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Editorial

Milé ctendrky,

mili ctendi,

mdm radost, Ze vds
mohu pozdravit

v dobé, kdy se k vam
dostdvdme jesté

blize. A to nejen

diky otevieni nové
prazské prodejny

na ndplavce Rasinova
ndbfezi, ale poprvé

v Ceské republice

i prostrednictvim
naseho food trucku
Gran Moravia. V lété
se s nasi nabidkou

na Ctyfech kolech
miiZete potkat

na letnich akcich
po riiznych mistech
Ceska a pevné véfim,
Ze vds prekvapime specialitami, které pfipravuje nase
sympatickd dvouclennd posddka. Nékteré z nich nabizi

i novd prodejna na ndplavce, jak se ostatné dozvite

na ndsledujicich strandch. Nechybi ani obvyklé tipy a rady
do kuchyné, recepty, zajimavosti nejen o nasich vlastnich
produktech, &i inspirace pro cestovatele a milovniky Itdlie,
kteti se s ndmi tentokrdt mohou vydat pod zemskych
povrch do hlubin italskych jeskyni.

Preji vam, at se léto vydaii dle vasich predstav a treba se
nékde potkdame u naseho food trucku!

Srdecné

Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

Miékdarensky vyrobek roku 2023

Novinky syrarny Brazzale Moravia uspély v soutézi Mlékarensky vyrobek
roku 2023. Ceskomoravsky svaz mlékarensky vyhlésil vysledky jubilejniho
20. ro¢niku této prestizni celorepublikové soutéze dne 1. Cervna, tedy sym-
bolicky v den, kdy se po celém svété slavi Den mléka. Slavnostni vyhla§ovani
se konalo v Nérodnim zemédélském muzeu v Praze a syrarna Brazzale
Moravia si z ného odnesla hned ¢tyfi ocenéni. N4§ benjaminek,
créme fraiche, zvitézil v kategorii ,,Speciality, diplom ziskal také
jogurt bio fik, ktery se stal finalistou v kategorii Jogurty a skyry.
Litrové baleni Cerstvé 38% smetany ziskalo 3. Cenu médii, kdy
jej dvé komise slozené ze zastupcti médif vybraly spolu s dal$imi
dvéma vyrobky z celkem 52 soutéZicich vyrobkiL. V ramci slav-
nostniho odpoledne spole¢nost obdrzela také diplom za 1. misto
v anketé o Nejlepsi syrovou etiketu, a to za etiketu pro syr Tre
Corti. Uz jste ocenéné vyrobky vyzkouseli? Najdete je ve véech
nasich prodejnach La Formaggeria Gran Moravia.

Veletrhy nejen
v Evropé

Rok plny veletrhii pokra¢uje. V minulych
mésicich se Skupina Brazzale zicastnila
nejenom hlavniho potravinai'ského vele-
trhu leto$niho roku — milanského Tutto-
food, o kterém se doctete na nasledujicich
strankdch, ale tfeba také mezindrodniho
potravinafského salonu Cibus Connect

v italské Parmé, $panélského Salon

De Gourmets v Madridu nebo National
Restaurant Show v americkém Chicagu.
Mame radost, Ze ohlas syru Gran Moravia
ve svété stale roste.

Jsme nové
v Praze na Vytonil

Od prvni poloviny ¢ervna se

na vas téime v nové prodejné
v Praze. Najdete nas na naplavce
Rasinova nabfezi hned
u tramvajové zastavky Vyton.
Ctéte vice na strané 29.
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Roberto Brazzale patfi
podle magazinu Capital
k nejodvdznéjsSim
italskym podnikatelim

Pozvdanka

Hudebni brany 57. ro¢-
niku Asiagofestivalu se
oteviou vSem milovni-
kiim varhanni a komorni
hudby 2. srpnovy tyden
v italském mésté Asiago.
Festival, ktery zalozila
varhanni mistryné
Fiorella Benetti Brazzale
a ktery dnes organiza¢né
vede jeji vnuk Alberto, nabidne stejné jako kazdy rok sérii koncertt
pod irym nebem i v malebnych prostorach historickych budov
Asiaga. Leto$ni ro¢nik nabidne také koncert ¢eského Tria Incendio
slozeného z mladych hudebnik, ktet1 jiz stacili posbirat celou fadu
mezindrodnich ocenéni. Budete-li zrovna pobliz, jste srde¢né zvani.
Vsechny koncerty festivalu jsou jiZ tradi¢né zdarma.

Jlg Wagg/.

57 EDIZIONE

Gran Moravia na italské TV RAI1

Prvni ¢ervnovou sobotu odvysilala

U SUP IR0 FRATELL BRAS2ALT
Ty

hlavn{ italskd televizni stanice RAI1 oG oA

dil potadu Linea Verde Discovery n| ‘[}i] iERY
vénovany aktivitim a vyrobkiim SABATO 3 GIUGNO
skupiny Brazzale a mistim, s nimiz e

jerodina historicky spjata — kopco-
vité oblasti Bregonze mezi ndhorni
plosinou Asiago a idolim Valdas-
tico. Zabéry kamer divaky zavedly
. 21 nejen do této italské oblasti, kde ma skupina své hlavni sidlo, ale také na Moravu,
™ ' 0 B El r kde se hlavni produkt skupiny - syr Gran Moravia vyrabi. Pofad Linea Verde

e A Discovery se vénuje udrzitelné budoucnosti a italskym divakéim predstavuje
konkrétni ptiklady z praxe. My jsme poté$eni, Ze si pro jeden dil tohoto pofadu
zvolili podnikatelsky model rodiny Brazzale.

=L'ORO BIANCO DI MONTAGNA=
TRA LE BREGONTE £ LA VALLE DELEASTICO

Rodina Brazzale hostem konference
Vysoké skoly ekonomické

Staleté rodinné firmy: Co se od nich miZeme nau¢it? Tak znél nazev
konference, kterd se uskutec¢nila na Vysoké skole ekonomické v Praze dne
21. dubna. Pozvanymi fe¢niky byli predstavitelé ceskych i mezinarodnich
rodinnych firem, které podni- _

hlavni fe¢niky pattili spolec-
Ty - né s pany Princem Hubertu-
. W - %= semvon und zu Liechtenstein

a Georgem Kapschem také
Roberto Brazzale se synem Albertem, ktef1 se s ucastniky konference podélili o svou
vizi rodinného podnikani, které jejich rodina nepretrzité provozuje jiz osm generaci.
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Fotografie: archiv Markéty Navratilové

arkéta
Navratilova:

Radej

folim

ZIVOT Nez sport

Kadyz jste fotila cyklisty do kalenddre, kaz-
dy ke své fotografii priddval oblibeny citdt.
Jaky byste vybrala k vlastnimu portrétu?
To je strasné tézké, asi budu muset
popremyslet... Ale ano, jeden bych

méla: Néco délat, néco milovat, v néco

véfit a na néco se tésit.

A na co se ted pracovné nejvic tésite?
Pripravujeme v Praze na Bofislavce velkou
vystavu v prostoru, ktery spravuje Nada-

ce Karel Komadrek Family Foundation. Je to
spousta prace, ale doufam, Ze to bude hezky
pocin, moc se na to t&é$im. Piijde prevazné

6 _~~TORMAGGERIA

o mé cyklistické fotky, pét z nich budeme
drazit, ostatni budou k prodeji na misté. Dra-
7it se bude pro Ceskou olympijskou nadaci

a z¢asti na handbike pro mladého kvadru-
plegika z Jeseniku. Jsem rada, Ze ty fotky
konec¢né budou k nécemu uZzitecnému, nejen
na divéni ©.

