Ministero degli Affari Esteri I

e della Cooperazione Internazionale THEE L1}
TTRCIAN SVAE NG -II'|'LII|I‘J TA I'EI
A

Period trajanja ponude: 20.06-31.07.2024.




Nastavak uspfesne saraonje
o0 nazivom ,,Svi ukusi
( ta/ﬁ'e — Buonitsimo

Ovogodisnji dogadaj pod sloganom ,,Svi ukusi
Italije — Buonissimo®, odrZzan u Aroma marketu

u BIG Fashion-u predstavlja nastavak uspjesne
saradnje projekta “Zakoraci u Aromu i upoznaj
Italiju”, zapocetog u maja mjesecu prosle godine
(2023).

Vec drugu godinu za redom kompanija Domaca
trgovina u saradnji sa ICE - Italijanskom
agencijom za spoljnu trgovinu i Ambasadom
Italije, radi na promociji italijanskih proizvoda u
Aroma, City i Conto marketima.

Dogadaju, koji je povodom pocetka ovog
projekta organizovan u Aroma marketu u BIG

Fashion Podgorica, prisustvovali su: ambasador
Italije u Crnoj Gori Andreina Marsella, direktor
ICE - Italijanske agencije za spoljnju trgovinu
ICE Antonio Ventresca, kancelarija u Beogradu
i Podgorici i predstavnica kompanije Domaca
trgovina, u cijem sastavu posluju Aroma, City i
Conto marketi, direktorica sektora za upravljanje
robnim kategorijama, Aleksandra Medojevic.
Saradnja izmedu dvije zemlje odvija se na
mnogim poljima, a ovaj projekat ima za cilj da
crnogorskoj javnosti i potrosacima predstavi
kvalitet i autenti¢nost italijanskih proizvoda na
novi i drugadciji nacin.

Ambasador Italije u Crnoj
Gori, Andreina Marsella,
tokom svog govora je
izjavila:

«Rezultati inicijative

koju smo pokrenuli

prije godinu dana bili su
izuzetni, i odlucili smo da
je ponovimo i ove godine,
iako na malo drugaciji
nacin, ali uvijek sa istim
ciljem, da donesemo
enogastronomsku
bastinu ovdje u Crnu
Goru. | zato, sa velikim
zadovoljstvom Zelimo da
pokrenemo novi projekat
pod nazivom Tutti i sapori
d'lItalia - Buonissimo”, koji
¢e donjeti u Crnu Goru
razlic¢ite prehrambene
poizvode i vina. Cilj ovog
projekta je stvaranje novih
sinergija sa crnogorskim
privrednim subjektima,
ukljucujuéi uvoznike,
dobavljace i ugostitelje,
na dobrobit i Italije i Crne
Gore," izjavila je ambasador
Andreina Marsella.



Italijanska agencija za spoljnu trgovinu ICE
podrzala je ovaj projekat, a tom prilikom
direktor agencije Antonio Ventresca izjavio
je: ,Proslo je godinu dana, ponovo smo

tu. Nas projekat koji smo pokrenuli prosle
godine i koji je bio uspjesan, nastavljamo
ove godine pod nazivom ,Svi ukusi Italije-
Buonissimo®.To je bila intuicija ambasadora
Marsele, koju smo pratili ja i nas tim. Zajedno
sa nasom kancelarijom u Rimu odlucili smo
da nastavimo ovaj projekat, jer je projektima
potreban kontinuitet. Zato zahvaljujem
nasoj kancelariji u Rimu 5to nas je

podrzala u nastavku ovog projekta. Prosle
godine smo prodali 32% vise italijanskih
proizvoda. Ovogodignji izazov je ocigledno
jos ambiciozniji, ali sam siguran da ¢emo
zajedno uspjeti da poboljsamo percepciju
italijanskog ukusa, italijanskog proizvoda sa
projektom “Svi ukusi Italije-Buonissimo”.
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Projekat “Svi ukusi [talije -
Buonissimo” trajac¢e od 10. juna
do 10. septembra, gdje ¢e kupci
biti u prilici da biraju posebne
italijanske proizvode pravog
kvaliteta, dostupne samo u
Aroma, City i Conto marketima.

