
PELAGUS
soul  food by the sea



PELAGUS DORUC� AK & MARENDA

KOS�ARICA (idealno za dijeljenje)

PELAGUS
soul  food by the sea

Boho jutro na Pagu. Lokalno s mirisom mora i
lavande.

Posluzǔjemo do 12:00 h

svjezǐ krusčǐc ́ i kroasan, marmelada, med
i maslac

“Dijelite zajedno jer je svjezǐna najljepsǎ u drusťvu”

GRANULA PELAGUS (nas ̌domací klasik)

domacá hrskava granula, domací jogurt s medom Paga,
sezonsko vocé, posip citrusa

JAJE U OBLAKU

pecěno “all cloud”, na domacém kruhu, s pestom od rikule i
cherry rajcǐce

FRITAJICA “OTOK”

jaja, domacá panceta, pasǩi sir i domacá focaccia, posip

BOHO BOWL I BELUGA

beluga, avokado i svijezě mediteransko povrcé, pecěno jaje

FOCACCIA S PRS�UTOM I SMOKVAMA

domacá focaccia, domací prsǔt, smokve, rikola i krema
pasǩog sira



ZELENI VAL “MATCHA SMOOTHIE BOWL”
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kremasto, vocńo, blago slatko

“Idealno za opusťeno jutro ili lagani reset”

SLATKO JUTRO “TIHI VAL”

SLATKA OTOC �KA

palacǐnke, med s Paga, svijezě vocé, sirup domacé lavande,
posip

croasan s umakom cǒkolade ili vanilije

“Lagana vesela porcija srecé”

“KRATKO I SLATKO”

LAVANDA BREEZE

gin infuziran lavandom, svijez ̌limunov
sok, tonik, grancǐca ruzm̌arina

PELAGUS SPRITZ

DAMA OD LAVANDE

domacá svijezǎ limunada, sirup domacé lavande, soda

prosecco, domací sirup od lavande, soda, krisǩa narancé

bez alkohola s puno stil

KOKTELI S POTPISOM
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Jelovnik s okusom ognjisťa i mora .
Boho otok. Opusťen duh. Prava hrana.

Nasǎ pricǎ

Dobrodosľi u Pelagus, mjesto gdje se spajaju mirisi
rosťilja, bilje s pasǩih kamenjara i more koje pjeva

kroz tanjur.

Nasǎ filozofija je jednostavna: domacé posťeno i s
dusǒm.

Koristimo odlezǎno meso, pasǩu janjetinu, svjezě
ulove iz mora, zacǐnjeno vlastitim biljem, kuhano s
maslinovim uljem iz nasǐh maslinika i posluzǔjemo

ono sťo i sami volimo jesti.

Pelagus nije samo restoran. To je okus vatre, sol na
usnama i lavanda u zraku.

Za rucǎk, za vecěru, za uspomenu.

Za pocětak - mali zalogaj s velikim
okusom.



ALL TAPAS S OKUSOM
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pasǩi sir, domací prsǔt, incúni, masline,
kapari, domací kruh s kiselim tijestom

PRS�UT NA GRANAMA

BRUCHETTE “S KAMENJARA”

domací kruh s kiselim tijestom, tapenada od maslina,
rajcǐca i bosiljak

veliki kapari, domací kruh s kiselim tijestom

SMOKVIN RAJ

pasǩi sir, posluzěn s domacím dzěmom
od smokve, orasi

CHEVICHE PO DOMAC �I

BRUCHETTE “S KAMENJARA”

domací kruh s kiselim tijestom, tapenada od maslina,
rajcǐca i bosiljak

kapesante u marinadici

ZAGRLI ME Z�LICOM. DNEVNA JUHA

TOC � & KRUH *PELAGUS

dagnje u domacój salsi “na toc”́ sporo kuhane u sǎlsǐ od
domacé rajcǐce, bijelo vino, luk, domacé maslinovo ulje

“TOPLO & HLADNO “

sa kruhom za umakanje

“Za prest. Za kruh. Za dusǔ.”
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S OGNJIS�TA - SIGNATURE JELA PELAGUSA

ODLEZ�ANO. MARINIRANO. POS�TOVANO.

(Zemlja i sol)
Pricǎ o vatri, vremenu i bilju s kamena.

Ovdje se sve zaustavlja. Vrijeme, buka, svakodnevnica. Ostaju samo
mirisi otoka, vatra i meso koje pricá svoju pricǔ. Pasǩa janjetina,

domacé govedo, maslinovo ulje, vino, ruzm̌arin, lavanda, kadulja...Sveto
trojstvo Pelagusa.

Sve marinirano, odlezǎno, posťovano.

