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@ Crikvenica

Rentorout Bwuun

SiroviSkamp na roladi od skute i jagode
Ceviche Skamp i mango
Gnudi i Skampi
Sabljarka Tataki—jullienne povrée—ponzu umak
Jagoda
CIJENA / PRICE: 55,00 €

@ Crikvenica
Rentoroun Dido

Krem juha od skampa, profiterioli od sipe, nar
Tagliatelle s umakom od Skampa, pecene rajcice, espuma od Skripavca, bosiljak

Tart od jagoda, sladoled od kiselog vrhnja, gel od limete

CIJENA / PRICE: 65,00 €
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MENI 3 SLIJEDA
THREE-COURSE MENU

Krem juha od Skampa i bijele ribe— Bouquet Garni
Repovi skampa u pivskom tijestu—ratatouille povrce—ajoli umak

Desert po izboru Sefa kuhinje

CIJENA / PRICE: 25,00 €

MENI 5 SLJEDOVA
FIVE-COURSE MENU
Pate od jadranskog Skampa —umak od proseka
Zeleni Bouillabaisse od rakova
Kraljevski ravioli nadjeveni kremom od istarske skute i kvarnerskog Skampa
Skampi cardinale umotani u domacoj panceti—rizoto od Safrana

Desert po izboru Sefa kuhinje

CIJENA / PRICE: 40,00 €



@ Crikvenica

Hotel Miraumaoute

Kvarnerski skampi marinirani u istarskom maslinovom ulju i soku mandarina
— emulzija od meda, papra, limuna, maslinovog ulja
—matovilac, grana padano, rotkvica—Chardonnay Gaudeamus

Skampi paljeni na maslacu—krema od celera—celer pepeo
—koromac s citrusima—malvazija Bastian

Mascarpone i Philadelphia krema s malinom

CIJENA / PRICE: 65,00 €

§ Selce

Hotel Mavuina
Ribljajuha
Kvarnerski skampi u umaku od bijelog vina i CeSnjaka s tjesteninom linguine
Lava kolac sa sladoledom od vanilije

CIJENA / PRICE: 40,00 €
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MENU |

CIJENA / PRICE:

45,00€

MENU 1

CIJENA / PRICE:

50,00€

MENU I11

CIJENA / PRICE:

55,00 €

g%
Rentoroun. Ango

¥ Novi Vinodolski

Koktel od Skampa
Rizoto od Skampa s motarom
Buzara od skampa

Tris—tiramisu, pannacotta i Strudl od jabuke

Ceviche od Skampa, manga, klica cikle na pjenici od skute i meda

Pljukanci sa skampima i Sparogama
Skampi na Zaru

Tris—tiramisu, pannacotta i Strudl od jabuke

Krem juha od Skampa
Skampi na pariski sa zelenim rizotom
Skamp u zagrliaju brancina s povréem na Zaru

Tris—tiramisu, pannacotta i Strudl od jabuke
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¥ Novi Vinodolski

Pizgeia Nova
Juha od kvarnerskog Skampa s bosiljkom
Grdobina sa Skampima na posteljici od riZe, salata mimoza

Tiramisu s jagodama

CIJENA / PRICE: 30,00 €

§ Povile

Gontiona Danica

Juha od Skampa
RiZoto sa Skampima
Skampi na buzaru

Cokoladna torta

CIJENA / PRICE: 60,00 €
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Konoda Lucija

Juha od Skampa
Zeleni rizoto, Skampi, motar u posudici od parmezana
Skampi u bijelom umaku

CIJENA / PRICE: 40,00 €

9 Klenovica

Konoba Navigare
Krem juha od Skampa i komoraca

Pljukanci sa Skampima i blagim umakom od tartufa

Skamp pecen u sezamu na salsi od rajcice i bosiljka
serviran na medaljonima ,alla romana“

CIJENA / PRICE: 38,00 €



Zasto bas Skamp?

Zato jer je vrhunski morski specijalitet i simbol je naseg kraja, posebno
Vinodolskog kanala, gdje obitavaju Skampi veci i ukusniji od onih u otvorenom moru
zbog vrste tla, temperature mora te velikog broja izvora,
odnosno kombinacije bocate i morske vode.

Gurmani, ne propustite pozitivno iznenaditi svoje okusne pupoljke,
aliiuzivatisvim osjetilima uz plavo more i zeleno zalede.
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Why scampi?
Because this is a first-class seafood speciality and a symbol of our destination,especially the
Vinodol Channel, home to scampi larger and tastier than those
in the open sea, due to the nature of the sea floor, sea temperature, and a large number of springs,
resulting in a combination of brackish and salt water.

Food lovers: don't miss out on positively surprising your taste buds
while the blue sea and the green hinterland appeal to all your senses!
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Crikvenice olski Vinodol

www.rivieracrikvenica.com

www.tz-novi-vinodolski.hr
www.tz-vinodol.hr
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