Primorka,

Primorka iz Strunjana, komaj nekaj deset metr
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Dobro je vedeti
Restavracija Primorka

Gregor Kocjanéle
Strunjan 148, 6323 Strunjan
1 Tel.: 00386(0)31679 479
E-mail; info@primorka.si

urnik Vse dni v tednu od 11. do 24. ure.
sedezi 70 in 50 na terasi.

degustacijski meni 55 evrov za pet hodov.
vinska kiet 200 etiket.

© kreditne kartics Vse razen dinersa.

a teraso, na kateri je
Z poletna sapica blaZila

poznopoletrio popol-
dansko vrocino, so iz kuhinje
poZdravili s surovo sardelo,
brusketo s paradiznikom vo-
lovsko sree in parom datljev
na domaci baziliki; ponudili
so zvrst olj¢nega olja iz belice,
buge inle¢ina, ki ga oljar Milok
iz Secovelj dela za Primorko.
Gospodar, tudi sommelier Gre-
gor Kocjan¢i¢ — na letoSnjem
slovenskem prvenstvu som-
melierov, na katerem je zmagal
Gasper Carman iz e-vina, se je
Kocjancic uvrstil v finale —, pa
je nazdravil s penino malvazije
letnik 2010 s kmetije Gordia
Andreja Cepa.

Prvi kroZnik je takoj pokazal,
da smo ob morju in da primor-
skih dobrotah ni treba prevec
komplicirati: karpaco Fondo-
vega brancina je bil deleZen
le nekaj kapelj oljénega olja,
piranskega morskega cveta
in popra. In takoj Se jadran-
ski $kampi in Skoljke ladinke
(dondole) iz strunjanskega
morja, samo s poprom in li-
mono. In k tema kroznikoma
kozar¢ek Lemutovega sduvi-
gnona s posestva Tilia, Dobra-
vlje v Vipavski dolini.

Potem smo dobili veliko rezi-
no volovskega srca in na njem
kuhano hobotnico, tri vrste
jajéevcev (belega, modrega in
¢rnega) in zraven Se tatarskiiz

melancan, za spremljavo pa
rumeno rebulo letnik 2011 iz
Kleti Belica v Brdih.

Preden smo zavili k toplim
jedem, smo se osveZili z do-
macim radi¢em, secoveljskimi
paradizniki daterini ter trdo
kuhanim jajcem v solati, ki
jo je odiSavil Bucarjev (Do-
lenjske Toplice) jabol¢ni kis z
rozmarinom. :
Se enkrat preprosto, a zelo
okusno: doma narejeni fuzi z
rumenjakom in grobo nastrga-
nim istrskim ¢rnim poletnim
tartufom, zraven pa sivi pinot
2009 primorske vinarke In-
grid Mahnic¢ z dovolj telesa,
da se je ujel s tartufom.

Za glavno jed je bil file orade,

7, septembia ROI3:

Strunjan

ov od morja, ima zadnje mesece novega gospodarija,
Gregorja Kocjanéica, ki se razumljivo spogleduje predvsem z morskimi dobrotami, zaupa kmetijam iz
bliznje okolice in skrbi za dobra vina v kleti _ -

le nezno popecen na Zaru in
prav tako nezno pokapljan s
hiénim oljénim oljem. Nobene
priloge, le kozarec malvazije
2011 iz kleti Steras (Tilen Pra-
protnik, Sared nad Izolo).
Ko se je iz Pirana delala samo
$e silhueta, smo obed kon-
¢ali s hi$nim trisom sladic:
limonovo rezino z jogurtom
in marelicno marmelado s
sivko, figovo torto z maskar-
ponejem, pecenimi doma-
¢imi figami s karamelo in
osem let starim Istenievim
balzami¢nim kisom, ki so jih
spremljale sladke zlate solzice
iz kleti kraSkega vinarja Joska
Rencela.

JOZE SPLICHAL



