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                                        OZVEZDJE
ŠTEVILKA 3
ZIMA 2012 - POMLAD 2013
Ponovno se bliža tisti čarobni čas, ko se končuje staro leto in prihaja novo. Obdobje, ko smo še bolj
povezani z družino, prijatelji in sodelavci; ko si izrekamo dobre želje, lepe misli in iskreno upamo, da bo
prihajajoče leto prijaznejše do nas in srečnejše za naše najbližje in našo družbo. Pri tem pa žal pogosto
pozabljamo, da nas v oblačnih dnevih lahko razveseli samo tisto sonce, ki ga nosimo v sebi, in da nam
temne noči razsvetljujejo zvezde, ki svetijo iz nas.
Če se sama ozrem v sedaj že skoraj preteklo leto, sem ponosna, ker sta se v obdobju enega leta našemu
ozvezdju priključili dve novi zvezdi: decembra 2011 Bistro in letos avgusta še Deli. Priznam, da sem s tem
uresničila svoje dolgoletne sanje. Za tako ambiciozne sanje je pogosto značilno, da se soočajo z racionalnim razmišljanjem, ki nas od njih velikokrat odvrača. Njihovo uresničitev onemogoča cela vrsta preprek,
od prostorskih, finančnih, kadrovskih … Zakaj mi je vendarle uspelo? Trdno sem prepričana, da predvsem
zaradi svoje odločenosti, da razmišljam pozitivno ter da verjamem v ustvarjalnost, ki temelji na zakonu o
privlačnosti, četudi zanj trdijo, da nima nobenih znanstvenih osnov. Dolgo in intenzivno sem pripravljala
ta dva projekta, pri čemer so me vodile izključno pozitivne misli. Uresničila sem sanje, ker sem s svojim
pozitivnim razmišljanjem v življenje pritegnila vse tisto, kar je bilo potrebno za uresničitev moje vizije.
S sodelavci, ki soustvarjajo Zvezdo, se zato pogosto pogovarjamo, kako zelo pomembno je, da se osredotočajo na lepe in čiste misli, da gojijo ljubezen, samospoštovanje in spoštovanje do drugih. Da vsak
dan šteje. In ti dnevi se v Zvezdi pričenjajo že zelo zgodaj zjutraj, ko slaščičarji in kuharji Bistroja v naši
ustvarjalni delavnici ne le s svojimi rokami, ampak predvsem z ljubeznijo in usmerjenostjo na dobro
ustvarjajo sladke dobrote in okusne jedi. Pomembni so tudi natakarji, ki prav tako ne strežejo le s svojimi rokami, temveč predvsem s svojo energijo. Brez take
pozitivne usmerjenosti, katere posledica je zaupanje vase, tudi ne bi ustvarili čokoladnega sladoleda, ki je zasedel drugo mesto na evropskem prvenstvu v pripravi sladoledov. Brez nje tudi ne bi našli novih izzivov, ki nas vodijo do novih dobrot za vse vas, naše zveste obiskovalce. V Zvezdi imamo občutek, da vsi, ki v
naše prostore vstopate dnevno, tedensko, mesečno ali zgolj enkrat po naključju, vanje vstopate s podobno pozitivno energijo, za kar sem vam še posebej hvaležna. Prav na Zvezdinem primeru vidim, da tudi v težjih časih ni težko biti ljubezniv, spoštljiv, optimističen in s pozitivnimi mislimi. Zato upam, da, ko odhajate,
odnašate s seboj tudi ta dragoceni košček Zvezdine dobrote.
Naj bo to, ta skrb za svoje misli, za spoštovanje in optimizem, naša skupna mala »skrivnost« tudi tam, koder ne sveti Zvezdin logotip.
Srečno!
Urška Šefman Sojer
direktorica
Ko španski tapasi postanejo
slovenski grižljajčki
Potovanja v tuje dežele so v veliki meri povezana tudi z odkrivanjem njihove kulinarike in
Španija je gotovo ena izmed dežel, ki jo lahko
označimo kot gastronomsko središče Evrope.
Španska, in posebej še katalonska kuhinja sta
polni nasprotij. Po eni strani je španska kulinarika utrla pot molekularni kuhinji, po drugi pa
zvesto sledi tradiciji, ki temelji zgolj na odličnih in svežih surovinah ter preprosti pripravi;
