, restavraci-
ja, ki z zlahtnimi slikami rogovij
in tihozitij ter ambicioznimi
vechodnimi degustacijskimi
meniji gleda na najboljse slo-
venske vinograde. Elitna vinska
destinacija potrebuje taksen
gradic¢ — Gredic.

UROS MENCINGER,
besedilo in fotografije

Gostje na terasi se soncijo sredi vi-
nograda, iz kadilnice diSijo cigare, v
vinoteki je na dolgi mizi vrhunska
briSka pokuSina, v restavraciji zna-
ni slovenski vinar gosti ameriSke
vinske poznavalce, za sosednjimi
mizami nems$ko govoreci grizljajo
hi$ne grisine in krus$ne hrustljavce,
italijansko glasni pa namakajo v ma-
jonezo ocvrte klapavice. V majhnih
skodelicah so na humusu zvite mari-
nirane sardele, pokapljane s postrvji-
mi ikrami in zacinjene z gorci¢no
kreSo. Mehurcki rebule (Silveri) so
v elegantni beli steklenici, kozarci
imajo kot dih tanke peclje, oblazi-
njeni stoli pastelno-sinjih barv so
Siroki in udobni, mize so do tal na-
brano pogrnjene, maslo je v belem
porcelanu, ob flamingovem cvetu v
barvi vinogradni$ke breskve. Zlah-
tna zgodba sredi Brd!

Nova ekipa

Doma mariniran losos s citrusi,
avokadova krema in grenivka,
ostriga in mango je tako dolg na-
slov, da ob branju jedilnega lista, ki
je v Gredicu sicer tako kratek (kar je
pohvalno!) kot kje drugje degusta-
cijski meni, ne ves, ali gre za eno ali
tri jedi. A raje to, kakor da bi pisalo
tris ... Gredi¢ da na svoj ugled. Jed je
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Mlada sta zagrabila priloznost — Bojan Nemec in chef Adi Blasko (desno).

ambiciozna, ni kaj, in ne zaman. Ce-
prav je podstavek Ze izpet, je na njem
ocvrta ostriga na mangovem raguju
vec kot le atrakcija, tako da je losos,
Cetudi doma mariniran in natupiran
z avokadom in vasabijem, ne dohaja,
a zato je ligenj, polnjen z bakalarjem,
na majonezi s paradiZniki, pravza-
prav glavni. Ker je pravi izziv vsem
tonam kalamarov, ki se v tej dezeli
ocvrejo vsak dan, tukaj pa je chef
vsem v brk ponudil prav nic vSecne-
ga mehkuZca, za katerega potrebujes
kar nekaj dobrojedske radovednosti.
Lahko je prodajati mo¢ne okuse, ki
nas obkrozajo povsod, tezko pa tak-
$no neznost, ki ni zakrita, temvec le
prvinska.

A novi Gredi¢ je vseeno bolj
razumljiv, kot je bil stari, ko je ime
restavraciji dajal chef Avenanti.
Resda je bilo v njegovih stvaritvah
vec drznosti in kreativnosti, toda to
je tudi pomenilo, da morata imeti
zanje dober dan oba, chef in gost.
Zdaj je ve¢ mladostne ambicije, ki
pa je s seboj iz Smartnega (hotel San
Martin) prinesla tudi dovolj talenta.
Mlada, chef Adi Blasko in njegov po-
moc¢nik Bojan Nemec, sta na Gredi-
¢u vsekakor dobila izvrstno karierno
priloznost in jo resno zagrabila. To,
da sta od prej pustila kru$no peci-
VO, je za pozdrav, to, da se zdaj gostje
lahko s strezbo, ki je ostala na ravni

Vec kot tris — ocvrta ostriga, mariniran losos, polnjen ligenj

leveste,
kje boste danes jedli?

)

elegantne restavracije sredi vrhun-
skih vinogradov, spet pogovarjajo v
slovenscini, pa za na svidenje!

Bolj morsko kot mesno

Na mizi smo sicer pogresali oljcno
olje, a tigraste kozice niso pogresale
kislosti. Dokler vilice niso zgrabile
okisane Salotke, so bili repki dolgo-
Casni, ko se je sladkost nadaljevala v
kisel konec, je lep kroZnik — le$niki,
kava, hrustljavost, tekoc¢ina — do-
bil novo globino.

Se bolj se je to posrecilo pri
polenti, ki je za povrhu po-
kazala, da chef ne razmiSlja
le moderno, temvec¢ tudi
briSko. Mehka bela po-
lenta s tartufi in ocvrtim
rumenjakom bi bila brez
nje vSecna, z njo, namre¢
rdeco japonsko perilo,
§iso, diSavno sorodnico
mete, pa je briSka polenta,
s kislostjo, svezino, lahkot-
nostjo, dobila $e nov, azijski
pridih. Taksno igranje je treba
pohvaliti! In za to niso vedno po-
trebne zapletene kuharske tehnike
in njihove spretnostne izvedbe, do-
volj je poznati sestavine in sestaviti
nadokus.