«lZrazavamo veliko zadovoljstvo nastavkom
nase uspjesne saradnje, koja omogucava

da zajedno ostvarujemo izvrsne rezultate

i postizemo visoke standarde u ponudi i
kvalitetu usluga. Projekat “Svi ukusi Italije -
Buonissimo” istice se svojim jedinstvenim
konceptom, pruzajuci potrosa¢ima priliku
da otkriju i uzivaju u pravim italijanskim
proizvodima dostupnim u nasim marketima
sirom Crne Gore. Ponoshi smo sto nudimo
preko 60 italijanskih brendova, od kojih

su heki ekskluzivno dostupni u Aroma,

City i Conto marketima. Tokom naredna

tri mjeseca, ovi proizvodi ¢e biti posebno
izloZeni, dodatno promovisani i medijski
predstavljeni kake bismo nasim potrosacima
jos blize predstavili raznovrsnost i kvalitet
italijanskih proizvoda. Ovaj projekat je

dio naseg kontinuiranog nastojanja da
unaprijedimo kvalitet nasih usluga i
proizvoda. Zahvaljujuéi nasem pristupu i
stalnim inovacijama, trudimo se da nasim
potrasacima pruzimo najbolju mogucdu
vrijednost", saopstila je Aleksandra Medojevic,
predstavnica kompanije Domaca trgovina.




Conad tjestening Je sinonim anTu JE cﬂ "nn

za vrhunski kvalitet i

autenti®ni ukus Italije. Kao

Jedan od vodeéih italijanskih TJESTE“INA

brendova, Conad donosi bogatu

tradiciju i strast Prema To I-IK“ P"Z"nTn7
]

gastronomiji direktno na vas
:&to° H'th?va' taesftenina. nige Conad je brend koji ve¢ decenijama osvaja
mo proizvod, veé pravo srca ljubitelja tjestenine Sirom svijeta.
kulinarsko iskustvo koje slavi Njihova predanost kvalitetu, inovacijama
&senci,ju it&lij&nske kllhh]je i o€uvanju tradicije €ini ih jednim od
Conad tjestenins, Jo trvada . najpouzdanijih imena u industriji. Conad
od me 14 2 na tjestenina je priznata ne samo zbog
inijih sastojaka, pa se vrhunskog kvaliteta veé i zbog svoje
tako i sa posebnom Painjom autenti€¢nosti i sposobnosti da unese duh

brine o svakom koraku Itallje u svaki obrok. Conad se ponosi
svojom sposobnoscu da kembinuje najbolje

ssgzz?oqtn.o‘gtf LOCe o Proe&s od tradicionalnog | modernog. Njihove
enja ; Jestenine je PaZljivo metode proizvodnje su se usavriavale
kontrolisan kako bi se ofuvala tokom godina, a istovremeno su otvoreni
nutritivna vrijednost i za inovacije koje poboljgavaju kvalitet i
autenti i i 4 z odrZivost proizvoda. U svakem pakovanju
Bﬂondt;éil.l 113:&11138,113]:1 ukus. Conad tjestenine nalaze se decenije znanja,
]'_m 3Pagh'3t1ie, strasti i italijanske kulture. Ovo nije samo
Pe'l"“m"?q fusilli i1i t&gliatelle, tjiestenina - ovo je poziv na putovanje kroz
moZete biti sigurni da éete bogatstvo italijanskih ukusa.
uzivati u proizvodu kogji
J¢ napravljen s ljubavlju i
Predanodéu,
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Tjestenina
Conad vise
vrsta 5009

N*70
MEZZE PENNE
et

URSTE

Conad se ponosi raznovrsnom
ponudom tjestenina koje
zadovoljavaju razliéite ukuse. U svojoj
ponudi ima Eirok izbor tjestenine od
durum pgenice, ukljucujuci popularne
oblike kao 5to su farfalle, penne, fusilli
| mnoge druge. Svaka vrsta tjestenine
prolazi rigorozne kontrole kvaliteta
kako bi ispunila visoke standarde.




Tjestenina sa jajima od Conada
je idealna zs pripremu raznih
tradicionalnih italijanskih

59 Jela. Njena bogata tekstura i
1 eur 69 ukus savrSeno se kombinuju sa
: 1’@ur kremastim sosovima poput Alfredo

Conad Paglia ili Bolognese.
a Fieno, Tjestenina
Pappardella Conad
Cannelloni sa Conad koristi samo
jojima 250g najkvalitetnija jaja i durum

pSenicu za svoju tjesteninu. SvjeZa
Jaja paZljivo se biraju i dodaju

u tijesto kako bi se postigla
savriena konzistencija i ukus.
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2, eLur
Bezglutenske
Penne,
Spaghette

Conad kukuruz,
pirinac 500g

TraZite savrSenu tjesteninu koja ée zadovoljiti vase
preference, a istovremeno brinuti o vaSem zdravlju?
Conad bezglutenska tjestenina je pravi izbor za vas!




