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elu Hrvatske prostire se drugi po velicini hrvatski poluotok, PeljeSac.
ama povezani su Ston i Mali Ston, poznati po zidinama, solani i uzgajalistu Skoljki. Nastavljajuci svoj put
Janjinu, ribarsko i tezacko naselje. Trpanj je ribarsko mjesto poznato po prekrasnim plazama. Orebic je
Scu, poznato po pomorskoj radiciji, dok je zalede, Peljeska Zupa, poznati vinorodni kraj. Zapadni dio PeljeSca,
iU stvorene Su za aktivni turizam. PeljeSac turistima za odmor nudi nekoliko hotela, dvadesetak kampova, te
i smjestaj.
mogao pohvaliti najvecim brojem kapetana u Hrvatskoj. Ljepota arhitekture iz najslavnijih dana kapetanskog
niku uz obalu servirana i danas. Kapetanske kuce dio su price Ciji nastavak ¢e vam ispricati Pomorski muzej.
€ ovdje ostavili svoj pecat. Na 150 m nadmorske visine podigli su samostan i crkvu Gospe od andjela, a s
edan od najliepsih pogleda na Mediteranu. Do samostana sniva cuveno kapetansko groblje. Stonske zidi-
ne, zovu se “Europskim kineskim zidom”, gradene su u XIV. stoljecu, a duge su
5,5 kilometara. U Stonu se nalazi i najstarija aktivna solana na svijetu koja je
ostala vierna tradiciji i prirodnom nacinu proizvodnje soli koji se nije mjenjao jo$
od antickih vremena.Duz cijelog PeljeSca naici cete na srednjovjekovne crkve i
samostane, te naslijeda razlicitih kultura od kamenog doba do danas.

be kapitanow w
miasta do dnia
skie sg jednym
Orebicu swoje
oraz kosciot Gospe od andjela z punktem widokowym, z ktérego
oru znajduje sie stynny cmentarz kapitaniski. Mury obronne w
w XIV wieku i maja 5,5 km dtugosci. W Stonie znajduije sie rowniez
ralny sposob produkcii soli, niezmienny od czaséw antycznych.
sztory oraz pozostatosci réznych kultur, od epoki kamienia fupane-




Vjizni ¢asti Chorvatska se rozklada podle velikosti druhy chorvatsky poloostrov, poloostrov Peljesac. Stoi

a Mali Ston, méstecka znama hradbami, solnici a chovem musli. V pokracovani své cesty narazite n

vesnici. Trpanj je rybarské méstecko zndmé prekrasnymi plazemi. Orebic, nejvetsSi mesto na Peljesaci,
co vnitrozemi, Peljeska Zupa, je prosluly vinorodny kraj. Zapadni ¢ést PelieSacu, plaze v Kucistu a Viganjijsou s
Peljesac turistiim nabizi nékolik hoteld, dvacitku kamptl a mimoradné kvalitni soukromé ubytovani.
Orebic se v 19. stoleti mohl pysnit nejvétsim poctem kapitand v Chorvatsku. Krésa architektury z nejslavnéjsich d
kazdého, kdo prochdzi podél pobrez, i dnes. Kapitanské domy jsou ¢asti pfibéhu, jehoz pokracovani vam bude
Frantiskani tu vedle namornik(i zanechali své stopy. Ve 150 m nadmorskeé vysky vybudovali kidster a kostel Pan
se vam nabizi jeden z nejkrasnéjsich pohledt ve Stredomori. Vedle kléstera se nachézi
prosluly kapitansky hrbitov. Stonské hradby, nazjvané “Evropskou Cinskou zdi”, byly
vybudovany ve XIV. stoleti a jsou dlouhé 5,5 kilometru. Ve Stonu je take nejstarsi aktivni
solnice na svété, ktera ziistala vérna tradici a prirodnimu zpdsobu vyroby soli, ktery
nezménil od dob antiky.
Podél celého PeljeSacu naleznete
stfedovéké kostely a klastery,
a také dédictvi riiznych kultur od
doby kamenng az dodnes.

