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...gdje vas Ceka pravi gastro doZivljaj Baranje.

Ovdje, usred prirode i naSeg prekrasnog voénjaka, moZete uZivati u vrhunskoj hrani koja pred-
stavlja spoj razli¢itih utjecaja | okusa karakteristicnih za ovaj kraj.

Nas jelovnik nudi tradicionalna jela s podrucja Baranje, koja su pazZljivo pripremljena kako bi
zadrZala svoje izvorne okuse i arome. Koristimo samo lokalne sastojke | sezonske namirnice
kako bi vam pruzili autenti€no iskustvo ovog podrudja.

Riblji i mesni jelovnik nudi Sirok izbor jela, od svjezih ribljih specijaliteta do ukusnih jela od divi-
jaci. Slijedimo stare recepte i tradicionalne metode pripreme kako bi se osigurala najvisa
kvaliteta | autenti€nost svakog jela.

Tijekom zimskih mjeseci i hladnijih dana, hrana ¢e se posluzivati u Villi Stipino gdje postoji 24
sjedeca mjesta, no tijekom ljetnih mjeseci i toplijih dana hranu éemo posluZivati pod nasom nad-
streSnicom gdje postoji 60 sjedeéih mjesta. Bilo da uZivate u zimskoj atmosferi u zatvorenom
prostoru ili Zelite osjetiti ljeto u prirodi, nas OPG nudi savrsenu kombinaciju hrane i okruZenja.

Baranja je podrucje bogate kulinarske povijesti koja seZe daleko u proslost. Ovdje se susrecu
razli¢iti kulinarski utjecaji, od kojih svaki ostavlja svoj trag na okuse I recepte ovog podrucja. Nas
cilj je oZivjeti ove okuse i predstaviti ih gostima koji traZe nesto autenti€no i izvorno.

Osim vrhunske hrane, nas OPG nudi | prekrasan ambijent i izvrsnu uslugu koja ¢e vase
Iskustvo uciniti jo§ ugodnijim. Dodite i uZivajte u nasim jelima koja su ne samo ukusna vec |
bogata povijescu i kulturom ovog prekrasnog podrudja.

"Samo domade iz 6aran)e"




Vas elomaéin, Stipe Dumandié







Krékanjem svinjskog i june¢eg mesa i kostiju stvara se osnova
ove ukusne juhe koja se dodatno obogacuje sezonskim povréem.
Bistra juha je idealan izbor za hladne zimske dane i najbolje ju je
posluziti uz svjeZe pripremljeno jusno tijesto ili domace knedle.

Nema niceg boljeg od zagrijavanja u hladnim danima nego od
ovog ragua u obliku juhe. Njegov bogati, slasni okus dolazi od
sjeckanog bijelog mesa, mrkve, celera i zelenog graska, a
dovrsava se kremastim vrhnjem | svjeZim persinom.




Savrseno uravnoteZena, kremasta juha od svjeZeg

‘ domaceg paradajza s dodatkom pikantne slanine,
paprike, kima i bosiljka. Zacinjena s ljubavlju i
posluZena sa zasluZenom koli€inom kremastog vrhnja.
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Mirisni Eesnjak lagano se prZi na ulju, a zatim se pretvara u kremastu bazu ove
‘ ‘ Juhe uz dodatak bogatog temeljca. Zacini poput kurkume, bibera i svjeZeg persi-
na daju juhi zapanjujuci okus, dok se kockice hrskavog kruha i svjeZe ribanog

trapista stapaju s juhom stvarajuci savrsenu harmoniju okusa i tekstura.




| 5. Krem juha od cvjetace

Savrseno stopliena kombinacija cvjetace i brokule u njeZnoj
krem juhi, za¢injena paZzljivo odmjerenim koli¢inama kima i
lovorovog lista. Dodatno obogacena vrhnjem za kuhanje |
posluZena sa zlatno smedim kockicama prZzenog kruha.