Basmati pirinag j gyako zrno Conad pirinca nosi pri¢u o
Pirinac Conad kamk‘ter?stiéan ﬁ: svom yrhunskon kvalitetu Svaka vrsta donosi
Bdemuti oty izrazito aromatitnom jedinstveni ukus, teksturu i aromu.
mirisu i blago oraSastom
ukusu. Ovaj tip pirinéa

Je popularan zbog

svoje teksture. Osim

svojih gastronomskih
karakteristika, basmati
pirinag se takode smatra i
zdravim izborom, buduéi da
ima nizak glikemijski indeks
i veoma je bogat nutritivnim
| vlaknima.

caidon

Conad Roma pirina& vrsta je
Arborio pirinéa, poznata po
visokoj apsorpeiji tefnosti
i kremastoj teksturi. On
takode sadrZi minerale poput
magnezijums i fosfora, kao
i vitamine B kompleksa.

Za ljude koji su osjetljivi
na gluten, Roma pirinag je
dobar izbor jer je prirodno
bez glutena.
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: . 2 Sirée Conad Aceto
- n\ ‘/A Balsamico di

Maodena 500ml
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9 bl Integralni pirina® nudi
Lqour duzi osetaj sitosti i vrada
Pirina¢ Conad u ravnoteZu naruseno
integaini parboiled digestivno zdravlje. U
Tkg procesu obrade ove vrste
pirinfa uklanje se samo
ljuska, a svi nutrijenti
iz jezgra ostaju (vlakns,
minerali, vitamini).
Pored komplekss vitamina
B, integralni pirinad

sadrzi velike koliZine D
mangana, gvozda, fosfora, Slmhg
selena i magnezijuma. m



Paradajz mljeveniu
flasi Conad 2x340g

Uz Conad sosove za tjesteninu,
svaka velera postaje posebna.

y Pruzite svojoj porodici i
prijateljima autenti®an italijanski
doZivljaj sa svakim zalogajem.

0d klasitnih ukusa do pikaninih

avantura, Conad sosovi su tu da

valSe obroke podignu na novi nivo.
Probajte ih i uvjerite se za&to su
- omiljeni sirom svijeta.

POLPA
di Pomodoro
in PEZZI

& Sos za tjesteninu
Conad vige vrsta

400g

‘Sos za tjesteninu
Conad svjeii
‘bosiljak, paradajz i
baosiljak 190g
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Pizza je jedno od najpopularnijih
jela sirom svijeta, ali njena prica
pocinje mnogo prije nego &to je
postala globalni fenomen. Istorija
pizze proteze se vjekovima
unazad i obuhvata razlicite
kulture i kulinarske tradicije.
Preteca pizze pominje se jos u
Grékoj i antickom Rimu gdje

se najsiromasnije stanovnistvo
hranilo sa okruglom lepinjom od
brasna i vode, na kojoj su usled

gladi i nemastine poceli dodavati

sta god su imali. Na pocetku

su dodavali maslinovo ulje,
mediteranske trave i cesnjak, a
kasnije su poceli dodavati slaninu
i sir.

Moderna pizza kakvu danas
poznajemo razvila se u Napulju, u
Italiji, tokom 18.vijeka.
Interesantno je da se u pocetku
smatralo da je paradajz koji je

stigao tada u Evropu iz Novog
‘svijeta otrovan, ali siromasni
~Napolitanci su ga ipak poceli

koristiti kao dodatak hljebu, sto
je ustvari dovelo do stvaranja
prve prave pizze. Nakon toga
pocinju dodavati i specifican

sir mozzarella, koji se dobijao od
mlijeka bivola.

Do 1830. postala je toliko
popularna da je dovela do
otvaranja prve picerije na svijetu.
Rijec je o Antica Pizzeria Port'
Alba u Napulju koja u istoimenoj
ulici na broju 18. postoji i dan
danas. '

Najpoznatija prica o nastanku pizze
vezZe se za 1889. godinu, kada su
kraljica Margherita od Savoje i

kralj Umberto | posjetili Napulj.
Prema legendi, poznati
napolitanski pica majstor

Raffaele Esposito napravio je

tri razlicite pizze za kraljevski

par. Kraljici Margheriti se

posebno dopala pizza

napravljena sa paradajzom,
mocarelom i bosiljkom -

bojama koje predstavljaju
italijansku zastavu. Esposito

je tu pizzu nazvao po kraljici

u njenu cast, i tako je nastala

pizza Margherita.