na eni strani je Ferran Adriá s svojim razvpitim
El Bullijem, na drugi so znani tapas bari. Če nas
prvi povzdigne med bolj ali manj enkratna kulinarična doživetja, nas drugi popeljejo v prijetno odvisnost, ki jo želimo izkusiti vedno znova,
ko se vračamo v Španijo. Ne samo zaradi tapa-
sov, ampak predvsem zaradi
vzdušja in obreda, ko naroč amo celo vrsto različnih prigrizkov, jih delimo
s prijatelji, vmes kle petamo in popijemo
kozarec krasnega vina.
Zgodovina španskih tapasov sega v 16. stoletje, ime tapas pa izvira iz španske besede
«tapar«, ki pomeni »pokriti«. V kozarce s šerijem so namreč rade zahajale vinske mušice in
v Andaluziji so kozarce pokrili s kosom kruha, s
sirom ali pršutom, pa tudi z znano klobaso chorizo. Ti okusni pokrovi so seveda hkrati vzbujali
željo po novem kozarčku.
V Bistroju vam tapasov, ki smo jih poslovenili v grižljajčke, seveda ne bomo nudili zaradi
tega, da bi z njimi pokrivali kozarce pred vdorom vinskih mušic. Želimo vam samo polepšati
popoldanska in zgodnja večerna druženja s prijatelji, ko prija kozarec dobrega vina ali odličnega piva, pospremljen z majhnimi in okusnimi
grižljajčki.
Naši grižljajčki se bodo sicer dnevno spreminjali, a nekateri izmed njih bodo vedno na
voljo: raviol iz listnatega testa, polnjen z loso-
som in posut s sezamovimi semeni, popečen
košček polente s tartufi, gratinirane s sirom
cammembert, kozice v krompirjevem ovitku s
sladko čilijevo omako, pita iz vlečenega testa,
polnjena z mocarelo, paradižnikovo omako in
olivami, pirin čips z domačo piščančjo pašteto
in figovim čatnijem, domači kroket iz krompirjevega testa in parmezana s pikantno omako –
če jih za začetek predstavimo le nekaj. Seveda
pa ne bo šlo brez znanega iberijskega pršuta
pate negre, ki bo steber naše ponudbe. Ob
mizah vas bodo sicer pozdravile majhne črne
tablice, na katerih bodo opisani grižljajčki
dneva in prilegajoča se vina.
V Ljubljano vam ne moremo pripeljati čarobnih barcelonskih Gaudijevih hiš in v teh zimskih
mesecih tudi ne topline španskega sonca, lahko
pa vam ponudimo slovenske grižljajčke v neposredni bližini Plečnikove arhitekture in toplino
kulinaričnih užitkov ter prijetnega druženja.
DELI Zvezda
ZVEZDINA ZVEZDA
Deli - čudoviti svet nakupov
Matej Filipčič
Deli pa seveda ni namenjen samo sladokuscem. Izvrstna in raznovrstna je tudi ponudba za zaspance, ki nimajo časa za pripravo zajtrka,
in za vse tiste, ki prisegajo na zdrav in lahek opoldanski obrok. Velike in
majhne solate s piščancem ali kozicami in sezamom, slastna mesna ali
špinačna lazanja, sveži tramezzini, domača piščančja pašteta, za bolj
asketsko naravnane pa zgolj palčke iz sveže zelenjave, ki kar kličejo po
namakanju v gosti gorčično-majonezni omaki. Iz Delija lahko odidete
tudi v družbi dnevno sveže pripravljene juhice in cele vrste sadnih in
zelenjavnih napitkov.
Deli je torej zaživel in sedaj opravlja svoje poslanstvo: ponovno vzpostavlja visoke standarde v kakovosti izdelkov in predvsem v odnosu do
gostov in kupcev, za katere je samo najboljše dovolj dobro.
Majhni beli jogurti v Deliju
Se vam zdi, da ni nikjer več mogoče najti jogurtov,
ob katerih smo uživali nekoč, polnih, slastnega
okusa in brez konzervansov?
Program za vegane in goste,
občutljive na gluten
V Deliju jih lahko ponovno odkrijete v majhnih steklenih kozarčkih. Pripravljamo jih sami in samo
iz svežega bio mleka, mlečnih fermentov in sla
dkorja. Delijevi jogurti vsebujejo petkrat več mle
čnih bakterij kot običajni jogurti, nimajo dodanega mleka v prahu in jih ne redčimo z vodo.