Kremasta juha od gljiva priprema se uz njeZnu kombinaciju
karameliziranog luka, zlatne slanine i aromati¢nog &esnjaka.
Gljive se kuhaju u bogatom temeljcu koji obogacuje okus, a
Juha se posluZuje s hrskavim kruhom i ukusnim vrhnjem.
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NjeZna svinjska vratina lagano je dinstana u aromati¢nom
umaku i obloZena hrskavom slaninom za dodatnu dimenziju
 okusa. Mljevena paprika i svjezi ¢esnjak savr§eno nadopun-
Javaju bogate, tople okuse jela.

paradajz umaku s dodatkom suhih rebara, ova sarma je dovoljno b a da vam pruzi
osjecaj sitosti, ali | dovoljno ukusna da vas potakne na jos je?gp‘z?%gaj.

4



EXIL

: -
< e Le

Ovo je jelo koje ¢e vas odvesti na gastro putovanje kroz bal-
kanske zemlje. U savrsenoj kombinaciji najfinijeg mesa svinje-
tine, teletine i divljaci uz dodatak nogica za gustocu te domace
mljevene paprike, budite spremni na eksploziju okusa.

_

Aromati¢no, kremasto jelo s mekim komadi¢ima svin-
Jskog buta i koljenice, mirisnim lukom, slatkim grahom
I bogatim umakom napraviljenim od mljevene paprike i
povréa, lagano zacdinjen za savrsen okus.
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‘ 1. junefma u lovaéKom umaKe
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Junetina u lovackom umaku je jelo koje se pecCe
na masnoci, kuha se na laganoj vatri | puni se
dubokim okusima zacina. PosluZite uz pire krum-
pir za uZitak koji ¢e vas zagrijati od glave do pete.

Lungidi sa gljivama u zlatnoj hrskavoj kori od
‘ ‘ slanine, okupani u umaku od gljiva, sastoje se od
mekanih | ukusnih komada mesa, bogatog okusa

paprike i socnih gljiva.



Savrseno isprZzeni komadi pile¢eg mesa i bogati umak od svjeZe

‘ ‘ mljevene paprike i luk stvaraju ukusan | srdacan paprikas koji ¢e
vas zagrijati u hladne dane. Posluzujemo s ukusnim domacim

tjesteninama, savrseno za Iskusiti puni okus domace kuhinje.
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Slasni zalogaj koji spaja tri sjajna okusa: so¢an
svinjski karé, slanina i sir, omotani u zlatnoj hrska-
voj korici. Prepustite se osjecaju zadovoljstva koji
¢e vas obuzeti nakon samo jednog zalogaja.
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Rucno punjene socne i crvene paprike sa ukusnim
‘ ‘ izdinstatnim mesom, riZom i jajima kuhane su polako i
s ljubavlju u domacdem umaku od svjeZeg paradajza,
koje ce vas vratiti u djetinjstvo bakine kuhinje.

‘ 1. pun)em' 20-batak

Ovo je jelo koje slavi spoj jednostavnosti | izvrsnosti. Batak i
‘ ‘ nadbatak postaju savrSene podloge za punjenje koje se sastoji

od ukusnih pilecih jetrica, hrskavog suhog kruha, svjeZeg luka,
intenzivnog ¢esnjaka i paZljivo odabranih zaclina.
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Fis paprikas je slasno tradicionalno jelo s prepoznatljivim mirisom |
okusom. Komadi svjeZe ribe kuhaju se u gusto za¢injenom paprikasu
od paprike, luka, ceSnjaka i rajCice. Savrsen je izbor za ljubitelje ribljih
specijaliteta i za sve one koji Zele okusiti tradicionalnu kuhinju Baranje.

e —

¢
4 R

U ovom bogatom i ukusnom jelu, tradicionalne baranjske namirnice stapaju se u savrsenstvo. Komadi
o ‘ ‘ svjeZeg soma se kuhaju u gusto zacinjenom umaku od luka, paprike i rajCice, koji je pripremljen u mirisnoj

slanini koja je unijela dodatnu dimenziju okusa. Jelo se obi¢no posluZuje s domacéim tijestom i sirom. Perkelt
od soma je idealan izbor za sve koji Zele uzivati u autentiCcnom i neodoljivom okusu baranjske kuhinje.
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Saran pripremljen na baranjski naéin, savrseno hrskave kore, a so&
njeZan iznutra. Ovaj delikatesni komad ribe se priprema pazljivo 0
se posoli, zatim uvalja u braSno pomijesano sa mljevenom om, a
na kraju se hrskavo isprzi na ulju. Okus koji se pamti