Danas je pizza mnogo vise

od jednostavnog jela - ona

je simbol globalne kulinarske
kulture. Bez obzira da li je jedete

u autenti¢noj napolitanskoj piceriji,
narucujete je za ku¢nu dostavu ili
pravite kod kuce, pizza je postala dio
svakodnevnog Zivota ljudi Sirom svijeta.
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Sir petali Gran Sir Biraghini snack Sir Biraghini kockice
Biraghi Biraghi 5x20g Biraghi

BIRAGHIN
GRAN BIRAGHI
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Sir nije samo hrana, ve€li ikona italijanske kulture. tradicionalne metode koje seé'prenose sa

Cesto se koristi u tradicionalnim receptima i jelima generacije na generaciju. Mnogi sirevi se prave
koja su poznata Sirom svijeta, te ima vazno mjesto  rucno, a proces zrenja moze trajati od nekoliko
na italijanskoj trpezi. mijeseci do nekoliko godina, zavisno o vrsti sira.
Svaka regija u Italiji ima svoje jedinstvene Italijanski sirevi se koriste u raznim kulinarskim
metode proizvodnje sira, koje su cesto strogo tehnikama, od jednostavnih tanjira sa sirom do
regulisane kako bi se ocuvala autenti¢nost i slozenih jela u visokoj kuhinji. Sir moze biti glavni
kvalitet. sastojak u predjelima, glavnim jelima, desertima,
Proces proizvodnje sira u Italiji Cesto ukljucuje pa cak i u specijalnim umacima.

9




49

,eur

Pirinac Riso Scotti
Arborio dugo zrno
lkg

H IS ITALLANG

~ARBORIO

79

geur

Riza okruglog zrna
kg

2 99
’BLII'
Sirce Ponti Aceto

balsamico di
Modena 250ml

Sirée Ponti Glassa
Balsamic cream

250ml

RIZOTONA ITALIJANSKI NACIN

Sastojci:

- B Soljica vruceg pileceg temeljca

- 20 niti safrana

+ 4 kasike maslaca

- 2 kasike maslinovog ulja Monini extra virgin

. 1/2 soljice nasjeckanog luka
2 Soljice rize Riso Scotti Arborio
1/2 Soljice suhog bijelog vina
1/4 Soljice svjeze rendanog sira Gran Biraghi

Priprema:

Prije dodavanja tecnosti, dobro zagrijete rizu na tiganju

kako se ne bi prekuvala. RiZzoto se moze posluziti al dente

ili nesto meksi, ali nemojte napraviti kasu.

Odvojite pola Soljice vruceg temeljca, umijesajte Safran
79 i ostavite sa strane. Preostali temeljac odrZavajte
geur topllr_n na Iaga‘nt:u vatri. Dtr_:lplte d_\.-'ue !tasllfe ma_tlsl?c.a u

maslinovom ulju. Dodajte sjeckani luk i przite mijesajuci

Pirinac Riso Scotti dok ne omeksa oko 5 minuta. Dodajte rizu i promijesajte
Parboiled dugo zmo da se obloZi maslacem, uljem i lukom. Dodajte vino i
kg kuvajte neprestano mijesajuci dok vino ne ispari, oko 1
minutu. Dolijte temeljac sa Safranom i mijesajte oko dvije
minute. Postepenc dolivajte ostatak temeljca po pola
Soljice, mijesajuci nakon svakog puta kako bi je riza upila.
Kuvajte dok riza ne omeks3a ali ostane al dente, oko 15 do
20 minuta. Sklonite tiganj sa vatre i umijesajte preostale
dvije kasike maslaca i éetvrtinu Soljice parmezana.
Prijatno!

39 1 99
geur g — geur
= Scotli

Pirina& Venere crna
riza 2309

Pirinaé Riso Scotti

Basmati 425 BRSNS i
: =i

29 1 99
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Sos za tjesteninu
Ponti Pesto ala
Genovese, Pesto
Rosso 1359

Maslinovo ulje
Monini extra virgin 1l

L
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Pileca virsla cia&;sico.
Alg Wudy-300g -

1, eur

Pileéa vir.f;iu XKL
360g° -

2, eur

Maslac Soresina

200g

ﬁi-ilcééa virsiarcoctail
minfAic W ur.iy 350g-

1,Bur

Miijeko Soresina
3.5%mm i

I-fa\“

é;sze
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3,9[.]!’

Mascarpone
Sorasina 2509

5,9ur

Sir Soresina Grana
Padano 200g

B,BUT

Sir Soresina
Parmiggiano
Reggiano 200g

PARMICAAHCY
RECAIAM

e
g !




UKUSNIJE JE
'ZAJEDNO.
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TJESTENINA PENNE SA SOSOM PESTO
GENOVESE, PECENIM PARADAJZOM
| BOSILJKOM

Postupak:
Isjecite paradajz na polovine i dinstajte u tiganju sa Sastojci za 2 osobe
ruzmarinom, prstohvatom scli i 1 supenom kasikom 160 g tjestenine Penne Rigate

ekstra djevitanskog maslinovog ulja. U meduvremenu
skuvajte tjesteninu u kljucaloj poscljenoj vodi. Ocijedite
tjesteninu kada bude skuvana ,al dente”. Odvojite u €iniju
malo vode U kojoj se kuvala tjestenina.

