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| Editorial

Milé ctendrky, mili étendfi,

s novym $kolnim rokem mnohym z vds asi opét nastalo ndrocné
obdobi, kdy je poteba kazdy tyden peclivé naplanovat aktivity
vSech clenti rodiny a s tim spojenou logistiku. Nezbyvd ptitom
mnoho casu na spolecné chvile strdvené v klidném pohodli
domova. Zkuste k nim vyuZit tfeba béznou velefi, idedlni
prileZitost sdélit si navzdjem zdZitky z praveé prozitého dne.

A protoze zdkladem 1ispésné vecere je kvalitni a dobré jidlo,

jsme tu opét s velkou ddvkou receptil a tipil.

Podzimni mésice si miiZete zpesttit nejenom dobrym jidlem

a prochdzkami v pestrobarevné pfirodé (ostatné prdvé do té

vds pozveme v rubrice cestovini), ale také posezenim s ptiteli

u sklenky dobrého vina. Moznd i proto jsme mu vénovali

na ndsledujicich strandch vice prostoru nez obvykle. Pfedstavime
vdm totiZ jedno malé unikdtni vinafstvi ze severoitalské oblasti
Breganze — Firmino Miotti - jehoZ vina u nds budete moci nové
vyzkouset.

Té&sit se v tomto Cisle miiZete také na velkou porci uméni.

V rozhovoru s osobnosti jsme méli pfilezitost vyzpovidat houslistu
Pavla Sporcla, ktery se s ndmi podélil jak o zdZitky hudebni, tak
o ty gastronomické. Pak vds alespori prostiednictvim fotografii
vezmeme do italského Asiaga, kde se v srpnu konala tradi¢ni
hudebni prehlidka Asiagofestival a letos poprvé také vystava
soucasného italského malirstvi ,,Premio Eccellenti Pittori
Brazzale".

Vétim, Ze pro vds budou ndsledujici strany pfijemnym zpestrenim
a inspiract.

Podzim plny barev a chuti preje

Roberto Brazzale

Vlydava Brazzale Moravia, a.s., Tfi Dvory 98, 784 01 Litovel.
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AKTUALITY BRAZZALE
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V Ostravé jsme v rezidenci Nova
Karolina

Gran Moravia na IDF/ISO
Analytical Week

V poslednim ¢ervnovém tydnu se v Praze konal summit
Mezinarodni mlékarské federace IDF/ISO Analytical Week. Sesli se
zde odbornici z mlékarského odvétvi z celého svéta, aby si vyménili
informace o nejaktualnéjsich technickych a technologickych
novinkach v oblasti analyz. Summitu se aktivné zacastnil také
Piercristiano Brazzale, ktery je pfedsedou Vyboru pro védu

a koordinovani programu samotné IDE Kromé prace v ramci
jednotlivych akénich skupin zde podrobné predstavil projekt vyroby
syru Gran Moravia, ktery skupina Brazzale vybudovala v hanacké
Litovli. Samotny syr pak samoziejmé nesmél na summitu chybét,

a nas té8i, ze chutnal ucastnikim skute¢né ze vSech koutt planety.

Darkové balicky
po cely rok

Pfed Vanoci u nas mizete tradi¢né vyuzit
nabidku limitované edice vanocnich balicka,
déarkové kose na miru vam ale radi nachystaime
béhem celého roku. V prodejnach jich mame
pripraveno vzdy hned nékolik, ochotné vam vsak
po predchozi domluvé pfipravime balicek zcela
dle vaseho prani. Informujte se ve vasi oblibené
La Formaggeria Gran Moravia a nezapomeite,
ze v predvanocnim shonu se vyplati objednat
balicky s dostate¢nym predstihem predem.
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Atleticky Meeting Brazzale - Atletica

Vicentina iy 12,
Spojeni jména Brazzale s atletickym klubem Atletica Vicentina pfineslo i v 1été fadu « i d‘z £ 'd 2
nezapomenutelnych momentti. Pod patrondtem mésta Vicenza klub uspofadal prvni - 7 Laglis 2070 ;
ro¢nik ,Meetingu Brazzale®. Publikum se na tomto zajimavé obsazeném atletickém -
podniku doc¢kalo mimo jiné italského rekordu ve vrhu kouli v kategorii do 23 let, kdyz
se Leonardovi Fabbrimu (klub Aeronautica militare) podatilo dohodit do vzdalenosti
20,99 m a kvalifikovat se tak zaroven i na leto$ni mistrovstvi svéta v Dauha. Divacky
velmi atraktivni byl béh na 800 metri, kterym program meetingu vecer vyvrcholil.
Predstavil se v ném Amel Tuka, bronzovy medailista z mistrovstvi svéta 2015

a vlajkonos bosenské vypravy na olympiadé v Riu, ktery ve Vicenze porazil druhého
Abedina Mujezinovice a tfetiho Enrica Brazzaleho. Prvni Meeting Brazzale se tak
vydafil nad o¢ekavani a organizatoti jiz za¢inaji pomyslet na jeho druhy ro¢nik.

Nebyla to v$ak jedina udalost, kterou klub Atletica Vicentina v letnich mésicich zil.

Dva jeho atleti, trojskokanka Ottavia Cestonaro a bézec Enrico Brazzale, obdrzeli
nominaci do narodniho tymu a reprezentovali Italii na 30. univerziadé v Neapoli.

Pro oba atlety to byla jedine¢na zkusenost, i pfesto, Ze se ani jednomu nepodaftilo
doséhnout na medailovd umisténi. Cestonaro se medaile dockala posléze, kdyz si

v Brixenu doskocila pro titul mistryné Italie. Byla také ¢lenkou italského narodniho
tymu na evropském $ampionatu druzstev v Madarsku, kde s novym osobnim rekordem
v hodnoté 14,18 m obsadila skvélé 3. misto. Nezahaleli ani klubovi juniofi, ktet

z narodniho juniorského $ampionatu dovezli pét medaili.

Skupina Brazzale, ktera je od tohoto roku hlavnim sponzorem vicentinského klubu, ma
tak mozZnost s atlety naplno prozivat hned od zac¢atku partnerstvi celou fadu Gspéchi.
Dékujeme za to!

Pozvanka

Chcete si pfed Vanoci
privydélat?

Pojdte k ndm na brigddu. V pfedvano¢nim obdobi

v La Formaggeria Gran Moravia nabizime praci pro brigadniky
a vychazime pritom vstfic jejich casovym moznostem. Blize se
informujte v konkrétni prodejné, kde byste o brigadu méli zajem.

TASTE THE FUTURE
KOLM - COLOGME
05 —08, 10, 2009
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Libi se mi vsude,
kde maiji rddi hudbu

Pavle, nds magazin je nejen o dobrém
jidle, tipech a raddch ohledné stravo-
vdnti, ale také o kultuie, hudbé a ces-
tovdni, proto prvni otdzka zamiii
pravé k vasim cestam. S koncertnimi
turné jste objel spoustu zemi. Kde se
vdm libilo nejvic?

Cestovani mne velmi bavi. Kromé koncertt
a koncertnich salt rad nav$tévuji i magickd
¢i duchovni mista. Tedy kostely, synagogy,
medity... Snazim se mezi koncerty nacerpat
duchovni energii, kterd je pro mne velmi
dulezita. Co se tyka koncertd, hral jsem kro-
mé Australie na vech kontinentech. Libi se
mi v§ude tam, kde maji radi hudbu. At uz je
to v Japonsku, Francii, Italii ¢i USA. Nejvy-
znamnéj$im mistem pro mé koncertovani
ale zfistdva Ceskd republika. Tady mne lidé
znaji nejvic a ja si toho nesmirné vazim.
Kromé viech krasnych koncertnich sali
jsem vystupoval tfeba i v jeskynich nebo

na Terminalu 2 Leti$té Vaclava Havla.

Na jaké extrémni zdZitky z cest
vzpomindte?

6 _~~TORMAGGERIA

Extrémnich zazitkéi moc nemdm, ale
neddvno jsem tfeba ve Francii nasedl

do $patného vlaku a musel jsem dost sloZité
po telefonu preorganizovat svilj program.
Jsem jen ¢lovék...

Ktery kousek svéta jste jesté nemél
moZznost poznat a touZite se tam
pracovné i osobné podivat?

Australie a Novy Zéland. VSichni, ktefi
tam byli, fikaji, Ze byt tam je nepopsatelnd
zkuSenost.

Mivdte moznost vice si prohlédnout,
procestovat a na vlastni kiiZi zaZit
mista a zemé, kde vystupujete? Jak to
obvykle provedete?

Snazim se najit volnou chvilku. Nékdy se
ovSem stane, Ze vecer ptijedu na koncert

a tfeba hned druhy den brzy rdno odjizdim,
hlavné v Cechdch se vzdy snazim vracet se
dom, abych mohl snidat se viemi svymi
dévcaty. I v zahrani¢i se snazim néco vidét,
zaZit a ochutnat, ale upfimné — moc prosto-
ru nemam, a tak ¢asto nevidim nic. Jak uz
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jsem ale fikal, snazim se ten prostor si najit.
Kromé krasnych mist se samoziejmé pokou-
$im ochutnat i regiondlni pokrmy a népoje.

Hradl jste na stovkdch svétovych podii
a nejriiznéjsich festivalech, je pro
urcité zemé typické i publikum, jeho
vnimdni klasické hudby, ocenéni
interpretii...? Kde vam bylo publikum
nejblizsi?

Kromé ¢eského publika, které jsem jiz zmirio-
val, mam velmi rad publikum ve Francii a Ja-
ponsku. Ve Francii hraji velmi ¢asto i venku,
pod $irym nebem. To ma krasnou atmosféru,
kterou umociiuje okolni scenérie. V Japonsku
zase obdivuji pfekrasné a akusticky skvélé
koncertni saly a obrovskou navstévnost.
Mnohdy se stane, Ze obvykle upjati Japonci
nevahaji dat najevo, jak moc se jim mdj
koncert libil, je to velmi hudebné vzdélané

a naro¢né publikum.

Letos v Cervenci jste vystupoval mimo
jiné i ve francouzském Mentonu

a kanadském Ontariu. Pokolikdté jste
se uicastnil obou festivalii? Jaké zdZitky
a dojmy si z nich priviZite?

V Mentonu jsem hrél podruhé. Minuly
koncert byl pod $irym nebem s nidhernym
vyhledem na mote, to byl tZasny zazitek.
Do Kanady jsem na tento festival zavital
poprvé, ale jako turista jsem jiz u Niagar-
skych vodopadii byl a obdivoval jsem tu silu
a nadheru.

Také Itdlie patii mezi zemé, kde md
klasickd hudba velkou tradici a mnoho
priznivcii. Jak si uZivdte koncertovdni
v Itdlii?

Vidy nachazim velmi vielé publikum, které
hudbé rozumi. V posledni dobé jsem tam vy-
stoupil s mou cikdnskou cimbalovou kapelou
Gipsy Way Ensemble a i pro Italy to byl, dle
jejich ohlasu, mimotadny zazitek. Italové jsou
velmi emotivni a dokazou koncert proménit
ve strhujici zaZitek s vybusnym potleskem

a hlasitymi ovacemi, to mne samoziejmé
velmi té$i a dojima.

Jste obdivovatelem nékterého

z italskych hudebnikii ¢i hudebnich
téles?

Obdivuji mistry houslate Stradivariho, Guar-
neriho a mnoho jinych slavnych pokracovate-
ld. A samozfejmé i Paganiniho. Toho tak moc,
ze jsem dokonce jeden ze svych programii
nazval Pocta Paganinimu. Velmi rad jej hraji,
ikdyz patii technicky asi k tomu nejnaro¢né;-
$imu, co mam v repertodru.

Uspésné zacdtky Pavla Sporcla

Mél jste moznost poznat Itdlii a jeji
obyvatele bliz, tfeba p¥i rodinnych
dovolenych, v 1été u more, italskd
meésta s jejich historii, lyZovdni

v Alpdch...?

ML Lidé jsou velmi viel a mili. Mam téz
velmi rad italskou kuchyni a vino. Moc si to
v této zemi vZdy uzfvam. Dokonce i napad
s mymi modrymi houslemi vznikl v Italii,
kdyz jsme sedéli s jejich ,tatinkem Janem
Spidlenem nad sklenkou vina a premysleli,
co bychom do klasického houslového svéta
mohli vnést nového a svéziho.

Pro letosni letni prazdniny, hlavné
tedy na srpen, kdy madte volnéji,

jste méli s rodinou v planu boriivky
na chalupé u babicky a spolecnou
dovolenou. Kam jste zamifili?

Byli jsme pravé v Itlii a vidéli Janov,
Florencii, Cecinu a dal${ zajimava mista.
Na chalupé v jiznich Cechach uZ jsme byli
na zac¢atku ¢ervence a bortivky samoziejmé
sbirali ©.

Od boriivek je jen kousek

k dokonalym buchtim a sladkym
knedlikiim. Madte rad sladké?

Hvesite sladkostmi?

