
facebook restorangostilje
instagram restorangostilje
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Представљамо вам јела која носе душу нашег краја, прожета традицијом, 

креативношћу и љубављу према домаћој кухињи. 
Овај јеловник је резултат страсти и мајсторства Саше Мишића и наше 
посаде који смо посвећени очувању аутентичних укуса и преко тањира 

приказује једно од најлепших села у Србији. 
Свако јело прича своју причу, сваки залогај је путовање кроз време и природу.
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Путовање кроз гостопримства Гостиља
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3 јаја на око, 1 кобасица, кајмак, ајвар, сир

Крављи, козији, гостиљски, златарски
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Похована слатка белолучена паприка, надевена са
домаћим нашим сиром, зачинско биље
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Домаћа пита са сиром из фуруне на дрва

Домаће пројино брашно са карганове воденице,
домаћи крављи сир, сланина, домаћи кајмак
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Танко печено квасно тесто из фуруне, надевено са чварцима,
куленом, ћевапима, качкаваљем и љутом паприком
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Пршута, чварци по жељи госта

Сир, сланина, поврће по жељи госта
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200г

200г

ком.
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Пуномасни стари сир, кајмак, бели лук, со, бибер
�	������	�	��������������

������������


У пикантном меду маринирана сува шљива, козији
сир, бадем, бели лук, зачинско биље и орах
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Лепеза домаћих сухомеснатих и млечних производа
са преливима и додацима
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Са поврћем и зачинским биљем
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Крем чорба од 7 врста бибера
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Телеће месо са поврћем и зачинима
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Старински рецепт печеног јагњета у млеку
са поврћем и зачинима
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Маринирани врат свиње моравке са кромпиром и
зачинским биљем у меду, сачиран
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Моравка прасе из фуруне са кромпиром (6 до 8 Кг)
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Старински рецепт печеног јагњета 
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У црепуљи под хлебом печен гулаш са пиреом
и зачинима
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Мариниран па сачиран свињски паумфлек, 
прилог по одабиру
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Запечени јагњећи ћевапи у крем сосу, качкаваљу
и зачинском биљу
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Са месом свиње моравке из нашег имања, поврћа и
зачина, надевена сушена паприка запечена са сиром
и јајетом у фуруни запечена
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Традиционални рецепт телећег рибића у кајмаку

�	�	���������������������
���	���������������������	�

�������������


���


ПОСНИ - МРСНИ (са кобасицом/сланином)
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Увијена у свеже припремљену тестенину
и обогаћена кајмаком
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Пастрмка из нашег рибњака са кромпир салатом
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Пуњена качкаваљем и пршутом, са пекарским 
кромпиром испод сача
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Са кромпиром испод сача
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Са кромпиром испод сача

Са кромпиром испод сача
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Димљени филе пастрмке са гостиљског извора,
прелив, маслиново уље, лимун, першун, бели лук
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Са кромпиром испод сача
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Маринирана цвекла, козији сир, бадем, песто сос, 
црни лук, бели лук, сусам и суво грожђе
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Свеже сезонске салате
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Парадајз, љута паприка, свеж краставац,
црни лук

Парадајз, љута паприка, свеж краставац,
црни лук, сир
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Свеж зачињен купус
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Белолучена слатка паприка, парадајз,
празилук и маринада
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Туршија, кисели купус, ајвар, белолучена 
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Маринирана са зачинским биљем, црни лук, бели лук
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Маринирани барени кромпир
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Са пиреом (сир, проја)

Са шумским воћем и сладоледом

Са сувим месом (сир, проја)
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(сир, проја)
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0,25л

0,75л

0,25л

0,75л

1,5л
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Нана, камилица, црни, зелени, воћни... 
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Лимун, наранџа, јабука, мед

Ракија одлежала у храстовом бурету 5 - 10 год.

Ракија одлежала у храстовом бурету 5 - 10 год.