Ubacite tjesteninu u tiganj sa paradajzom i iskljucite
Sporet. Dodajte pesto sos i malo vode od kuvanja da bi
jelo bila kremasto. Ukrasite listom bosiljka.

80 g sosa Barilla Pesto Genovese
12 €eri paradajza

1 supena kasika ekstra djevicanskog maslinovag ulja
Ruzmarin i prstohvat soli

BARILLA
LASAGNE 189
250g

T T e, . Baka
BARILLA ANDIZATION L'_lli LLEZ IU.\ I
PAPPARDELLE 176 . :
2509 Ve

~ . Baril | 7=  Barie BARILLA

E - . COLLEZIONE  TAGLIATELLE
COLLEZIONE “ ks UGVA T74
e By 2500

}i ,;', ;
i 2

gmasni LS BARILLA

PIPE RIGATE H*91 PIPE RIGATE 91
FUSILLI N*98 ﬁ &
BARILLA

PENNE RIGATE ‘% Ba?

INTEGRALI sinman

il fos " Bailla

BARILLA
po— SPAGHETTI 5
e 8, am——— E —-_i o 500g
_ - —
S—— (= E
1 :?DMUDU? BOLDGNESE
BASILICO J“050kTv part §PaLOGRES!
‘w‘p : f‘n:‘“-\' b&, ' DAL 1877
® O = Barilla
BARILLA SOS BARILLA SOS BARILLA 505 BARILLA SOS PESTO
BASILICO POMODORO BOLOGNESE BASE GENOVESE ZNAK LJUBAVI

400g 400g 400g 190g



- Vasa omiljena
1talijanska pekara

Priustite sebi izabrane =
____pekaske proizvode svaki dan BTN conitl 215

Otkrijte hljebove i peciva od pazljivo odabranih sastojaka.
Barillini prehrambeni stru¢njaci za sve proizvode biraju

5 : : . - et MULINO BIANCO MULINO BIANCO
na]bOl]E brasno, l]ubav prema dObIO} hrani i njeznost u GRANETTI INTEGRALI, DVOPEK INTEGRALE,
pripremi. Svi proizvodi koji vam uljepsavaju dan su 280GR 315GR
bez vjestackih bojai bez konzervansa.

1 - ‘I"‘ o -—i

A = MULINO o THuNOBiangy

' fa A BIANCO =
ok g\ LT TOST HLJEB ;

NEO TOST N
a : PAN CARRE,
) Pi ARRE ", _ = 13pc8
_|§| : RALE‘! e

amor |

HRSKAVI|
HLJEB
DELIKATESS,
270GR

12

.. HRSKAVI

A 7 AN S HLJEB
A ORIGINAL,.
pE & MULINO BIAN- 275GR
- CO HLJEB
PAN BAULETTO
o | INTEGRALE, MULINO
s > TR 400GR BIANCO
/ S KEKS
J 55
Ilan Bauleitﬂ : CUOR DI
e MELA,
- E [0

GRANCEREALE
CLASSICO, 250G
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Braino Caputo

00 vise vrsta
kg

"

? 29 q 35
gour geur
Sos Pesto e — Sugeni paradajz 4

Rosso, Verde ey Pomodori
Genovese Vaso ; semidry Vaso

190g § Pl 2859

DeSava vam se da tijesto za pizzu ponekad bude dobro, a ponekad bas i ne?

Kao i u svim italijanskim receptima, tajna dobrog tijesta za pizzu je u malim tehnikama,
ali i u kvalitetnim sastojcima.

Najbolje rezultate daje italijansko brasno tipa 00, koje je finije od domaceg braSna i €ini
da tijesto bude nevjerovatno super glatke teksture.

g U ciniji pomijesajte
Potrebno je: Priprema: % kvqsdc?gecér i :
Tl A A 0 maslinovo ulje sa
7 Solja |td‘lljuqsk?g brasna Prosijati bragno i so L in ostqfriti a4
SRt 0 . ha distu radnu odstoji par minuta
; P a zatim sipati u krug
2 kesice suvog kvasca napraviti krug.

koji ste napravili u
brasnu.

Promijesajte lagano
brasno u tekucinu u sredini. Dobro
umijesiti dok tijesto ne postane
glatko i elasti€no.

1 kasika Secera

4 kasike maslinovog ulja
Extra Virgin Olio Basso
21/2 soljice mlake vode
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Maslinovo ulje Y
Tjestamnu Lori Loriextra
viSe vrsta djevicansko
500g 750mi
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- U .. . M““'d : Mutti Mutti N
Filippo Berio sos A :E:Dm ajz pire paradajz pire paradaijz pire
vise vrsta : 9 4009 500g
1909

Stavite loptu od

tijesta u veliku

¢iniju koju ste

prethodno posuli TR
brasnom, a onda odozgo jos
malo pospite brasnom. Pokrijte
€iniju vlaznom krpom i ostavite u
toploj prostoriji oko 1 sat, dok se
ne udvostrugéi.