Vim vadi neuZitecnost fotek?

Studovala jsem design na uméleckopra-
myslové $kole, takZe mné z tohoto pohledu
na fotkach vadi snad jedina véc, Ze nemaji

tu pfimou uzitnou hodnotu. Kdy?z si udélate
zidli, sednete si na ni, kdy? si vyrobite polici,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ROZHOVOR

date si na ni knizky. Ale na fotku se ¢lovék
miZe opravdu jen divat a bud se mu to libi,
nebo ne.

Na cem dalsim ted pracujete?

Tieba ted pred chvilkou jsem se vratila

z Nymburku, kde jsem fotila kanoistu

a olympionika Martina Fuksu, coz bylo
moc piijemné. To jsou takové malé, milé
pracovni véci.

Pokud byste méla ddt do knihy nebo kalen-
ddre sviij autoportrét, jaky by byl?
Myslim, Ze by to bylo trochu melancholické
a nepodbizivé. Ziejmé jen fragment z néceho,
nebyl by konkrétni a mozn4 by to byla vice
nalada nez portrét. Ziejmé by neslo o polohu
v dobrém svétle a ze strany, ze které mi to
nejvic slusi. Tahle varianta ne.

Nenapadlo vds, Ze by to byl autoportrét,
kde jako spolujezdec jedete na motorce?
Tyto fotky byly spi§ takové srandicky, abych
méla néjakou pamatku, nez ze bych délala
autoportrét. Myslim, Ze v helmé by to nebylo,
to ja si vzdycky pfipadam jako néco mezi
kosmonautem a Zabou. Motorka a helma je
jen ten ndstroj, jak délat fotky, ne to hlavni.
Jezdite jesté na motorce s fotdkem, kdyz uz
od roku 2018 nefotite Tour de France?

0d té doby stéle fotim néjaké zavody, pti
kterych sedim na motorce, vloni to byly

asi ¢tyfi. I letos budu mit helmu na hlavé
na Zavodu miru, pak na cyklistické

Czech Tour a je$té mezi tim na zdvodech

v Rakousku. Jesté stéle na motorce sedim

a stale je mi tam relativné dobrte.

Fotila jste spoustu zdvodil, ale vsichni vds
spojuji hlavné s Tour de France.

Tour de France je nejvétsi a nejvéhlasnéjsi.
Jé jsem ale vice nez deset let po sobé fotila
cyklistiku 150 dnii v roce. Zacinalo to
mistrovstvim svéta v cyklokrosu, kdekoliv
se konalo, pak jsem jezdila na zdvod okolo
Malajsie, ktery jsem fotila asi jedenactkrat,

a pokracovalo to zavody po Evropé,

v Americe, Kanadé a Australii. Byla toho
spousta, ale vy¢niva pravé Tour de France.
Hodné lidi si fekne: to je ta, co fotila Tour.
Na tento vyhldseny etapovy zdvod profesi-
ondlii jste se poprvé dostala diky tdtovi...
Dodélala jsem gympl a pak asi tfi roky hrala
tenis, se kterym jsem v jedenadvaceti ze dne
na den skoncila. Tata, ktery v té dobé vydaval
dva ¢asopisy a mél cyklistiku vzdycky rad, si
zatidil akreditaci a vzal mé na Tour de France
s sebou. Ja vlastné zacala fotit cyklistiku
upIné na vrcholu. Az posléze jsem fotila
viemozné zavody, i ty iplné amatérské,

takze jsem si progla celé to kolecko. Myslim
ale, Ze bych se na Tour nikdy nedostala ze-
spodu. Zacala jsem fotit na tom nejvét$im za-
vodé, ktery ma tak mimoradnou atmosféru,
ze bez ohledu na to, jestli mate, nebo nemate
rada sport, se vam bude libit.

Mate rdda cyklistiku?

Musim fict, Ze radéji mam fotografovani
nez cyklistiku. Nec¢tu si cyklistické ¢aso-
pisy a sama na kole jezdim od hospody

k hospodé ©. U mé to bylo hlavné o tom
foceni. Zadala jsem fotit na filmy, tak néjak
pomaloucku, potichouc¢ku, a kdyz mi bylo
asi 23, najednou se mi otevtel svét. Nekdo se
mé posledniho ledna v Paf{Zi na mistrovstvi
svéta v cyklokrosu zeptal, jestli nechci jet

14. tnora fotit prvni ro¢nik zdvodu do Ma-
lajsie a ja ffkam: No jasné! Byla to pro mé
uzasna moznost cestovat, délat u toho, co mé
bavi, a jesté vydélat néjaké penize. I kdyz to
posledni nikdy nebylo to nejdiileZitéjs.
Studovala jste design, studiu fotografie jste
se nikdy nevénovala?

Design mé velice bavil, protoZe je to opravdu
komplexni véc. A v ramci vysoké $koly jsem
jeden rok byla na fotce u pana profesora
Stechy, takze jsem k tomu troicku pficichla.
Myslim si ale, Ze by mé nebavilo celych Sest
let studovat fotografii. K tomu, co délam,
jsem se profotila pres cyklistiku. Kdyz se
¢lovék trochu naudi femeslo, ani nepottebuje
fotografii dlouho studovat, prosté to bud
vidi, nebo nevidi. A ¢asto to taky neni jen

o tom, co vidi a nevidi, ale o tom, co si mysli
a nemysli, nez fotak chyti do ruky.

Nikdy nepiisla kolize studia

s intenzivnim focenim?

Zvladala jsem to docela dobte, ale zase nutno
fict, ze Umprumbka nejsou prava ani medici-
na. Neni to ta $kola, kde by se ¢lovék musel
véci biflovat. Myslim, Ze je mnohem téZ3i se
na ni dostat, nez ji vystudovat, pokud ¢lovek
neni uplny diletant.

Co silného a podstatného Vdm dala?
Myslim, Ze mé naucila pfemyslet trochu
jinak. Pfedtim jsem neznala nic kromé
tenisového prostiedi. Co jsem si precetla

v novinach, tomu jsem véfila, a viibec jsem
nepfemyslela nad tim, Ze bych mohla mit
sviij nazor. Pak jsem zacala studovat design,
ktery je komplexni. Clovék musel byt prak-
ticky a zaroveni vytvarny, zvazovat vSechny
mozné uhly pohledd. Zadanim $kolnich pra-
ci byly mnohdy abstraktni véci, které clovék
musel vymyslet, pfi¢emz moznych ptistupt
bylo sto. Skola mé nautila jinak premyslet.

O vécech, o lidech, o véem...

Miluvite o ni jako o hodné diileZitém bodu
vaseho Zivota.

Je jednim ze ti1
milnikd v mém zi-
voté. Ten prvni byl,
kdyz jsem se v 18
letech vybourala
vauté. To se vam
presklada svét,
aniz byste cht¢la,
uplné nevédo-

mé, protoze se
probudite a zjistite,
Ze jste uz nemusela
byt a ani byste

o tom nevédéla.
Dal$im milnikem
bylo pravé studium
na této vysoké Skole. Clovék pét gest let
pouziva hlavu trochu jinak, a to je urcujici
pro dalsi Zivot. A tim tfetim milnikem bylo,
kdyz jsem v roce 2003 v Malajsii potkala
italského fotografa Paola Pellizzariho, ktery
mozna v té dobé jesté ani nebyl slavny. Padli
jsme si do noty, zacali jsme si spolu vypravét
o0 véem mozném, o piistupu k Zivotu, foceni,
premysleni. A to byla dalsi takova véc, ktera
mé prinutila divat se na svét tplné jinak

a hledat podstatné véci jinde.

