
restaurant 

academia
bluesun hotel kaj



dobro nam došli dragi gosti! 

Nastojat ćemo Vam dočarati izvorni okus hrane u vrhunskim delicijama za Vaše 
nepce...

Hranu oblikujemo na sasvim drugačiji, ali nadasve prepoznatljiv način uz 
vjerovanje kako se ljubav stvara i ostaje na nepcima. Svaka od naših namirnica 
priča priču iz susjednih zagorskih vrtova pretočenu u poeziju okusa uz melodiju 
mirisa pripremljenih sa puno ljubavi, koju osjećate i kojoj se divite u vašem 
omiljenom jelu.

Inovativna interpretacija tradicionalne kuhinje pripremljena koristeći iskustvo 
čuvene Ritz Escoffi  er Ecole u Parizu, prefače našu priču u stvarnost.

Okrenite stranicu i osjetite moju priču o ljubavi prema hrani...

Chef Tomislav Kožić



početak priče

salata “a la caesar”
50,00 kn

tatarski biftek inside
(za 2 osobe) 160,00 kn

pastrva s mariniranim povrćem
55,00 kn

lungić i povrće s dresingom od bučinih sjemenki
50,00 kn

juhe iz escoffierova sna

zagorska juha
30,00 kn

zapečena juha od luka
30,00 kn

juha od štrukli
25,00 kn

krem juha iz našeg vrta
25,00 kn

mala topla jela

ravioli, umak od rajčice, kockice patišon buče
55,00 kn

njoki sa brunoise povrćem
55,00 kn

  domaće kobasičice sa salatom iz vrta i blagom muštardom
60,00 kn



zaplet radnje

biftek u suradnji
115,00 kn

zapečena teleća šnicla s povrćem
95,00 kn

lungić, povrće i njoki
80,00 kn

piletina sa špekom na ražnjiću uz pečenu tortu od krumpira
65,00 kn

pačja prsa sa pireom od bundeve i mrkvice iz vrta
110,00 kn

raca po domaći
85,00 kn

som u povrću
80,00 kn

salate i dresinzi

salata po izboru
20,00 kn

dressing po izboru:
ceasar ritz

thomas keller
gordon ramsay