Zatim izvadite tijesto na
pobrasnjenu povrsinu i
premijesite ga malo kako bi
izbacili vazduh iz njega.
Mozete ga koristiti odmah, iliga £
odloZiti, zamotano u plasticnu &=
foliju, u frizideru ili zamrzivaéu.
Ako ga koristite odmah, podijelite tijesto u onoliko lopti
koliko Zelite napraviti pizza.

Potrebno je da tijesto razvijete 15-20 minuta prije pecenja. Pospite tijesto omiljenim sastojcima i
pecite na uobic¢ajan nacin.

Ukoliko zelite da osjetite pravi ukus i aromu originalne italijanske pizze preporu¢ujemo da koristite

i Mutti italijanski paradaijz pire. 2
Prijatno!
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Porijeklo sladoleda je nepoznato ali
se pretpostavlja da ova poslastica
potiCe jos iz doba antickog Rima.
Savremeni sladoled je izmislien u
16. vijeku u Firenci od strane arhi-
tekte Bernarda Buontaletija koji je
prvi koristio mjesSavinu jaja, mlijeka
| slatke pavlake.

Sladoled se prodaje u kornetima
(“cono” naitalijanskom) il asicama
(“coppetta’na italijonskom), i svaki
put kada budete kupovali sladoled
pitace vas ‘coppetta’ ili‘cono’ ?

Prvi industrijski sladoled (na stapié)
Mottarello je napravljen u Italiji 1948.
godine.

Danasnji uspjeh sladoleda se moze
pripisati Italijanu Filipu Lenciju, koji je
otvorio prvu prodavnicu sladoleda
u Americi krajem 18.vijeka.

Najpopularniji ukus sladoleda danas
je vanila, zatim cokolada i jagoda

Sladoled se uvijek najvise prodaje
nedeljom.

Svake godine Sirom svijeta pojede
se 15 milijardi litara sladoleda.

3,eur
Sladoled Gruvi
Vanila i Caramela,
Pistaéii Vanila

240g
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CELATI £~ ALLITALIAKA Sladoled Barattolino

Barattolino
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e @ P sorbettiera
&5 vie vrsta
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. DOMACI SLADOLED 0D
| ANANASA | KOKOSA

3 8a
Sastojoi: ne 1 prokljude. Sklonte tigan)
: od ananasa
4 250ml kokosovog mlijeka yomade Tingle 1 pomijesajte DX smjesu
i 1amna&oﬁ5émliiﬂde°kﬂnmﬂm & i ekstrakt vanile. 5i -t.avi't.euu
250ml slatke pavlake posudu za mmrmvaff S 30 minuta
getera zamrzi 30 minu
. 1 kesitios ekstrakta venile M:e%u iz zamrzivada i dobro
A mﬁ&mu kaﬂkom data
Priprems: razbijete sve kristaie el i
\ Rty ne bude glatka (&to I uuilidokseneste-sne-
na manjo
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: Ttalija je najveéi poizvodad vina u

: svijetu, ali je ujedno i najveéi potrosat.
: Proizvodnja vina u It:&,l‘.l.,jl Je stara 4.000
\ . godina, sa preko hiljadu vrsta vina,
|+ 4200 stilova vina i“-\pigk\c\: 2 miliona

. proizvodaca. \ B

: Proizvodnja vina radirena\je. po cijeloj
. zemlji, a zbog razlifite kli
- sjevera do toplog juga,
: terena, kao i terena razlifi
. suncy, veliki je broj tzv. vins

Vino erveno
| pulcianc
d'Abruzzo - Zonin
0,751

-----------------------------------

_— Jako poznato bijelo vino,

proizvodi se od Glera grozda, koje se
primarno uzgaja u istocnom dijelu
Italije, u Veneto regiji.

Postoje tri vrste proseka: pjenusav
(frizzcmte), vise pjenusav (spumunte) i
nepjenusavo vino.

i

I - vina od Pinot Grigio
grozda cesto se karakterisu
osvjezavajuc¢om kiselos€u i laganim
tijelom, ¢ineci ih idealnim izborom za
opusteno uzivanje ili uparivanje sa
laganijim jelima. Na nepcu, mogu se
primjetiti vocni ukusi koji se harmonicéno
mijesaju sa citrusnim i mineralnim
tonovima, stvarajuci balansirani i
osvjezavajuci dozivljaj.