Focent se vénujete cely Zivot...

Je to jesté trosku jinak. Nikdy jsem si nemys-
lela, Ze bych se tim mohla Zivit. Fotila jsem
jen cyklistiku, dostudovala a poznala v Praze
svého prvniho muze, Kanadana ¢inského
ptivodu. Zili jsme pak spolu dva roky v Lon-
dyné, kde jsem zazivala hodné krusné chvile,
protoze jsem nevédéla, jestli mam fotit, nebo
byt Zenou v domécnosti, vlastné vibec, co
mam délat. Prvni rok mi tam opravdu nebylo
dobre. Pak jsem se rozhodla, Ze se budu v¢-
novat jenom foceni, a najednou se mi ulevilo
a zacala jsem fotit. TakZze védomé se tomu
vénuji tieba az od triceti, i kdyz jsem fotila uz
deset let pfedtim. Vlezla jsem tehdy do metra
a fotila londynské metro. Vlastné mi to i hod-
né pomohlo v mém Zivoté. Vritila jsem se
pak zpét do Prahy a véci uz se na sebe zacaly
pomali¢ku nabalovat.

Tour de France jste fotila 25 let. Kde jste
tolik let po sobé hledala motivaci. Kde jste
brala ndpady tieba podvacdté?

No tteba po dvacaté to bylo dobré, po jede-
nécté to bylo $patné ©. Zatétky byly fajn,
kdyz mé posadili na motorku, viechno bylo
stale nové a nové a zodpovédnost vétsi a vétsi.
Prvnich asi 10 let bylo prima, ale pak jsem
dospéla do faze, kdy se mi to zacalo opakovat,
aja uz nevédéla, co dal. Zpatky do toho mé
nejvic nakoply dvé véci. Jednou bylo setkani

s Pellizzarim, ktery mi fikal: za¢ni se na to di-
vat trochu jinak a vice obrazové. A ano, ¢lovék
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Chris Froome na trati casovky Tour de France Sallanches-Megeve

si v tom najde svijj vlastni svét, ktery se tfeba
posléze, kdyz to vSechno jde dobfe, stane jeho
rukopisem, coZ je, myslim, ta cenna véc. Taky
jsem tady v Cesku zaéala fotit sérii zavodit
Kolo pro Zivot, bajkové zavody amatéra. Vitbec
nezalezelo na tom, kdo dojede prvni nebo
posledni a ja méla tiplnou volnost a svobodu
a mohla jsem si hrat. Tam mé to zacalo bavit,
coz mi pomohlo se vratit na Tour de France.
Pak se mi 2009 narodil Tim a zase bylo v$ech-
no trochu jiné, dité je ur¢ujici a hodnoty se
¢lovéku trochu preskladaji. Potom bylo trochu
za odménu, zZe clovék miiZe jet pry¢ a aspon
chvili se nestarat o dité.

Béhem poslednich let jste vydala nékolik
knih...

Vydala jsem v roce 2013 Recycling - knihu
fotek z velkych profesiondlnich zavodii. Pak
jsme po deseti letech vydali knihu z projektu
Kolo pro Zivot s nazvem KoLove. A jesté
vroce 2017, zdroven s koncem na Tour de
France, zlutou knihu s mymi cyklistickymi
fotkami, kterd nema ndzev, ale fikdm ji Kolo.
V ni je vSechno, co mam rada, i nesilni¢n{
zdvody a mimo Tour de France je tam i Aus-
tralie, Malajsie a dalsi.

Fotila jste také sokolsky slet. Jak jste se k této
prdci dostala a ¢im vds zaujala?

To je moje srde¢ni zéleZitost. K Sokoltim
jsem se dostala pres ¢esky olympijsky vybor.
Vidycky jsem je chtéla fotit, pti$lo mi to
krasné. Zacala jsem pro né fotit v roce 2018,
kdy byl velky slet, ktery se opakuje kazdych
6 let. Bavilo mé to vizudlné, ale bavilo mé

to hlavné tou emoci. Na superprofesiondlni
Tour de France v podstaté viichni vyjedou
na kopec rychle a dobte, ale tento amatérsky
sport s sebou nese emoce, které v profesi-
onalnim svété neuvidite, které jsou takové
lidské. Jsou tam déti a starousci a je tam
zastoupeno vSechno. Myslim, ze vidycky
budu radéji fotit Zivot nez sport, protoze mi
to prijde dileZitéjsi.
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Jak jste se béhem dnii napl-
nénych focenim stravovala
a stravujete ted?

Ja to nikdy moc nefesila.
Nejsem clovek, ktery vi, ze
ve 12 hodin bude obédvat.
Obédvam, aZ na to mdm
¢as, i kdyz to nenf uplné
spravny pristup. Na Tour

uz viibec neslo dodrzovat
pravidla spravné vyzivy. Ja si
vidycky rano pred etapou

Foto ze zdvodu Milano — Sanremo 2006 dalav etaPOVé vesnic¢ce kus

Budete zase pFisti rok fotit slet?

To bych velmi chtéla. Mozna budu fotit
trosku jinak, ale moc se na to té$im!

Méla jste moZnost pracovné procestovat
svét. Cestujete rdda sama, anebo se synem?
Cestovat sama pro sebe, to uzZ asi nepotfebuji.
Méla jsem obdobi, kdy byl Tim mensi a jezdil
tteba na $kolu v ptirodé, ja ho odevzdala

u autobusu, jela rovnou na letisté a vyrazila
nékam na tyden. To jsem méla moc réda.

A kdyz mu bylo deset, fekla jsem si, Ze za¢nu
cestovat spole¢né s nim a budu se mu snazit
ukdzat to, co mam rada. UZ jsme byli v New
Yorku, pak byl bohuzel covid a vloni jsme
spolu jeli do Vietnamu. Letos je$té nevime
kam, ale asi zkusime road trip po Italii.

Vy sama mdte projetou Itdlii?

No podle mé stra§né malo! Ja tam parkrat
fotila Giro dTtalia. Jezdili jsme tam na hory,
byli jsme v Rimé, ve Veroné, Pule... Byla jsem
v Italii asi desetkrat nebo patnactkrat, ale ze
bych ji méla tplné projetou, to ne. Ted jsme
si fikali, ze bychom jeli ke Gardé a jeden

den bychom progettili oleje, jeden den vino,
jeden den Gardaland, ... udélali bychom

si takovy pékny road trip. Taky jeden den
navstivime kamaradku z gymplu, jeden Misu
Kreuzigerovou, manZelku cyklisty Romana
Kreuzigera. Ze bychom si to s Timem udélali
hezké, méli néjaky cas pro sebe, a délali jen
to, co chceme, to by se mi libilo.