Ovaj socni smud pazljivo je
kvalitetno pivsko tijesto |
hrskave savrsenosti.
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| 21. Pedeni smud

Probajte nasu vrhunsku kombinaciju njeZznog i

‘ ‘ so¢nog smuda s hrskavom slaninom, savrseno
pecenom na Zaru - to je tradicionalno jelo baran-

Jske kuhinje koje nikoga ne ostavlja ravnodusnim.
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‘ 22. po/mm Som § Lukoméama
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Iskusite nevjerojatan okus Baranje u svakom zalogaju naseg poha-

‘ ‘ nog soma - tradicionalnog jela koje ¢e vas odvesti u pravu gastro
avanturu. Posoljeni som uvaljan u brasno, jaja i mrvice, prZen u ‘

dubokom ulju - ovo zasitno jelo nece vas ostaviti ravnodusnima.
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| 23. Madarica

Zahtjevan ali neodoljiv - to je Madarica, tradicionalni baranjski
kola¢ koji ¢e vas osvojiti svojom izvrsnom ¢okoladnom kremom
I neodoljivim okusom kora. Svaki zalogaj ¢e vas vratiti u djetin-
Jstvo | osjecaj topline doma.

Snenokle su desert koji nas podsjeéa na vremena kada su se jela
jednostavna, ali ukusna jela. Bijeljanci se tuku u pjenastu smjesu i
kuhaju se u kremastom mlijeku s notama vanilije, stvarajuci kre-
masti, ukusni i puni okus deserta.




Okusite nesto Sto su jeli nasi stari - Taske s
makom su pravo zadovoljstvo za vasa nepca,
pruZajuci vam slatku okusnu eksploziju koju
nikada necete zaboraviti.

Nesto posebno je u palacinkama koje su pripremljene s ljubavlju i
tradicijom - bakine palacinke su upravo to. UZivajte u punjenju
domaceg pekmeza od Sljiva | okusu mljevenih oraha, dok se na
vrhu ove slastice nalazi secer u prahu.




‘ 2). Strudla " stln)ama

at, so¢an okus

Je daje ovom kola¢u poseban Sarm.



‘ 29. Pita s )aéukama

Jedan zalogaj ove pitice od jabuka i odmah cCete se vratiti
u djetinjstvo, kada su bake | djedovi pripremali najbolje
poslastice. Socne jabuke i slatka krema od vanilije savrse-
no se slaZzu s prhkim tijestom.

Jednostavan, ali neodoljiv desert, zape&ene paladinke sa kremastim nadje-
vom od sira, obogacene slatkim groZdicama i osvjeZene aromom limunove
korice. Prekrivene kiselim vrhnjem i peCene do savrsenstva, ovo je desert
koji ¢e vas oduseviti svojim okusom i mirisom.
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| 31. Paladinke sa stadoledom

Prepustite se bogze
juCuje savrsenc

oblikovane knedle pripremaju se od krumpira
knedla sadrZi jednu soénu $ljivu u sredini pretvara u slatko
uhanja. PosluZene su p ene rastopljenim masla-

v

an c u prahu za dodatnu slatkodu.







| 23. Krampir pive

Ovaj prilog predstavlja savrSenu ravnoteZu iz

‘ jednostavnosti i ukusa - mekan i svilenkast krumpir,
umijesan u savrSenu kombinaciju domaceg mlijeka,
vrhnja i maslaca, za prilog koji ¢e se svidjeti svakome.