—-' Gaiji se na istoénoj
obadli Italije, u regijama Molise, Marche,
Puglia, Lazio i Umbria. Ipak, najpoznatiji
montepul¢ano raste u obalnim
/mru_éji_mu regije Abruzzo. Daje vind

= e Iy i,
svilenkaste teksture, blagih tanina, tamno
~ crvene boje, sarizrazenim aromama crnog

.......

pastama, paradajz sosom i ita
sirevima.
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—~voéa koje se p eno-rasloja
Odliéno se slaze sa rostiljskim esam/
] skim_,/
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Vino pjenusavo Vino bijelo ! ' Vine erveno
Prosecco Corte l Pinot Grigio | Danese Primitivo
0,751 i Corte antica B Puglia
KN 0,751 & 0,751

Roze vino — W Crveno vino |,
' Cerasuolo D'Abruzzo Montepulciano
Giunnl‘H@niurslli Gianni Masciarelli % D'Abruzzo
o 0751 J 0,75l \ \ Gianni Masciarelli

-~ 075l
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Chef Raffaele Trilli

MoZete 1i nam reéi
kako je nastala
vasia strast prema
kuvanju i kako
se razvijao vas
profesionalni put?

Moja strast prema
kuvaniju javila se jos

u djetinjstvu, jer su
moji roditelji viasnici
restorana u Abrucu
(Abruzzo), u mjestu N
Rokarazo (Roccaraso). » o
OdrﬂstOJUC| u & IEEEEEE B
restoranu, shvatio sam da i ja jednog dana zelim
postati kuvar. Zavrsio sam ugostiteljsku skolu gdje
sam naucio osnove italijanske kuhinje, istovremeno
radeci u porodicnom restoranu. Specijalizovao sam
se na Akademiji "Niko Romito™ u Castel di Sangro,
gdje mi se otvorio svijet visoke kuhinje. Naucio sam
nove tehnike kuvanja i upoznao nove sastojke.
Tokom skolovanja na akademiji, praksu sam
obavljao u hotelu sa 5 zvjezdica St. Regis u Firenci, sa
pripadajucim restoranom Winter Garden by Caino,
ped vodstvom konsultantkinje, sefice Valerije Picini
(Valeria Piccini). Strast i Zelja za napredovanjem
odveli su me dalje, sve do ulaska u kuhinju restorana
Redlle u Castel di Sangro, sa 3 Michelin zvjezdice,

a zatim i u kuhinju Maura Uliasija (Mauro Uliassi),
takode sa 3 Michelin zvjezdice. Godine 2016. zajedno
sa partnerkom Cinciom Reale (Cinzia Reale),
specijalizovanom za poslasticarstvo, otvorio sam
restoran Chichibio u Rokarazu. U tom intimnom
prostoru sd 25 mjesta mozemao primijeniti sve ono
§to sam naugio.

Kako biste opisali vaSu kulinarsku filozofiju?

Moja filozofija kuvanja posvecena je istraZivanju
sirovina i dubini ukusa, volim je opisivati kao Cistu i
elegantnu. Sastojci se tretiraju tako da izraze svoju
prirodnost u raznim teksturama i oblicimai.

Koje sastojke viSe volite da koristite i zaSto?

Najvise volim koristiti sezonske sastojke, ali moram
priznati da posebno chozavam paradaijz. Sa njim
mogu zamisliti i kreirati jela s velikom prirodnoscu,
pretvarajuéi ovaj jednostavan sastojak u “vazna” jela.

Po Vama, 5ta je ono 8to &ini italijansku
kuhinju tako posebnom?

Italijanska kuhinja je tako posebna jer imamao
ogroman izbor sastojakd. Raznovrsnost povréa
je beskonaéna, a da ne pominjemo Sredozemno
more koje nam pruZa visokokvalitetne morske
plodove, uz male farme koje proizvode meso i
sireve. Svaka regija Italije ima svoje specijalitete.

Koje jelo najviSe volite da pripremate?

Jelo koje najvise volim da kuvam su lazanje, jer
njihova priprema sadrzi razne tehnike kuvanja.

To je moje omiljeno jelo jer me podsjeca na
djetinjstvo kada je moja baka Ortensia, koja je
takode bila kuvarica, spremala lazanje za praznike.
Ovo jelo me podsjeca na zajednistvo za stolom u
trenucima bezbriznosti i na ljubav moje bake, koja
je s painjom i ljubavlju pripremala ovo jelo.

Kojli su osnovni sastojei italijanske kuhinje?

Osnovni sastojci italijanske kuhinje, ukljuéuju ekstra
djevicansko maslinovo ulje, paradaijz, bijeli luk, crni
luk, jaja, razne vrste sira, svinjsko meso i Zivinsko
meso, bosiljak, mocarela, rikota, mahunarke,

razne vrste brasna i mnoge druge. Svi ovi sastojci
imdju zajednicko to Sto se smatraju “siromasnim’.,
ltalijanska kuhinja potice od jednostavnih sirovina
koje su se mogle uzgajati ili proizvoditi kod kuce.