Zminila jsme MiSu Kreuzigerovou. Potkala
jste béhem foceni hodné dobrych piitel?
Myslim, Ze ne hodné, ale par ano. Zndm
spoustu lidi, ale pratelstvi, kterym se vénujete
a o které pecujete, spocitate na prstech jedné
ruky. Romana jsem fotila v patnacti, pak
jsem jim fotila svatbu v Italii a uvidime se
zitra ©. Kreuzigerovi jsou z téch, co nds

to spolu bavi i mimo sport. Ted za mnou
Misa prisla, jestli bychom se nejely podivat
na konec Tour de France na Champs-Elysées,
coz ja jsem nikdy nezazila, protoze jsem tam
vzdycky krouzila na motorce. Poprvé by to
bylo z té druhé strany.
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syra a deci vina, coz byl mdj
ritudl. Z motorky jsem pak sesedla v Sest,
skoncila v sedm, osm, a pak se tfeba néceho
najedla. Mam réda dobré jidlo, ale dileZité;jsi,
nez v kolik budu jist, je pro mé Tim a prace.
Vaiite doma?
Vatim. KdyZ mam ¢as, tak se tomu vénuji
a docela mé to i bavi.
Kterd svétovd kuchyné je Vim nejbliZsi:
Myslim, Ze domaci italskd je fajn. Ale takova
ta uplné domadci, italskd v Italii, od té staré
pani v tom kamenném domé. Ta si mys-
lim, Ze je super. Stejné tak mam rada tfeba
korejska nebo thajska jidla. Nejsem tplny
vyznavac vepto knedlo zelo a mam rada
hlavné jednoduché véci. Tteba pokrmy,
které se délaji v jednom hrnci, stew nebo
green curry. Anebo misu téstovin. A druhd
varianta, kterd mi moc chutna, je kus chleba
a syra anebo: chleba, syr, salam, vino... a co
je vic ©? Nepotrpim si na desetichodové
menu, zajima mé jednoduché a prosté jidlo
se sklenici vina a idealné u toho mit nékoho,
koho ma ¢lovék rad.
Kde a u ceho si nejvic odpocinete?
Myslim, Ze mé uspokojuje pohled na vodni
hladinu. Reka, jezero, mofe, nejlépe ocedn. ..
Uplné jednoznaéné je nejvétsi odpocinek
jit do piirody, do lesa, kamkoliv ven, kde si
nemusim zaméstnavat hlavu.
Pldnujete néjaky vétsi projekt?
Nemdm ted nic takového krasného a izas-
ného. Ziju s Timem sama a nemam tolik
Casu. Je pro mé primdrni
se postarat o néj a aby
viechny véci fungovaly.
Ale je pravda, ze Timovi . ol =
uz bude patnact a mamu 7
nepotiebuje dennodenné.
Posledni dva roky do mé
kopou kamaradi: Markéto,
hele, uz bys taky mohla
zacit délat néco jiného nez
jen to, co musi$, ne? Takze,
nemam nic vymysleno, ale
asi si néco vymyslim ©.

Markéta Navratilova

Néjakou vystavu?

Nejsem tiplné vystavni typ, nejdu tomu
napted. Vzdycky to po mné nékdo chcee.

Ale moZn4, Ze za rok za dva udélam néjakou
autorskou vystavu. Myslim, Ze by to nebyly
jen cyklistické fotky. K tomu jd se ale musim
trochu nadechnout, odhodlat, mit na to
¢istou hlavu.

Co je podle Vis diilezité, aby clovék ve své
profesi neustrnul?

U uméleckych profesi by mél clovék vzdycky
chtit néco navic, zkouset nové véci a dostat
se na hranu, kde nevi, jak to dopadne. Jestli
to pak bude lepsi, nebo horsi. Hezké véci

a ani velké emoce nevznikaji z komfortnich
situaci. Vznikaji ze situaci, které jsou néjak
vybocené. Obcas ¢lovék musi dat hlavu

na $palek a jit s kizi na trh, aby se on sam
posunul a néco vytvoril. Nebdt se a véfit si.

Londynské metro ocima Markéty Navritilové

Do letniho Cisla naseho magazinu

si pro vas recept pripravil

vzdy usmévavy kolega Lada

z La Formaggeria Gran Moravia

v Hradci Krélové. Prim v ném hraiji
nejen syry, ale také tradicni tvaroh
z nasi syrarny. Pfejeme dobrou chut!

Pec¢ené portobello

s gorgonzolou a pancettou s tvarohovymi ty¢inkami

Suroviny:

Pecené portobello: 8 ks mensich portobello « 100g pancetty ﬁ

+ 100g gorgonzoly dolce @ « 3 |Zice strouhanky « 1 vétsi strouzek
cesneku « hladkolisté petrzel 3 |Zice strouhaného syru Gran Moravia @
« 4 |zice olivového oleje ﬁ

Postup:

1. Portobella si ocistime. Zapékaci misku vytieme olejem, vlozime do nf
7ks portobella. V misce si smichdme: 1 nakrajené portobello, nasekanou
petrzel dle chuti, pokrajeny cesnek, drobné rozkrajenou pancettu,

strouhany syr Gran Moravia, strouhanku a rozkrajenou
gorgonzolu. Rozehfejeme si troubu na 180 stupnd.

2.Vzniklou smési napIinime kloboucky a lehce pfitla¢ime IZici,
abychom uhladili povrch.

3. Pe¢eme do zezlatnuti cca 15 az 17 minut.

Mezitim si pfipravime tvarohové tycinky, na které budeme
potrebovat: 100 g tvarohu ﬁ + 100 g polohrubé mouky
+ 100g strouhaného syru Gran Moravia ﬁ

Tvaroh, mouku a 2/3 syru zpracujeme v tésto, které poté vyvalime

na cca 3mm silny plat a rddylkem vykrajujeme tycinky, které ddme
na plech vylozeny pecicim papirem. Posypeme zbytkem syru

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

a pec¢eme pfi 200 stupnich cca 12 az 15 minut, také
do zezlatnuti.

Tip:
Lze podavat
s barbecue

oméckou.
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chléb, olej a ...

Jde o klasickou svacinu, kterd se muze proménit v zaklad pro chutné predkrmy, at uz v kombinacich
klasickych a v jejich gurmdnskych verzich ¢i v podobé rafinovanéjsich receptd.

V Italii byl, a stale je, chléb s olejem klasickou
svacinou. Staci extra panensky olivovy olej

a talifek, kam jej nalit, a kvalitni chléb s vydat-
nou mékkou stiidou, kterd cennou olivovou
$tavu krdsné nasakne. Jak je snadny, tak je ten-
to pokrm také chutny. MizZe se stat také gur-
manskym vyletem, pokud zvolite rizné druhy
oleje, teba i ty ochucené, rizné druhy chleba
a bylinky, kterymi vée doplnite. Na italském
venkové se béhem horkych slune¢nych dni

na polich k chlebu s olejem podavaji ¢erstvé
utrZend rajcata, jesté vyhratd od slunicka, spolu
se $petkou soli. Chléb a olej je zakladem také
pro klasickou bruschettu, ale miize se z ného
vycarovat mnoho recepttl vhodnych jako la-
hodny pfedkrm na tivod vicechodového menu.
V kazdém ptipadé vidy zvolte vyhradné extra
panensky olivovy olej a kvalitni chléb.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Chléb,
olgj & ...

Ancovi¢ky a kapary

Platky ancovicek rozmackejte spolu s kapary

a extra panenskym olivovym olejem, az vytvori-
te krémovou konzistenci. Krém natfete na jesté
teply opeceny chléb.

Cesnek
Opét nejprve opecte platky chleba. Potfete je
strouzkem Cesneku a zakapejte olejem.

Avokado

Opecte chleba, ochutte ho na tenko nakrajeny-
mi platky avokada, osolte a zakapejte olejem.

Bresaola

Opecte chleba, polozte na néj platky bresaoly,
posypte Cerstvé namletym cernym peprem

a zakapejte olejem. Viynikajicf je tato varianta
doplnéna jesté nastrouhanym syrem Gran
Moravia (nebo jeho verzi Julienne) tésné pred
servirovanim.

Gran Moravia, ¢esnek

a pazitka

Opeceny chléb potrete strouzkem cesneku.
Posypte ho nastrouhanym syrem Gran Moravia
a dejte na par minut do trouby, aby se syr
rozpustil. Cerstvou pazitku nastithejte ndzkami
pfimo na platky chleba a podavejte.