Musim se sice trochu drzet, ale miluju slad-
ké. PInéné knedliky jsou moje laska, vlastné
cokoli sladkého tieba s ovocem mam rad.
Je to 0 mé véeobecné zndmo.

Jak vdm chutnd typickd ceskd
kuchyné?

Daleko vice nez ceskou kuchyni jime

v posledni dobé téstoviny, pizzu a sushi,
také mame radi syry, tfeba se zeleninovymi

salaty nebo jen samotné. S ¢eskou kuchyni
to nepfehanime, je dost hutnd a my se
snazime jist zdravé. Ale ob¢as samoziejmé
zhie$ime.

Jesté za studii v New Yorku jste se stal
vegetaridnem, tedy jen na urcity cas.
Jak k tomu vlastné doslo a proc jste se
pak k masu zase vrdtil?

Nemél jsem penize, a tak jsem si dal

na vybranou - bud maso, nebo zeleninu.

A vyhrala zelenina. Bylo to skvélé obdobi,
ani jednou jsem za dva roky nebyl nemocny.
Ale mél jsem stéle hlad. Jedl jsem $pagety

a ryzi, salaty a podobna ,levna“jidla, ale to
mému Zaludku nestacilo. A tak jsem jedl
nékolikrat denné. Kdyz jsem se vratil dom,
zjistil jsem, Ze je takika nemozné byt tady
vegetaridnem. Bavime se o roce 1996, kdy
vybér potravin je$té nebyl tak velky. A tak
jsem opét spadl do normalniho jidelnicku

s masem a uZ se nazpét nevratil.

Co si s rodinou pripravujete k jidlu
nejcastéji? Vari castéji vase Zena
Bdra, nebo se rad do kuchténi
pustite i vy?

J4 oblas néco uvaiim. Tfeba ¢inu nebo rad
déldm vlastnoruéné sushi. Jinak se o vafeni
stard Bara a je to skvéla kucharka. Vi, co
mam rad, a umi to dobfe kombinovat s tim,
co je zdravé a dobré pro moji kondici,
kterou ke koncertovani pottebuji.

Vase dcery Violetta a Sophia se uz

v kuchyni vyznaji? Pfipravily vam
néjakou dobrotu nebo prekvapeni?
Obé vati velmi rédy. Violettka dokonce
kazdé jidlo, které md na talifi, foti a stéle se
pté, jestli mtZe jit na kurz vafeni ©. Ona
také umi udélat skvélé sushi, Sophinka
treba rizky.

Mate rddi syry a mlééné vyrobky?
Ano, velmi. A ¢asto je mame v jidelnicku
ivlednici...

Zndte na Moravé vyrdbény
dlouhozrajici syr Gran Moravia?
Zrovna mam nékolik téchto syra v lednici
a moc si pochutnavam, tfeba se sklenkou
dobrého vina.

K syru urcité patii také dobré

vino. Dite si je rdad? PovaZujete se

za znalce vina?

Za znalce urcité ne, ale vinu, myslim, trochu
rozumim, poznam urcité dobré a $patné
vino a mam ho moc rad. Pres léto preferuji
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ROZHOVOR

se narodil v roce 1973 v Ceskych Budgjovicich.
Na housle zacal hrat v péti letech. Vystudoval
Prazskou konzervator a hudebnf fakultu

AMU a v letech 1991 az 1996 pokracoval

na prestiznich skolach a univerzitach v USA.
Houslovy virtuos Pavel Sporcl je jednim

z nejzédanéjsich ceskych umélct, diky svému
uménti, vyrazné osobnosti i nekonven¢nimu
vystupovan( slavi Uspéchy u posluchacl
vsech generaci. Koncertuje po celém

svété, na podiich proslulych koncertnich

sinf véetné Suntory Hall v Tokiu, Alte Oper

ve Frankfurtu, Walt Disney Hall v Los Angeles
¢i v Cajkovského sélu v Moskveé. V tinoru 2016
s velkym Uspéchem debutoval v legenddrni
Carnegie Hall v New Yorku, nejvyznamnéjsim
mistem pro jeho koncertovénf ale podle

ngj stale zlistédvéa Ceska republika. Dosud
prodal prres dve sté tisic alb, pficemz viechna
byla ocenéna Zlatou ¢i Platinovou deskou

za prodej. V poslednich letech se vénuje

také skladatelské cinnosti. Je patronem
Centra péstounskych rodin v Hradci Kralové

a rychnovského Centra Orion, spolku, ktery
podporuje rodiny s handicapem. Zaroven

je patronem festivalu Hudba Znojmo

a Kocianovy houslové soutéZe a od roku 2016
je soucasné uméleckym feditelem hudebniho
festivalu Kocianovo Usti. Hraje na vyhlasené
modré housle postavené Janem Spidlenem

v roce 2005. S here¢kou Bérou Kodetovou ma
dveé dcery: Violettu a Sophii.

lehka bild vina, na podzim a v zimé séhnu
Castéji po plnéj$im Cerveném. Zrovna véera
jsme si otevieli lahev vyborného italského
Barola a moc jsme si pochutnali.
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Bavime se o dobrém jidle a piti, nabizi
se otdzka, jak se udrZujete v kondici

a jak si hliddte vahu?

Kazdy den cvi¢im nejen na housle, ale taky
asi 25 minut télo. Déldm rtizné natahovaci
a rehabilita¢ni cviky, sklapovacky a kliky.
Uz si bez tohoto ranniho ritudlu nedovedu
svtij den predstavit. Obcas si zahraju tenis,
ale jinak jsem veskrze liny ¢lovék, takze
fyzitku a vahu udrzuji velmi tézko :)

Sportujete? Hrdval jste tenis a také jste
zminil, Ze s rodinou jezdite rddi a casto
lyZovat...

Mam velmi rad tenis i lyZovani. Dokonce
jsem odehral nékolik tenisovych VIP turnajt
a ziskal ocenéni. LyZovani je krésny sport,
kazdé zimni prazdniny a pres Silvestra
jezdime lyZovat s celou rodinou.

K jakému sportu tihnou vase dcery?
Sophia plave. I Violettka. Maji rady tenis

iping-pong.

Co ve volném case nejradéji déldte
vsichni spolecné?

Chodime do kina, na Hurvinka do divadla,
do lesa. Cvi¢ime na housle i violoncello.
Snazime se mit co nejvic spole¢nych aktivit.
Nékdy si jen tak povidame. Moc se snazim se
svymi dcerami travit co nejvic ¢asu.

Violetta hraje na housle a Sophia
na violoncello. Utite je?
Jen s nimi doma cvi¢im. U¢it bych je nemohl,
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to by nedélalo dobrotu. Maji své ulitele a je
to tak dobte.

Jak se snazite presvédcit je a motivovat
k tomu, aby pravidelné cvicily. Je to
Pprece jen ndrocné, kdyz musi poctivé
hrat tieba i o prazdnindch...

Neni to urcité lehké, protoze maji mnoho
svych aktivit. Ale ony berou hrani na hu-
debni néstroje jako souddst svého dne, a tak
nedélaji velké drahoty. Ve svém véku jsou
velmi zodpovédné a chépou, Ze bez cvi¢eni
to prosté nejde.

Kdo ke cviceni na housle motivoval vds,
kdyz jste byl maly?

Maminka mne k houslim pfivedla a cvi¢ila
se mnou do mych 12 let. Miij prvni ucitel pan
Ladislav Havel byl skvély, na hodiny jsem

a bonbony, kdyz jsem zahral hezky. Naucil
mne hudbu milovat. Obdivoval jsem houslis-
tu Josefa Suka. Posléze pak Itzhaka Perlmana,
u kterého jsem mél tu Cest v USA studovat.
Se Sukem jsem odehral nékolik koncertii

a nahrdl i desku. Byla pro mne obrovska
$kola setkdvat se s takovymi osobnostmi.

JAK VZPOMINATE
NA PRVNI/PRVNIHO:

...kontakt s houslemi?
Dostal jsem plechové housle jako
hracku ve tiech letech.

...ucitele hry na housle?
Vtipy a bonbény.

...détsky koncert?
V 5 letech jsem hral Sedi liska pod
dubem.

sy

...koncertni sdtek na hlavé?
Snazil jsem se tim $atkem ukazat,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

ze klasickd hudba nemust byt jen ,vaznd“

a ze se da hrativ dzindch a s $atkem. Snad
se mi podatilo pribliZit tuto hudbu i publiku,
které by na koncert tfeba jinak nepfislo.

...vystoupeni s Ceskou filharmonii?
Krasny zazitek, pfimy prenos do Ceské
televize.

...vystoupeni v legenddrni Carnegie
Hall v New Yorku?

Nepopsatelny a nepfenositelny zazitek.
Triumf a satisfakce, odména za véechny ty
roky, kdy jsem poctivé cvicil a hral. Mnoho
krasnych ciltt mam ale jesté pred sebou.

...roénik hudebniho festivalu
Kocianovo Usti, jehoZ jste uméleckym
feditelem?

»Kocidnka“ byla a je dodnes mym srd-
covym pocinem. Jsem rad, Ze kazdy rok
prijizdi tolik mladych talentt z celého svéta.

Jak hodnotite sviij nejzddanéjsi program
Gipsy Fire s cikdnskou cimbdlovou kapelou,
se kterym jste navstivil spoustu ceskych
meést i zahranici?

Vsechny tyto koncerty maji neuvétitelnou atmo-
sféru, odehrali jsme na 400 koncerttl po celém
svété a vzdy to byl vyjimecny zazitek nabity
emocemi jak u nds, tak v publiku.

Plni se uz ted'vas dids na piisti rok?
Pldnujete néjaky novy projekt?

Kalendat se plni uz i na rok 2021. Jsem rad, ze
mdm didf hodné zaplnény, vidyt jsem vloni ode-
hral na 110 koncertt. Na pristi rok planuji velky
projekt, ale fanousci je$té musi chvili pockat, nez
ho prozradim...©

Co vdm délad nejvétsi radost?

Moje skvéla rodina. PIné koncertni saly. Ale
vlastné cokoliv. Jsem pozitivné myslici ¢lovék
a zit na tomto svété mé neskute¢né bavi.

Nasi prodavaci doporuCuiji

Tentokrat se s vami o své oblibené vyrobky podélili nasi
kolegové z Olomouce, Hradce Krdlové a Prahy.

Jaroslava
Harazinova

Olomouc

V Olomouci mame velmi oblibeny
syr gorgonzola s mascarpone.

Je to vlastné klasicka gorgonzola,
kterd je ve vrstvach prolozena
krémem mascarpone. Vyborné
chutna jen tak namazany na pecivu
spolu s ofechy, pripravite z ného

i skvélou omacku na téstoviny: kus
gorgonzoly s mascarpone dejte

do panve, natedte trochou mléka

a nechte rozpustit. A ted uz jen

s chuti do toho.

_ Lucie
Simkovéa
Hradec

Krdalové

Olivovy olej Sapori del Gargano
nam dodava mald rodinna firma
z jihoitalské Apulie, kterd ho vyrabi

z oliv vypéstovanych v rodinném sadu.

Je to skutecné olej pfimo od péstitele.
Na rozdil od jinych olejt z Apulie
ma spiSe jemné&jsi chut, pti spravné
degustaci ale ucitite vyraznou chut
oliv. A jak ho skladovat? Idealné

pti konstantni teploté do 24 °C,
vykyvy teplot olivovym olejiim
rozhodné neprospivaji.
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Michaela
Radova

Praha,
M. Hordkové

Chcete rychle a jednoduse pfipravit
néco mimoiadného? Zkuste nase
syry servirovat spolu s vinnymi
Zelatinkami Scyavuru. V Italii je
takova kombinace velice oblibena

a Casto i samozi'ejmd, u nds je to
porad néco nového a neobvyklého.
Sama jsem ji ochutnala az

v La Formaggerii a byl to pro mé
skvély objev, urcité doporucuji. Mame
zelatinky z cerveného i z bilého vina,
tak nezbyva nez vyzkouset, s jakymi
syry vam budou nejvic chutnat.
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Kombinace se sladkymi

marmeladami

Typicka chut syru Furfante se vybor-

né propojuje se sladkymi ovocnymi
marmeladami, napfiklad fikovou, nebo
s medem. Syr nakréjejte na kousky, roz-
loZte je na servirovaci talif a do stfedu
talite umfstéte misticku s rdznymi druhy
marmeldd a medu s IZickami. Viynikajici
jsou i kontrastni kombinace, napriklad

s citrusovou marmelddou. Vzdy serviruj-
te syr Furfante pfi pokojové teploté, kdy
nejlépe vynikne jeho chut a viné.

V HLAVNI ROLI FURFANTE

Fondue v chlebové kiirce s pancettou

Pét ndpadl do kuchyné

Pér ingredienci, rychld pfiprava, neuvéfitelné chutny vysledek, pokrmy, které vas zahreji
v chladnych podzimnich dnech.