Otkrijte nam tajnu pripreme savriene domace
tjestenine?

Tajna domace tjestenine sigurno je vrijeme
¢ekanja za oblikovanje "kuglice” il mase, te Eekanje
od oko 30 minuta prije obrade. Takode je vazno kod
punjene tjestenine dobro prilagoditi velicinu tijesta
punjenju, kako bi zalogaj bio uravnotezen.

MoZete 1i nam preporuditi vino koje bi se
dobro slagalo uz italijansko jelo?

Naravno! U Italiji imamo Sirok izbor vrsta grozda i
vind koji savr§eno idu uz razlicite jelovnike.

Na primjer, uz crveno meso, strukturirano crveno
vino poput dobrog Montepulciano d'Abruzza je
odlican izbor. Za jela sa ribom preporucuju se bijela
vind juzne Italije, poput onih iz Kampanije ili Sicilije,
zbog njihove prijatne mineralnosti.

Da 1i biste mogli podijeliti sa naSim &itaocima
italijanski recept koji preporutujete da
isprobaju kod kuée?

Recept koji preporucujem da probaju kod kuce je
recept za Pallotte cacio e ova’ bez hljeba, lagana
reinterpretacija klasiénog jela iz Abruca.

PALLOTTE CACIO E OVA

Teda Persun
Bijeli luk
Rend&:ni sir Panivini lajz
pecorino s
Rendani sir Ulje
parmigiano So
Priprema:

sitno sjeckani persun i bijeli luk.
Formirajte male loptice od smjese.
Przite loptice u dubokom ulju dok
ne dobiju zlatno smedu boju

U posebnoj posudi pripremite sos
od pa.sira.ncg paradajz sosa. Dodajte
przene loptice u sos od paradajza
i pustite da se sve zajedno kuva
kako bi se dobro sjedinili ukusi

Uzivajte u jelu!
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ViagZne maramice
Baby Lindo,

pop up Argan
72kom

GENERA Jje italijanski brend koji

. Je stekao reputaciju zahvaljujuéi

- kvalitetu i efikasnosti svojih

. proizvoda, dugogodisnjom tradicijom u
- kombinaciji sa savremenim pristupom.

: Proizvodi Genera izradeni su u skladu

- sa visokim standardima kvaliteta.

. Koriste se dermatoloski testirani

- sastojei, a mnogi proizvodi su

- hipoalergeni i pogodni za osetljivu
- kozu.

.............................................
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Dezodorans Malizia
certezzo, purple
150mil

Krema, pjena,
kupka za kupunlo
Genera
1
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. MALIZIA je poznati italijenski brend

. kozmetike i proizvoda za li¢nu njegu,

- osnovan 1988, godine od strane kompanije

: Mirato. Brend je prepoznatljiv po Sirokoj

- paleti proizvoda koja obuhvata toaletne

. vodice, dezodoranse, gelove za tuliranje,

- Sampone, sapune, kreme za brijanje i mnoge

. druge artikle namenjene kako Zenama, tako

- i muskarcima i djeci. Malizia je poznata po

. svojoj posvetenosti kvalitetu, a istovremeno

- zadrZava pristupadne cijene, &to je &ini s daTk
- ‘popularnom medu Sirokim spektrom potroSata..:,
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Roll on Borotalco
Bortolaco Sm“ul. Invisible
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Teénideterdzent
Omino Bianco

Muschio, Color
151

Omino Bianco je osnovan 1954,
godine u Italiji. Brend je zapoceo
sa proizvodnjom specijalizovanih

proizvoda za pranje vesa i tokom

godina je postao prepoznatljiv po
svojoj posvecenosti inovacijama i
kvalitetu. Omino Bianco proizvodi

- su namijenjeni da pruze efikasna .
. resenja za razli€ite probleme pranja :
. vesa, ukljucujuci uklanjanje mrlja, :
- o¢uvanje boje, i odrzavanje tkanina. :
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] eur 9 eur
Ubrusi e 5 gglvete
Regina Love ., Nicky limone
3 sloja 2 sleja
2kom 38x38

i TONRALIDL DECORAT

_LIMONE

100%
T MAXI (St e
3 [FRATACITA | RESISEENTA A
i
i Wi

39‘5“" 4, eur
Pjena za Sunder sa pigmentom
€iséenje za bijele patike
ismt'k: - Sneaker Care
neaker Care
200ml
1,eur ] eur
Maramice za ‘s Dezodorans za
. Eiséenje patika unutradnjost
Sneaker Care patika
12kom Sneaker Care

150m