pans and shel
and agricultur:
Orebic is the
he hinterland,
and Viganj ai
destination se
During the 19" century Orebi¢ took pride in having the larges
of the town of captains is at plain sight to everyone passing
Maritime Museum in Orebi¢ will tell you in its entirety. Along
monastery and a Church of Our Lady of Angels (crkva Gosp
beautiful views of the Mediterranean. A famous captains’ ce
of Europe”, were built in the 14th century, and they are 5.5 ki
bond to the traditional and natural method of salt productio!
Ston. Along PeljeSac you will come across middle age chu
Stone Age to this day.




e i : 0 more, raznolike i raznovrsne plaZe, mjgsta su gdje svi mogu pronaci svoj omiljeni dio mora i kopna.

: - & g 3 T r ane ili Sljuncane plaze za obitelji sa djecom, romanticne i skrivene uvale ili hridi, poznate plaze sa zabav-

S : _-“5%: " 1 j jima i nocnim provodima ili sportskim programima, vjetrovite uvale i kanali za windsurfere, tihe uvale i
M o 1 4

enja...

g Nakon kupanja u kristalno Cistom moru zapognite ozbiljinu Setnju po morskome dnu
o il N . u jednom od ronilackih centara. Rekreativci i sportasi Zeljni vjetra i divlje zabave
svoje apetite potpuno ce zadovoljiti na plazi u Vignju. Ovdje je vietar maestral, koji
za ljetnih mjeseci neprestano miluje jedra, ucinio ¢udo — stvorio hrvatsku top de-
stinaciju za surfere. Postoji li bolji nacin za pokretanje i opustanje istovremeno?

. 2
: - kih staza. One koje u tri pravca vode do vrha Svetog llije obiljezene su standardnim
= )! oznakama. Putem mozete uzivati u mirisu mediteranskog bilja.

Peljesac je mjesto gdje snovi 0 savrSenom
lietovanju postaju stvarnost
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zaspokojg swoje apetyty na plazy w
uje ich zagle, stworzyt chorwacka top
k? Na potwyspie PelieSac wytyczono
unkach prowadza na szczyt Sveti lljja
achem roslinnosci Srodziemnomorskiej.

istoscig.



Cisté a priizracné more, riiznorodé a rozmanité plaZe jsou misty, kde vSichni mohou najit svoji obi
b benou ¢ast mofe a pevniny. Mélké pisecné nebo obldzkové plaze pro rodiny s détmi, romanticke
skryté zatoky nebo skaly, zname plaZe se zabavnimi zafizenimi a nocnimi zabavami nebo sportovnii
programy, vétrné zatoky a kandly pro windsurfare, tiché zatoky a skaly pro milovniky potapén...
Po koupéni v kfiStalové Cistém mofi se vydejte na pravou prochazku po morskem dng v
jednom z potdpécskych center. Rekreanti a sportovci milujici vitr a divokou zabavu si
pfijdou na své na plazi ve Viganji. Zde vitr mistral, ktery v letnich mésicich bez ustani
nadouva plachty, stvofil zazrak — vytvoril chorvatskou top destinaci pro surfare. Existuje
snad lepsi zplisob pohybu a relaxace zdroveri? V oblasti PeljeSacu je oznaceno vice nez
100 kilometrdl péSich a cyklistickych stezek. Ty, které ze tii smérti vedou k vrcholu
Svatého llije jsou oznaceny standardnimi znackami. Cestou si mtizete uzivat ving stre-

domorskych bylin.

beaches
hannels
After sw
in one of our diving centres. Amateurs and sportsmen looki
mistral wind which keeps caressing the sails during the sum
a better way to both be active and relax? There are over 100
top of Mount of St. llija from three different directions are marl
you way up.

PeljeSac is a place where dreams of a perfect summer holid




kad se od umora i liepote zaustavi dah, vrijeme je za predah. | to uz domacu dalmatinsku kuhinju. PeljeSke
editeranske delicije svakako valja zaliti dobrom kapljicom. Potomje, je mjesto u kojem se proizvodi vino Dingac
0 hrvatsko zasticeno vino na svjetskom nivou odnosno danas prvo hrvatsko crno vino. Pelieski vinogradi
g rastu na zasticenom Strmom pojasu uz more. A upravo je poluotok PeljeSec kolijevka vrhunskih hrvatskih crnih
vina Dingac i Postup. Stoga nepcima jednostavno morate priustiti zadovoljstvo
kusanja tog jedinstvenog okusa.