T - BONE “PELAGUS” (100 g)

suho odlezǎni, grillano, maslac od
kadulje, cvijet pasǩe soli

BIFTEK “LAVANDA I PLAMEN” (100 g)

RAMSTEK “KAMEN I DIM” (100 g)

odlezǎni ramstek, aromatizirano ruzm̌arinom i dimljenom
soli

file domacé junetine, lavanda, timijan, limun

JANJETINA “OTOK U PLAMENU” (100 g)

delicija, svjezě pripremljena i marinirana pasǩa janjetina -
idelano za one koji zěle probati sve - zalogaji na zǎru, razni
komadi mesa, uz skriveni umak. Odabrano najbolje za vas.

C �EVAPI “OGNJIS�TE”

domacá mjesǎvina mesa, domacá focaccia, domací umaci
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PUNJENA PLJESKAVICA “SRCE PELAGUSA”

sir, prsǔt, paprika, luk, punjena,
zapecěna, domacá focaccia

RAZ�NJIC �I “S VJETROM” (100 g)

SVINJSKI KOTLET “BOHO CLASSIC” (100 g)

grillano, s maslacem od ruzm̌arina, domací umak

marinadica, grillano, domací umak

CRUNCH PILETINA “SOL & KIM”

cornflakes panda, kim, domací umak, sezonska salatica

PELAGUS COMBO “S VATROM I BILJEM” (za 1 osobu)

mijesǎna selekcija mesa, odlezǎno meso, marinirano sa
nasǐm domacím zacǐnima, malo od svega sa nasěg rosťilja,

domací umaci idealni za sve koji zěle probati sve.

BOHO STREET 

opusťeno, ukusno, kreativno
Za rucǎk s nogu, zalazak uz cǎsǔ vina ili lezěrnu vecěru uz prijatelje

BOHO BURGER

odlezǎna junetina, pasǩi sir, rukola, brioche, pecivo s
kiselim tijestom, domací umak

SENDVIC � “BIFTEK & DIM”

tanki rezovi odlezǎnog bifteka u kremastom umaku senfa i
ruzm̌arin, pecěna paprika, rukola, domacé toplo pecivo od

kiselog tijesta
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VEGE BOWL “OTOCI & BELUGA”

svjezě povrcé, toplo & hladno, avocado, persǐn, menta,
maslinovo ulje s limunom, orasǎsti plodovi

“Suncǎna kombinacija okusa koja podsjecá na obalu”

CRUNCH PILETINA “SOL & KIM”

cornflakes panda, kim, domací umak, krumpiricí

IZ MORA - U RITMU VALOVA

MEKANO, SLANO, SVJEZ�E. MORE U SVAKOM ZALOGAJU

TUNA STEAK S CITRUSNIM UMAKOM PAS�KOG SIRA I
BELUGA

“Za one koji vole kad tanjur ima ritam”

PELAGUS COMBO RIBLJA PLATA (ZA DVOJE)
SELEKCIJA DNEVNOG ULOVA, LIGNJE, RIBA,

S�KOLJKE

cijela riba kkao je ulovljena, marinadica ulja i limuna
“Klasicňo. Loklano. Socňo”

FILE BIJELE RIBE “DAMA S KAMENJARA”

pohana, uz salaticu i limunov dressing

STREET FISCH
pohani riblji sednvic ̌s tartarom i salatom
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LIGNJE NA DVA NAC �INA

LIGNJE  “NA Z�AR I MIR”

domacé lignje s rosťilja, domacé maslinovo ulje, cěsňjak i
kap limuna, posluzěne uz mediteransku salaticu

“jednostavno, otocǩi”

LIGNJE “ZLATNE & HRSKAVE”

przěne u laganom pohu, domací tartar s limunom, pomfrit
“Klasik koji nikad ne razocǎra”

DOMAC �A PAS�TA & RIZ�OT

RUKAMA UMIJES�ANO, DUS�OM SKUHANO
Nasǎ pasťa je domacá, Rizǒt kremasta, pun mora. Sve rađeno s ljubavlju

MORSKA CARBONARA - PJENA & Z�UMANJAK
kremasti umak, sǩamp, notom dima (guanciale pag),

zǔmanjak, pasǩi sir
Nas ̌morski odgovor na klasik s kopna

RIZ�OT OD S�KAMPA “VAL”

kremasti rizǒto od lokalnih sǩampa, s koricom limuna i
zacǐnskim biljem

“SALSA DI OTOK”

domacá rajcǐca, maslinovo ulje, bosiljak, pasǩi parmezan
jednostavno, toplo i pravo - onako kako bi nona napravila

CARBONARA “TWIST”, domacá pasťa, zǔmanjak, guanciale
s Paga, sir, crni papar

Bez vrhnja. Kako i treba biti.
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 NA REZERVACIJU /NAJAVA     1 KG
 IZ PEC �NICE, POLAKO, S DUS�OM

Miris pecěnja, zacǐnsko bilje. Jela koja trazě vrijeme i najavu
- jer se rade kako treba