Naj vam Delijevi jogurti narišejo bele brke ob jutranjem nasmehu.
V Zvezdi zelo radi razvajamo vegane in tudi
vse tiste, ki se morajo zaradi celiakije izogibati
vsem vrstam žita oziroma glutenu.
Naše jogurte tudi zamrzujemo. »Frozen yogurt«
prija tudi v mrzlih dneh.
Za vegane pripravljamo raznovrsten izbor pit
in tort, kot so bananina pita s čokolado, jagodna presna torta, kremna čokoladna torta
z malinami, limetina presna torta z malinami,
pomarančna presna torta, presni tiramisu, lešnikov minjon z mandlji, kremna kokosova kroglica, Zvezdina veganska čokoladna torta z višnjami in bananami, presna čokoladna torta z
datlji in brusnicami ter različne pite iz pirine
moke.
V sodelovanju s Proorganiko smo razvili široko
ponudbo eko veganskih in presnih izdelkov, ki
z izbranimi sestavinami zadovoljujejo tudi najbolj zahtevne goste.
UTRINKI GOSTOV
Za vse tiste, ki ne smejo uživati glutena, pa
skrbno pripravljamo celo vrsto sladic, ki ne
vsebujejo glutena in imajo za osnovo bodisi posušen beljak, kot naša znana torta meringa, bodisi mandljevo moko, iz katere so pripravljeni makova torta s pomarančnim sokom,
mandljev biskvit in mandljeva torta s čokolado.
Lidija iz Ljubljane:
Deli sem si iz radovednosti prvič ogledala takoj po otvoritvi, danes pa v njem prvič tudi nakupujem. Ponudba slaščic, prigrizkov in sadnih napitkov je velika. Pri izbiri sem
se ravnala po nasvetu zaposlenih, po videzu sladic in po
okusih, ki jih poznam iz Kavarne. Še prav posebej mi je
všeč torta čokoladne sanje.
Andreja iz Ljubljane:
V Deli prihajam kar preveč pogosto. Všeč mi je široka ponudba in topel ambient. Osebje je tudi zelo simpatično,
prijazno in ustrežljivo. Med vsemi dobrotami, ki jih ponujajo, si najraje privoščim črni gozdiček, bajadero, sacher ali
jagodno torto. Rada poizkusim tudi živobarvne piškote, ki
so že na pogled prav slastni.
Matej Filipčič je arhitekt, ki ne zida hiš, ampak gle
dališke predstave. Na ljubljanski AGRFT je končal
magistrski študij scenografije in kostumografije. Ple
salec in igralec v devetdesetih, od leta 2000, ko je
na oder postavil svojo prvo predstavo Interieri, pa
režiser in scenograf poetičnih, melanholičnih pokrajin
čustvenega spomina. Uprizoril je več odličnih avtor
skih stvaritev, režiral mnogo javnih prireditev, med nji
mi tudi slovesno odprtje Evropske prestolnice kulture
Maribor 2012. Nazadnje sta bili zelo odmevni njegova
predstava Marija Antoinetta in razstava Marija Antoi
netta, gledališki objekti.
Kateri projekt te zaposluje ta hip?
Trenutno pripravljam še nekaj dogodkov, dva v novembru, in sicer otvoritev knjižnega sejma v Cankarjevem
domu in podelitev Vikendovih gongov v ljubljanski
operi, ter dva v decembru.
Rad imam miniature. Monodrame. Predstava mora biti
kratka. Traja naj največ eno uro, si povedal v enem iz
med intervjujev. Koliko časa pa si vzameš za kosilo?
Približno toliko, kadar gre za vsakdanje kosilo. Nisem
pristaš dolgih posedanj za krožniki in slow food sistemov. Zame se v eni uri lahko dramaturško zaključi tudi
kulinarična »predstava«.
Kuhaš sam ali to raje prepustiš drugim? Kje si najraje
privoščiš kosilo?
Med vikendi kuham sam, med tednom pa za to ni časa.
Bistro Zvezda je zaradi široke in pestre ponudbe zdrave
prehrane, inovativnih menijev in pomembnega detajla prijazne ter profesionalne postrežbe -, trenutno moja
najljubša izbira. V svoje delo vlagajo veliko truda in to
se »okusi«.
Praviš, da je način dela povsod enak. Ne glede na to,