Special edition SIMEX ORIGINAL
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Регион: Фрушка Гора, Србија
Сорта грожђа: Прокупац, Мерло, Вранац
Аутентично, ароматично дезертно вино богатог 
мириса и зачина, сушеног воћа и горкастих тонова биља. 
Снажно, слатко, са дугим и раскосним завршетком, 
право благо традиционалне сремске винарије.
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Регион: Фурланија
Сорта грожђа: Глера
Веома питак и заводљив “Prosseco” са свежим, 
воћно-цветним мирисима. На палети је хрскав и 
благо сласан, са аромама брескви, кајсија и зрелих 
жутих јабука, док у завршници долазе ноте 
цитруса, мандарине и цвета лимуна.
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Регион: Потиски
Сорта грожђа: Тамјаника
Одликује се фино сламасто жутом бојом, са 
израженим мускатним мирисом, аромама цитруса, 
брескве и ананаса а све то заокружено благим 
минералним и хербалним нотама за пријатну и дугу 
завршницу. 
Сервирање: Одлично се комбинује са рибом и морским 
плодовима као и пилетином уз кремасте беле сосове.
Сервира се на температури од 11 до 13°С.
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Регион: Фурланија
Сорта грожђа: Пинот Григио
Лагано и питко суво вино, дивних арома белог пољског 
цвећа, белих брескви и чаја од камилице. Мекано, сочно 
и освежавајуће, са воћним карактеристикама, 
изузетан представник сорте Пинот Григио.
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Регион: Бургундија
Сорта грожђа: Шардоне
Занимљив и примамљив Шардоне из престижног села 
Чаблис у Бургундији, који носи ознаку високе 
квалификације – Премиер Цру. Ово воћно вино је свеже и 
хрскаво, са благим тоновима печених бадема и 
лешника, што му даје додатну дубину и комплексност.
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Регион: Војводина
Сорта грожђа: Шардоне
Освежавајуће, питко, елегантно и ароматично 
вино, са цветним и воћним аромама. Препознаје се 
по добро избалансираној свежини и мекоћи укуса, 
са наглашеним и дуготрајним ароматксим 
комплексом. На непцима сочно, меко и заокружено, 
дугом и складном завршницом. Пријатно питко, 
право освежење уз домаће специјалитете од рибе, 
пилетине и лакша јела.
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Регион: Потиски
Сорта грожђа: Шардоне
Вино кристално чисте златно жуте боје, елегантних 
сортних карактерстика . Воћне ароме јабуке и диње 
употпуњује тропска нота манга, али и необичан 
слаткаст тон који подсећа на марципан. На непцу је 
пуно, са изузетно снажном воћном завршницом. 
Сервирање: Шардоне своје задивљујуће карактеристике 
најбоље открива уз рибље и пилеће специјалитете, 
тартуфе и друге гљиве, кремасте сосеве или лагане 
десерте. Служи се на температури од 10 до 12°С.
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Регион: Потиски
Сорта грожђа: Шардоне, Совињон Блан
Нежно златно жуте боје и изразите свежине 
настало је складном купажом сорти белих вина 
Шардонеа и Совињон Блана. Посебан доживљај за 
ваша чула употпуниће интензивне ароме банане, 
крушке, брескве, ананаса и зелених биљака са 
благим минералним поднотама.
Сервирање: Веома питко и ароматично, добро 
балансирано, изузетно се комбинује са јелима од 
пилетине, рибом, свежим салатама.
Сервира се на температури од 10 до 12°С.
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Регион: Прованса
Сорта грожђа: Сирах, Гренаш, Царигнан,
Цинсаулт, Моурвèдре
Овај диван провансалски розе одликује се бледорозе 
бојом лососа и деликатним аромама ружиних 
латица, дивљих јагода, малина и хербалних нота. 
Лаган и пријатан летњи розе са освежавајућим 
киселинама, чије име у преводу значи „пољско цвеће“, 
симболизује прелепа поља регије из које потиче.
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Регион: Потиски
Сорта грожђа: Каберне Совињон
Ледерер Росе лепршаво, елегантно суво вино, 
префињене боје лососа. Иницијално се распознају 
мириси шумске јагоде и цитруса, а затим и мириси 
црвеног грејпфрута, руже и цикламе, за шта је 
заслужан Каберне Совињон. Сервирање: Одлично се 
слаже са хладним предјелима на бази морских плодова 
и димљене рибе, топлим предјелима са рижотом као и 
италијанским тестенинама са поврћем, филетима 
пастрмке и белим грилованим месом. Препоручена 
температура сервирања од 10 до 12°С.
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Регион: Војводина
Сорта грожђа: Каберне Совињон
Заводљиво и питко вино за све прилике и идеалан 
избор за топле пролећне и летње дане. Баршунасте 
мекоће заводљиве сласти, свеже, лагано са доста 
елегантних арома зрелих јагода, малина и црвених 
рибизли. Лако и пријатно, савршено за уживање уз 
сиреве, тестенине и лагане залогаје.
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Регион: Потиски
Сорта грожђа: Мерло, Каберне Совињон
Елегантно розе вино, карактеристичне лосос боје и 
суптилног мириса руже, крушке, јагоде и зреле 
брескве, за шта је заслужна складна купажа сорти 
Каберне Совињона и Мерлоа. Његова блага и 
избалансирана киселост као и ароме грејпфрута и 
помаранџе овом вину дају егзотичан укус који плени 
својом свежином.
Сервирање: Изузетно добро се комбинује са рибљим 
специјалитетима, рижотима и воћним салатама. 
Сервира се на температури од 10 до 12°С.
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Регион: Бордо, Саинт Емилион
Сорта грожђа: Мерло, Каберне Франц, Каберне С.
Моћан и сложен, зачински тонови праћени џемастим 
аромама са мало цимета у дугој пуној зарвршници. 
Добро избалансирано са изузетним нотама морелло 
трешње и ликера. Одлично прати бифтеке и слаже 
се са свим врстама зачина попут бибера и 
куркуме. Типичан Представник десне обале Бордоа.
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Регион: Војводина
Сорта грожђа: Мерло
Снажни Мерло својом црвеном бојом одише 
квалитетом складног букеа и пуноће, са нотама 
шљиве, дувана и кафе. Меког је укуса, питко 
хармонично са израженим аромама шумског воћа. 
Пријатна блага горчина овог вина додаје ноту 
раскоши у укусу. Идеалан избор уз печење, гулаше и 
друга јака јела са салаша.