Pecorino

Platky chleba ochutte olejem a poloZte na né
platky syru pecorino stagionato. Vlozte do roze-
hraté trouby, aby se syr rozpustil.

Papriky s anéovi¢kami
Nakréjejte papriky na prouzky a upecte je

v troubé spolu s trochou oleje a jednim strouz-
kem ¢esneku. Kdyz budou mékké, servirujte je
na platkadch opeceného chleba spolu s dvéma
platky ancovicek a zakdpnuté jesté trochou
oleje.

Pesto se susenymi rajéaty
Natiete pesto na opeceny chléb, ozdobte kous-
kem suseného rajcete a zakdpnéte olivovym
olejem.

Rajé¢ata, mata a kozi syr
Opecte chléb a obloZte ho platky rajcat, kos-
tickami koziho syra a nasekanymi listky méty.
Ochutte olejem a podavejte.

Rajce

a bazalka
Opecte chleba a kazdy
platek potrete pllkou raj-
Cete. Zakdpnéte olejem,
pridejte Spetku soli, néko-
lik listkd bazalky a poda-
vejte. Pro vyraznéjsi verzi
nejprve chleba potrete
strouzkem Cesneku.

Cukety

~ -,
a mékky

-, -,

kozi syr
Na opeceny chléb natrete mékky kozi syr.
Nastrouhejte cuketu na nudlicky, ochutte ji ole-
jem, soli, pepfem a citronem a pfidejte na chléb.

0000000000000 0000000000000000000000000000

4 recepty

Falesnd pizza
stary chléb, extra panensky olivovy olej ﬁ
rajcatovd passata ﬁ kapary @ sUl &g

Pokud mate stary, uz trochu tvrdy chléb,
nakrdjejte ho na platky a pokropte ho vodou. Pak
ho narovnejte na dno dortové formy, dobfe ho

v ni utisknéte, aby zmékl, a pokapejte olivovym
olejem, nasledné rajcatovou passatou, ochutte
solf a kapary. PeCte v pfedehiadté troubé pfi

180 stupnich asi pal hodiny, vysledkem bude
vynikajici falesnd pizza. MZete obohatit syrem
Gran Moravia Julienne.

SmazZeny chléb

chléb, 4 Izice nastrouhaného syra Tre Corti ﬁ
olej na smazeni, vejce, mléko ﬁ sal ﬁ apepi,
hladkd mouka

Do receptu na smazeny chléb opét vyuzijete
stary chléb. Vynikajici je jako doplnék k zelening,
salatim, ale i k syrové a uzeninové mise. Mizete
ho servirovat i jako lahodny aperitiv, pro tento
Ucel ho nakréjejte pfed smaZenfm na kosticky.

A jak postupovat? Nejprve chléb nakréjejte

na platky. Pripravte si tésticko z vejce, mléka

a nastrouhaného syra, pridejte Spetku soli a dobre
promichejte. Platky chleba obalte v tésticku, pak
v mouce a pak jesté jednou v tésticku. Nasledné
je postupné osmazte v oleji dozlatova. Nechte je

okapat na papirové utérce a jesté teplé podavejte.

Tésticko muzete ochutit bylinkami ¢i kofenim.
Zkuste i sladkou verzi: misto syru a soli pouZzijte
titinovy cukr a skofici.

Horkd ¢okolada

Neobvyklé a prekvapujici: na platek opec¢eného
chleba zakdpnuty olivovym olejem rozloZte hob-
linky kvalitni hotké cokolady, pridejte i Spetku soli.

Tagliatelle s ¢esnekem
a citronem

Recept spojujici téstoviny s chlebem, olejem,
cesnekem, smetanou a citronem. Zde je navod
na 4 porce.

360g téstovin tagliatelle ﬁ 2 feferonky,

2 strouzky Cesneku, petrZelka, extra panensky
olivovy olej ﬁ 400 ml smetany &g, sdcek
Safrdnu, citronovd stdva, 2 pldtky opeceného

a nastrouhaného chleba, 50 g nastrouhaného syru
Gran Moravia ﬁ sal ﬁ apepr

Cesnek nakréjejte na tenké plétky a ovorite ho

na panvi spolu s olejem a feferonkou. Uvarte
téstoviny, scedte je al dente a vlozZte na panev

k feferonce, pfidejte petrzelku a pdl sklenicky vody
z vafeni.V kastrdlku ohfejte smetanu se safranem

a citronovou $tavou, povaite asi 5 minut a pak
osolte. K téstovindm na panvi pfidejte nastrouhany
chléb a syr Gran Moravia a dobre promichejte.
Podavejte tak, ze na kazdy talif date nejprve smeta-
novou omacku a na ni pak téstoviny z panve.

Pancotto

500g mangoldu, 4 pldtky starého chleba,

100g fazoli cannellini v konzervé, feferonka,

1 burrata ﬁ Cesnek, extra panensky olivovy

olej ﬁ sal ﬁ

Ocistéte mangold a sparte ho ve vrouci osolené
vodé. Scedte, vodu si ponechte stranou. Chléb na-
krdjejte na kosticky, na panvi ho ovorite ¢esnekem
v dostate¢ném mnozstvi oleje a pak pridejte slité
fazole z konzervy. Pridejte zaroven také vodu z va-
feni mangoldu i samotny mangold. Osolte, dobre
promichejte a pridejte feferonku. Servirujte horké
zakdpnuté extra panenskym olivovym olejem

a ozdobené kouskem burraty.
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Novinky Brazzale

Na leto$nim ro¢niku veletrhu Tuttofood
skupina Brazzale prezentovala jesté pred
jejich uvedenim na trh dvé hlavni novin-
ky: ¢erstvé strouhany syr Gran Moravia

v recyklovatelném papirovém obalu a méslo
Burro Superiore Fratelli Brazzale ochucené
citrusy ze Sicilie. Navstévniky a buyery

z celého svéta zaujala ale i fada masel pro
cukrarsky sektor Burro AromaNaturale,
ktera byla pfedstavend jako prvni novinka
leto$niho roku jiz v lednu v Rimini na vele-
trhu profi kuchati, pekaft a cukrati Sigep.
V ramci stanku Brazzale se letos vyraznéji
prezentovala ¢innost Brazzale Science
Centra. A nikoli ndhodou. VZdyt obé¢ hlavni
uvadéné novinky jsou vysledkem prace
tohoto interniho vyzkumného centra, které

23a/i SCIENCE

HUTRITION&FOOD RESEARCH

Druhy kvétnovy tyden se

v italském Milané konal
jeden z nejvyznamnéjsich
mezindrodnich
potravindiskych veletrhd —
Tuttofood. Letosni rocnik
nabidl stanky vystavovatell
ze 46 zemi rozdélené

do jednotlivych pavilond.

V tom se syry nesmél chybét
st@nek skupiny Brazzale,
kterd zde predstavila hned
nékolik novinek.

2023

Brazzale provozuje od roku 2021 ve spolu-
praci s mildnskou statni univerzitou. Rea-
lizace inovativniho obalu vyzadovala celou
fadu studif a analyz, aby bylo zaruceno, Ze
pti pouziti stoprocentné recyklovatelného
druhu papiru poprvé pouzitého pro baleni
strouhaného syru grana nedojde k zddné
ztraté jedine¢nych kvalit tohoto produktu.
Také maslo ochucené citrusy ze Sicilie je
plodem intenzivni prace firemntho vy-
zkumného centra. Na rozdil od ostatnich
ochucenych mésel Burro Superiore Fratelli
Brazzale neni tato novinka osolend, ale
svym propojenim sladce mlé¢né chuti
prvotiidniho 84 % masla s ptfjemnou chuti
citrusii z proslunéné Sicilie se nabizi jako
soucast chutné a zaroven nutri¢né bohaté
sladké snidané.