S�KAMPI NA “TOC �” BUZARA

S�KAMP NA GRILLU

RIBA IZ PEC �NICE s krumpirom, kapari, povrcé i krumpir

DOMAC �A PAS�KA JANJETINA iz pecňice s otocǩim biljem i krumpirom

PORKETA (rolada od janjetine, zacǐni)

PAS�KA PORKETA  pecěna na niskoj temperaturi, posluzěna uz sezonski prilog

SALATE & PRILOZI

“Lokalno. Twist, puno okusa”

RATATOUILE GRILL “PELAGUS”

topla salata od pecěnog povrcá i svjezǐ bosiljak

PANZANELLA “PO NAS�EM”

lagano, osvjezǎvajucá salata, od kruha do svjezěg povrcá

CAPRESE “ NA S�TAPIC �U”

marinirane domacé masline s cvijetom ruzm̌arina i citrusa

SEZONSKA SALATA
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DOMAC �A BLITVA S KRUMPIROM I C �ES�NJAKOM

POVRC �E Z�AR

LES�O KRUMPIR

LOADED POMFRIT

POMFRIT

DOMAC �A FOCACCIA

DOMAC �I KRUH

UMACI: 

ajvar

majoneza

tartar

ketchup

 domací BBQ

domací umak
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PIZZA IZ PELAGUSA

“Hrskava, rađena s ljubavlju i prstohvat otoka. 
Dijeli se - ali i ne mora.

MARINARA
premazana domacím umakom od rajcǐce, maslinovo ulje, origano, cěsňjak

“jedna od nastarijih”

BOHO MARGARITA
premazana domacím umakom od rajcǐce, mozzarella fior di latte, bosiljak

“minimalizam s karakterom”

CAPRICCOSA “ESTIVA”

premazana domacím umakom od rajcǐce, bogata nadjevom od sǔnke, sira, crni
sǎmpinjoni, masline, articǒke, fior di latte mozzarela

“ljetna svjezǐna i uzǐvanje”

PELAGUS SPECIAL
mediteranska pizza, domací umak od rajcǐce, mozzarella fior di latte, cherry

rajcǐca, masline, kapare, rikula, prsǔt, guanciale, ribani grana padano
“spoj okusa i teksture”

VEGGIE FLOW
bijela baza, tikvice, paprika, cherry rajcǐce, pesto od rikule

“zeleni vibe na tankom tijestu”

PELAGUS MARE
bijela baza, shery rajcǐce, korica limuna, cvijet soli

C �ETIRI VITRA
premazana domacím umkom od rajcǐce, fior di latte mozzarella, cětiri otocňa

sira, mediteransko bilje, svjezǐ bosiljak
“za one koji zěle fancy sirnu eksploziju”
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DIDA’S PIZZA
premazana domacím umakom od rajcǐce, fior di latte mozzarella, cǐli ulje,

origano, masline, slani incúni
“rustikalna, stara sǩola s karakterom”

PELAGUS N DUJA
premazana domacím umakom od rajcǐce, fior di latte mozzarella, m duja, svjezǐ

bosiljak, parmeg.pago
“malo hot”

MISTA
premazana domacím umakom od rajcǐce, sǔnka, sir, fior di latte mozzarella,

crni sǎmpinjoni
“po nasǩi”

DODACI
kiselo vrhnje

domací umakod rajcǐce
feferoni
masline

mozzarella



IZ NAS�E VITRINICE - SIGNATURE

“Malo sunca, malo mora i tanjur koji te razveseli”

SLATKO & FINO / DESERTI

BOBICE SE RASPADAJU
domacá jogurt kremica s domacím medom s Paga i limunom, bobicǎsto vocé,

crumble
“pun sunca, okus i mirisa ljeta”

PELAGUS DOMAC �E BOMBOLINE (KUGLOICE)
suho domacé vocé, kurkuma, pistacio, kokos, kakao

PALAC �INKE IZ “MAMINE KUHINJE”

nutella / domací dzěm

TIS�INA BADEMA I VIS�NJE
krema od badema, visňja (za chilli beach vibe), dasǎk vanilije, miris mente

ZDJELICA; SLADOLED; S TWISTOM PELAGUSA
vanilija, korica limuna, maslinovo ulje i med

cǒkolada, visňja, aroma rogacǎ, lavanda
pistacija, med i narancǐna korica, cvijet soli
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Poštovani gosti, neka jela s našeg jelovnika mogu sadržavati alergene ili
tragove alergena poput glutena, orašastih plodova, jaja, mlijeka, soje,

celerа, sezama, školjki i drugih. Ako imate alergiju ili posebne
prehrambene potrebe, molimo Vas da o tome obavijestite naše osoblje

prije narudžbe. Rado cémo Vam pružiti detaljne informacije o sastojcima
i pomocí u odabiru prikladnog jela.


