PROVEDITE VAS
NAJVAZNLI DATUM
U DUHU SPANIJE!

Trudili smo se da nama poznati duh i energiju Spanije kroz svaki
detalj u nasem tapas baru prenesemo na Vas. Preselili smo je u srce
Zemuna, bas tu, sa pogledom na Dunav, kako bi svaka vasa proslava
bila za pam¢enje! Slavite kao Spandi — uz dobru hranu, vino i puno
smeha! Kontaktirajte nas za sve detaljnije informacije i rezervadije
+381 653331600

NAUCI SPANSKI:

iHola! — Zdravo!

4Qué tal? — Kako si? / Sta ima novo?
Gradias — Hvala

Por favor - Molim te
iSalud! - Ziveli!

Fiesta — Zurka

Amor - Ljubav

Buen provecho - Prijatno!
Corazén - Srce .
Sol - Sunce 17%.

UZIVO SVIRKE
PETKOM | SUBOTOM
U MILAGRU!

Veceri postaju magi¢ne uz ritmove gitare, strastvenu atmosferu
i dobru energiju! Dodite da uZivate u $panskom duhu, uz vino,
tapas i muziku koja pokrece. jOlé!

ZANIMLIVOSTI 0
SPANUI | SPANCIMA

Spanci veéeraju kasno 5
Vecera oko 21h ili ¢éak 22h je potpuno normalna stvar u Spaniji.
Nema Zurbe, sve je “tranquilo”.

Popodnevna siesta
Tako se danas rede praktikuje, siesta (kratki popodnevni odmor) je
deo $panskog mentaliteta — Zivot je tu da se uZiva, ne da se juri.

Najvise barova po glavi stanovnika
Spanija ima ogroman broj barova — od tapas barova do kafi¢a — i
druZzenje uz pice i hranu je svetinja.

Spanska kultura je jako regionalna
Katalonija, Baskija, Andaluzija... svaka regija ima svoj jezik, kuhinju,
stil muzike i identitet.

Govori se vise jezika 3
Osim kastiljanskog (standardnog $panskog), u Spaniji se govore i

katalonski, baskijski, galicijski i jo§ neki lokalni jezici.

Neki od najludih festivala na svetu odrzavaju se ba$ u Spaniji —
ukljucujudi i cuvenu borbu paradajzima! La Tomatina je najveca
paradajz bitka na svetu, koja se odrzava svakog avgusta u gradu
Buriol blizu Valensije. Hiljade ljudi iz celog sveta okuplja se da bi se
medusobno gadali tonama zgnjecenih paradajza — sve u duhu zabave
i ludog $panskog festivala. Nema pobednika, nema pravila osim:
gnjedi pre nego $to bads!

Trka s bikovima se odrzava se svakog jula u Pamploni, i jedna je
od najpoznatijih i najopasnijih $panskih tradicija. Tokom festivala,
ljudi trée ulicama ispred razjarenih bikova, sve dok bikovi ne stignu
do arene. Trka traje svega par minuta, ali adrenalin, uzbudenje i
publika ¢ine da izgleda kao ve¢nost.

Porodicne i prijateljske veze su izuzetno jake
Spand cene vreme s porodicom i prijateljima, i to se vidi u svakodne-
vnom Zivotu — uz puno zagrljaja, smeha i stola punog hrane.

PAELLA & TAPAS BAR

Dobro dosli u Milagro - mesto gde se desavaju ¢uda, jer upravo to znadi njegovo ime.

7 Free wifi: milagrobar

milagro.tapasbar
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Kada govorimo o gastronomiji Spanije, dva pojma se izdvajaju - paella i tapas. Ova dva simbola $panske kuhinje ne samo da osvajaju nepca,
vec predstavljaju i duh $panske tradicije i nadina Zivota.

Paella potice iz isto¢ne obale Spanije, iz regije Valensija i jedno je od najpoznatijih jela. Priprema se u specijalnom plitkom tiganju, a osnovni
sastojd su pirina¢, §afran i povrce, meso ili morski plodovi.

