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Vodimo vas na mjesto gdje ljeto traje dugo, na Y
mjesto koje se smjestilo u zagrljaju nedirnute
prirode i koje pruza nezaboravne dogadaje

Razgovarala Martina Rafaeli Fotografije Nemanja Novakovi¢, Mint Media

gourmet 2Q rujan 2017, gourmet 21

rujan 2017.




Zatvori oci. Osjecas li miris mora?
Zamisli tisinu koju lomi tek sum laganog
morskog pouvjetarca

kaji se provlaci kroz krosnje maslina i
borova.

Dok te sunce miluje po licu, mozes li ¢uti
razigrane galebove?

Dok udises Mediteran uz gutljaj dobrog
vina, sve brige i problemi lagano bljjede.
Misli su ti mirne, a tijelo i dusa u momentu
opet postaju jedno.

Trazis li svoju oazu mira?

Ona je pronasla tebe.

VODIMO VAS U BOWU. Bowa je vise od res-
torana, to je mjesto koje ée vam produzi-
tiljeto za jos$ koji tjedan, ¢ak i onda kada

u unutrasnjosti po¢nu kisni dani. Bowa je
dozivljaj, iskustvo, osjecaj, miris Jadrana,
takt cvréaka, poljubac morske soli na us-
nama, najljepsi zalazak sunca, smaragd-
noplava boja mora, osmijeh nalicu voljene
osobe... Pronasla je svoje mjesto u skrovi-
toj uvali jednog od najljepsih dubrovackih
otoka - Sipana. A ¢&ini se kao da je oduvi-
jek tu. Dozivljaj je poseban jer udaljeni od
vreve, prometa i svakodnevnih obaveza
gosti ovog posebnog mjesta uzivaju svim
osjetilima, od pogleda na morsko i nebe-
sko plavetnilo preko ugodnog dizajnau
kojem se suvremeno ispreplice s tradici-
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njezna bez boja koje unose poseban ugo-
daj u interijer.
Ovaj mali raj otvoren je do listopada. Da,
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voljno vremena da se i vi upiSete na popis
hedonista zZeljnih vrhunskoga gastronom-
skog iskustva te se tako pridruzite slav-
nim osobama koje su ove godine posjetile
Bowu, poput nogometasa Real Madrida,
Brazilca Marcela Vieire da Silve Juniora,
abila je to ijedna od lokacija gdje je Iza-
bel Kovacic odvela prijateljice prije svoga
vjencanja. Slavna glumica Eva LaRue po-
sebno se odusevila ovim mjestom. Stoga
nije iznenadenje $to su ugledni svjetski
mediji poput casopisa Vogue i Forbes, ali
idrugih ispricali pricu o ovome mjestu,
pricu koja ¢e posluzitii kao pozivnica za
novu sezonu.

A upravo moru treba zahvaliti za ono
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Jelovnik Bowe
tradicionalan
je,aopetnovi
iznenadujudi te
pruza najbolje
| od Sipana,
Dubrovnika i
Mediterana,

ali zahtijeva

da svjeZinai
okus namirnica
govore bez
puno rijeci

Oda djetinjstvu
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najbolje sto se tu nudi. Lako je svjedoci-
ti bogatstvu onoga $to ulove lokalni ri-
bari koji e, nerijetko pred vasim o¢ima,
iz mreza vaditi najdragocjenije plodove.
Zahvaljujudi kulinarskoj ¢aroliji i tradici-
onalnim receptima dubrovackoga kraja
tim ovog restorana na vas ée stol poslu-
Ziti poznate okuse Jadrana s modernim
zavrsetkom. Jer Bowa pruza potpuno
drukgiji dozivljaj svakomu tko voli uzivati
u okusima tradicionalne kuhinje u okru-
Zenju ¢arobne prirode. Riba i meso, ru¢no
brano voce i povrée, oto¢no maslinovo
ulje, pa i najmanja grancica mediteran-
skih zacina koji se koriste za pripremu
vrhunskih jela isklju¢ivo su iz domaceg
uzgoja. Sto kusati, ¢ime se nagraditi, $to
nikako ne propustiti? Ponose se doma-
¢om tjesteninom, vrhunskim raviolima,
toplim predjelima poput orzeta sa sipom
i luparima, a neodoljivim mirisom privlaci
i bijela riba s gradela. A tek so¢ne kame-
nice...

Na pitanje kako bi u nekoliko rije¢i opisa-
li svoj jelovnik, osoblje Bowe jednostavno
odgovara - nas$ je jelovnik nostalgi¢na oda
danima naseg djetinjstva koje smo provo-
dili s djedovima i bakama. Nas je jelovnik
tradicionalan, a opet nov i iznenadujudi,
onaj koji ée vam pruziti najbolje od Sipa-
na, Dubrovnika i Mediterana. Jer jelovnik
Mediterana jednostavan je i rustikalan te
zahtijeva da svjezina i okus namirni-

ca govore bez mnogo rijeci.

U Bowi kazu da ne vole isticati tko je
chef's obzirom na to da u kuharskom

nasem je meniju sve ono $to se nalazilo

u vrtovima nasih obitelji, no zanimljivim
kombinacijama stvaramo nove okuse, pri-
tom pazedina svjezinu i kvalitetu pripre-
me. U Bowi éete kusati najbolje od naseg
podneblja, ali u drukdijoj interpretaciji.
Primjerice, u salatama koristimo smok-
ve, bob, pinjole, ali i dumbir. Svjesni smo
koliko je svaki korak pripreme vaZzan pa

odnosu na broj stanovnika.”

A kojarije¢ o vinu? Na mjestu koje je uro-
njeno u ljepote otoka, koje Zivi uz masli-
nike, stabla smokava, cempresa i naran-
¢i, potaknuti poznatom recenicom “tajna
je udobrom vinu”, izbor je pao na samo
najbolje etikete. Ove je godine u ponudi

i brendirano kuc¢no vino, mirisna i zlatna
malvazija, a tu suidomacaistrana vina,

U Bowi se ponose vrhunskim raviolima, toplim predjelima
poput orzeta sa sipom i luparima, bijelom ribom s gradela,

timu imaju nekoliko vrsnih majstora a ne()d()lji\/()nl SVjeZinOln pl’ivlaée i socne kamenice

koji su zaduzeni za jela s grila, aliida
svjeza riba i meso na vasem tanjuru budu
besprijekorni. No posebno je zadovoljstvo
upoznati chefa Bowe Damira BoZanju.
“Prednost se uvijek daje lokalnim namir-
nicama, od specijaliteta kuée gosti poseb-
no vole poparu, a zanimljive su im i namir-
nice poput poveruna i zelenih papricica
pupatora koje se posluzuju kao prilozi. Na
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pozornost posvecujemo detaljima. Na na-
$em su meniju i deserti bez glutena. Za-
nimljivo je i da koristimo organski uzgoje-
ne lubenice koje rastu, vjerovali ili ne, bas
na Sipanu. A domace maslinovo ulje ne
trebamo posebno isticati. Dovoljno je reci
da je Sipan u$ao u Guinnessovu knjigu re-
korda kao otok s najvise stabala maslina u
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kao i domace vrhunske rakije i nezaobi-
lazni kokteli. Kazu da se mogu kladiti da
bolji mojito od ovog u Bowi jos niste pro-
bali.

[ $to vise reci od dobro dosli na gipan, do-
bro dosli u Bowu. Pozdrav je to ljetu sa Ze-
ljom da uz sjecanja na ovaj jadranski raj
ono nikada i ne prestane.