H FONDUE V CHLEBOVE KURCE S PANCETTOU

- Nejprve horizontélné odkrojte vrsek malého bochnicku chleba a odlozte ho stranou. Stifidu
vydlabejte a vzniklou dutinu naplrte kousky syru Furfante a kosti¢ckami pancetty. Poté
priklopte vrskem kdrky, zabalte do alobalu a pecte v troubé pfi 180 stupnich asi 30 minut.

8 \‘-."‘-l—-._.____ Vyjméte z trouby a hned podavejte
F .
—

Il DYNOVE RISOTTO S KREMEM Z FURFANTE

e, Na oleji osmahnéte jednu jemné nakrajenou cibuli, pridejte 600 g dyné nakrdjené na kosticky

=, a zeleninovy vyvar. Varte asi 10 minut, poté rozmixujte. Mezitim rozpustte 200 g kosticek syru
9 Furfante s 200 ml cerstvé smetany, michejte, dokud nevznikne krém. Na olivovém oleji oprazte

4009 ryze, prelijte zeleninovym vyvarem, ktery pak postupné pridavejte tak, jak se bude

do ryze vstfebavat. Chvilku pfed koncem vareni pfidejte k ryzi dynovy krém a osolte a opepre-

te. Do risotta vmichejte dostatecné mnozstvi masla a nastrouhaného syru Gran Moravia, dejte

na talife a zalijte krémovym fondue. Podavejte teplé, s dalsim nastrouhanym syrem.

emnost,

s ] s 7 s
kterd si vas ziskd ¢
Ky, - .
V3e, co je dobré védét o syru Furfante, na jednom misté: pouziti #' = = t. ' B BRAMBORY SE SPECKEM A ROZPUSTENYM SYREM

v kuchyni, skladovani i pét zajimavych a chutnych ndpadu. {%.fjff'ﬂ. - Uvafte vétsi, pokud mozno mou¢naté brambory, a odkrojte konce tak, aby brambory mohly
! stat. Pomoci Izicky vydlabejte vnitfek a do ziskaného otvoru viozte kosti¢ku syru Furfante.

Ideni‘i k“' ?k‘?\f;.‘b L llr f Brambory omotejte tfemi platky specku, pfipevnéte je paratkem a dejte zapéct do trouby pfi

,’ 170 stupnich asi na 25 minut.
B KDE SE VYRABI: Stejné jako viechny dal3f syry litovelské )
syrarny, také Furfante se vyrdbi z mléka z farem na moravském B CROSTATA S CEKANKOU A SALAMEM
venkové, odkud se kazdy den svézi do Litovle. Tam z ného Véleckem rozvélejte pltky toustového chleba v takovém mnozstvi, které budete potfebovat
mistii syrafi v malém femesiném oddéleni syramy vyrdbf syry T na vystlani hranaté zapékaci misy. Potfete je rozpusténym maslem a v protisméru vyskladejte
pro prodejny La Formaggeria Gran Moravia. Furfante je syr ] L 5 ) druhou vrstvu chleba. Opét potiete maslem. Smichejte asi 200 g uvarené a nasekané cekanky
z kravského mléka a zraje piiblizné 21 dni, proto si uchovavé Je jemny, svétly jako Cerstvé se 4009 syru stracchino, 2 vejci, 200 g saldmu nakrdjeného na kosticky, 40 g nasekanych
typické tény cerstvého mléka i svou jemnou chut. mléko a diky svym vlastnostem orechd a 40 g nastrouhaného syru Gran Moravia. Osolte, opeprete a dobfe promichejte.

Pfipravenou smés naneste do zapékaci misy na platky chleba, zakryjte platky syru Furfante
a pecte v troubé rozehidté na 160 stupnl asi 20 minut. Zakryjte alobalem a pecte dalsich
10 minut pfi 180 stupnich.

md vskutku vestranné pouZiti
ve vasi kuchyni: vynikajici je

Il JAKE MA VLASTNOSTI? Furfante je méke syr s hladkou
a pruznou kdrkou. Chut syru je jemna, sladka, s kyselymi tony

a dochuti pfipominajici chut jogurtu. Je bohaty na dalezité Ziviny a obsahuje vitaminy rozpustné samotny, ale také v kombinaci Crostata s cekankou a saldmem
v tucich, jako jsou A, D, E a K. I diky nim je vybornou potravinou pro vas jidelnicek, a to nejen jako s dalsimi ingrediencemi tfeba Il PECENA POLENTA S BROKOLICI

soucast receptd, ale také jako hlavni chod. Spolu se zeleninou, obilovinami a platky chleba doda do salatt, skvéle doplm’ zapéka-
vitaminy a bilkoviny dlezité pro kazdodenni stravu.

Polentu nakrdjejte na platky a poloZte na né platek

né pokrmy ¢ gratinovanou zele- Furfante. Ocistéte 400g brokolice, odstrante tvrdou Lahodné svacdina

M JAK SI HO VYCHUTNAT? Na degustacnim syrovém prkénku mé ¢estné misto hned ninu. MiiZete ho poddvat spolu cast aVEreStE”te ni pez)nwlna oI|v0\<em oleji SEOh(ste Furfante se hodf také jako svacina pro doplnénf
na zacatku degustace spolu s ostatnimi jemnymi syry. Snoubi se se suchymi bilymi viny. Skvély je s dalsimi predkrmy, vyuzit ho ?Tt'\:(r)wzi neam gif/?gvinéithglz(;pZi;ectiers igec otlgitiseltatk energie nebo jako rychly obéd mimo domov.
také jako finger food pro zahéjeni vecefe nebo jako rychld svacinka. do rvchlvch slanveh koldét: nebo par : pexact misy pe pratiy Diky své jemné chuti si ho uzijete tfeba v kom-

ey . polenty se syrem Furfante, zakapejte olivovym olejem binaci s cerstvym & susenym ovocem a zaro-
B JAK HO SKLADOVAT? Skladuite ho v nejchladnéjii ¢asti lednice spolu s dalsimi cerstvymi do fondue, obohatite jim i prvni a vlozte do trouby na funkci gril, pockejte, az se syr pék- vert doplnite energil potfebno pro zviadnut!
syry a zabrante teplotnim vykyviim. Nechte ho zabaleny v papiru, ve kterém jste ho zakoupili, aby chody a krémové polévky. né rozpusti, vyjmeéte z trouby a podavejte s orestovanou véech povinnost dne

mohl,dychat” a udrzet si co nejdéle své vlastnosti. brokolici.
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Severoitalské Asiago, malebné méstecko leZici v srdci stejnojmenné
ndhorni roviny pobliz Vicenzy, v srpnu tepalo uméleckym Zivotem.
Vedle tradicniho hudebniho festivalu Asiagofestival, ktery zde rodina
Brazzale poradala jiz po padesaté freti, se v prostordch zdejsiho muzea
Le Carceri konala vystava soucasné italské malby Premio Eccellenti
Pittori Brazzale. Jak jiz sim nédzev napovidd, obé kulturni akce propojo-
valo jméno rodiny Brazzale, kterd pravé z Asiaga pochdzi a k uméni ma
historicky velmi blizko.

Vystava Eccellenti
Pittori Brazzale

Mimoradné pozornosti se tésila hned od vernisaze vystava vé-
novand umélecké cené Eccellenti Pittori Brazzale. Tato malifska
vytvofenému v Itdlii v priibéhu roku a v roce 2019 byla udélena
jiz popété. Vystava, usporadand v Asiagu v muzeu Le Carceri

od 3. srpna do 22. zat1, predstavila nejen dila vSech vitéza této
ceny (Giovanni Gasparro, Tommaso Ottieri, Rocco Normanno,
Nicola Samori, Nicola Verlato), ale i dal$ich umélct, jejichz
obrazy porota hodnotila vzdy velmi vysoko (Ester Grossi, Mauro
Reggio, Enrico Robusti, Marta Sesana). Cena Eccellenti Pittori,
zaloZend italskym novinafem Camillem Langone a podporovand
skupinou Brazzale, je dnes skute¢nym “denikem zivého italského
malifstvi”. Na vybrané obrazy jsou kladeny dva hlavni pozadavky:
uméleckymi cenami je jedinou, kterd je vénovana vyhradné ma-
litstvi, jedinou, jejiZ porotu netvoti odbornici, ale milovnici krasy.
Pozornost je kladena na pottebu zviditelnit tu nejlepst italskou wasdsd ;
malifskou tvorbu poslednich dvanacti mésicti bez diskriminace i
z dtvodu véku, stylu ¢i curricula umélci. Pravé potieba vystavit ML SHENLE CARCER]

na jednom misté ta nejlepsi dila poslednich péti let vedla k my3- et it Ll
lence uspotadat v Asiagu tuto svého druhu ojedinélou vystavu. ‘,.-E:‘ .

Vice informaci na https://eccellentipittorimostra.it. - H I':.‘]:_
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Asiagofestival

Leto$ni ro¢nik Asiagofestivalu mél jako kazdy rok bohaty a pestry
program. Festival, ktery byl ptivodné zaloZen jako prehlidka varhanni
duchovni hudby, jiz fadu let nabizi mnohem $ir$f hudebni rozsah

a nejinak tomu bylo i letos.

Skute¢nymi protagonisty 53. ro¢niku byly smyccové nastroje, které se
publiku predstavily ve velmi odli$nych hudebnich polohach. Solisté

z milanské La Scaly prednesli vybrané skladby pocatku 20. stoleti

od poli¢ského rodaka Bohuslava Martind, brnénského rodéka Ericha
W.Korngolda a prazského rodaka zidovského piivodu Ervina Schul-
hoffa. Polish Cello Quartet zase predstavil skladby polskych a belgic-
kych skladatelt. Ukdzkami ze sou¢asné hudby potésil soubor Cello-
passionato Ensemble, ktery v ramci svého programu uvedl ve svétové
premiéte skladbu polského skladatele Artura Zagajewského, ¢estného
hosta letosniho ro¢niku. A protoze Asiagofestival jiz tradi¢né spojuje
zkusené hudebniky zvuénych jmen s nastupujici mladou generaci,
ani letos v programu nechybél projekt dirigenta Sergia Gasparelly

s orchestrem mladych hudebniki Crescere in Musica, ktery pod $i-
rym nebem, v kulisich pevnosti Forte Interrotto, pfedvedl anglickou
operu Fairy Queen od Henryho Purcella. Do liina duchovni hudby
se publikum vratilo pti zavére¢ném koncertu v dému sv. Matéje, kde
v podani varhanniho mistra Lionela Avota zaznély skladby takovych
Klasikd, jakymi jsou Bach, Liszt ¢i Messiaen.

Nezbyva, neZ se téit, co organizatori Asiagofestivalu ptipravi pro
dalsi ro¢nik.

- S
L S e’
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Jsou to malé pokladnice chuti s maslem, Cokolddou, susenymi

plody, syry i marmelddou, a navic s rychlou pfipravou a snadnym

skladovanim. Inspirujte se témi nejchutnéjsimi recepty pro kazdou

cast vaseho dne.
} * 7:00 - snidané

Fianovy susenky

3 vejce, 180g cukru, 25 Izic hladké mouky,
1 sklenka extra panenského olivového
oleje, hrst rozinek, kiira z piilky citronu,

1 vanilkovy cukr, 1 prdsek do peciva,
Spetka soli

Viechny ingredience smichejte a z tésta
vytvofte valec¢ek. Dejte ho asi na piil hodiny
do lednice. Poté z néj nakrajejte asi ptl
centimetru $iroké suSenky a pecte v troubé
pti 180 stupnich na plechu vystlaném peci-

14 _~~FORMAGGERIA

cim papirem potfenym olejem. Do trouby
vlozte také pekacek s vodou, abyste udrzeli
vlhkost. Pe¢te asi 20 minut dozlatova.

Cookies s burdky

a karamelkami

150 g mouky, 100 g zméklého madsla,
100g titinového cukru, 100 g cokolddo-
vych pecicek, 80 g slanych burdkii, 1 IZice
medu, 10 mékkych mléénych karamelek
a piil sdcku kypfticiho prasku

Smichejte méslo s cukrem, poté vmichejte
med, burdky, karamelky nahrubo nasekané
nozem, ¢okoladu, mouku, kyptici prasek,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

a dobfe promichejte. Namoucete si ruce

a z tésta vytvarujte dvacet kuli¢ek. Na ple-
chu vystlaném pecicim papirem je mirné
rozmacknéte na placku a pecte asi 10 minut
pti 170 stupnich. Cookies jsou hotové

ve chvili, kdy jsou jesté mékké uprostred

a kfupavé na okrajich. Dejte pozor, abyste
je z trouby vyndali dffve, nez se za¢nou
rozpoustét karamelky. Nechte trochu
vychladnout.