A co La Formaggeria?

Na veletrh se vydali také kolegové z La Formaggeria Gran Moravia, aby pro nase podnikové prodejny vyhledali
nové zajimavé vyrobky. Uz ted se té$ime, Ze vim v priibéhu tohoto roku budeme moci nabidnout nékteré
z novinek, které je na veletrhu zaujaly. Poctivé obesli v§echny pavilony, aby jim neuniklo nic zajimavého.

A narazili v nich i na spoustu kuriozit. Podivejte se spolu s nami na zlomek toho, co bylo na veletrhu k vidéni.

S
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Stracchino je obzvlast delikatni, mékky a hebky syr vonici po mdasle
amléce, s lehkym slanym podténem. Krémova textura ho preduréu-
je jak k namazdni, tak k mnoha rdznym zapojenim v kuchyni. Viychut-
nejte si jeho Cerstvost a lahodnou neodolatelnost a zkuste ho jen tak
samotné s fapikatym celerem, ktery pouZijete jako IZicku. Vyzkousejte
i nasleduiicich 10 slanych a sladkych receptd, kde hraje prim tento
delikatni syr. Syr, ktery vznikl proto, aby se vyuzilo mléko ,stracco™
(unavené) od krav, které prave sesly z horskych pastvin na zimu

do udoli. Dnes patfi stracchino mezi jeden z nejoblibengjsich syrd.

1. Spendtové mini nakypy

2. Slany pudink s okurkou

Omyjte okurku, oloupejte ji, nakrajejte
na kousky a dejte asi na hodinu do sitka
okapat lehce osolené a pokapané
citronovou stavou. Vypracujte vidlickou
krém ze 4504 stracchina, pridejte
osusenou a najemno nasekanou okurku,
dve Izicky nasekané petrzelky, cerstvou
najemno nasekanou pazitku, pepr a stl,
pokud je treba jesté dosolit. Pridejte
IZicku Zelatiny rozpusténé ve trech
[Zicich teplé vody a 300 ml vyslehané
smetany (vmichejte ji pohybem
odspoda nahoru, jako snih do tésta).
Nynf pfipravte zaklad: smichejte

175 g strouhanky se 75g masla Burro
Superiore Fratelli Brazzale a muskatovym
ofiskem. Pudinkovou formu vystelte
potravinovou félif a na dno umackejte
zéklad. Na ngj naneste krém a dejte

do lednicky na nékolik hodin. Poté
pudink vyklepnéte na misu, ozdobte
platky okurky a pazitkou a podavejte

s opecenym chlebem.

3. Ravioli se stracchinem
a prazenymi mandlemi

K ochuceni 4009 raviol pfipravte omacku
ze 1509 stracchina, 50 ml smetany a 30g
strouhaného syru Gran Moravia, které
spole¢né rozmixujete. Uvaite ravioli,
nechte si stranou trochu vody z vafen(
téstovin, a ravioli slijte. Ochutte je syrovou
omackou, kterou zjemnéte vodou z varen(
téstovin, pokud je to nutné. Ozdobte

309 oprazenych nasekanych mandli.

Omyjte 1509 Spendtovych listd, dejte je do velké panve, zakryjte poklickou a nechte na stiednim Zaru zméknout. Pak je nechte vychlad-
nout v mise a najemno je nasekejte nozem. Smichejte 2509 stracchina s 50g nastrouhaného syru Gran Moravia, Spetkou muskatového
ofisku a dvéma vejci, osolte a opeprete dle chuti a pak vmichejte $pendt. Maslem vymazte malé hlinikové formicky a naplnte je smési.
Pecte 15 minut v troubé predem rozehiaté na 175 stupnd. Vyjméte z trouby, nechte chvilku vystydnout a pak vyklepnéte z formicek.

Podavejte jesté teplé.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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4. Smazené ravioli
s pistacii

Smichejte 4009 stracchina s jednim
vejcem, 100g nastrouhaného pecorina
stagionato a pistaciovou granolou.
Lehce osolte, vlozte do cukréafského
sacku a dejte do lednice asi na hodi-
nu. Vezméte dva platy listového tésta

a nakrajejte je na obdélniky 8 x10cm.
Kousky naplnte syrovym krémem, pre-
lozte a po krajich dobre utisknéte prsty
namocenymi ve vodé. Smazte v rozpale-
ném oleji a podavejte jako predkrm.

5. Focaccia s cibuli

Na extra panenském olivovém oleji

s trochou tymidnu orestujte na nizkém
Zaru Ctyfi na kolecka nakrdjené cibule.
Prelijte pul sklenickou bilého vina, osolte
a vafte do zméknuti. Na focacciu natfete
3009 stracchina, pak pridejte cibuli

a zapecte asi 5 minut v troubé. Pred
podavanim mizete ozdobit krémem

z balzamika.

6. PInéné ,,cassone*

Najemno nasekejte 50g cerstvého
mangoldu nebo Spendtu a zakapnéte
extra panenskym olivovym olejem,
osolte a opeprete. Jednu placku piadinu
z poloviny naplrite zeleninou a kousky
stracchina. Preklopte ji v pllce, okraje
potfete olivovym olejem. Na panvi roze-
hiejte trochu oleje a cassone z piadiny
opecte na nizkém Zaru.

7. Zmrzlina se stracchinem

Rozmixujte 50g mléka, 100 g cukru,
1259 jogurtu, 100g stracchina a 250g
smetany. Pfipravte ve stroji na zmrzlinu
nebo za pouziti nddoby predem
vychlazené v mrazéku, kdy smés nechate
alespor 12 hodin v té nejchladnéjsi ¢asti
a kazdé 3 hodiny promichate. Podavejte
s kynutym moucnikem, kouskem dortu
nebo se susenkami.

8. keleci pecené 9. Jahodovd mousse

v alobalu Omyjte 3004 jahod a prolijte je pdl

sklenkou bilého vina. Nechte je oka-
pat, dejte do misy, zasypte 759 cukru
a nechte asi 30 minut odpocivat.
Vymichejte 3009 stracchina do krému,
pridejte 75g cukru a jemnym micha-
nim pridejte 2509 uslehané smetany.
Pridejte jahody se Stavou, kterou pus-
tily, a promichejte. Mousse nandejte
do pohéarkd, ulozte alespori na dvé
hodiny do lednice a poté servirujte
ozdobené listkem maty.

Lehce pomoucete plétky teleciho

a polozte je na alobal. Na kazdy
kousek dejte platek dusené sunky, Izici
nakladanych hub a Zici stracchina.
Zakapnéte lanyzovym olejem nebo
extra panenskym olivovym olejem,
zabalte a dejte péct pri 180 stupnich
asi na 10 minut. Podavejte se sezénni
zeleninou orestovanou na panvi
(m0zete s ni nahradit také houby

v mase) a s rajcaty.

10. Cuketovy mini cheesecake

Ve vodé nechte zméknout dva plétky zelatiny. Ohtejte 20 ml smetany a rozpustte

v nf Zelatinu, kterou jste predtim dobre vyzdimali. Smichejte 2509 stracchina a 60 ml
smetany a pridejte k zelatiné. Nadrtte 80 g grissin a smichejte je s 60 g rozpusténého
masla. Smés dejte na dno malé dortové formy vystlané pecicim papirem a dobre
utisknéte, abyste vytvorili spravny zéklad pro cheesecake. Na kosticky nakréjejte
200g malych cuket a orestujte je na panvi na trose oleje se strouzkem Cesneku.
Pridejte i cuketové kvéty, pokud jsou k dispozici, a ovonte cerstvymi bylinkami. Krém
ze stracchina naneste do formy na pfipraveny zaklad a nechte v lednici zatuhnout.
Kdyz je cheesecake hotovy, vyjméte ho z dortové formy, doplrite cuketami

a ozdobte cernymi olivami. Cheesecake si mUzete pfipravit jiz den predem a az

na posledni chvili pfipravit cukety.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Provedeme ve
ochutndvkou osvé-
Zujicich vin, ktera
se dokonale snoubi
s lehkymi pokrmy

a jsou tak vhodnad
pro ty nejteplejsi

dhy v roce, pro
pripravu koktejla

a piipijéni.na zdravi
s prateli.

S létem prichazi vina veder, ktera zvysuje potfebu napoju tisicich zizen. Neznamena to vsak, ze bychom se méli zfict vina.
Pokud jsou pro zimu idedlni vina pInéjsi a intenzivnéjsi, v teplém obdobi pfichazi cas odSpuntovat bublinky a otevfit svézi
lehka vina dokonale doprovazejici rybi pokrmy a maso na grilu se zeleninou. Diilezité je zvolit to spravné vino, které se
hodi k typickym letnim receptiim. Nabizime Sest vin vhodnych pravé pro letni cas, se kterymi muizete pfipit na to nejhezci
obdobi roku. Co se vybéru tyka, neexistuji Zzadna pfisna pravidla. Obecné je lepsi volit bila ¢i rizova a podavat je spravné
vychlazena, nejlépe v nadobé s ledem, ktera jejich teplotu udrzi co nejdéle.

{4

l Pinot bianco
Cantina Breganze
Klasické bilé tiché vino,
jehoz harmonicka chut se
7 snoubi s rybimi pecenymi
P?p nebo grilovanymi pokrmy,
i predkrmy a prvnimi chody.
PINOT Toto lehce slamové Zluté
BIANCO vino vyrabéné z hroznl
odrtidy Rulandské bilé je
krasné ciré, ma intenzivni
prijemnou viini typickou pro
hrozny. Chut je plnd a vyva-
zena, s dobrou strukturou.
Konzumuje se mladé.

Q1o-120¢

Moscato bianco
Cantine Manfredi
Aromatické, s lipovymi tény
afadné vychlazené - bilé
Moscato je jednoduse dokona-
1€ jako letni ndpoj pro osvézeni
a utieni zizné. Vino s jemnym
perlenim je plodem velmi
staré vinné odridy a se svoji
sladkou chuti se skvéle hodi
k dezertiim, ovoci, jako
jsou jahody a broskve, ale
také k syrtim, salamim
a grilovanym pokrmiim,
se kterymi pfijemné
kontrastuje. Podévejte
dobfe vychlazené.

Qsec

BREGANZE

MOSCATO
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Rosé Mina
Astoria Wines
Vino s kvétinovou a ovocnou vini,
_ﬁ:‘; které je v stech suché a dobre vy-
vazené, si vas ziskd uz od prvniho
pohledu svou jemnou, lehce
pudrové riizovou barvou.
Ta je vysledkem spojeni
modrych odrld zpracova-
nych jako bilé vino, s kratkou
dobou macerace. Svézi vino
Wy /,/' s kulatou chuti se perfektné
- ‘,J snoubi s pizzou a predkrmy,
"" stejné jako s rybimi pokrmy,
risotti a chutové jemnymi
prvnimi chody.

Q1o-127¢

Moscato rosé
Cantine Manfredi
Sladké Sumivé vino vénované
stému vyrodi tohoto vinafstvi z ob-
sm |astiLanghe v regionu Piemont ma
(il rafinovanou barvu pfipominajici
. okvétni platky razi. Charakteri-
A zuje ho jemné perleni, ovocnd
vlné a ziva chut. Zosobnuje
vasen rodiny Manfredi pro
vyrobu vin, jiz se jeji ¢leno-
vé vénuiji jiz od roku 1918.

m Skvéle se hodi pro pfipravu

koktejlG s ovocem, véetné
toho exotického, k dezer-
v tm, zmrzlinam a ovocnym

T salatdm.
‘%-ft;’ == g 10°c
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Rosa di sera
Cantina Breganze
Rosa di sera, tedy Vecerni rGize, patfi
do kolekce Sumivych vin,,Diamante”
vinafstvi Cantina Breganze. Hrozny
odridy Marzemina a Vespaiola
uzrdvaji na malebnych kopcich,
na nichz se vinou fady vinné révy
lemované na jare kvetoucimi
tfeSnémi. Nachdzime se
na Upati nahorni plosiny
Asiago v oblasti, kde se vinna
réva péstuje jiz vic jak tisic
let. Laskavé a cenné vino
vyrébéné metodou Charmat
ma intenzivni buket s tény
tre$ni, mandli a rize. Skvélé
k aperitiviim, pizze a rybam.

Qe-s°c

Prosecco Galie
Astoria Wines
Hrozny odrldy Glera, z nichz se
vyrabi toto elegantni vino, zraji
v kopcich okresu Treviso a jsou
sklizeny striktné ru¢né. Diky
svému aromatickému dédictvi
muzZe toto vino nabidnout
viini cerstvého ovoce a citru-
st a jeho prijemné vyvazena
chut se vytecné hodi k ape-
ritivim, jemnym prvnim
choddim a zeleninovym
risottam.

Q7-8c

_ i v
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SurOVinY(pro 4 osoby):

placky piadina &g « 250 g bilého jogurtu nebo
creme fraiche & . 1 saldtova okurkas strouzek
Zesneku « 200 g syru Il SalatQ &g « Cerné olivy
bez pecky & « oregano « extra panensky
olivovy olej @ « 1 chemicky neogetieny citron

E
S
S

S

=
s

C]

3
g
8o
¥
&
S

59
<

=
>

3
=
3

<

2

1

Okurku oloupejte, rozkrojte a zbavte seminek. Nastrouhejte ji najemno
anechte v cedniku alespon ptil hodiny dobre okapat. Pak ji v mise
smichejte s jogurtem nebo s creme fraiche a s prolisovanym cesnekem
a dejte do lednice odpocinout. Nejlepsi je salsu pripravitiden predem, aby
se chuté pékné propojily. Syr Il SalatQ nakrajejte na kosticky a na kazdou
z nich pak paratkem pripichnéte jednu olivu. Jednohubky vyskladejte
na servirovaci talif ¢éi prkénko, ochutte oreganem, nastrouhanou kiirou
Z citronu a olivovym olejem. K jednohubkdm podavejte salsu a Zobou
stran opecenou piadinu rozkrajenou na trojuhelnicky.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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krémem

SurOVIny (pro 4 osoby): geeee
32 velkych listii $alvéje « 2 malé cuketky

« 2-3 vejce « mouka e strouhanka « 200 g ricotty e

« extra panensky olivovy olej B . afrdn BF » sil ©F

(——

dily

s
Priprava:
Listy $alvéje omyjte a osuste. Oloupejte cuketky, nakrajejte
na kousky a restujte je s trochou vody na panvi asi 10 mi-
nut. Cuketu vlozte do mixéru spolu s ricottou, $petkou soli
a Safrdnem a rozmixujte do krému. Listy $alvéje rozlozte
na pracovni desku a na polovinu z nich naneste ricottovy
krém. Zakryjte druhou polovinou list, zarolujte do zavitkd
a upevnéte paratkem. Zavitky obalte nejdfive v mouce, pak
ve vyslehanych vejcich a nakonec ve strouhance a osmazte
postupné v dostate¢ném mnozstvi horkého oleje. Nechte
okapat na papirové utérce, na zavér osolte a servirujte.