ali gradiš hišo, predstavo ali pa skladbo. Velja to tudi
za kuharsko umetnost?
Profesionalna kuhinja je kompleksna umetnost, ki
združuje tako znanstven in umetniški pristop kakor tudi
individualno noto ustvarjalca z vsemi neštetimi detajli.
Predvsem pa zahteva veliko dela in učenja. Najboljši kuharji so talenti, ki iz osnovnih sestavin ustvarjajo umetnine.
Kakšna je namizna scenografija, ki te lahko zapelje?
Takšna, ki je paša za oči, možgane in srce in ki v sozvočju
s hrano ustvarja celovito zgodbo. Obed je od nekdaj bil
vrsta obreda in kot takšen je v osnovi tudi gledališki dogodek, ki potrebuje primerno scenografijo.
Za ljubitelje orehov pripravljamo odlično torto
Panama, ki je narejena iz čokoladno-orehovega biskvita, prelitega z orehovo kremo.
V vseh naših kavarnah poleg pestre izbire veganskih in brezglutenskih sladic vsakodnevno ponujamo tudi domače juhe, pripravljene
iz sveže sezonske zelenjave. Juhe ne vsebujejo moke.
Anamarija iz Rožne doline v Ljubljani:
Ko se je odprl Deli, se je Zvezdina ponudba sladic še razširila in novo prodajalno obiščem kar prepogosto. Preizkusila sem že skoraj vse torte, razen presnih, ki jih delam
sama. Moram priznati, da so Zvezdine torte zares odlične.
Mislim, da ima Deli super ponudbo, v kateri najdemo kaj
okusnega tudi za malico med službo ali za prigrizek med
ogledom Ljubljane.
Izbiraš sladice po okusu ali tudi po njihovi barvni kom
binaciji?
Najprej izberem z očmi. Barve, oblike, teksture ... Okus
namreč za steklom vitrin ostaja neznani X-faktor. Nato
pa je tako kot v življenju, včasih te videz prevara, včasih
pa se videno ujame z okusom.
Veliko govorimo o zdravi prehrani. Kakšna je tvoja
definicija?
Zdrava prehrana ima znano definicijo. Sam verjamem, da je tudi individualno pogojena. Ni vse, kar velja za zdravo, zdravo za vse. Telo nam samo pove, kaj
potrebuje in čemu se je treba izogibati. Predvsem pa
verjamem v korelacijo med zdravo prehrano in zdravo
pametjo, saj dolgoročno učinkuje le njuna kombinacija.
Cimetovec je drevo, ki raste v jugovzhodni Aziji. Drevo raste dve leti, nato ga posekajo, a iz štora
zrastejo nove veje. Iz notranjega debla izdolbejo dolge trakove, ki jih potem sušijo na soncu, da se
zvijejo v dišeče paličice. Cimet je bil pred nekaj stoletji vreden več kot zlato, danes pa ga uporabljamo
v kuhinji, strokovnjaki mu pripisujejo tudi zdravilno moč. Cimet so kot zdravilo uporabljali že v kitajski
tradicionalni medicini, današnje raziskave pa kažejo, da cimet občutno znižuje raven sladkorja v krvi
in pospešuje presnovo. Prepustimo se torej okusu in vonju cimeta, saj ni blagodejen le za naše čute,
ampak tudi za telo.
Recept za Božično torto
Naj vaš dom med božičnimi prazniki ovije vonj po cimetu.
S pogledom na božično smrečico se lotite priprave oblatov.
Za en oblat potrebujemo:
2 rumenjaka
2 beljaka
62 g sladkorja
41 g čokolade z 68-70 odstotki kakavovega deleža
62 g mletih orehov
Sestavine zadostujejo za en oblat, za torto potrebujete tri. Vsakega posebej pecite na papirju za peko
15 minut pri temperaturi 160° C. Med peko oblatov
in ob poslušanju božičnih napevov pripravite kremo.
Za kremo potrebujete:
250 g čokolade z 68-70 odstotki kakavovega deleža
375 g masla
6 rumenjakov
200 g sladkorja
100 g vanilijevega sladkorja
naribana lupina 1 limone
naribana lupina 2 pomaranč (limone in pomaranče lahko pred tem namočite v vodi, ki ste ji dodali
malo sode bikarbone)
2 dcl sveže iztisnjenega pomarančnega soka
250 g sira maskarpone
začimbe: cimet, muškatni orešček, klinčki, janež
Sladkor z malo vode kuhamo do nitke. Rumenjake penasto umešamo in jim med stepanjem dodajamo kuhan sladkor. Posebej stopimo čokolado in maslo. K stepenim rumenjakom dodamo
maslo, čokolado in sir maskarpone. Na koncu dodamo še naribane lupinice limone in pomaranč
ter mlete začimbe.
Vsak oblat namočite s pomarančnim sokom in premažite s kremo. Postopek ponovite pri vseh
treh oblatih. Torto oblijete s kremo in poljubno okrasite.
Omina torta
Urška pripoveduje zgodbico o omini torti: »Moja oma Anica, mama očeta Petra, naju je s sestro
Barbaro naučila peči, kuhati in šivati. Posebnost omine torte je bila, da jo je pekla ob rojstnih
dnevih vseh družinskih članov, in sicer kar dva dni. Ker je odraščala v časih, ko hrane ni bilo na
pretek, je v skladu s svojo vzgojo vedno varčevala pri kremi in spominjam se, kako sva jo s sestro prosili, da naj bo vendarle bolj radodarna s sestavinami. Leta 1999
je prišla v slaščičarno Zvezda, da bi naše slaščičarke naučila kuhati kremo za torto po njenem receptu. S seboj je seveda prinesla majhen lonček za merico, da torta ne bi bila preveč
potratna. Današnja različica omine torte v Zvezdi je
bolj bogata in z več kreme. Ko jo s ponosom ponudimo našim gostom, me vedno prevejejo čudoviti
spomini na drago omo, ki je še vedno v mojem srcu.«
Mihaela iz Celja:
Danes sem v Deliju prvič. V Kavarni sta naju s sinom navdušili odlična torta Zvezda in kava.
Odločila sva se, da se ustaviva še v Deliju in kupiva nekaj Zvezdinih sladic za domov. Ob
pestri ponudbi pa se bo kar težko odločiti. Deli mi je všeč in zagotovo ga zopet obiščem,
ko bom ponovno v Ljubljani.
Mojca iz Ljubljane:
Vtis o Deliju je zelo dober, notranjost je prav mamljiva. Absolutno je popestril ponudbo
okusnih slaščic in prigrizkov, ki si jih lahko privoščimo med sprehodom po centru, doma
ali v pisarni. Sedaj si bom privoščila kavo in mini črni gozdiček.
Melita iz okolice Ljubljane:
V Deliju sem bila že večkrat. Koncept prodajalne mi je zelo všeč, mislim, da dobro dopolnjuje ponudbo v Ljubljani. Glede na ime sem sicer pričakovala še več slanih jedi. Rada si
privoščim kakšen sendvič, še posebej pa so mi všeč Zvezdini sladoledi.
UTRINKI GOSTOV
Stalni gostje Zvezde kakor tudi naključni obiskovalci in turisti vse pogosteje zahajajo v Deli in segajo tako po klasičnih tortah in sladoledih, kakršnih so navajeni iz Zvezdinih kavarn, kot tudi po novih izdelkih, ki jih
Zvezdini mojstri ustvarjajo samo za Deli. Barviti makroni, čokoladne praline, Zvezdina domača čokolada z izvrstnimi lešniki, mafini, potice, razni
piškotki, pirini piškoti z brusnicami ali marmelado najdejo vse pogosteje pot v nakupovalne vrečke. Nostalgiki in ljubitelji dobrih domačih marmelad so navdušeni nad njihovim izborom, ki sega od dobre stare šipkove marmelade do limonine, pomarančne, figove … Če se ozremo po
Delijevih marmeladah, ki so trenutno na policah, lahko skorajda sledimo
letnim časom in sadju, ki nas tedaj kar kliče, da ga spremenimo v odlično marmelado, seveda brez konzervansov.
Zgodba o cimetu
Cimet je ena najstarejših začimb, saj naj bi jo na Kitajskem in v Egiptu
uporabljali že v 2. tisočletju pred našim štetjem. Od 16. stoletja je cimet
v Evropi veljal za nadvse cenjeno in prestižno začimbo, darilo za bogove in monarhe, njegova cena je bila visoka. Cimet je omenjen že v
Svetem pismu, saj naj bi Mojzes iz njega pripravljal sveto olje, leta 1530
pa naj bi trgovec Anton Fugger zažgal zadolžnice Karla V. na ognju iz
cimetovih paličic in tako dokazal svoje ogromno bogastvo.
Foto: Matjaž Banič
Letos avgusta so se nekoliko sramežljivo odprla vrata
Zvezdine trgovinice Deli, ki je postala del Zvezdinega
ozvezdja predvsem zato, ker se želimo našim gostom
čim bolj posvetiti. Ti lahko sedaj v miru izbirajo in se
posvetujejo s prijaznimi prodajalkami o široki paleti
Zvezdinih izdelkov, ki jih nudi Deli.
ZVEZDA DOMA
NOVOST V ZVEZDI
IZ ZVEZDINE VITRINE
Zajtrki in nedeljska kosila v
Bistroju
Zvezdina zvezdica
Stari rek pravi, da moramo zajtrkovati kot kralj
in dan bo lepši, telo bolj zadovoljno. Zato v
Bistroju ob sobotah in nedeljah od desete do
dvanajste ure pripravljamo kraljevske zajtrke:
sveže sadje in sveži sokovi, krepčilni smoothiji,
hladni narezki, jutranje pecivo, jajčka na raz
lične načine … Vse to je le del naše jutranje
ponudbe.
So nedelje, ko nam ni do kuhanja, zaželimo pa
si slastno domače nedeljsko kosilo. V Bistroju
si naši kuharji prizadevajo za govejo juhico, ki
se lahko kosa z mamino, in za vse ostalo, kar
diši po domu in sodi k dobremu nedeljskemu
kosilu. Dobrodošli v Bistroju ob nedeljah od
dvanajste do šestnajste ure.
Po izboru Urške Šefman Sojer imajo nekateri
izdelki Zvezdine zvezdice, ker so preprosto ne
kaj posebnega, ker so Zvezdine zvezde. Pono
sni smo na čokoladno crostato, torto Panama,
borovničevo meringo, pirino pito, mini indijan
čka, Emona kocko, sadje s tapioko v kozarcu,
omino torto, torto Zvezda, torto Praline, hrust
ljavko z jajčevci, rižoto z zelenimi šparglji in tar
tufato, testenine Paccheri Zvezda in cesarsko
solato.
Nekatere Zvezdine zvezdice so sezonske narave, saj so na voljo le v
času svežih sestavin.
ZVEZDA V SVETU
Zvezdin čokoladni sladoled
je drugi najboljši sladoled v
Evropi
Na letošnjem evropskem prvenstvu v pripravi
sladoleda, ki je potekalo oktobra v Berlinu, so
se sladoledni mojstri preizkusili v pripravi man
govega in čokoladnega sladoleda. Prvi dan je
Klemen Logar iz Maribora dosegel odličen rezultat v pripravi mangovega sladoleda. Drugi
dan pa se je s pripravo čokoladnega sladoleda
za Slovenijo borila Danijela Preložnik iz Kavarne
Zvezda. V skupnem seštevku sta zasedla odlično drugo mesto in samo za tri točke zaostala za
zmagovito Grčijo ter za seboj pustila tudi prepoznavne italijanske sladoledne mojstre.
Želimo vam, da bi bilo novo leto
polno trenutkov, prežetih s srečo
in ljubeznijo, da bi se v vaše
domove naselila veselje in
toplina in da bi vaše skrbi
odplavale tja, k jer se lahko
čudežno spremenijo v notranjo
modrost, ki nam jo je prineslo
preteklo leto.
Želimo vam vesel božič
in srečno novo leto.
Vaša Zvezda
Ustavite se v Deliju in si privoščite kepico zmagovitega Zvezdinega čokoladnega sladoleda.
NAŠE OZVEZDJE
Wolfova 14
T: 01 421 90 90
Odprto:
ponedeljek - sobota
od 7.00 do 23.00
nedelja
od 10.00 do 20.00
Slovenska cesta 34
(Hotel Slon)
T: 01 417 11 46
Odprto:
ponedeljek - sobota
od 8.00 do 22.00
nedelja
od 10.00 do 20.00
Kongresni trg 3
T: 01 421 90 91
Odprto:
ponedeljek - petek
od 11.00 do 23.00
sobota
od 10.00 do 23.00
nedelja
od 10.00 do 16.00
Produkcija: Zvezdica d.o.o.
Avtorji in sodelavci: Urška Šefman Sojer, Nina Bavčer, Darinka Pek Drapal, Luka Madjar, Emina Halilović
December 2012
Naklada: 5000
Šmartinska 152
(BTC, Hala 12)
T: 01 585 20 95
Odprto:
ponedeljek - sobota
od 8.00 do 22.00
nedelja
od 10.00 do 20.00
Wolfova 12
T: 01 256 61 92
Odprto:
ponedeljek - sobota
od 7.00 do 23.00
nedelja
od 10.00 do 20.00
www.zvezdaljubljana.si
www.facebook.com/zvezdaljubljana