Riz s Sparglji, klapavicami in
flambirano jakobovo pokrovaco je
bil z druge, izvedbene strani. Kombi-
nacije znane in zato priljubljene, ve¢
ucinka od plebejskih klapavic kot od
Zlahtnih kapesant, riZ pa vec¢ kot to,
torej kremno riZoten.

GredicCeva ponudba ima raje mor-
je kot meso, kar tudi ustreza ambien-
tu, ki beton kombinira z zlahtnimi
materiali. Racje prsi s pomaranco,
ingverjem in korenckovo kremo so
zato izgovor, ki stejke prepusca oko-
liskim kuharjem. Z obljubo »na vsa-
kem kroZniku vam postrezemo naso
tradicijo, kreativnost, ljubezen in
strast ...« se je tako v finalu ukvarjala
podcenjena salpa, ki je imela le na
prvi pogled ¢udno spremljavo. Toda

natan¢no pripravljeni krompirjevi
njoki, le hitro popeceni zeleni Spar-
glji in teksturno-okrasni dodatek so
pustili ribi, da je dokazala svojo dru-
gacnost. Oziroma: Zlahtnejse je tisto,
kar o tem ne kri¢i na glas. Zato sta
kuharja lahko z medaljonom mor-
ske Zabe z rdeco peso, brokolijem
in pirejem le Se potrdila, da znata

ocvrto jajce in Siso

ugoditi tudi Zeljam mednarodnih
gostov. Le tako danes kuhajo v ta-
k$nih restavracijah.

Toda, bi posegli po tako visoki
oceni, ¢e ne bi doziveli Grediceve
sladkosti? V Smartnem je bilo za tri,
zdaj pa enako kot pri Avenantiju?!
Pokusite ¢okoladno jajce s poma-
rancno kremo, ¢okoladno opoko
ter omako iz pasijonke in manga
in ugotovili boste, da taksnih sladic
pri nas, zal, ni v izobilju. Resda je
bila ¢okoladna zemlja bolj rahla od
prave opoke, laporja, toda saj to je bil
tudi namen, ki je poudaril skladnost
druZbe pomarance, mandarine in pa-
sijonke, ¢okolade in pistacije, kreme
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in prsti, izvedbe in predstavitve. Siv-
kina pena s puhastim cokoladnim
biskvitom in hruskovim gelom je
bila nadgradnja panakote, manjkalo
pa ni niti sladko slovo, za¢injeno s ki-
slostjo, meringa iz bele ¢okolade in
pomarance ter cokolada s kokosom
na palcki. Tega res ni na televiziji.

Zakaj obiskati?

Ker se na tej strani ne ukvarjamo z
lastnisko-finan¢nimi teZavami tele-
vizijskega gradica, lahko recemo, da
je Gredic¢ na dobri poti, da spet pol-
no zadiha. Italijans¢ino je zamenjala
slovenscina, kar naj bi privabilo tudi
domace dobrojedce, mlada ekipa pa
ima talent, da lepe sobe, polna klet in
Cudovit razgled dobijo Se resno kuli-
nari¢no zgodbo. Ta trenutno obeta,
da se ob nasem obisku niso bolj po-
trudili, kakor se bodo ob vasem, saj
jedi ne letijo previsoko in gostje po
njih ne obleZijo prenizko. Ko si sosed
najbolj$im slovenskim vinarjem, jih
moras le znati posnemati!
Prihodnji¢: Domacija Kabaj Morel,
Slovrenc

nepozabno dozivetje,
najboljse v Sloveniji!
za najbolj zahtevne, odli¢no!
ne bo vam zal, zelo dobro!
naslo se bo kaj, dobro!
e ni boljSega, Se kar!

Kaj, kje, kdaj
kuhinja sodobno-sredozemska,
spogledljiva z brisko tradicijo in
sestavinami
kdo mlada ekipa Gredica, chef
Adi Blasko
odprto od srede do nedelje
od 12. do 15. ure in od 19.
ure do 22.30
zaprto v ponedeljek in
torek
naslov Ceglo 9, Dobro-
vo v Brdih
telefon 040 477 817
splet www.gredic.si;
info@gredic.si
cene hladne predjedi 14,
juhe 3,50 do 6,70, tople
predjedi 15, glavne jedi 15
do 18, sladice 8; degustacijski
meniji, mesni 42 (Stirje hodi),
ribji 55 (pet hodov) in 66 evrov
(sedem hodov); pogrinjek 3,50
evra
prostor minimalisti¢na jedilnica
z bogatim pogledom
posebnosti hotel in Storija
vinska ponudba bogata vinska
ponudba ima v atraktivni kleti
vec kot 700 etiket, za katere
skrbi vinska svetovalka Andreja
Gajser. Najbolj priljubljeni
vinarji so Marjan Simcic, Edi
Simci¢, Ronk, Medot, Castel-
lada. Hladnim predjedem je
poudarila svezino Blazi¢eva
rebula, 2014, tople predjedi je
ujel S¢urkov Jakot, 2014, glavne
ribje jedi je uglajeno spre-
mljal sivi pinot, 2014, Marjana
Simcica.
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