�����

�������

������	�	�	���	���

���

Регион: Потиски
Сорта грожђа: Мерло
Раскошно и баршунасто тамноцрвено вино, глатких 
танина. На предњем непцу доминира укус рибизле, а у 
завршници ноте сувих шљива. Одличан баланс киселина 
и нивоа алкохола чине ово вино изузетно питким, а ипак 
врло упечатљивим и снажним. Сервирање: Вино се у 
богатству својих арома најбоље открива уколико се 
комбинује са свим врстама меса, нарочито са 
роштиљем и печењем, јелима зачињеним бибером или 
наном, тестенином са сосевима од парадајза и меса. 
Служи се на температури од 12 до 14°С.
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Регион: Потиски
Сорта грожђа: Мерло, Каберне Совињон
Ова савршено усклађена купажа црвених вина, 
однегована од посебно одабраних црвених сорти 
грожђа Вранца, Мерлоа и Каберне Совињона, на први 
гутљај пробудиће сва ваша чула. Доминирају укуси 
трешње, шљиве, малине и црне рибизле као и 
суптилна нота дувана, црног бибера, ваниле и цимета.
Сервирање: Веома питко, а опет довољно снажно да 
прати већину јела од црвеног меса, пасте са парадајз 
сосевима и јела од дивљачи.
Сервира се на температри од 17 до 18°С.
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Регион: Пуља
Сорта грожђа: Примитиво
Вино средњег тела, са интензивним аромама зрелог 
црног бобичастог воћа попут боровница и купина, 
употпуњеним занимљивим ваниластим тоновима. 
Одлежавање од најмање 12 месеци у француском 
храсту додаје богатство и комплексност, са 
заокруженим нотама храста и шљива. 
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Регион: Риоха
Сорта грожђа: Темпраниљо
Једно од најпознатијих шпанских вина на свету, 
средњег до пунијег тела са аромама купина, 
боровница и рибизли праћених тоновима дима, 
кокоса, аниса и цимета. Дуга чврста завршница са 
одличном и снажном танинском структуром и 
тоновима шљива и вишања.

�����

�
���������

�
�


