Michelinovih
zvjezdica

ﬂ Michel Troisgros nije dugo morao birati svoj poziv, jer se rodio u obitelji koja
je Citava bila ukljucena u restoranski posao. Njegova jela zasnivaju se na
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'est une catastrophe — promrmljao je 40-godis-
nji Pierre Troisgros kada je otvorio Guide
Michelin tog sudbonosnog petka 15. ozujka
1968., stoje¢i rano ujutro pred Zeljezni¢kom
postajom u francuskome Roanneu, gradi¢u 90
kilometara zapadno od Lyona, na samoj granici
Burgundije.

vrhunskim namirnicama i sofisticiranosti, a naizgled su vrlo jednostavna

Samo nekoliko minuta prije, Pierre je pozu-
rio preko Place de la Gare da bi kupio jutar-
nje novine i novo izdanje Michelinova vodica,
pustenoga u prodaju bas toga dana. Novine je
stavio pod misSku, a podebelu crvenu knjiZicu
nestrpljivo otvorio na stranici gdje su popisani
restorani Roannea i tamo na prvome mjestu

spazio ime Les Freres Troisgros, uz koje su
stajale tri debele zvijezdice, najvisa ocjena
tog velikog francuskog gastronomskog auto-
riteta. UkoCio se i zavapio ve¢ spomenute
rijeci.

Tako barem kaZe legenda, a nju ne treba
dovoditi u pitanje kada se radi o dobroj prici
s poantom. Iako je Pierre u tome trenutku
bio preplavljen osje¢ajima radosti i ponosa,
njegove su rije¢i odale istovremenu paniku,
koja je ubrzo nadvladala sve pozitivno Sto
je osjecao. Naime, Hotel Moderne i njegov
restoran u vlasnistvu obitelji Troisgros ve¢ su
godinama postajali trosni, dok su usporedno
Pierre i njegov brat Jean usavrSavali svoju
vjestinu, a njihova kuhinja polako postajala
sve sofisticiranija i uzdizala se u sam vrh
francuske gastronomske ponude.

Ve¢ je druga zvjezdica, koju im je Miche-
lin dodijelio samo tri godine ranije, uzdigla
njihov etablissement u redove cijenjenih pri-
mjera njihove struke, drustvo u kome su se
Pierre i Jean osjecali vrlo ugodno, i uopce
nisu zavidjeli Paulu Bocuseu, njihovu staru
prijatelju jo§ iz dana naukovanja u resto-
ranu Le Piramide velikoga Fernanda Pointa,
pionira moderne kuhinje, i kaljenja zanata
u kuhinjskim brigadama velikih pariskih
restorana.

Iako su Bocuse injegov restoran Collognes-
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maksimalnu trecu zvjezdicu iste godine kad
i oni drugu, brac¢a Troisgros bila su sasvim
zadovoljna svojim nesto niZim stausom, koji
od njih nije zahtijevao veliku osobnost i
grandiozni talent kao Sto su bili Paulovi, a
jos manje liderski poloZaj, za koji su svi ve¢
odavna znali da pripada Bocuseu.

Ali sada s tri zvjezdice, Les Freres Trois-
gros iznenada se vinuo medu restorane koje
Michelin opisuje ,vrijednima zasebnog puto-
vanja”, najvece francuske gastro-hramove
nezamisliva luksuza i, u pravilu, s kuhinjskim
brigadama od po 40 kuhara, pa je Pierreova
panika bila sasvim razumljiva.

IAKO SU BRACA od bankovnog kredita ure-
dili kuhinju i na svome jelovniku imali adute
koji su se lako mogli nositi s najve¢ima —
jela poput poSiranog iverka s umakom od
kavijara, jastoga s rostilja a la concalaise (u
normandijskom umaku) te ve¢ slavnog filea
od lososa u umaku od kiselice (oseille), koje
¢e postati jedno od najimitiranijih jela u
povijesti (ali uvijek ostati vezano uz bracu
Troisgros) — u ostatku prife nisu se mogli
natjecati s velikanima.

Naime, uz Pierrea i Jeana, u njihovoj su
kuhinji radili samo jedan slasticar i pomo¢ni

. ﬂﬂf

TROISGROSOVI RESTORANI U ROANNEU:

RUSTIKALNI LA COLLINE DU COLOMBIER @,
NEFORMALNO-GRADANSKI LE CENTRAL @ |
PERJANICA CARSTVA — MAISON TROISGROS @,
LEGENDA MICHELINOVA VODICA | POKRETA
NOUVELLE CUISINE, KOJEG DANAS MICHEL
NASTAVLJA SA SVOJIM NAJVAZNIJIM SURADNIKOM,
SUPRUGOM MARIE-PIERRE @

kuhar te se vrzmalo jos sedam golobradih i
neiskusnih Segrta. I u sali nije bilo puno bolje,
jer su na razlic¢itim poslovima radile njihove
supruge, sestre i teta, bas kao u pravom pro-
vincijskom obiteljskome poslu. K tome, sala
restorana bila je uredena vrlo jednostavno, u
restoranski bar jo§ su uvijek svracali lokalci
na pastis, a iz starih, znatno jednostavnijih
vremena, na jelovniku su preZivjeli rusti-
kalna terina od jetre Sopane patke i pladanj
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VRHUNSKE NAMIRNICE, JEDNOSTAVNOST |
SOFISTICIRANOST KOMADICI SKUSE U RUZICASTOM @,
JATO SREDELA NA VENECIJANSKI @, PACJA JETRA S PJENICOM
OD GREJPA | GRASKOM ®, PROVANSALSKE SPAROGE S
METVICOM, INCUNIMA | PAPROM @, KAMENICE U KISELO)
JUHI SA SEZAMOM ® | SLADOLED OD BIJELE COKOLADE S
METVICOM ®

s domacom dimljenom Sunkom, sve vrlo
daleko od nevjerojatne sofisticiranosti koja
se od njih sada ocekivala, kao i posve nepri-
kladno za najezdu najsnobovskijih gostiju
koja ih je ocekivala.

Stoga je panika bila posve opravdana,
pogotovo ako se zna da je u to doba samo 12
restorana drzalo maksimalne tri zvjezdice.

— Ne brinite se. Samo nastavite kako ste
do sada radili i niSta ne mijenjajte. Jer ako
vam je Michelin dao tri zvjezdice, znaci da
tocno toliko i vrijedite — tjesio je bra¢u nji-
hov otac Jean—-Baptiste, prekaljeni ugostitelj
i Covjek koji je dobro poznavao Michelinovo
razmisljanje.

— Tih godina voded¢i francuski chefovi
nalazili su se na pragu revolucije, dobu
kada se nacin razmisljanja o kuhanju posve
izmijenio. To razdoblje, koje poznajemo pod
imenom nouvelle cuisine, postavilo je temelje
kuhinje kakvu danas poznajemo. Nestalo je
pompoznosti, zahtjevalo se preciznije kuha-
nje, autenticnost i lakoca jela, kao i njihova
jaca povezanost s terroirom. Moj otac i stric
nasli su se medu glavnim protagonistima
te revolucije. Svaki su dan birali najsvje-
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Zije namirnice, osmisljavali novi jelovnik i
postajali sve spontaniji u kuhanju. Danas ta
filozofija izgleda prirodno svakome chefi,
no tada je to bilo nesto posve novo, jer su svi
veliki chefovi kuhali po Escoffierovim postu-
latima. Gledala se samo tehnic¢ka sposob-
nost, a ne senzibilitet chefa, ono §to danas
razlikuje velike od samo dobrih - govori
nam danas 55-godiSnji Michel Troisgros,
Pierreov sin koji posljednjih 30 godina igra
glavnu ulogu u obiteljskome restoranu §to
je 2013. godine proslavio vaZan jubilej — 45
godina najvise Michelinove ocjene. Maison
Troisgros, kako se restoran danas zove, tim

,Kad radim na nekom jelu,
ako element Kkiselosti nije
izrazen, moja je prva misao
- tu nema ravnotezja aroma.
Zato cesto rabim koricu, sok
ili kocKice limuna, narance,
limete.., ili mozda neki od
stotina vrsti octa”

dosegom drZi drugo mjesto svih vremena,
odmah iza legendarnog restorana Paula
Bocusea.

MICHEL TROISGROS nije dugo morao birati
svoj poziv, jer se rodio u obitelji koja je itava
bila uklju¢ena u restoranski posao, a i nje-
govo djetinjstvo teklo je zajedno s usponom
lokala u sam francuski i svjetski vrh. Dakle,
bilo je sasvim logi¢no da nakon osnovne skole
krene u ¢uvenu Visoku ugostiteljsku Skolu
u Grenobleu, gdje je susreo svoju buducu
suprugu Marie—Pierre. Po diplomiranju,
zajedno su putovali svijetom i usavrsavali se.
Michel je tako naukovao u kuhinjama citava
niza velikih chefova.

Krenuo je od kolega svoga oca i strica iz
pokreta nouvelle cuisine — Alaina Chapela u
njegovu restoranu u Mionnayu, kultnog chefa
kojeg kao uzor spominju mnogi danasnji
vodedi chefovi svijeta, zatim Rogera Vergéa,
modernista kozmopolitskih nazora, u nje-
govu restoranu Moulin de Mougins nedaleko
Azurne obale, te Michela Guérarda, maj-
stora kojeg mnogi stru¢njaci drZe pravim
ocem nouvelle cuisine. Zlatni niz dovrsio je

DOMACINI SU, UZ SUVREMENE CISTE LINIJE,
ZADRZALI TOPAO OBITELJSKI DUH RESTORANA
(GORE), KAO | TRADICIJU JEDNOG OD NAJBOLJE
OPSKRBLJENIH RESTORANSKIH PODRUMA U
FRANCUSKOJ (DOLJE)

s genijalnim Frédyjem Girardetom, jednim
od najvecih chefova 20. stoljeca, Ciji je isto-
imeni restoran u Svicarskome Crissieru do
Girardetova umirovljenja 1996. Cesto nazivan
»hajboljim na svijetu”.

Michela je put potom vodio i kuhi-
njama izvan Francuske, poput onih Pierrea
Wynantsa u Bruxellesu i legendarne chefice
Alice Waters u Berkeleyu kod San Francisca,
Ciji je restoran Chez Panisse pokrenuo ono
Sto danas moderna povijest gastronomije

OBITELJ TROISGROS - KRONOLOGIJA USPJEHA

Jean-Baptiste Troisgros i njegova
supruga Marie najprije su u
burgundijskome Chalon-sur-
Sadne, kao samouki ugostitelji,
vodili lokal pod imenom Café
des négociants. Imali su dva
sina, starijeg Jeana i mladeg
Pierrea, koje su od malih nogu
ucili o visokim standardima u
ugostiteljstvu. Obitelj je potom
1930. preselila u Roanne, gdje je
odmah nasuprot Zeljeznickog
kolodvora utemeljila Hotel-
Restaurant des Platanes.

U svome restoranu ponudili
su topli gradanski ugodaj. Marie
je kuhala jednostavna jela od
lokalnih namirnica, a Jean-
Baptiste vodio salu i brinuo se o
vinskom podrumu. Kad je bra¢ni
par 1935. odlucio ponuditi nesto
udobniji smjestaj i ambiciozniju
kuhinju, svoj su hotel, sukladno
tome, prekrstili u Hotel Moderne.

Jean i Pierre odrasli su sa
sklono$c¢u prema finoj kuhinji,
pa su ve¢ s 15 godina krenuli
naukovati - Jean u Pariz, a Pierre
u Normandiju, da bi nastavili
zajedno u pariSkome Lucas
Carltonu, pod paskom slavnog
chefa Gastona Richarda, gdje
su upoznali Paula Bocusea. Svi
zajedno, s jos nekim chefovima
koji ¢e obiljeziti pokret nouvelle
cuisine, dovrsili su naukovanje u
kultnom restoranu La Pyramide
u Vienneu. Tamo su od chefa
Fernanda Pointa preuzeli filozofiju

spajanja profinjene pariske s
francuskom pu¢kom kuhinjom,
kojom je taj velikan udario
temelje suvremenoj gastronomiji.

Braca su se, nakon dodatnog
zaustavljanja u kuhinjama
Maxim'sa i Hotela de Crillon u
Parizu, napokon vratila kuéi i
preuzela kuhinju obiteljskoga
restorana, koji je 1957. postao
poznat kao Les Fréres Troisgros.
Pierre je radio kao chef, a Jean kao
saucier, dok je otac i dalje bio ef
sale i sommelier. Na koncu svakog
rucka i vecere, Jean-Baptiste
pozivao bi u salu svoje sinove i
upoznavao ih s gostima.

Prvu Michelinovu zvjezdicu
braca su osvojila 1955., drugu
1965., a prestiznu trecu 1968. Iste

godine Christian Millau napisao
je €lanak o restoranu u gastro-
magazinu Gault Millau, naslovivsi
ga ,Otkrio sam najbolji restoran
na svijetu!”.

Braca su 1970. kupila i
susjednu zgradu, a Pierre je
80-ih razvio liniju proizvoda pod
imenom Troisgros i plasirao ih
u pet boutiquea u Japanu. Po
iznenadnoj Jeanovoj smrti 1983.
Pierreu se u kuhinji pridruZio
njegov sin Michel, koji danas i
dalje Cuva tri zvjezdice i slavu
obitelji Troisgros.

Michelov brat Claude Troisgros
vodi svoj restoran L'Olympe u
brazilskome Rio de Janeiru te dva
bistroa — jedan u Riju, drugiu
Miamiju.

naziva ,slasnom revolucijom”, pokretom koji
je ustoli¢io u naSe doba Siroko udomacene
termine poput ,,sezonsko”, ,,organsko” i ,,odr-
zivost” te promovirao simbiozu restorana s
lokalnim uzgajivac¢ima i dobavlja¢ima. Slije-
dili su New York, London, Tokio...

I onda je sudbina umijeSala svoje ruke i
nenadano ga vratila u rodni Roanne. Naime,
1983. njegov je stric Jean iznenada, igrajuci
tenis, umro u 58. godini Zivota. Pierre je ostao
sam u kuhinji restorana koji je ve¢ 15 godina
branio ostvojene tri Michelinove zvjezdice,
pa je vec sljedece godine pozvao sina da mu
pomogne u poslu koji se do tada ve¢ dobrano
prosirio i postao iznimno zahtjevan.

— Vratio sam se ku¢i i zatekao kuhinju koja
je jos uvijek bila ona izvorna, kojom su moj
otac i stric osvojili tre¢u zvjezdicu, nadopu-
njena nekim novitetima, ali iz doba njihova

SRDACNI MICHEL TROISGROS U
RAZGOVORU JE S NASIM SURADNIKOM
ZAKLJUCIO DA JE NJEGOVA ZIVOTNA
FILOZOFIJA SLICNA NJEGOVO) KUHINJI -
$TO JEDNOSTAVNIJE, TO BOLJE

vrhunca, dakle onakva kakva je definirana
1977. Jo§ se uvijek rabilo jako puno maslaca i
vrhnja, teSkih umaka... Jela su bila jako fina,
ali su moja razmisljanja, kao ve¢ moderno
obrazovanog chefa, bila sasvim drugacija, Sto
je bilo logi¢no jer sam ve¢ radio Sirom svijeta
i razvio vrlo Siroke poglede. No, imao sam 26
godina i bio premlad za unoSenje drasti¢nih
promjena, pa sam to ¢inio postupno. Kad
se danas sjetim toga doba, mogu reci da je
s ocem nekad bilo lijepo i ugodno raditi, a
nekad pak tesko. Ipak, on je Citav zivot radio
s bratom, tako da je znao dijeliti kreativnost,
makar ja tada jos, moram priznati, nisam bio
na istoj razini kao on — prisjeca se Michele
Troisgros.

PIERRE JE U DOBA Michelova povratka imao
56 godina i vec je sljedece 1985. sinu prepu-
stio glavnu rije¢ u kuhinji, iako je jos neko
vrijeme ostao u poslu. Ono §to je Michel vrlo
brzo shvatio jest da mu je, kao trecoj gene-
raciji ugostiteljske obitelji Troisgros, sud-
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Michel Troisgros
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bina namijenila ulogu premos¢ivanja razdora
izmedu proslosti i budu¢nosti.

— To je bila ideja vodilja, premda o tome
nisam previse razmisljao kad sam preuzi-
mao posao od oca. Toga sam postao svjestan
kasnije, a u potpunosti tek prije tri-Cetiri
godine, kad su moja dva sina odlucila postati
chefovi. Tada sam shvatio da sam ja samo
Covjek Ciji je zadatak bio neSto preuzeti i
onda predati dalje, dakle chef u sredini price,
mozda ¢ak ¢ovjek u prolazu. Ako mi se sinovi
ubrzo pridruZe u kuhinji i onda nastave pri¢u
obitelji Troisgros u Roanneu, ispast ¢e da
je moj vijek bio kratak, jer sam samostalno
radio samo 25 godina, §to je za francuske
chefove malo. Dakle, dijelio sam, kratko radio
i onda opet dijelio — objasnjava Troisgros.

Michel je zapravo odrastao u francusko—
talijanskoj obitelji, jer obitelj njegove majke
potjece iz Italije. Baka mu je rodena u Furla-
niji, pa je to naslijede uvijek bilo prisutno u
okusima njegova djetinjstva. No, buduéi da
je kuhao prema filozofiji obitelji Troisgros
i kasnije po idejama svoga oca, dugo toga
nije uopc¢e bio svjestan. No, jednom prili-
kom, jedan je njegov prijatelj primijetio da u
njegovu kuhanju, kako je rekao, ,ima neSto
Zenskoga, nesto domacega i nesto talijan-
skoga, prije svega u ljubavi za kuhanje, jedno-
stavnosti i vrhunskim namirnicama, koji idu
izravno prema uzitku”. Tako je shvatio da su
majka i njezino naslijede podsvjesno na njega
jako utjecali, pa je ¢ak napisao i knjigu o tome
(,Michel Troisgros et I'ltalie”, 2009.) .

No, Michelovu kuhinju danas prije svega
karakteriziraju minimalizam, precizni okusi,
sloboda u uporabi zacina te vrlo zanimljiva
uporaba elementa kiselosti. On sam i tu sklo-
nost drzi ne¢im Sto ima veze s naslijedem,
nec¢im Sto mu je u krvi. To objasnjava time Sto
mu otac potjeCe iz Burgundije, svijeta vina,
bijelog kruha, octa, senfa, casisa.., a majka
iz Italije, svijeta naranaca, rajCice, limuna,
maslinova ulja...

— Sve to zajedno €ini mene, Michela. Kad
radim na nekom jelu, ako element kiselosti
nije izraZen, moja je prva misao — tu nema
ravnoteZja aroma. Zato Cesto rabim koricu,
sok ili kockice limuna, narance, limete,
yuzua, sudachija ili nekog drugog citrusa,
ili mozda neki od stotina vrsti octa. Jedno-
stavno, odaberem ono §to najbolje odgovara
tom jelu. Ali, takvo ravnoteZje u mojim jelima
nije koncept, ve¢ vrlo osobna preferencija —
tvrdi Troisgros.

Zanimljivo je da je Michel temi kiselosti
u kulinarici posvetio ¢itavu jednu knjigu
(,La Cuisine Acidulee de Michel Troisgros”,
2005.), gdje potanko razlaZe koliko i zasto je
taj element toliko vaZan u njegovu kuhanju.
No, toliku posvecenost kiselosti ima zahvaliti

126 PLAYBOY 198 / SIJECAN] 2014.

,Obozavam filozofiju sushija
- samo riza iriba, mozda
malo wasabija. Dva sastojka,
ali toliko genijalno da je

to za mene najveci doseg
kuhinje”

i svojoj strasti za Japan i njegovu kuhinju,
koja rado rabi taj element. Iz istih izvora
potjece i njegova sklonost minimalizmu na
tanjuru.

— Tocno ste primijetili. Minimalizam je
posljedica mog dobrog poznavanja Japana,
pa mi je bliska filozofija koja kaZze ,manje je
vise”. Ali, morate znati da japansku kuhinju
ne odreduje samo minimalizam, ve¢ i neke
sasvim suprotne stvari. Neke su japanske
tehnike jako komplicirane. Ja, recimo, obo-
Zavam filozofiju sushija - samo riZa i riba,
moZzda malo wasabija. Dva sastojka, ali toliko
genijalno da je to za mene najve¢i doseg
kuhinje. Izbor ribe, kako je rezana, tempera-
tura riZe, rizin ocat u riZi..., pa bliski odnos
chefa i gosta, to je nesto doista boZanstveno,
potpuni dozivljaj. Sushi u meni budi najvece
emocije, jednostavno zato jer je jednostavan,
a opet tako kompliciran kad ga hocete savr-
Seno spraviti. No, uvijek se ¢udim tome zasto
je najteZe razmisljati i raditi jednostavno. To
je moja opsesija — smije se Michel.