11:00 - misnd
J svacmka

Susenky s ¢okoladou

250g hladké mouky, 2 vejce, 1 Zloutek,
130g mdsla, 120 g cukru, piilka
vanilkového lusku, 1 chemicky neosetreny
pomeranc, 200 g hoiké cokolddy,

150 ml Cerstvé smetany

V mise smichejte mouku, vejce, Zloutek,
cukr, méslo nakrajené na kousky, vnitfek

z vanilkového lusku a nastrouhanou pome-
ran¢ovou kiiru. Michejte, dokud nevznikne
tésto, vytvarujte kouli, zabalte ji do folie

a dejte do lednice na 30 minut. Poté tésto
vyvalejte na plat vysoky asi ptil centimetru
a vykrajovatkem vykrajejte susenky. Pecte
je 20 minut pfi 180 stupnich na plechu
vystlaném pecicim papirem. Mezitim
rozpustte ve vodni 1azni ¢okolddu. Nechte
ji trochu vychladnout a vmichejte $lehacku
z Cerstvé smetany. Krémem pak slepte vzdy
dvé vychladlé susenky.

o

,

L 17:00 - &aj o pété

Levandulové

120g zméklého mdsla, 100 g titinového
cukru, 1 1Zice nasekanych levandulovych
kvéti, 175 g mouky, spetka soli,
nastrouhand kiira z 1 citronu

Maslem vymazte velky plech. Cukr, levan-
duli a citronovou kiiru rozmixujte v mixéru
najemno. Prosejte mouku, ptidejte k ni
vSechny ostatni suroviny a vypracujte tésto.
Vlozte ho mezi dva pecici papiry a vyvalejte
do tloustky asi 4 mm. Poté vykrdjejte su-
$enky, pfemistéte je na plech a propichejte
vidlickou. Peéte pfi 150 stupnich asi 12 mi-
nut nebo dokud nebudou lehce dozlatova.
Posypte t¢tinovym cukrem.

S marmeladou

125 g mdsla, 125 g cukru, 1 vejce,

1 vanilkovy cukr, 220 g hladké mouky,
pul sacku kypficiho prdsku, marmeldda

Energicky zpracujte méslo s cukrem.
Pridejte vejce a vanilkovy cukr a dobre
promichejte. Pfesejte mouku a kyptici
prasek a smichejte s dal$imi surovinami,

az vznikne hladké a pruzné tésto. Vyvalejte
ho na plét silny asi 4 mm a vykrajovatkem
vykréjejte susenky. Do poloviny z nich udé-
lejte doprostied diru. Pe¢te pii 180 stupnich
asi 15 minut, nechte vychladnout a poté
slepte marmelddou jako klasické linecké.

>} 19:00 - aperitiv

SuSenky s Gran Moravia

a ovéim syrem

100 g nastrouhaného syru Gran Moravia,
50g syru pecorino romano, 130g hladké
mouky, 100 g studeného mdsla, 30 ml
plnotucného studeného mléka, Spetka soli,

Cerny pep¥

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

SKOLA VARENI

Smichejte mouku s pecorinem a polovinou
Gran Moravia, maslem, pepiem a soli.
Postupné prilévejte studené mléko, az
vznikne kompaktni tésto. Zabalte ho

do félie a dejte na pil hodiny do lednice.
Vyvilejte na pomouceném vale plat silny
asi 3mm. Vykrajovatkem vykrajejte suSen-
ky a dejte je na plech vystlany pe¢icim pa-
pirem. Doprostted kazdé suSenky nasypte
trochu zbylého syru Gran Moravia a mlety
erny pepf a pecte pri 200 stupnich asi

15 minut. Nechte vychladnout a podavejte
se Sumivymi viny. Zvolit mtiZete jak bilé
Prosecco, tak cervené Lambrusco, obé si
budou se susenkami skvéle rozumét.

J 21 00 sladkd
.~ te€ka

Jazyéky s krémem

Z mascarpone

290g cukru, 65 g mdsla, 65 g mouky,

4 lerstvd vejce, Spetka soli,

200g mascarpone, kapka brandy
Vezméte tfi vejce a oddélte bilky od Zlout-
kit Zloutky vyslehejte s 200 g cukru,
pridejte mascarpone a brandy. Z bilki
vyslehejte snih a postupnym zabalovanim
ho vmichejte do krému. Vysledny nady-
chany krém dejte do lednicky. Smichejte
90 g cukru s rozpu$ténym maslem. Piidejte
1 vejce, mouku a Spetku soli a michejte,
az vznikne jednolité tésto. Tésto naneste
na plech vystlany pe¢icim papirem tak,

ze vytvorite prouzky $iroké na dva prsty

a dlouhé asi jako mali¢ek. Nechte mezi
nimi dostate¢ny rozestup. Pecte asi 5 minut
pii 180 stupnich az do chvile, kdy za¢nou
okraje jazycku zlatnout. Nechte vychlad-
nout a servirujte je spolu s vychlazenym
krémem z mascarpone.
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povahou a Zivou vuni, které
se hodi jak p 37Zny den, tc
ke specidalnim prilezito .
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5. JE NEJPOUZIVANEJSIM
DRUHEM PRO VINNOU
TERAPII

Jeden z nejnovéjsich druhli péce
o télo — wine therapy — pouziva
Lambrusco pro jeho vysoky obsah
mineralQ, které udrzuji pokozku
mladou.

1. JE Z RODINY
AUTOCHTONNICH ODRUD

6.JE TO REBEL OD NAROZENT

V pfipadé Lambrusca mézeme
hovofit pfimo o celé rodiné
autochtonnich odrdd, které

se vyvinuly z rostlin divoce
rostoucich v Padské niziné. Mezi
nejzndméjsi odrlidy Lambrusca
patif Sorbara, Grasparossa,
Salamino, Maestri, Marani.

Pojem vite labrusca, od kterého
byl odvozen nédzev Lambrusco,
ma pUvod ve dvou latinskych
slovech: labrum = okraj a ruscum
= plana rostlina. Prvni vinné révy
byly divoké a rostly na okrajich
poli. Velky tenor Luciano
Pavarotti, ktery mél pro toto vino
slabost, ho nazyval,divokym

a nevychovanym”.

2. VYRABI SE V RUZNYCH
OBLASTECH

Kolik je odrtd a oblastf vyroby,
tolik je rozdil mezi jednou a dru-
hou lahvi a tolik je teritoridlnich
specifik, kterd Lambrusco uvolni
ve sklence. Prevazné se vyrabi

v Modené a Reggio Emilia, ale
také v Parmé, Cremoné, Mantoveé
a Bologni. K dispozici je v rliznych
typologiich: perlivé, Sumivé,
fermentované v lahvi, sladké,
nasladlé, suché, rosé a neperlivé.

7.JE PRIROZENE PERLIVE

Jeho vyrobni metoda se lisf

od obvyklé metody charmat

i té klasické. Lambrusco totiz
fermentuje v lahvi diky vlastnim
kvasinkdm a cukrdim, a to zcela
pfirozenym zpUsobem.

8.JEHO PRIBEH ZACINA
U ETRUSKU

Zdé se, Ze s péstovanim této
révy zacali Etruskové v Padské
nizing, i kdyz az za Rimanti se

rozsifila vyraznéji. V tehdejsich
dobdch ale muselo jit jesté .
o zarostly les s divokou vinnou
révou. Az v 17. stoleti se za¢ina
hovofit o Lambrusku v souvislosti

s odrlidami pouzivanymi dodnes.

3.JE SKVELE K MASU
IKE SLADKYM DEZERTUM

Jde o vino, které Ize pit

béhem celého obéda. Hodi

se jak k saldmtm, veprovému
masu, klobaskam, pecenim

a k dusenému masu, tak

i k jemnéjsim pokrmam, jako jsou
krémové polévky, prvni chody,

zelenina, risotta, ryby. Snoubf se ‘9. PODAVA SE MIRNE |
i se sladkymi dezerty, zejména \;YCHL AZENE. NIKOLI
dorty a moucniky bez krému. LEDOVE 4

4. BYLO TO NEJOBLIBENEJSI Lambrusco se serviruje mimeé

VINO LATINSKYCH BASNIKU vychlazené, nikdy ne Uplné . . v .
studené. Idealni teplota je mezi SUfOVlny (pro 6 osob): PIIPTOYG. B
O,vite labrusca” hovoil jiz Vergili- 142316°C. listové tésto 200 g orestovanych hub Nejprve pripravte napln: smichejte ricottu, houby, pancettu, nastrouhany

us, ktery vino z této oblasti velmi
dobfe znal, protoze se narodil

v Mantové. Zminuje ho ale i Cato
v,De agri cultura’, Varro v, De re
rustica” a Plinius starsi v, Naturalis

+ 200 g kostiek pancetty g o 6 pld
italského specku g » 200 g ricotty &g
« 100 g platkti Gran Moravia g&g  hrst
nastrouhaného syru Gran Moravia g

syr Gran Moravia, strouhanku, stil, pept. Vyvalejte listové tésto, rozlozte
na ngj plétky specku a platky Gran‘Moravia, na né natfete néplii z ricotty

I Stru otrete ho rozslehanym vejcem a pecte pfi
ut. Mezitim si pfipravte syrové fondue: Mléko

B 10.ROSTEV NIZINE

; ) S OSLLE

- Péstovani vinnych odrdd
Lambruska historicky odeddvna

Historia” ktery o listech vinné révy probihalo v niziné. Diky tomu ma « 20 g strouhanky e 1 vejce o stil g nalijte do kastrilku, pridejte syry nakrdjené na malé kousky, osolte
pide:,nez za¢nou opaddvat, zbarvi toto vino nixéi obsah alkoholu « pept na fondue: 200 g syru fontina g a vafte ve vodni 14zni za stdlého michani, dokud nevznikne syrovy krém.

& _ k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

se do krvaveé rudé”. a hodi se i ke kazdodennimu piti. « 200 g syru Furfante g 250 ml mléka @ Krémem zakryjte dno talitd a polozte na néj kousky Stradlu.

L I



@l{!@ﬁb s Verenou a speckem

SU!'OV"'\Y (pro 4 osoby):

320g ryze Wl « 250 g syru Verena &

+ 60 g italského specku W& « 2 Salotky

o 11 vyvaru « kousek mésla W& « hrst

, nastrouhaného syru Gran Moravia
W& « 1 sklenka biléhg vina W& « extra
panensky olivovy olej & « stil &, pept

S
Priprava:
Nakréjejte najemno $alotku a osmahnéte
ji na olivovém oleji. Speck nakrajejte
na prouzky, ptidejte k $alotce. Pridejte
také ryzi a kratce oprazte. Zalijte bilym
vinem, nechte ho odpafit a postupné
prilévejte horky vyvar tak, jak se bude
vstfebdvat, az bude ryZe uvafend.
Sundejte z plotny a vmichejte syr Verena
nakrajeny na kosticky, ofisek masla,
nastrouhany syr Gran Moravia, dosolte
a opepfete.

OZECC/U’@@S ancovickami a Tre Corti

Suroviny (pro 4 osoby):

300 g téstovin orecchiette W&

+ 100 g starého chleba W&

« 5 filatek ancovicek v oleji &

« strouzek cesneku « syr Tre Corti W&
« extra panensky olivovy olej &

o stil W « pepr « Cerstva petrzelka

S
Priprava:
Nejprve dejte vatit téstoviny.
Pak na oleji osmahnéte lehce
rozmacknuty strouzek ¢esneku,
ptidejte nahrubo rozdrobeny chleba
a an¢ovicky, opeprete a vie opraZte.
Uvafené téstoviny scedte a pridejte
je na panev k oprazenému chlebu
s anc¢ovickami. Pfisypte nastrouhany
syr Tre Corti, promichejte a ihned
podévejte posypané nasekanou
Cerstvou petrzelkou.
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Spojovacka pro pokrocilé

Spoj &isla, jak jdou po sobé a vznikne ti obrazek.
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Spojovacka

Spoj Cisla od nejvyssiho po nejnizsi a vznikne ti obrézek.
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B B VOCABOLARIO: AUTUNNO

SN Foon oW Ik strom = albero
el e Y kniha = lioro

N &ist = leggere

kluk = ragazzo

ddm = casa
deka = coperta
syr = formaggio
chleba = pane
bageta = baguette
jist = mangiare
déti = bambini
kolo = bici

okno = finestra
komin = camino
plot = recinto
zeleny = verde

Omalovanky

dZus = succo
nUZ = coltello

tréva = erba

Jak Italové nazyvaji svdj ndrodni
fotbalovy tym?
2mistnd  smistng SUDOKU
JU BALET  FEAPKA-
ME KOALA  VIKEND T |_ A P K A
e oyt 7mistna
3mistnd SG/SEE ALIBABA
EVA QUIDO ABT|STA
KUR VECER HAANKA
NOR RANVEJE
T™MA 6mistnd ROLOVAT
VES DOTACE
LAK KAKADU

__ MILION
4mistnd  MOROUS
APAC  OKRAJE
SEBON OTAKAR
28R pRAVDA JIZ|AIN[K|A

VRRINZZY VIavNDS :ousiol

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Priprav si viastni zavareninul Leledese syrem

Vystfihni si ovoce, které mdés rad, a umisti ho do zavarfovaci sklenice. Fantazii se meze nekladou. Uz jsi nékdy ( ; M I
zavaroval/a doopravdy? Dobrou chut! rO n O rOVI O

SUI'OViny (pro 2 osoby):

300g lilku « 1 lzice vinného octa « strouzek
Cesneku « petrzelka « 100 g Gran Moravia
7 . 30g strouhanky « 1 vejce « extra
panensky olivovy olej W& « sl W& « pept
« 100 g cherry raj¢atek

o
Priprava:
Lilky omyijte a nakrajejte je vidy
v centimetrovych rozestupech témért az
dold, spodni ¢ast musi ztstat spojena.
Ptipravte si napli: smichejte nastrouhany
syr Gran Moravia se strouhankou,
nasekanou petrzelkou, nasekanym
Cesnekem, vejcem a peprem. Nakrojené
zatezy lilkd vyplite ptipravenou naplni.
Olejem vymazte zapékaci misu a vlozte
do ni naplnéné lilky. Omyjte cherry raj¢atka,
rozlozte je do misy kolem lilkd, zakapnéte
vie olivovym olejem, popraste soli a pepfem
a pecte pti 200 stupnich asi 40 minut.

3 ‘Yelecipld
se syrem a prosciutto coffo

SUI'OV|ny (pro 4 osoby):

8 tenkych platk telectho « 8 plétki provolone dolce
W&« 8 platki progciutto cotto W« bilé vino W&

« kousek mdsla W « extra panensky olivovy olej W&
« hladkd mouka « siil W« pept « Salvéj « naklddané
artycoky &

S
Priprava:
Platky masa obalte v mouce. Na panvi rozehtejte
olej s ofiSkem masla a snitkou $alvéje a osmahnéte
na ném platky masa z obou stran. Prelijte trochou
bilého vina a nechte odpatit. Osolte a opeprete.
Na platky masa polozte platek Sunky a syru, zakryjte
poklickou a nechte kritce na plotné, aby se syr
rozpustil. Servirujte spolu s nakladanymi artycoky.

= I
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Jam\

S limoncellem

surOViny (pro 4 osoby):

500 g hladké moPky « 250 g cukru krupilce
250 g ricotty W& 75 ml limoncella W& o 3 iloutky

« 3 bilky e 1 kypfici prasek o 125g mésla & o sil &7

v
Priprava:
V mise smichejte ricottu s cukrem, poté pridejte
zloutky, mouku, maslo, kypfici prasek a limoncello.
Promichejte a na zavér jemné vmichejte snih vy$lehany
z bilkt s pridanim $petky soli. Tésto nalijte do pecici
formy vymazané maslem a pecte pii 180 stupnich asi
40 minut. Podavejte posypané mouckovym cukrem.

a zeleninu smichejte. Pidejte kousky ochuceného
carasau, osolte a navrch rozdrobte ricottu.
Na zavér prelijte zbylym ochucenym olejem.

Studené lasagne carasau
Nechce se vam vaftit s klasickymi lasagnemi?
Zkuste tuto verzi s piipravou za studena.

Na pér sekund namocte platky carasau do stu-
dené vody, aby zmékly, a pak vyskladejte lasa-

RECEPTY Z REGIONU

Sardinie je oblibenou destinaci viech milovnikd more a turistiky. gne do hranaté formy: zmeklé platky carasau
Stejné jako ostatni italské regiony i ona svym ndvstévniklim nabizi  prostiidejte s ricottou a raj¢atky nebo s predem
S I | IO SCO rpo n e O Ovocel | I celou fadu gastronomickych specialit. Jednou z nejzndméjsich orestovanou zeleninou.
je sardinsky chléb carasau, ktery od Iéta nabizime v nasich
SUI’OViny (pro 6 osob): prodejnach.
na zéklad: 130 g susenek g « 80 g rozpusténého . .
masla gg « 1 lgice meduW BTO% - Carasau je typicky pro sardinské vnitro- Chléb Guttiau

na tésto: « 200 g mascarpone Brazzale g « 50 g medu
« 125 g smetany na $lehani « nastrouhand kiira

z 1 citronu « ¢erstvé sezonni ovoce

Priprava:

Susenky dejte do sa¢ku a pomoci valecku je rozdrobte.
Drobecky vloite do misy, ptidejte k nim rozpusténé maslo
amed a promichejte. Smési napliite dno formy a pékné
upéchujte. Vlozte na hodinu do lednice. Mascarpone
smichejte s medem a citronovou kiirou. Vyslehejte smetanu
a Slehacku opatrné vmichejte do mascarpone. Krém pak
naneste na su$enkovy zaklad. Navrch dejte kousky cerstvého

ovoce.

zemi. Jednd se o velmi tenké a kiupavé
platky chleba z kynutého tésta. Téchto

jeho vlastnosti je dosazeno diky druhému
peceni, které je pro jeho ptipravu nezbytné.
Podle nékterych archeologickych nélezt

se zd4, ze urcity druh chleba carasau lidé
ptipravovali jiz v dobé bronzové. Je zndm
také jako ,,carta musica, hudebni papir, a to
pro svou podobnost s listem papiru a kvili
zvuku, ktery tento velmi tenky a kiupavy
chléb vydava pti kousani.

Pouzit ho mizZete v celé fadé rozmanitych
receptd, pojdme se proto podivat na nékolik

Guttiau je asi nejtypictéjsi sardinsky recept
s chlebem carasau. Kazdy platek carasau
lehce osolte a zakapejte olivovym olejem

a dejte kratce zapéct do trouby. Podavejte
tfeba jako pecivo k aperitivu.

Salat carasau s ricottou

V hlubsim taliti smichejte extra panensky
olivovy olej s trochou oregana, feferonky

a $petkou soli. Platky carasau nejprve lehce
potfete studenou vodou, pak je naldmejte
na mensi kousky a namo¢te je z obou stran
v ochuceném oleji. Omyjte a nakrajejte
raj¢ata, oplachnéte a natrhejte svazek rukoly

Chléb frattau

Platky carasau namocte v teplém vyvaru, po-
lozte je na talif a tam je ve vrstvach prosttidejte
s ohfatou raj¢atovou omackou a nastrouha-
nym sardinskym pecorinem. Na horni platek
carasau nastrouhejte jesté trochu pecorina

a polozte na néj ztracené vejce. Podavejte teplé.

tipd do vasi kuchyné.

Dezert carasau s medem
Platky carasau rozlozte na plech vystlany
pecicim papirem, posypte je dostate¢nym
mnozstvim mouckového cukru a dejte do trou-
by pti 200 stupnich asi na 5 minut, aby cukr
zkaramelizoval. Omyjte vase oblibené ovoce,
nakrdjejte ho na malé kousky a v nepfilnavém
kastrtlku ho 2 minuty povatte spolu se $tavou
z citronu a 1Zicf cukru krupice. Na dezertn{
talitky vyskladejte v nékolika vrstvach kousek
zkaramelizovaného platku carasau a horkého
ovoce, navrch ozdobte $lehackou.
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Pokrmy do Kuchartky a na stranu Vegetarianské recepty byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dekujeme.

Origindini italska restaurace,
domaci téstoviny, plody moie,
steak Fiorenting, vice nez

150 druhu vina a dalsi

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz
rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz




KdyZ je vino
vasni a umeénim

V malém osmitisicovém méstecku Breganze v provincii Vicenza je
na kopcich sopecného plvodu malé rodinné vinarstvi s ojedinélou
historii, které se béhem let stalo povinnou zastdvkou viech milov-
nikd vina a vinarskych tradic: vinarstvi Firmino Miotti. Podnik vedou
Firmino, ktery se s velkym nasazenim a s podporou manzelky Piny
vénuje vinicim, a dcera Franca, kterd md na starosti chod vinarstvi.

=
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Firmino se do préace pustil velmi mlady

a od téch dob se s velkou pé¢i stara o rodin-
nou piidu a udrzuje staré vinatské tradice,

do kterych ho kdysi zasvétil jeho dédecek. Brzy
zacal do lahvi stacet starobylé odriidy, jako
jsou Gruajo, Groppello, Pedevendo, Sampagna,
prezivsi autochtonni odrtidy této oblasti, a tak
se vinatstvi Firmino Miotti hned od samého
pocitku odlisilo zdmérem zachrénit tyto pa-
vodni odridy oblasti Breganze. Rodina chtéla
ziistat izce spojena s mistnimi tradicemi

a ptivodnimi produkty a péstovat vyhradné
mistni typické odrady, které by jinak ¢asem
zcela vymizely. Vyroba vina v tomto malém
vinarstvi probihd z velké ¢asti ru¢né, aby moh-
ly byt vyuzity veskeré zkusenosti a znalosti,
které rodina béhem let ziskala. Pro Firmina je
vinafstvi vic neZ jen zaméstnani, je to uméni,
které vyzaduje maximalni pozornost a iplné
oddani se vyslednému vyrobku.

Vinarstvi Miotti ale neni unikatni jen svymi
viny. Je to misto s bohatou historii, misto
nezapomenutelnych setkdni, kde jsou v knize
hostii vzkazy od velkych osobnosti italské
kultury 20. stoleti jako Monica Vitti, Mario
Rigoni Stern ¢i Ugo Tognazzi, ktefi sem prijeli
objevovat Firminova vina. Béhem let se Firmi-
no stal skute¢nou legendou, a i diky ptatelstvi
s knihovnikem, spisovatelem a hercem Virgili-
em Scapinem za nim do Breganze pravidelné
ptijizdély daldi slavné osobnosti. Jednou z nich
byl také reZisér Pietro Germi, ktery tu tocil scé-
ny do nékterych svych filmii a proslul zejména
filmem ,,Signore e signori‘, za néjz ziskal Velkou
cenu na Festivalu v Cannes v roce 1966. K dal-
$im osobnostem, které vinafstvi navstévovaly,
pattil vedle tehdejsich spisovatelt a nakladateld

ijeden z mistrti modernf grafiky, Belgi¢an Jean Michel
Folon. Z atmosféry vinafstvi nacerpal inspiraci ostatné
i Firminuv ptitel Virgilio Scapin, kdyz ve své nejzna-
méjsi knize ,,I Magnasoete zachytil piibéh z vale¢nych
let, ktery mu vypravél samotny Firmino.

Ptibéh podniku Firmina, Piny a Franky Miotti je
skvélym prikladem toho, jak vasen pro vlastni praci

a pozornost vénovana zachrané biodiverzity a staroby-
lych odriid vytvareji ptidanou hodnotu daného teritoria
a jak propojeni starobylych technik s priikopnickymi
obchodnimi vizemi miize pfinést mimoradné vysledky.

Pripravujeme

Béhem podzimnich mésicl nabidneme ve vybranych
prodejnéach La Formaggeria Gran Moravia degustaci
vin Firmino Miotti, kterou povede samotna panf
Franca. O presnych terminech a vybranych prodejnach
budeme informovat na nasich socialnich sitich

i pfimo v prodejnéach. Nenechte si ujit tuto jedine¢nou
prilezitost dozvédét se o této novince v nasem
sortimentu mnohem vice.

Nové v nasi nabidce

Predstavujeme vina Firmino Mioftti

GRUAJ O ¢ervené vino suché

Zminky o vinu Gruajo najdeme jiz v 18. stoleti, kde se

o ném hovoif jako o,delikdtnim a statném” viné. Nazev
Gruajo nebo Cruvaio ziejmé dostalo proto, ze pfi Uplném
dozrani mé hrozen jak bobule zcela zralé, tak i ty jesté
zelené. Je pak na zru¢nosti vinare, aby dokazal separovat
zelené bobulky a vylisovat pouze ty zralé.

Gruajo mé rubinovou az grandtoveé ¢ervenou barvu,
prijemné voni po visnich a lesnich plodech a mé dobre
strukturovanou, svézi chut s lehkou nahorklou dochuti.

odrida: 100 % Gruaio, autochtonni odrida

vinice: Colle di Santa Lucia v Breganze (provincie Vicenza)
teplota servirovani: 16 °C

vhodné: k cervenému masu, zvéring, zralym syram

GROPPE I_I_O cervené vino suché

Pritomnost Groppella v oblasti Breganze je dolozena

jiz ve 14. stoletf, v roce 1754 pak opévuje jeho kvality
Aureliano Acanti v dlouhém versovaném popisu,Roccolo
ditirambo”. Nazev vina je snad odvozen od benatského
slovesa,ingropare’, tedy svézat hlasivky, vino ma totiz
zvyseny obsah tfislovin.

Groppello mé sytou rubinovou barvu, vini zralého lesniho
ovoce, v Ustech jsou citit tfisloviny. Staci se do lahvi

v Cervenci nésledujiciho roku po sklizni.

odriida: 100 % Groppello di Breganze, autochtonni odrida
vinice: Colle di Santa Lucia v Breganze (provincie Vicenza)
teplota servirovdni: 16 °C

vhodné: k cervenému masu, huse, zvéfiné, zralym syrim,
vhodné k archivovdni

PEDEVEN DO bilé vino perlivé suché

Pedevendo je vzacnd autochtonni odrlida, péstovana témér
vyhradné rodinou Miotti, kterd ji na svych vinicich opecova-
va jiz vice nez sto let. V jednom spisu z roku 1754 je Pede-
vendo zminéno vicekrét jako grato Pedevendo, tedy vitané
Pedevendo. Do vina nejsou pfidavény sificitany, fermentace
probiha pfirozené a ¢aste¢né pak pfimo v lahvi. Vznika tak
Zivé vino tzv. sur lie, které mé z tohoto divodu na dné lahve
usazen mirny kal. Mzete ho rozlévat dvéma zptsoby: bud’
pred rozlévanim jemnym pohybem lahev nékolikrat otocite
dnem vzhru, aby se kal pékné rozprostfel, a ndsledné na-
lévéte do sklenicek, nebo jej naopak nalévejte opatrné tak,
aby kal zlistal usazen na dné a vino ve sklence bylo zcela
Ciré. Pedevendo mé sldmovou barvu s nazelenalymi odlesky
a s jemnym perlenim, ve vlni se stfidaji tony Cerstvého
ovoce a v Ustech potési pifiemnou Zivou chuti.

odriida: 100 % Pedevendo, autochtonni odrida

vinice: Colle di Santa Lucia v Breganze

teplota servirovdni: 8 °C

vhodneé: k aperitivu, ke smazenym rybdm a moi'skym plodim
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FOCUS: SNIDANE

Probuzeni 0O ifalsku

Snidané je nejdulezitéjsim jidiem dne, které nédm md dodat energii potfelbbnou pro jeho Uspésny start.
V [tdli je v oblibé sladka snidané s mlékem a jogurtem, my vam kromé toho pfindsime i dalsi praktické
fipy na opravdu chutné probuzeni.

Spojuje véechny po celém svété, od igla
na severu Kanady po stany Berbert

v Saharské pousti. I kdyZ ma stravovaci
den v kazdé zemi jiné Casy a ritudly,
viude za¢ina snidan. To je jidlo, které ma
v prvé fadé dodat energii potiebnou pro
praci a pro studium: rdno jsou kalorie
vyuZity nejucinnéji a s pozitivnim dopa-

Cappuccino: viaddce italské snidang

a svetova hvézda

Cappuccino je jedno z nejcastéji pouzivanych italskych slov po celém
svéte. Vzniklo kvali snidani v Itélii, a pravé tam se doposud pije nejcastéji,
ve svété se pak popijf v jakoukoliv denni dobu, ¢asto u obéda ¢i vecere.
Ingredience jsou stale tytéz: kava a mléko. V Italii bylo cappuccino vynale-
zeno na zacatku 20. stoletf spolu s pfistroji na espresso. Z jihu na sever se
dem také na télesnou hmotnost. Snidani rozsffilo spolu s vysokotlakymi kdvovary v povalecném obdobi. Diky turis-
proto nevynechévejte, at uZ si k ni date tice a migracim pak proniklo do celého svéta a dnes je to obecné jeden
cokoliv. V kazdé zemi ¢asto odrazi mistn{ z nejcasteji objedndvanych ndpojl v kavarnach a restauracich. Ingredience
jsou snadno dostupné, receptura je pomérné snadna a vysledek je vytecny — prave v téchto aspektech
spociva tajemstvi tohoto pribéhu Uspéchu. A ten roste stale dal, v poslednich letech se dokonce rozsi-
filo uméni Latte art, tedy technika, s niz jsou realizovany fantaskni dekorace pravé z pény cappuccina.

tradice a je tak velmi rozdilna: mohou
to byt slana jidla s vejci a $unkou, jak je
tomu ve vétsiné evropskych zemi, nebo
ryby a ryze, coz je zase ptipad zemi

A A S Receptura
asijskych. V Itdlii mé kazdy region svou Aby bylo cappuccino cappuccinem, musime dodrzet jen par jednoduchych pravidel: nejdfive ze vseho
snidani: v horéch kraluje mdslo, zatimco je nutné pfipravit kavu, tu nalit do velkého, pokud mozno predehiatého hrnecku. A nyni jen staci vy-
na Sicilii je to granita (sorbet) s briogkou. $lehat p&nu z mléka pomoci trysky na kavovaru. Do nadoby s mlékem vsurite parni trysku a konvicku
Typicka snidané italskych domacnosti se postupné snizujte tak, jak se bude péna vytvaret, aby se stale tvoril mlécny vir. Ve chvili, kdy mléko
skldda z mléka, kavy, pomerancové §tavy, zdvojnasobf svdj objem, pénu prelijte na kavu s tim, ze zacnete od prostfedka hrnecku. Cappuccino

mUzete dochutit hotkym kakaem ¢i skofici. Cappuccina s plnou chutf a pevnou pénou docilite pouzi-

j tu, ki ych chlebickd, chleba,
Jogurtu, kiupavych chieblckd, chieba tim plnotu¢ného mléka.

susenek a ¢erstvého ovoce.

20 _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

S Cerstvymi vyrobky z prodejen La Formaggeria Gran Moravia bude vykrocenf C h I e b ’ mMas | O damdrme | a d a

dolnoveholdieEdiaiddRele i 1 Zaskutecné tradicni recept na italskou snidani se
- i i povazuje chleba s maslem a doméci marmeladou
PR . - . i i podavany s teplym ndpojem.V predvélecné i povalec-
MIECné bilkoviny, skvélé i pro hubnuti i © nedobeé byly maslo a marmelada nezbytné suroviny,
Snidané je idealni chvili, kdy servirovat mlécné vyrobky. Jogurty, Cerstvé syry i 1 které doma nikdy nesmély chybét, a tak jsou i dnes
i samotné mléko zafazené hned do ranniho jidla nejen Ze skvéle chutnaji a dodaji i velmirozéitenym rannim pokrmem. Nabidka marmelad
energii, ale dle mnoha védeckych studii z poslednich let poméhaji také shazovat i i adzemd je skutetné pestra a s jemnou, naslddlou chutf
prebytecnd kila. Mohou za to bilkoviny obsazené v mlécnych vyrobcich: ¢im je i 1 maslaladiviechny, od téch citrusovych s nahotklymi
snidané pravé na né bohatsi, tim vice je stimulovan metabolismus, ktery pomaha i tony, az po ty sladké, jako je teba jahodova nebo fiko-
hubnout a udrzovat optimalni télesnou hmotnost. i V& Kchlebus maslem je samoziejmé vedle marmelady

vhodny také med. Ve viech téchto pripadech si po-
chutnéte jesté vic, kdyz platek chleba pfed namazanim
nejprve opecete.

Relax

-’
VYKonnOSt S relaxa¢nim Ucinkem, pro zahdjenf dne s eldnem a bez stresu
* 5 kiupavych krekrd s marmeladou nebo medem: energie
a jednoduché cukry pro zacatek dne
* 1 Salek bilého jogurtu s piniovymi seminky: idealni podil bilkovin
a tukd, které zvysuji pocit sytosti a chutné a lehce dodaji télu ziviny
* 1 sklenicka stavy z pomerance nebo ovocné stavy: doda
antioxidacni vitaminy, které pomohou celit stresu

Viynikajici a energeticka snidané pro ty, kdo maji dynamickou

praci

* 200-250 ml mléka: teplého ¢i studeného, klidné s kdvou

* 2-3 platky celozrnného ¢i tmavého chleba: je dokonalym
pohonem s postupnym uvolrovanim energie, zaroven doda
vitaminy B, které napomahaji pfreméné jidla v energii

* 15g masla: ddlezité kvlli tuklm s kratkym fetézcem,
doplnikovy zdroj energie a zdroj vitaminu A a D

* 10g marmelady: pfijemné oslazeni a okamzity
pfisun energie

Kvalitni mdslo je ddlezitym

; s zdrojem energie a vitamind

L - - ! - - A a D

Arpnces |

Sprint

Snidané zlepsujici naladu pro ty, kdo potiebuji

najit ztracenou energii a chut do prace 2 2
* 250 ml plnotu¢ného mléka: spravné mnozstvi tryptofanu, DObrq nq|0da '
ktery zmirfiuje nervozitu a ve spojenf s vadpnikem ma relaxacnf Dokonaly recept proti napéti a rozcileni
cinky * 1 Salek mléka s rozpusténym je¢menem: je¢men ma diky
* 1 I7ice kakaa: podporuje tvorbu endorfind, diky nim# méné vitamindm B posilujici acinky
pocitujeme Unavu * 1 IZicka cukru: optimdlni pro spusténi endorfinového systému
* 1 IZicka medu: pFiznivé plisobi na klid a pohodu, a to i diky * 5-6 kakaovych susenek: Mayové a Aztékové povazovali kakao
sladké chuti za,pokrm boh(” pravé kvili jeho pozitivnim Gcinkim
* 45g miisli se susenym ovocem: suéené ovoce stabilizuje * 1 banan: diky vitamintm B6 a B12 ma uklidnujici tcinky, navic
naladu a chut obsahuje draslik a hot¢ik, které ovliviujf nervovy systém
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UZ JSTE VYZKOUSELI?
Jogurt malina

Nova ptichut jogurtu z nasi syrérny — malina — nadchla
malé i velké hned od svého uvedeni do prodejen

La Formaggeria Gran Moravia. Stejné jako vSechny

dalsi vyrobky produktové fady ,,Z nasi syrarny* se i tato
jogurtova novinka vyrabi v malém femeslném oddéleni
litovelské syrarny exkluzivné pro prodejny La Formaggeria
Gran Moravia. Je také prvnim jogurtem, ktery nabizime

s etiketou v novém designu, do kterého postupné
prevlékneme i ty ostatni.

vyzkouseli?

Tipy na produkty ze sortimentu La Formaggeria Gran Moravia, které by u vas v kuchyni nemély chybét

.1' -:-L“t- -t -’ ¢ ’
EERUES  Syry z buvoliho mléka

Vyznamnou novinkou, kterou

od podzimu nabizime nasim zédkazni-
kiim, jsou buvol syry Quattro Portoni.
Za touto znackou stoji rodina Gritti,
ktera ma v severoitalské provincii
Brescia podnik s chovem buvold,
péstovanim krmiva a vyrobou syru.
Vyrobky jsou unikétni tim, Ze syrarna
zpracovava mléko z vlastniho chovu

a buvolice krmi vlastnim krmivem. Majitelé maji diky tomu skute¢né
ptimou kontrolu nad celym vyrobnim fetézcem i finalni kvalitou vyrobk.

Vyrobce: Brazzale Moravia. Litovel, Baleni: 180 g

V nabidce syrarny najdeme $irokou skalu syrt od ¢erstvych, pres polozralé
az po vyzralé. Casto se jedné o tradi¢ni severoitalské syry, které jsou oviem
vyrabény z buvoliho mléka misto tradi¢niho kravského. Buvoli mléko
obsahuje kolem 9% tuku a 4,6 % bilkovin, a pravé vyssi obsah tuku ma
vliv na vyslednou chut syrti, ktera je diky tomu jemnéjsi a sladsi, a napti-
klad u syrt s modrou plisni zjemnuje jejich pikantnost. Ostatné pro nase
zdkazniky jsme zrovna takovy syr vybrali. Jmenuje se Blu di bufala a ziskal
celou fadu mezinarodnich ocenéni, jako jsou World Cheese Awards nebo
Mondial du Fromage. M vyraznou, stfedné intenzivni chut s jasné patrnou
sladkosti buvoliho mléka. Vedle ného nabizime také Liteggio, syr vyrobeny
z nepasterovaného buvoliho mléka, ktery zraje 90 dni, a syr s bilou plisni
na povrchu Camembert di bufala. Pfesvéd¢te se o tom, Ze buvoli nemusi
byt jen mozzarella, vyzkousejte tyto nase mimoradné novinky.

Vyrobce: Quattro Portoni, Itilie. Baleni: krdjeno v pultu

Italsky ocet balsamico je starobyla kotenici ptisada tradi¢né z Modeny, ktera se skvéle
hodi pro v8echny typy kuchyné, véetné té moderni. Stale vétsi oblibé se tési krém z octu
balsamico, tzv. crema all'aceto balsamico, ktery ma hustou konzistenci a vyuziva se nejen
k okofenéni, ale také k dekoraci pokrmii a talift pti servirovani. S jeho pomoci tak
miizete vykouzlit hostinu hodnou velkych §éfkuchart. Vyuzijete ho témét k jakémukoliv
pokrmu od pfedkrmtl aZ po zavére¢ny sladky dezert, diky sladkokyselé chuti je vhodny
jak ke slanym, tak sladkym chodtim. MuZete jim doplnit slané jednohubky, salamy, maso,
krevety, grilovanou zeleninu, ale také ovoce, zejména jahody nebo vanilkovou zmrzlinu.
Tajemstvim spéchu je jeho spravné mnoZstvi, vyplati se proto predem si jeho davkovani
pro konkrétni pokrm vyzkouset a pak uz jen ¢ekat na spokojené tismévy vasich hosta.

Vyrobce: Tab Green Line. Italie, Baleni: 250 ml

P Platky Brazzale a Gran Moravia
Se zacatkem Skolntho roku nefesime pouze :}f

domaci tikoly a problémy s logistikou spojenou
se zajmovymi krouzky, ale pfemyslime vice 1.—‘
inad tim, co détem ptipravit ke svacing, aby jim ﬂ’_._.

Salamino Bortolotti s ofechy

Salamek ochuceny vlagskymi ofechy je nasi

novinkou v oddéleni uzenin. Rodinna firma
Bortolotti ze severoitalské Lombardie své salimky
vyrabi z ¢erstvého vepfového masa a nechava je
zrat ve sklepich vyhloubenych v kopci lezicim
hned za vyrobnou. Pravé diky charakteru
tohoto prosttedi s nevycerpatelnou zasobou
kysliku maji salamky Bortolotti jedine¢nou
kvalitu. A nezapomerite, Ze si tyto salamky
nejlépe vychutnate nakréjené na silngjsi platky
v kombinaci s plnéj$imi ¢ervenymi viny, jako
jsou Montepulciano nebo perlivé Lambrusco.

Vyrobce: Bortolotti salumi. Italie, Baleni: 160 g
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energii. Vitanym pomocnikem mohou byt plat-
kové syry, které u nds najdete hned v nékolika
variantach: kromé platkd syru Gran Moravia,
ktery se diky své jemné chuti u déti tési dlou-
hodobé oblibé, miizete zvolit naptiklad platky
provolone piccante s vyraznéjsi chuti nebo jem-
néjsi provolone dolce a scarmoza bianca. Détem,
kterym chutnaji uzené syry, se zavdécite platky
uzeného syru scamorza affumicata. Uvidite, ze f
své si u nas najde opravdu kazdy.

Vyrobce: Brazzale spa, Itilie. Baleni: 150 g

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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... skladovani syrd ma sva pravidia?

[®

Obecné plati, Ze syry, stejné jako dal$i mlé¢né vyrobky, je tfeba dat do chlad-
ni¢ky co mozna nejdtive od jejich zakoupeni. Pokud bude ¢as mezi zakou-
penim a uloZenim do lednice delsi, je vhodné vybavit se termotaskou, vyuzit
1ze také jednoduché termosacky, které v nasich prodejnach nabizime.

Syr zpravidla kupujeme, abychom ho ihned spottebovali. Pokud ho uz ale
budeme doma skladovat déle, pamatujme na dvé uskali, ktera tam na ného
¢ihaji: jsou to kyslik a teplota. Kdy?z je syr pfili§ dlouho na vzduchu, za¢ne
vysychat. Na druhé strané ale uplna absence kysliku mtize zptisobovat ,,po-
ceni“ syru a $kodit tak jeho aroma. A co teplota? Pokud syr budete mit pfili§
v teple, spusti se v ném nezadouci fermentace. Naopak za velkého chladu se
nemohou plné rozvinout viiné a chuté syru. Jak tedy postupovat?

Zralym syrim bude nejlépe v té ¢asti vasi lednice, kde je teplota 4-8 °C,
Cerstvé syry pak vyZaduji trochu niZzsi teploty 4-6 °C. Vidy si také prectéte
doporuceni ke skladovani uvedené na obalu, vyrobce vi nejlépe, jaka teplota
jeho syru svédci.

A co kdy? si syr nechate ukrojit pfimo v pultu? V prvni fadé je dobré naku-
povat vzdy jen takové mnozstvi, které hned spotiebujete, a radéji ¢astéji nez
vétsi mnozstvi do zdsoby na delsi dobu. Syr nechte v papiru, do kterého vam
jej zabalili pfimo v prodejné, a vloZte ho do lednice v uzaviené doze. Ta za-

”

emad CAcCIO

brani naptiklad tomu, aby se viiné vyraznych syrii rozsifila po celé lednicce. E
Zeleninové Avnezap0fn?n’,[e, ze syr §hutna ne:jvlepe pti tepl(zte’kolefn 16. C, protg }'10 o . =
e p pted podavanim vyndejte z ledni¢ky s dostate¢nym predstihem, minimélné = g |
SpiZy se syrem 20 minut, u déle zrajicich syri i dive. =i

Nakrajejte malé cukety : :
na kolecka, lilek na kostky, papriky
prekrojte na Ctvrtiny a stejné tak i cibuli.

V8echnu zeleninu ogrilujte a osolte.
Caciottu nakrdjejte na kostky a stfidave

s grilovanou zeleninou ji napichnéte

na Spizové jehly. Do 4 |Zic medu
vmichejte pul IZicky pepre
a medem prelijte jesté
teplé 3pizy.

Variace nat

Jazykovy koutek -
mala lekce vyslovnosti

Téstoviny . —
se syrem a rajcatky N 2 L . e . Oblibili jste si nékteré nase novinky, ale nejste si
Na oleji orestujte najemno nakrajenou = : ... Z2e unas muzete VYUZ“ jisti fim, jak je spravné vyslovit? Mdme pro vas
v v . . vz H )4 - - H P - ~ P
siquku,,prldVetjtet!( ni chelrtry rajcatl(at o~ : vérnosini program a ziskat rychlého pomocnika v podobé malé lekce
nakrajend na ¢tvrtiny, osolte, opeprete : X il 5 A wslovnosti.
a nechte asi 20 minut vafit. Dejte vafit téstoviny. . ; . S!evu na Cely nqkuP? o /
Nakrajejte syr caciotta a pfipravte si bylinkovou :  Vsem,kdo se k ndm prafVldelne vraceji, nabizime jedno-
smés: najemno nasekejte majoranku, petrzelku duchy program spocivajici ve sbirdni razitek do Véf' lif=Tele](o) (litedzo)
a patitku, Uvafené téstoviny slijte a presufite ] nostni kartlcky. Tu vam ochqtne vydavke}zda prodis]na : sl (bufala)
do panve k rajéatam, pfidejte bylinkovou La Formaggeria Gran Moravia. Za kazdych 300 K¢ ) : . _
s, (e e o i nékupu do ni obdrzite jedno razitko a po nasbirdni gianduia (erieiglelVile)
Sundejte z plotny a vmichejte kosticky 5 razitek ziskate slevu 5% na dalsi nakup v jakékoliv pecorino bell’arancia (pekorino belardn&a)

prodejné La Formaggeria Gran Moravia. Za nakup, pti
kterém je uplatnéna sleva, nérok na razitko nevznika. i
Vice informaci vam poskytne personal prodejen. salsiccia (salsicca)

caciotty, ihned podavejte.

pane carasau (pdne karasau)
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za barvami podzimniho list

Osm pohddkovych mist jako stvofenych k tomu, abyste zachyfili
bohatou skdlu jejich barev hleddckem vaseho fotoapardtu.

Podzim méni uzemi s bohatym lesnim
porostem v autentické palety barev sply-
vajicich v jeden harmonicky celek. Listy se
odivaji do v8ech odstinti zemé a vytvareji
podivanou, kterd sice trva jen krétce, zato
ma v8ak neuvéfitelnou intenzitu. Vydejme
se za nf od severu k jihu, do idoli, k moti
i do hor, pésky, na kole ¢i v konském sedle.

1. Trentino Alto Adige:

adoli Valle dei Mocheni

Toto izolované a malo znamé doli
predstavuje svét sam pro sebe, ostriivek,
ktery je ochrancem starobylé kultury

a jazyka némecké jazykové mensiny v Itélii,
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tzv. mochena. Udoli s chatami a selskymi
usedlostmi husté porostlé lesem ma divoké
kouzlo, diky némuz na podzim vytryskne
v ohniostroj barev.

Il OCHUTNEJTE: Rufioi Mocheni (velké
ravioli ochucené kapustou)

2. Bendtsko: les Bosco del
Cansiglio

Na pomezi Benatska a Friuli Venezia Giulia
lezi ndhorni rovina Altopiano del Cansi-
gliano s vice jak 7000 hektary bukového

a smrkového lesa. Na podzim se Bosco del
Cansigliano méni v unikatni krajinu plnou
barevnych kontrastti bukovych a smrkovych

héjii. Mozna budete mit §tésti a zahlédnete
jeleny, jejichz troubeni v dobé fije napliiuje
les typickym zvukem vabicim lané.

Il OCHUTNEJTE: capriolo con polenta

ai funghi (srn¢i s polentou na houbach)

3. Piemont: Langhe

Malebnou kopcovitou krajinu mezi provin-
ciemi Asti a Cuneo pokryvaji vinice misty
prerusované hrady, starobylymi vézemi

a pitoresknimi vesnicemi. Region Langhe
je urcité idealnim mistem pro pozorovani
podzimniho listovi. Tamni kopce mtizete
zdoldvat autem, na horském kole nebo pésky
a objevovat stezky po vinicich, kde se rodi
mistni nejslavnéjsi vina: Nebbiolo a Barolo.
Bl OCHUTNEJTE: ¢ervend vina a syry
zLanghe

4. Emilia Romagna: kopce
Colli Piacentini

V oblasti mezi Piacenzou a Bobbiem lezi
kopce Colli Piacentini, které se na podzim
méni v dal$f misto vybizejici k prochazkam
uprostfed jedine¢nych barev. Na konci
sklizné se zdejsi vinice rozzati barvami
zlata a intenzivnimi odstiny oranZové a Cer-
vené, zorana pole obnazuji tmavé hnédé
hroudy hliny a temné modré nebe s touto
paletou vytvaii nezapomenutelny kontrast.
I OCHUTNEJTE: vino a saldmy z Piacenzi

5. Lombardie: udoli Val di Mello
Val di Mello a ptilehly les Bagni di Masino
nabizeji milovnikéim podzimu magické

a nezapomenutelné predstaventi, které sem
14k navstévniky z celého svéta. Udoli ob-
klopené strohymi Zulovymi skalami oplyva
lesy, v nichz barvy, stiny a paprsky svétla
rozehravaji ptimo pohddkovou atmosféru.

Jako na malifové platné se tu michaji bila
barva btiz se zlutou barvou listi, zelenym
mechem, $edavou mlhou, ¢ervenou, cihlo-
vou a oranzovou barvou stromd, z nichz se
pozvolna stavaji holé skelety, které budou
muset Celit dlouhé zimé.

I OCHUTNEJTE: pizzoccheri con burro

e formaggio (ploché dlouhé téstoviny

z pohankové mouky s pfimeési dalsich mouk
s maslem a syrem)

6. Ligurie: Apricale a Gdoli
kolem Imperie

V oblasti kolem Imperie najdete mnoho
udoli, kterd na podzim nabizeji iZasnou
hru neobvyklych barev zrcadlicich se

ve zdej$ich vodach. Ptikladem jsou krasné
lesy kolem vesnicky Apricale s kastany

a liskami. Cela oblast zvana Zapadni Ligurie
je jako stvorend pro dovolenou v naruci
divoké ptirody, kde krajinnou scenérii
pastvin, skal a ohromnych lesti protina
cela fada turistickych tras zasahujicich az
k motskému pobrezi.

I OCHUTNEJTE: pansarola con lo
zabaione (smazené pecivo z kynutého tésta
s krémem zabaione)

7. Toskdnsko: ndrodni park
Foreste Casentinesi

Je to mozna to nejkrasnéjsi misto, kde mu-
Zete obdivovat ¢arovini podzimniho listovi.
Foreste Casentinesi jsou v Italii opravdu ty
nejbarevnéjsi. Mezi nejatraktivnéjsi mista
patii hora Monte Penna nad lesem Foresta
del Lama na cesté vedouci az do Eremo di
Camaldoli, déle les Foresta di Campigna

a majestatni les bukd, javort a jedli, ktery
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obklopuje poutni kostel ve Verné.
I OCHUTNEJTE: pappardelle ai funghi
(ploché dlouhé nudle s houbami)

8. Umbrie: Norcia a park
Monti Sibillini

Ze silnice, kterd vede z Norci nahoru az

k prasmyku Civita, odbocuje cesta, kterd se
nofi do tajemného a iichvatného narodniho
parku Monti Sibillini. Ten je na ploe téméf
70 tisic hektart porostly drnaky, piniemi

z Aleppa, $ipaky, duby a buky. Kromé
podzimnich kras lesa miZete v méstecku
Norcia obdivovat i poziistatky sttedovékych
staveb, které dotvareji charakter tohoto
mista i pfes $kody, které utrpély béhem
zemétieseni v roce 2016.

Il OCHUTNEJTE: spaghetti s lanyZzem

Cestujeme viakem
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@ &b eqleplove Zecepéi(

Polenta ... .- e

... Gervend é¢ekanka

| | | |
8 platkd polenty N - qfidek masla W& - 3 cervené cekanky (radicchio) - extra
panensky qlivovy olej &F - pilka cipule - strouzek cesneku - 1 IZice rajcatového
protlaku W& - trochu vyvaru - sl W& - pepf
Nasekejte najemno cibuli a osmahnéte ji na dvou IZicich olivového oleje, poté pfidejte
ocisténé listy cekanky a na vétsim plameni je orestujte. Pfidejte IZici rajcatového
protlaku a 2 IZice vyvaru, sniZte Zar a nechte jesté nékolik minut vafit. Platky polenty
opecte v troubé z obou stran a podavejte je spolu s uvafenou ¢ekankou.

B .
M

..ragua a syr Asiago

1kg polenty @ - 200 g hribkd

- 2009 zampion( - 3009 pnletého masa

- 1509 platk{i pancetty T - 1609 syru Asiago
Bisachese S - 80 g masla W& - 50 syru Gran
Moravia N - extra panensky olivovy olej &,

- 300 ml masového vjvaru « rajcatovy protjak &
- strouzek cesneku - 1 cibule - pep « sl &

POLENTA

EASEREEC M

Na ofisku masla a trose oleje osmahnéte cibuli

a poté i mleté maso. Osolte, opepfete, pridejte
vyvar, ve kterém jste rozmichali 2 IZice raj¢ato-
vého protlaku, promichejte a prikryté varte asi
hodinu a pdl. Mezitim na panvi na zbylém masle
osmahnéte Cesnek, poté ho vyjméte a na ovo-
néném masle orestujte nakrajené houby. Osolte
je a opeprete. Polentu nakréjejte na platky silné
1cm. Mdslem vymaZte zapékaci formu a stfidavé
do nf vyskladejte vrstvy polenty, masového ragd,
orestovanych hub, kouskd syru Asiago a platkd
pancetty. Horni vrstvu bude tvofit polenta.
Navrch dejte jesté nékolik kousk mésla, nastrou-
hejte syr Gran Moravia a dejte zapéct do trouby
rozehfaté na 200 stupnid na cca 30 minut. Poté
snizte na 180 stupn(l a dopecte dalsich 10 minut.

... ricotta a bresaola

. 200gricotty ﬁ.- nékolik kulicek jalovce « 50,9 syru Gran Moravia @

- 5009 polenty \&& - 200 g plétkd bresaoly \&& - sl W - pepf

Ricottu smichejte s rozdrcenymi kulickami jalovce a trochou pepfe. Polentu
nakrajejte na platky a opecte je na panvi z obou stran. Na polovinu plétkd
naneste ricottovy krém, na néj polozte pul platku bresaoly a prikryjte dalsim
platkem polenty. Ozdobte jesté trochou ricotty a hoblinkami Gran Moravia.

P
R N S

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
B
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OC NOVY SMICHOV

\VaVNAra

Ostrivek plny cerstvosti, skvélych chuti a vani, kde se i pres rusny
cvrkot pracovniho dne muZete zastavit, porozhlédnout, v klidu
se poradit a vybrat si pochoutky presné podle svych predstay,
potfeb ¢i ndlady. To je open shop La Formaggeria Gran Moravia
v Obchodnim centru Novy Smichov Praha, ktery tam byl otevien

pred vice nez rokem.

»Presto, ze se nase prodejna nachdzi

v nakupnim centru plném obchodd,
konkurujeme jim cerstvosti nasich
vlastnich vyrobkd, jako jsou maslo, mlé-
ko, mozzarella, zakysy a nejraznéjsi syry
z nasi syrarny v Litovli. To je to nejlepsi,
co mizeme nas$im milym zakaznikiim
nabidnout,” fika vedouci prodejny
Lucie Dolezelova. Zakaznici, ktefi si
chtéji vybrat z pestrého sortimentu
¢eskych a italskych specialit, prichazeji
k prodejnimu pultu open shopu béhem
celého dne, od devaté ranni do devi-

ti vecer. MuZi a Zeny jsou mezi nimi
zastoupeni ptll na pil a zhruba polovina

ptichozich jsou cizinci. ,Pfichdzi k ndm
mladi, starsi, rodiny, cizinci, prosté
vSichni... Smichov je multikulturni,*
usmiva se vedouci prodejniho tymu.
Spousta zdkaznika si pfinasi vlastni
recepty, podle nichz si vybiraji suroviny,
ale casto si pry také radi nechaji poradit.
Nov¢ jsou pro zakazniky pripravené
recepty, které mohou na prodejné ziskat
a zakladat si do Sanonu.

Hodné nakupujicich se do prodejny vra-
ci a vétsina z nich ptichdzi pravidelné.
»Verim, Ze je to nejen nasim sortimen-
tem, ale i pfistupem a servisem, ktery
se snazime kazdému zakaznikovi dat.
Sledovat trendy dle ro¢nich obdobi

a nabidnout vhodné produkty, které
miize kazdy pred zakoupenim ochut-
nat,“ vysvétluje Lucie DoleZelova.
Nejdulezitéjsi je podle ni navodit si se
zakaznikem piijemnou atmosféru, coz
je nékdy ve stanku, kde se kolem stale
néco pohybuje a déje, nelehky tkol.
»Pak je teprve mozné zjistovat potreby
nakupujicich a radit jim s vybérem
produkti. Prodévajici musi byt vstficny,
ochotny pracovat ve sluzbach a nestydét
se za praci, ktera ho bavi,“ dopliuje
vedouci s presvédcenim, Ze jeji tym toto

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

POZVANKA

Tym prodejny: (zleva) Zuzana Krdlovd,
Tereza Dvorskd, Lucie Dolezelovd
a Ivana Kreuzova

vSechno spliuje. ,Mym, nékdy také
trochu nelehkym tkolem, je udrzet tym
ve stale dobré naladé,” sméje se vedouci,
ktera v siti prodejen pracuje uz tretim
rokem.

O jaké produkty maji nakupujici v OC
Novy Smichov nejvétsi zajem? Je to

cela $kala vyrobka z litovelské syrarny:
mozzarela, tvaroh, syrovatka, zakys,
mléko, jogurty, syr Gran Moravia

a dal$i. Z masnych vyrobku jim nejvic
zachutnalo prosciutto di parma a carpa-
ccio. ,,Ja osobné jsem si oblibila novinku
ze sortimentu ze Sardinie — ov¢i syr
pecorino stagionato di Montagna, fika
Lucie Dolezelova a pfi otazce, co dob-
rého ¢tenaftim doporudi, nezavaha ani
chvili: ,Nas novy syr Grillami! Je to syr,
ktery muzete skvéle grilovat. Vyzkouse-
no nami - Grillami date do sendvicova-
¢e a mate rychlou svacinku nebo veceti.
A tady jeden jednoduchy podzimni tip:
vyzkousejte Grillami na grilu s cerstvy-
mi rajcaty a salatem pokapanym crema
all aceto balsamico.“ Nejen na Grillami,
ale i na ochutnavku a nakup dal$ich
vyrobkii a specialit vas srde¢né zve tym
prodejny OC Novy Smichov Praha.
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Ptame se zakazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikl
v prodejné LF Praha OC Novy Smichov — Andél.

ANKETA

Denisa
Chymova
Praha

Co jste si

v prodejné
nakoupila?
Dnes jsem
koupila
mozzarellu

a gorgonzolu.

Chodite sem Casto?

Minimalné jedenkrat tydné, nakup tady
vychdzi levnéji nez v nakupnich centrech, je
vétsi vybér a zbozi je mnohem kvalitnéjs.
Nakupuji, kdyz jdu do prace nebo z prace,
mam to pri cesté.

Zniite Itdlii?
V Itdlii jsme byli dvakrét - bez cestovky —
navstivili jsme Benatky a Milan.

Mate néjaky specidlni recept z nasich
vyrobki?

Specidlni ani ne, tteba mozzarellu vyuzivaim
na saldt s raj¢aty anebo ji ddvam zapéct

do kutete. Gorgonzolu davam napiiklad

do cuketové polévky, nastrouhdm ji na jeji
povrch. Syr Gran Moravia ptidavam

do salatii anebo jej také strouham

na polévku.

lvana
Michalova
Praha

Jaky jste dnes
udélala nakup?
Koupila jsem si
tu bily jogurt.
Madme ho kazdy
den k snidani

s vlo¢kami

a ovocem.

;

Jak jste tuto prodejnu objevila?
Snadno, bydlim totiz tady nedaleko.

Mate néjaky skvély syrovy recept?

Naptiklad pochoutku se syrem Gran
Moravia - je to veprova panenka

30 _~~FORMAGGERIA

obalend v bylinkach a parmské $unce,
se strouhanym syrem Gran Moravia.

Silvie Vajnerova a Barbara
Kroutilovd a Toni¢ek, Praha

Co si dnes z prodejny odndsite?
Dnes jsme tu nakoupily maslo, které
mazeme na pecivo. Je velmi chutné.

Jak jste se o prodejné dozvédély?
Doporucila ndm ji kamaradka.

Co rddy vafite ze zdejsich surovin?
Vyborna je tfeba zapecena brokolice

s bramborem, posypana strouhanym syrem
Gran Moravia.

Olga Pluznikova, Praha

Jak casto tu nakupujete?

Docela ¢asto, aspon tak jedenkrat tydné.
Prodejnu jsem objevila nahodné, kdyz jsem
v centru prochdzela kolem.
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Pro co jste si prisla dnes?
Dnes jsem si koupila mléko a syr mozzarella.

Co fikdte na pristup persondlu?
Dévcata jsou skvéla a vidycky dobte poradi.

Jak si koupenou mozzarellu pripravite?
Mam réda jednoduchou stravu, takze
predpokladam, Ze si na ni pochutndm

s bagetkou.

Jaké syry vam chutnaji?
Vétsina syrti ov¢ich nebo kravskych.

] -
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Kristina
Purkovik
a Nora
Praha

Jak jste prodej-
nu objevila?
Chodim sem
do OC Tesco
nakupovat,
takze jsem si

ji jednoduse
véimla. Dtive
jsem chodila

do jiné prodejny
La Formaggeria
Gran Moravia.

Chodite sem

tedy pravidelné?

Ano, pravidelné, tak jedenkrét tydné pravé
pro mislo, jogurt a syr Gran Moravia. Stejny
je i mtj dne$ni nakup.

Mate néjaky oblibeny recept?
Idealné Cerstvé téstoviny, bazalka, raj¢ata
a strouhany syr Gran Moravia.

Co fikdte na pristup mistniho persondlu?
Moc dobte nam radi, jsem spokojend.

Darovala jste nékdy syr?

Zatim ne, ale kamaradka dostala jako
svatebni dar cely obrovsky bochnik syru
Gran Moravia. Bylo to krasné a méla z toho
velkou radost. Méla venkovni svatbu, tak se
bochnik potom kréjel a rozdaval svatebnim
hosttim.

| i
Prehledné na jednom miste ingredience z La Formaggeria Gran Moravia
Cisla. Mate doma nase vyrobky a radi byste z nich zkusili uvarit néco nové

v nasem seznamu, nalistovat uvedenou strdnku a mdzete se Qusfi’r do pfip

pouZzité v recl:ep’reoh tohoto
ho? Stadi si je vyhledat

15, 28, Kucharka I, 11, Il
17,28, Kucharka |, IV

ravy. Tak s CTUﬁ do toho.

28
Kucharka lll

24 15, Kucharka IV
14,15, 21, 28, Gorgonzola mascarpone 9
Kuchatka ll, i, IV Pecorino romano 15
21 Pecorino sardo 17
Kuchatka | _‘Fontina Kuchatka |
Kucharka ll
Kucharka |l
| | I I I | |
enuy

Kucharka Il 28

Kucharka lll Kucharka lll

28 Kucharka l, Il

28
17

M rGzné druhy naklddané zeleniny
M pesto

B marmeladu

M t&stoviny

Wz

M exira panensky olivovy olej
M susenou feferonku

M miéko

M Cervené i bilé vino

28, Kucharka |




Prozi Jte s nami
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V retézci specializovanych prodejen

La Formaggeria Gran Moravia najdete
kromé mnoha cerstvych a zrajicich syrii
zvlastni vyroby litovelské syrdrny také siroky
sortiment syrii od italskych vyrobcii, bohatou
nabidku italskych vin, krdjenych uzenin,
omdcek, téstovin a dalsich italskych specialit.
Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutndvky
a gurmdnské tipy jsou u nds samozrejmosti.

w Nase prodejny

BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Krélovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Dalnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tti Dvory 98, tel.: 585 152 362

OLOMOUC, Horni ndmésti 8, tel.: 585 242 931

OSTRAVA, na nové adrese: Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/304, tel.: 596 112 981
PRAHA 1, Paldc Fénix, Vaclavské namésti 56, tel.: 222 233 508

PRAHA 1, Florentinum, Na Pori¢i 1048/30, tel.: 230 234 436

PRAHA 1, OC Quadrio, Spélena 2121/22, tel.: 222 261 498

PRAHA 3, Vinohradska 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 4, Centrum Praha Jih-Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 272 075 483
PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzeriska 233/8, tel.: 770 167 376

PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 230 234 435

PRAHA 9, OC Letiiany, Veselskd 663, tel.: 234 002 618

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 230 234 372

ZLIN, OD Zlin, nam. Préce 2523, tel.: 770 190 638
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Aktudlni otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.

Prahs Rraha 2,
Viclavské namésti Smlc‘{l,;)" I
_v. Praha g HALCEEA

inohradski [El 1 etfany

Jsme také na socidlnich sitich:

Praha

Gran Moravia

- - " Florentinum
J g = L Draha .
- " _ M. Hordlové \ La Formaggeria
s o X éni A /*
s i - 3 Litovel ‘

I l:l'l laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.cz



