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ubravkin putjedini
jezagrebackiresto-
ranokojem sam pi-
sao tri puta u nesto
manje od godinu dana.Razlog
je vrlo jednostavan.Preure-
denje Dubravkina puta, vri-
jedno najmanje Sest miliju-
nakuna,najvecaje investici-
jauzagrebackirestoranski
biznis za dugo,dugo vreme-
na.

Osim toga, Dubravkin put
kultno je mjesto zagrebacke
gastronomske scene. U vrije-
me dok je Mario Perc¢in, da-
nas poznatiji kao otac glumi-
ce Jelene Percin,vodio taj lo-
kal, Dubravkin je put bio ul-
timativno zagrebacko oku-
pljaliste svih onih koje su
istodobno zanimali dobra
hrana i aktivan drustveni 7Zi-
vot. U Dubravkinu su se pu-
tu slavile izborne pobjede, ro-
dendani poznatih politicara i
umjetnika, ali su se, takoder,
i to sasvim doslovno,
smiSljale razne politicke i
poslovne urote.

Naposljetku, Dubravkin

Kusao sam
sjajnu juhu
od buce, pa
izvrsnog
zubaca u
umaku od

| eitrusa...

Kuhinjarestorana koju s

se put mozZe pohvaliti naj-
ljepSom terasom u Zagrebu,
uz Marcellinov Sumski bal-
kon i uz Terasu Oleander.

Cim je Dubravkin put

otvoren, krajem lanjske godi-
ne, postalo je posve ocigledno
da se radi o najatraktivnije
uredenom velikom restoranu
u Zagrebu, Cijim interijerom
dominiraju osvijetljeni zid s
vinima i veliki Sank-stolovi u
srednjoj prostoriji. Kuhinja,
nazalost, u prvim mjesecima
nije slijedila razinu dizajna, pa
sam u svom drugom ¢lanku o
Dubravkinu putu umjesto
ocjene hrane upisao Cetiri ili
pet upitnika.
Uigranoi profesionalno
Neka su jela bila sjajna, neka
posve pogresno pripravljena,
aneka naprosto prosje¢na.Os-
im toga, Dubravkin put nije
imao glavnog kuhara, sto je
dosta neugodna predispozi-
cija za bilo koji ozbiljan re-
storan. Dubravkin je put, da-
kle, u prvih nekoliko mjeseci
bio tek lijepo pace zagrebacke
upmarket gastronomske po-
zornice.

No, s vremenom su se stva-
1i pocele vidljivo popravljati.
Kuhinja se uigrala, konobari
su od prvotne nekompetenci-
je dosli do relativno visoke
profesionalne razine, a neki
krajnje diskriminativni gosti
poceli su hvaliti restoran.

Ovoga sam tjedna dva pu-
ta rucao u Dubravkinu putu.
Prvi sam put kusao niz jela

koja ¢ine degustacijski meni, .
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ada vodiVanja Vrkljanfinaje
i relaksirana varijanta raznih mediteranskih stilova

OCJENE

Hrana 4+/5
Vina 4,5/5
Ambijent 5/5
Kreditne kartice sve

ukljucujuéi, primjerice, neko-
liko razli¢itih formi guséjih
jetara (od pastete do créme
bruleea), pa sjajnu juhu od
buce s vrhnjem od gorgonzo-
le, pa izvrsnog zubaca posira-
nog uumaku od citrusaima-
slinova ulja (moj apsolutni
favorit), ali i vrlo dobar, preci-
zno peceni biftek.

Dan kasnije naruc¢io sam
fiksni meni za rucak, koji je
mnogo nepretenciozniji, i
koji kosta 140 kuna: za pre-
djelo su mi donijeli to¢no ku-
hane taglione sa svjezim raj-
¢icama i bosiljkom (druga
opcija predjela bila je salata
od bresaole), a za glavno jelo
izvrsno peceni file brancina
s jako distinktivnim, skoro
ostrim pireom od celera.

Buteljke nacase

Deserti, medu ostalim,
obuhvacaju kolekciju kuénih
sladoleda, napravljenih u Pa-
cojetu,dok se uz jaka pica ser-
viraju takoder kuc¢ni petit fo-
urs, koji znaju biti izvrsni.

I dok je kuhinja Dubrav-
kina puta, koju sada vodi Va-
nja Vrkljan, fina i relaksirana
varijanta raznih mediteran-
skih stilova, sa sasvim laga-
nim pogledima na haute cu-
isine, vinska karta Zeljka
Brocilovi¢a Carlosa najopse-
Znija je u Zagrebu, s najma-
nje Cetrdesetak buteljki koje
se toCe na case (politika je
kuce da se sve buteljke do
400 ili 500 kuna mogu otvo-
riti i za jednu casu).

Dubravkin je put danasu
vrlo komfornoj poziciji: hra-
na je vise nego dobra, vina
su sjajna, cijene su konku-
rentne za takav tip
restorana (pojedina jela
kostaju izmedu 40 i 140 ku-
na), a jo$ je mnogo prostora
za napredak, kako u traze-
nju autorskijeg kuharskog
stila, tako i u drugim poslo-
vima vezanim uz uspjeSan
restoranski biznis, poput
nuzne rekonstrukcije web
stranice. %