JELA MICHELA TROISGROSA zasnivaju se na
vrhunskim namirnicama i sofisticiranosti,
a naizgled su vrlo jednostavna. Jela poput
kamenica u kiseloj juhi sa sezamom, kriski
karameliziranog brioSa, grdobine sa Zuti-
kom, jato srdela na venecijanski, komadica
skuse u ruZicastom, provansalskih Sparoga s
metvicom, in¢unima i paprom ili pacje jetre
s pjenicom od grejpa i graskom zvuce vrlo
jednostavno, a tako i izgledaju na tanjuru.
No, dva ili tri elementa (nikada viSe od pet—
Sest), uvijek su u savrSenoj harmoniji i s vrlo
efektnim i suvremenim kontrastom tekstura,
boja i okusa.

- Recimo, jedno od mojih jela je koza od
mlijeka oko pesta od tartufa. Pe§t napravimo
od crnog tartufa s malo limuna, soli, papra,
mrvicom vrhnja..., stavimo na topli tanjur i
preko toga polozimo kvadratni list koze od
masnog mlijeka. I niSta viSe od toga, samo
dva sastojka, monokromno jelo.. Tanjur se
stavi pred gosta i Sef sale noZem zareZe kozu
mlijeka nad nadjevom. Zbog topline, koza se
prirodno otvori i pojavi se crna tvar tartufa.
To jelo estetski je doZivljaj sa samo dva ele-
menta, Dva elementarna proizvoda u ¢istoj
harmoniji. Ili, recimo, jelo ,Mezzaluna”, u
kojem imamo tanke kriSke krumpira kuhane
u vakumu, da se ne izgubi Skrob, koje se onda
pune bundevom, parmezanom i tartufom,
pire krumpirom, gljivama..., bilo ¢ime. Dakle,
punjeni polumjeseci, Cije se kriSke prirodno
slijepe zbog Skroba. SluZe se sa sjeckanim
Iu¢icama i malo svjeZeg maslaca. Samo Cetiri
elementa, ali za koje je jako tesko naci omjer.
Zapravo nista, a nevjerojatno fino i bogato -
objasnjava nam Troisgros.

Danas carstvo obitelji Troisgros ¢ine Cetiri
restorana: tri u Roanneu i jedan u Tokiju
(Cuisine Michel Troisgros u hotelu Century
Hyatt). SrediSte carstva predstavlja paradni
La Maison Troisgros, potpuno preuredeni
nekadasnji restoran Les Freéres Troisgros.
Michel ga danas vodi sa suprugom Marie-
Pierre, Seficom sale i glavnim dekoraterom
lokala. Vrlo suvremen prostor €istih linija i
prociscena dizajna, istovremeno je elegantan
sa zen-kvalitetom, ali i neobic¢no topla ugo-
daja. Ta svojevrsna kontradiktornost savr-
Seno odgovara sli¢noj kvaliteti Michelovih
naizgled jednostavnih, ali okusima bogatih
jela.

U svakom slucaju, domacini su se potrudili
zadrzati originalni obiteljski duh restorana,
nesto Sto ve¢ predstavlja rijetkost u ponaj-
boljim restoranima svijeta. Restoran nado-
punjuje i dojmljivi, iznimno udobni boutique
hotel s 5 zvjezdica (14 soba i apartmana).

Prije 15-ak godina Michel i Marrie-Pierre
u Roanneu su otvorili i restoran Le Cen-
tral (nadimak mu je ,Annex”), koji u nefor-
malnom ozra¢ju sluzi tradicionalnu kuhi-
nju kraja, a 2008. i restoran La Colline du
Colombier, nekoliko kilometara udaljen od
srediSta grada, koji nudi jednostavan jelovnik
od 12 rustikalnih jela, primjerice od onih na
temelju mesa pasmine goveda Charolais ili
organski uzgojenih pili¢a i jaja.

— Imao sam i restorane u Parizu i Moskvi,
ali sam ih zatvorio, da pojednostavim svoj
Zivot. Znate, nisam poslovni Covjek i samo
Zelim biti u kuhinji, svaki dan i¢i na trznicu
i razmiSljati o hrani. Naravno da Zelim da
moji restorani budu uspjesni, ali svjesno sam
se odrekao biznisa. Ne zanima me novac i
samo Zzelim uzivati u Zivotu. Ve¢ sam rekao
— Sto jednostavije, to bolje. Uzivam raditi s
mojim suradnicima, a najbolji od njih je moja
supruga — zakljuc¢uje Michel.E2