Tapasi su mali zalogaji, a njthovo poreklo vezano je za prakti¢ne i drustvene razloge. Legenda kaze da su nastali kao “poklopdi” za ¢ase vina —
re¢ tapa na $panskom zna¢i “poklopac”. U praksi, komad hleba, sunke ili sira stavljao se preko case kako bi zastitio pice od pradine i insekata.
Vremenom su ti “poklopdi” postali sve bogatiji i ukusniji, pa su se razvili u raznovrsne zalogaje koje poznajemo danas. Ova tradidija zapocela je
u Andaluziji, a danas se tapas barovi mogu pronadi $irom Spanije. Tapasi mogu biti raznoliki - od jednostavnih maslina i sira, do slozenijih jela
sa mesom i morskim plodovima.

Bilo da se odlutite za bogatstvo ukusa u paelli ili uZivate u raznovrsnosti tapasa, jedno je sigurno - Spanija nudi neodoljivo gastronomsko
iskustvo koje se pamti.
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TORTILLA DE PATATAS
Krompir, jaja, crni luk, maslinovo ulje
480
Jedno od najpoznatijih jela §panske kuhinje, popularno u celoj Spaniji. Radi se o jednostavnom, ali izuzetno ukusnom jelu koje se

sastoji od Cetiri osnovna sastojka: krompira, jaja, luka i maslinovog ulja. Iako je jednostavna u pripremi, savrien je obrok u svakom
delu dana.
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SURTIDO IBERICO 75, PINCHO DE JAMON
Jamén Ibérico Gran Reserva, Fuet, Brusketi sa belim lukom, paradajzom, maslinovim uljem
Chorizo Ibérico de Bellota i $panskom priutom Jamoén Ibérico Gran Reserva

950 - 750

QUESO MANCHEGO so0g PINCHO DE QUESO
Queso Manchego je jedan od najpoznatijih i najcenjenijih Brusketi sa belim lukom, paradajzom, maslinovim uljem i
sireva u Spaniji, a potice iz regije La Mancha, koja je poznata $panskim ov¢ijim sirom Manchego
po svojim velikim ravnicama i tradiciji sto¢arstva. Ovaj sir, 620

koji se pravi od mleka ovaca sorte Manchega, ima prepoznatljiv
ukus i teksturu koja ga ¢ini nezamenjivim delom $panske
gastronomske bastine. Tradicionalno je intenzivnijeg ukusa,
staren minimum jednu godinu.

950

CHURROS
Dezert od prZenog testa sa ¢okoladom

430

TARTA MILAGRO

Mus od toblerone i bele ¢okolade

580

MILHOJAS

Hiljadu listi¢a u sosu od vanile i Sumskog voca
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RITAM DUSE | STRASTI

Flamenko nije samo muzika. Nije ni samo ples. Flamenko je emodija —
snazna, sirova, iskrena. To je ritam koji se ne slusa samo ugima, vec i
telom, pogledom, dlanovima... i srcem. Roden na jugu Spanije, medu
andaluzijskim vetrovima, flamenko nosi u sebi tragove ciganske, arapske
i §panske kulture. Svaki pljesak, svaki zamah suknje, svaki uzvik “jOlé!”
prica pricu — o ljubavi, ¢eznji, slobodi i ponosu. Gitara, peva¢ (cante) i
plesa¢ (baile) stapaju se u magiju koja se ne mozZe objasniti re¢ima —
mora se doziveti. U flamenku nema glume. Samo istina i vatra.

440

KORIDA

Korida, vise od borbe — simbol strasti, umetnosti i duboko
ukorenjene tradicije Spanije. Ovaj spektakularni dogadaj,
koji spaja ve$tinu, hrabrost i dramu, vekovima okuplja
publiku u areni, gde toreador i bik vode plemeniti ples
izmedu Zivota i smrti. Bez obzira na stav prema samoj
izraza Iberijskog poluostrva, s bogatim nasledem koje i
danas inspiriSe umetnike, pisce i zaljubljenike u tradiciju.