SvjeZa, ukusna salata s kuhanim krumpirom i jajima, savrSena
kao prilog uz bilo koje jelo. Kombinacija kremastog kiselog
vrhnja, lagano kiselkastog octa i slatkastog luka daje ovom
Jelu bogat okus koji ¢e se svidjeti svim ljubiteljima salata.




| 35. Prieni krampiviéi

Savrseno prZzeni domaci krumpiri¢i koji se tope u
ustima. Svaki krumpiri¢ je narezan i prZzen u vruéem
ulju dok ne postane hrskav i zlatno smed. Idealni
kao prilog uz svako jelo ili kao ukusan zalogaj.
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| 36. Reston Krumpiy

Ovaj prilog se sastoji od ukusnih kockica kuhanog krum-
pira prelivene s hrskavim lukom i svjeZim persinom. Ovaj
ukusan | aromati¢an prilog savrseno se uklapa uz razliite
vrste mesa i ribe.




| 33. Povirée sa 3apa

! P T .}:- L 7 1*_.'
Ovaj prilog ukljucuje gljive, tikvice,
luk, mrkvu, papriku i cvjetacu koje
se pripremaju na rostilju dok se ne
dobije ukusna aroma i okus.
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| 36. PeCena paprika
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Ova salata se sastoji od domace
pecene paprike, koja se lagano
oguli i prelije mjesavinom ulja,
octa, vode i zdrobljenog &esnja

Sne piletine, ispecene na rostilju i hrskava s

ovoj savrSenoj kombine

\ tek dovoljno zacina kako bi se nagla



Ova ukusna krastavac salata predstavlja savrseni
prilog za sve vrste jela. SvjeZe ploske krastavca,
lagano marinirane u dresingu od kiselog vrhnja i
zadina, pruzaju bogat i osvjeZavajuéi okus.

Ova mjeSavina bogatih boja i
okusa Ce vas tanjur uciniti jos

dodatkom bilo kojem jelu.
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Kod nas moZete uZiva
aroma koje se mijenja
ponudi su vrhunske Clj /e, kao
I mnoge druge koje nis ]

vasa nepca.
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Govoredi o gastronomiji na OPG-u Stipino, moram naglasiti da nasa usluga nije
uobicajeni restoran u kojem moZete navratiti kad god poZelite. Cesto smo toliko
zauzeti da ne znamo gdje nam je dupe, a gdje nam je glava. Stoga funkcioniramo
na nacin rezervacija | narudzbi, kako bismo Vam osigurali najbolju mogucéu
uslugu.

Tijekom hladnijih mjeseci, pripremat ¢emo jela u kuci koja ima 24 sjedeca
myjesta, kamin, toalet | sve ostalo Sto Vam je potrebno kao u restoranu. Kada se
temperature podignu, prebacujemo se pod nastre$nicu koja ima kapacitet od 60
sjedecih mjesta.

Sto se tide rezervacija i narudzbi, dogovorit éemo se oko termina koji Vama
najbolje odgovara. Nakon sto utvrdimo broj gostiju, slobodan datum i odabir jela
(i pica, po potrebi), mi éemo taj dan kupiti i pripremiti sve potrebne namirnice.
Ovo nam je posebno vaZno kako bismo imali najsvjeZije pripremljena jela.

VaZno je napomenuti da niti jedno jelo nije uklesano u kamen. Sva jela koja se
nalaze na nasem jelovniku mogu se modificirati i prilagoditi Vasim Zeljama i
potrebama. Ako imate posebne Zelje, nema problema! Sve se moZe dogovoriti.
Jelovnik koji Vam predstavljamo sluzi samo kao demonstracija onoga $to
moZemo pripremiti.

Kada govorimo o pi¢ima, nudimo Vam bijela i crna vina vinarije Gerstmajer, kao i
neka piva te ostala standardna pi¢a poput prirodnih sokova, gaziranih sokova,
vode, kave, ¢aja i sli¢no.

Sto se ti¢e radnog vremena, ruéak je moguée naruditi najranije od 12h, a zadnji
termin je u 18h. Dozvoljavamo ostanak do 22h, no uz dogovor postoji
mogucnost produZenja boravka uz najam donjeg dijela kuce, Sto ¢e Vas kostati
dodatnih 200€.
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Pitayte as0blye 5o se trenwtno nudiT




ADRESA
OPG Stipino
Buhvald 1, Ceminac
31325, Hrvatska

WWW
www.stipino.com

EMAIL
iInfo@stipino.com

MOBITEL
+385 (0)99 817 38 80