Kad se nalazite na PeljeScu, nezaobilazan je Ston poznat po svojim vrhunskim ja-
dranskim delicijama. |zaberite svoje najdraze Skoljke i uZivajte u njima na nacin
kako najvise volite,od sirovih do pripremljenih u raznim rizotima, jestenini... nemoj-
e zaboraviti i da su poznate po svojim afrodizijackim svojstvima.

KuSajte i riblje specijalitete u konobama u mjestima diliem PeljeSca, ili se odluci-
te za posjetu seoskim gospodarstvima i
probajte najkvalitetnije meso spremljeno na
tradicionalan nacin. Sigurno ¢e Vas oduse-
viti i peljeSke slastice stonski makaruli,
hrostule, krokanat, brostulani mindeli...
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ktorej
Swiecie, a obecnie pierwsze chorwackie wino
one sg na stromych zboczach pasu nadbrzeznego.
¢ i Postup. Dlatego musisz sprawic przyjemnosé

ch, adriatyckich delicji. Wybierz mafze i delektuj
ik roznego rodzaju risotto, makarondw... pamietaj

, ktore znajdziesz na catym potwyspie albo zdecy-
przygotowanego w tradycyjny sposob. Na pewno
ni mindeli...




A kdyz se Unavou a krésou zastavi dech, je ¢as si odpocinout. A to s domaci dalmatskou kuchyni. Pe
tfeba zalit dobrou kapkou. Potomje je misto, kde se vyrabi vino Dingac , prvni chorvatske chranéné
prvni chorvatské cervené vino. PelieSacké vinohrady plavea malého (odrlida vinné révy) rostou v
prévé ostrov Peljesac je kolébkou $pickovych chorvatskych cervenych vin Dingac a Postup. Uz z tohoto divod
Seni ochutnat tuto jedinecnou chut.
KdyZ se nachézite na PeljeSaci, nemizete vynechat Ston zndmy svymi vynikajicimi jadransky-
mi delikatesami. Viyberte si své nejoblibengjsi musle a vychutnavejte si je pripravené zpisobem,
ktery mate nejradéji, od syrovych po pripravené v riiznych rizotech, s téstovinami....nezapo-
mefite, Ze jsou znamé t6z jako afrodiziakum.
Ochutnejte také rybi speciality v konobach ve méstech po celém Peljesaci, nebo se rozhod-
néte pro navstévu selskych statkli a vyzkouSejte nejkvalitngjsi maso pripravené tradicnim
zpiisobem. Zcela jisté vas nadchnou
i peljesacké moucniky jako ston- A
ské makaruli, hrostule, krokanat, B
brostulani mindeli....

of good wi
first Croatian wine protected on an international level, that is the fi
grow along the protected steep zone right by the sea. And the very
Postup. You, therefore, simply must treat you palates to the pleasu
When on PeljeSac, by all means visit Ston which is known for its top
in various risottos, pasta.... Do not forget they are well known for its
Also try the fish specialties in taverns in villages along Peljesac, o
way. You will certainly be thrilled by the Peljesac pastry, namely; s










"' . Peljesac jest Twoim ulubionym celem podrozy... Z mysla o zachowaniu od zapo-

; mnienia wszystkich smakow najpigkniejszego morza na Swiecie, przygotowalismy
5 kilka typowych przepisow, kidre przyniosg ze sobg zapach dalmatyriskiego potudnia...

. Peljesac is your favourite destination... And in order you donvt forget all the tastes
of the most beautiful sea in the world, we have prepared several PeljeSac recipes
to bring you the scent of the Dalmatian south to your home...

f {.”:";i s N USTRICE S CITRONEM
1 2L - Skutecnym zazitkem pro labuzniky jsou plody more, které

h poskytuje Cisté more z Malostonského zalivu
\lychutnejte si Cerstvé, syrové Ustfice, pokapané nékolika
kapkami citrénu.