Pimientos de Padrén su male i zelene paprike koje poti¢u iz $panskog grada Padrén, u
Galiciji. Vedina ovih papridica ima blag i sladak ukus, ali ponekad se moZe nai¢i na jednu koja
je izuzetno ljuta. Zbog tog nepredvidivog karaktera, postoji poznata izreka u Spaniji: "Os
Pimientos de Padrén, uns pican e outros non", $to znadi: "Neke Pimientos de Padrén su ljute,
a druge nisu." Ovo je jedan od razloga zasto su ove papricice toliko voljene i popularne
jer je svako iskustvo sa njima uvek pomalo iznenadujucée! Obi¢no se prze na maslinovom ulju
i posipaju sa malo soli, ¢inedi ih savr$enim malim zalogajem.

PIMENTOS DE PADRON 100g
Spanske fritirane papricice

760
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ENSALADA DE PEPINO 160g
Krastavac salata za¢injena maslinovim uljem

240

290

ENSALADA MIXTA 200¢
Miks svezih salata f:

370 b

MARINIRANI ACEITUNAS FRITAS
KRAVLJI SIR 150 Pohovane masline, tradicionalni
590 tapas poreklom iz Andaluzije

290

Zactinjene masline, popularne u $panskoj i mediteranskoj
kuhinji. Obi¢no se mariniraju u maslinovom ulju, belom
luku, limunu, siréetu i raznim zadinima poput origana,
majéine dusice, ruzmarina, ¢ilija ili paprike.

280

PAELLA

IKONA SPANSKE KUHINJE

Paella je jedno od najpoznatijih jela $panske kuhinje, poteklo
iz regije Valensija na isto¢noj obali Spanije. Njeno ime dolazi
od redi "paella”, to na katalonskom jeziku znaéi "tiganj" ili
"posuda” u kojoj se tradicionalno priprema. Ovo jelo, bogato
ukusima i bojama, postalo je simbol $panske gastronomije
Sirom sveta. Po originalu, paella je bila jednostavno jelo koje su
pripremali poljoprivrednici i ribari, koristeéi lokalne sastojke
poput pirinéa, povréa, morskih plodova ili mesa. Tradicionalna
paella Valenciana se priprema s mesom (piletina, zecetina),
povréem i zac¢inima, dok su na obali Spanije, poput Katalonije
popularne verzije s morskim plodovima.

PAELLA NEGRA

Pirina¢, gambori, lignje, sipa u sopstvenom mastilu

1250

PAELLA DE MARISCO

Pirina¢, morski plodovi, povrce, afran

1250

PAELLA VALENCIANA

Pirinag, piletina, sveza kobasica, biftek, povrée, $afran

1250

FIDEUA DE MARISCO

Tradicionalno §pansko jelo sa testeninom, morskim
plodovima i paradajzom

1300

Fideua de mariscos potice iz jednog malog ribarskog grada
Gandia, koji se nalazi u pokrajini Valensija. Legenda kaze
da su je prvi put pripremili ribari na brodu, kada im je
ponestalo pirinéa za paelju, pa su umesto toga upotrebili
testeninu.



CROQUETAS DE JAMON 150,

Kroketi od piletine i $panske priute Jamoén Ibérico
Gran Reserva sa ajoli sosom

750

GAMBAS A LA MARINERA
Gambori u beloj buzari

790

PESCADITOS FRITOS 150,

Frigane girice

390

GAMBAS A LA PLANCHA

Gambori na rostilju

790

PATATAS BRAVAS

Przeni krompiri¢i sa domacim pikantnim umakom i

ajoli sosom

440
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MEJILLONES PICANTES

Dagnje u pikantnom crvenom sosu

CALAMARES FRITOS 120

Frigane lignje sa ajoli sosom

660

CALAMARES A LA PLANCHA 150¢

Lignje na Zaru

680

CHISTORRA 150

Domaca kobasica

540

510

IBERICO PLUMA
Meso iberijske svinje (pata negra)
koje se proteze od krajnjeg dela vrata do pocetka filea,
servirano uz Padrén paprike i patatas bravas

1640

BIFTEK U ULJU 150g
1570

GAMBAS AL AJILLO 150g

Kozice u belom luku i maslinovom ulju

MADRE MIiA! 150,

Cevapi od juneceg mesa

CHAMPINONES A LA PLANCHA 150,

Sampinjoni sa rostilja u marinadi od belog luka

650

HUEVOS ROTOS CON PATATAS

Jaja na oko sa pomfritom i $§panskom
préutom Jamoén Ibérico Gran Reserva

620