                                    

                                

                            

                        


                        
														
                                


                            

							
                            
                                Similar documents                            

															

    
        ZVEZDA Glasilo Ozvezdje 7 2013 (.pdf)
    

    
        [image: ZVEZDA Glasilo Ozvezdje 7 2013 (.pdf)]
		    

    
		More information        
    


															

    
        pojedini
    

    
        [image: pojedini]
		    

    
		More information        
    


															

    
        ZVEZDA Glasilo Ozvezdje 1 2011 (.pdf)
    

    
        [image: ZVEZDA Glasilo Ozvezdje 1 2011 (.pdf)]
		    

    
		More information        
    


															

    
        HOTEL TARTINI PIRAN, TARTINIJEV TRG 15, 6330 PIRAN
    

    
        [image: HOTEL TARTINI PIRAN, TARTINIJEV TRG 15, 6330 PIRAN]
		    

    
		More information        
    


															

    
        arhitektura kuhanja: miha dobrin
    

    
        [image: arhitektura kuhanja: miha dobrin]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Vrtec Antona Medveda Kamnik Glasilo Vrtca Antona
    

    
        [image: Vrtec Antona Medveda Kamnik Glasilo Vrtca Antona]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Prezentacija 2
    

    
        [image: Prezentacija 2]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Poročni meni 1 - Turistična Kmetija Dobrovc
    

    
        [image: Poročni meni 1 - Turistična Kmetija Dobrovc]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Katalog tort - MediasKreativ
    

    
        [image: Katalog tort - MediasKreativ]
		    

    
		More information        
    


															

    
        File - Sladki nasmehi
    

    
        [image: File - Sladki nasmehi]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Zelena poroka - Gostilna Kunstelj
    

    
        [image: Zelena poroka - Gostilna Kunstelj]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Nevtronske zvezde - Astronomsko društvo Javornik
    

    
        [image: Nevtronske zvezde - Astronomsko društvo Javornik]
		    

    
		More information        
    


															

    
        Shrani kot PDF
    

    
        [image: Shrani kot PDF]
		    

    
		More information        
    


							                        

                    

				            

        

    








    
        
            
				2024 ©
                doczz.net                
                    
                        About us                     |
                    
                        DMCA / GDPR                     |
                    
                        Abuse                    
                

            

        

    






            
                
                
    
    


[image: ]