L 20 N

Priprava:
Cerstvé Ustrice oteviete pomoci zviastniho noziku a oddélte lastury.
Do hlubsi ¢asti musle vlozte masitou ¢ast a Stavu a poskladejte je na
talit, ktery jste predem obloZili ledem.
Podavani:
Ustrice pokapejte citrénem a podavejte.
Nezapomerite si ze své nezapomenutelné dovolené privézt ldhev bilého
pelieSackeho vina, které se bude vyborné hodit k takto pripravenym ustficim.

OYSTERS WITH LEMON

- : ; - / *"-':':"1 A true delight for gourmands are the shellfish from the clear sea
- ’ ol :
& t[v' of the Malostonski bay.

Enjoy the fresh, raw oysters, splashed with a few lemon drops.

Preparation:

Open fresh oysters with a special knife and separate the shells.
Put the pulpy part and juice in the deeper part of the shellfish,
and place them on a plate, already covered with ice.
Serving:

Spray the oysters with lemon and serve them.

Do not forget to take a bottle of PeljeSac wine home with you
while on holiday; it will be an excellent match to the oysters
preared this way.



CRNI RIZOT
f‘*\ Sastojci za 4 osobe:

0,2 kg ligniji

0,1 kg luka

0,15 | ulja (maslinovo i biljno)

1 Zlica pirea od rajéica

0,1 I bijela vina

sol, papar, vegeta, persin i ¢eSnjak - po Zelji
0,3 kg sirove rize

crnilo od sipe prema potrebi

Priprema:

Na mijeSanom ulju (pola biljnog - pola maslinovog) zazutimo luk, a zatim doda-
mo nasjeckanu sipu, ociséene dagnje i narezane lignje. To dobro pirjamo, za-
jedno sa zacinima (perSin, papar, vegeta, ceSnjak i pire od rajcica).

Prelijiemo bijelim vinom, dodamo sirovu rizu, a potom zaliiemo vodom i zacrnimo
crnilom od sipe. U rizoto dodamo Skoljke u “kucici” (dagnje, brbavice) i Skampe.
Uz crni riZot posluZzite ribani sir, te ga zalijte kapljiom crnog peljeskog vina.

CZARNE RISOTTO
Sktadniki dla 4 osdb:
v 0,2 kg matwy
0,2 kg matzy
0,2 kg kalmaréw
0,1 kg cebuli
0,15 | oleju (roslinnego i oliwy z oliwek)
1 tyzka przecieru pomidorowego
0,1 | biatego wina
s0l, pieprz, Vegeta
natka pietruszki i czosnek — wedtug uznania
0,3 kg surowego ryzu
atrament z matwy — wedtug uznania

Przygotowanie:

V1 A

Na oleju (pdt rodlinnego, pét oliwy z oliwek) usmazy¢ cebule na ztoty kolor, nastgpnie dodac posiekana ma
oczyszczone maize i pokrojone kalmary. Dusic razem z przyprawami (natka pietruszki, pieprz, Vegeta, czos|
przecier pomidorowy).Podla¢ biatym winem, dodac surowy ryz, dolac wody i atramentu z matwy. Do risotto dc

migczaki i krewetki.

Czarne risotto podawac z tartym serem i odrobina czarnego wina pochodzacego z pétwyspu Peljesac.




DORT Z MAKARONU

“. Suroviny:
ﬁ tésto: jedno vejce, Spetka soli, trochu cukru, 0,5 kg

mouky

napli: 300 g mandli, 100 g orechti, 600 g cukru, 50 g strou-
hanky, 1 Izicka kavy, 1 sacek vanilkového cukru, kiira ze 2
citrond, 10 vajec, 250 g margarinu,

duté téstoviny

Pfiprava:

Umisime tazené tésto. Pl kilogramu dutych téstovin uvarime.
Formu vymastime margarinem. Pokryjeme ji tazenym téstem a
na ngj ve vrstvach skladame ndpln, varené téstoviny, zalijeme
rozslehanymi vejci, a tak pokracujeme dokud nespotrebujeme
vSechny suroviny. Pokryjeme zbytkem tazeného tésta a peceme
hodinu pfi teploté 180°C. Kdyz se ochladi, vyklopime z formy a posypeme
ukrem a nasekanymi mandlemi.

MAKARULI CAKE (sweet macaroni cake)

7™, Ingredients:

% for dough: one egg, a pinch of salt, a bit of sugar, 0.5
iy kg of flour
for cream: 300 g of aimonds, 100 g of walnuts, 600 g of sugar,
50 g bread crumbs, 1 teaspoon of coffee, 1 small bag of va-
illa sugar, 2 lemon crusts, 10 eggs, 250 g of margarine,
pasta tubes

vl

Preparation:

repare stretched dough. Cook a half kilo of tube pasta. Spread
he cake pan with margarine. Put on stretched dough and a
ayer of boiled pasta, add thrown (stirred) eggs and continue
putting on the ingredients until you use them all up. Cover with
he rest of stretched dough and bake for 1 hour at the tempera-
ure of 180°C. Take the cooled dough out of the pan and sprinkle
ith sugar and finely chopped almonds.



KROKANAT
£, Sastojci:
600 g Secera
¥ 950 g ociséenih badema
1 dl vode

Priprema:
Bademe nasjeckamo nozem. Kratko ih poprzimo na tavi,
pa maknemo u stranu. U posudu s debelim dnom ulije-

mo vodu i u njoj rastopimo sav Secer - dok ne dobijemo

gusti sirup. Smanjimo temperaturu i pustimo da se sirup

ravnomjerno karamelizira. Tada dodamo poprzene ba-

deme, sve zajedno izmijeSamo i istresemo na radnu

povrSinu koju smo prije toga premazali tankim slojem

ulja da se karamela ne lijepi. Pustimo samo tren da se malo ohladi i
pocne stezat pa izvaljamo nauljenim metalnim ili plasticnim valjkom
na debljinu 5 mm. Takoder lagano nauljenim kuharskim nozem izva-
lianu smjesu izrezemo na Sirinu od 4 - 5 cm.

KROKANAT

Sktadniki:

' 600 g cukru
250 g obranych migdatow

1 dl wody

Przygotowanie:

Migdaty posieka¢ nozem; krotko podsmazyc na
patelni i odstawi¢ na bok. Do naczynia o grubym
dnie nala¢ wody, w ktorej nalezy roztopic caly cukier
— az do uzyskania konsystencji gestego syropu.
Zmnigjszy¢ temperature i doprowadzi¢ do réwno-
miernego skarmelizowania sie substancji. Dodac

podsmazone migdaly, wszystko razem wymieszac i

wyla¢ na réwna powierzchnie wczesniej posmarowana cienkg warstwa ole-
ju, w celu zapobiegnigcia sklejaniu sig karmelu. Lekko schiodzic mase,
ktéra nastepnie nalezy watkowac nattuszczonym, metalowym lub plastyko-
wym, watkiem do grubosci 5 mm. Rozwatkowang mase pocigé nattuszczo-
nym nozem kuchennym na szerokos¢ okoto 4 - 5 cm.
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Turisticka zajednica

TURISTICKA ZAJEDNICA OPCINE

Legenda / Legend
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TZ0 Orebic¢

Zrinsko Frankopanska 2
20250 Orehic¢

tel. +385 (0)20 713 718

fax. +385 (0)20 714 001
e-mail: tz-orebic@tz-orebic.hr
web: www.tz-orebic.hr

TZ0 Trpanj TZ0 Janjina
Zalo 7 Drace
20240 Trpanj 20246 Janjina

tel. +385 (0)20 743 433

fax. +385 (0)20 743 920
e-mail: tzo-trpanj@du.t-com.hr
web: www.tzo-trpanj.hr

tel. +385 (0)20 741 130

fax. +385 (0)20 741 130
e-mail: tzo-janjina@du.t-com.hr
web: www.tzjanjina.hr
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TZ0 Ston

Peljeski put bb

20230 Ston

tel. +385 (0)20 754 452
fax. +385 (0)20 754 452
e-mail: tzston@du.t-com.hr
web: www.ston.hr