jdi roz

\[o

- KO m Se SC h OVO |O ’? ﬂifei r\:r\j’:gt;,r;jrwovc:|c: se ti na rdznych

—‘ Y Bisodd &
% ‘%‘fp'%g
17 00 W N

|

‘(zesrovi
pannaecolla

surOViny (pro 6 osob):

250 g cerstvé smetany W 250 g ricotty wr

« 300g tfesni « 1 chemicky neoSetfeny citron
« 6 g platkad Zelatiny « 150 g cukru

v
Priprava:
Platky Zelatiny namocte na deset minut do studené
vody, pak je dobfe vyzdimejte. Smetanu zahtejte
spolu s 90 g cukru, pridejte Zelatinu, zamichejte
a nechte ji ve smetané rozpustit. Pak sundejte z plot-
ny. Pfidejte nastrouhanou kiru z citronu a nechte
15 minut odstat, aby kiira smetanu pékné provonéla.
Ricottu zpracujte vidlickou a pak k ni pfidejte pres
filtr smetanu a $lehacem proslehejte. Smés pak roz-
délte do 6 formicek a dejte je alespon na tfi hodiny
do lednicky. Mezitim vypeckujte tfe$né a dejte je
vafit spolu se zbylym cukrem asi na deset minut.
Smetanovo-ricottovy dezert vyklepnéte z formi¢ek
na talitky a podavejte ho prelity tfesfiovou omackou.

oy
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B B TALSTINA: Zakladni frdze

PROSIM DOBROU CHUT

KR | S KR O S Jak se jmenuje starovéké mésto blizko italské Neapole, které bylo
- v roce 79 naseho letopoctu zni¢eno erupci sopky Vesuv a v roce

: 1997 zapsdno na Seznam své&tového dédictvi UNESCO? :
: 2pismena 6 pismen :
: VR NEAPOL :
: ZAZNAM :
: 3 pismena :
COAKT 7 pismen :
< CTl ETNIKUM :
P lc EVROPAN :
© NOC INDICIE :
¢ ZOB JEZINKA :
: KAPITAN :
: 4pismena OKARINA :
¢ OLSE OPTIMUM :
¢ STEP OSTROVY :
: TEST OPLATKA :
: PRESTUP :
:  5pismen PTACTVO :
:  AROMA REDAKCE :
:  BOTKY SARANCE :
DB SPIRALA :
. REPKA ZAESST :
! SLINA :
¢ SPORT :
T ZLATI :
: 3r3dINOd :P@AOAPO DUADIAS :
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Posli kamarddim pohled z prézdnin. Staci
obrézek vystiihnout, preloZit a slepit k sobé.

Pohlednice

D _~~FORMAGGERIA
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SUl'OVlny (pro 4 osoby):

4x syr tomino g » baby $penat « mango
« 2x avokado e cherry raj¢ata « hrst
vlagskych ofechii  olivovy olej &g

+ strouhany syr Gran Moravia &g

« citron « stil g, pept

s
Priprava:
Ofechové pesto:
Otechy podrtte ty¢ovym mixérem,
ptidejte trochu olivového oleje a najemno
nastrouhaného syra Gran Moravia, osolte
dle chuti.

Saldt:

Mango a avokado nakrajejte na kosticky,
cherry rajcata na 4 dily a $pent natrhejte
na mensi kousky. Ptidejte olivovy olej, stil
a trochu citronu.

Syr dejte na gril na cca 2 minuty, poté

jej naservirujte se salatem. Dopliite
ofechovym pestem.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

surOV|nY(pro 4 osoby):

320g téstovin W7 - 500 grajcat « 1 burrata oz
o 1 mrkev « 1 cibule « 1 list fapikatého celeru

« 1 snitka tymidnu 1 feferonka « maslo wr

« extra panensky olivovy olej w7 . sil g

s
Priprava:
V horké vodé spaite rajcata, pak je
proplachnéte studenou vodou a oloupejte.
Rozkrojte, zbavte seminek a nakrajejte
na kosticky. Oloupejte mrkev a cibuli, ocistéte
celer, zeleninu nakréjejte. Nakrajejte nadrobno
feferonku. Zeleninu orestujte na panvi na dvou
Izicich olivového oleje a ofi$ku masla. Lehce
osolte, ptidejte nakrajend spafena rajcata
a varte 20 minut. Ochutte listky tymianu.
Mezitim dejte vafit vodu na téstoviny a uvaite
je al dente. Burratu rozkrojte podélné, pak
pevnéjsi ¢ast nakrdjejte na kousky a mékkou
¢ast popraste feferonkou a zamichejte.
Uvarené téstoviny pridejte k omacce do panve
a promichejte, pfidejte mékkou ¢ast burraty
s feferonkou a zamichejte. Téstoviny dejte
na servirovaci talif, rozloZte na né pevné
kousky burraty a podavejte.

b
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SUfOVlny (na 8 porci):

350 ml mléka & « 180 g cukru krupice

« 50 g hladké mouky « 8 vajec « maslo oy
na vymazani forem 2 chemicky neo$ettené
citrony &g « stil B

Priprava:

Oddélte Zloutky od bilki. 80 g cukru
vyslehejte se Zloutky, pridejte mouku a mléko
a dejte pomalu vatit, aZ vznikne krém (cca
5-7 minut). Do vychladlého krému pfidejte
kiru ze dvou citrontt a $tivu z jednoho.
Vyslehejte bilky se zbytkem cukru a $petkou
soli. Ve spojte dohromady a dejte do maslem
vymazanych formicek (kazdou formicku
plitte do piilky). Troubu rozehtejte na 180°C
a soufflé pedte cca 8 minut.

Origindini italska restaurace,
domadci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druht vina.

V4
T4 M se saldtem

a cernou cockou

SurOV|ny (pro 4 osoby):

320g Cerstvého tundka « 400 g ¢erné ¢ocky beluga

« olivovy olej &g « mrkev « fapikaty celer « $alotka
« zelené olivy w7 . kapary W7 « limetka « sil &,
pepr

v
Priprava:
Zeleninu nakréjejte na drobné kousky. Na olivovém
oleji zeleninu orestujte, piidejte ¢ocku a zalejte vodou
nebo zeleninovym vyvarem. Cocku vate cca 15 minut,
dochutte soli a pepfem. Nechejte ji vychladnout.
Tundka nakrajejte na malé kousky, osolte, opeprete
a ptidejte trochu limetkové $tavy a olivového oleje.
Pomoci formic¢ky vytvoite dvé vrstvy a podavejte.

Castellana Trattoria

Novobranskd 4, Brno

e-mail: info@castellana.cz

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

e . Yo i dobie, fje dobie

icka ukryvaijici delikatni
eéné bily krém s Cerstvou,
Kyselkavou chuti, ktery se pro
svou jemnost hodi do spousty
receptl. Pojdme se spolecné
na tento krém tisicerého pouziti
podivat zblizka.

0 VZNIKLA VE FRANCIL... NEBO
MOZNA NE

Zakysana smetana vznikla podle mnoha
védcl zabyvajicich se historif stravovanf
ve Francii, kde se jmenuje creme fraiche
a odjakziva se tam pouzivé k ochucent
pecenych brambor nebo ke slavkam.
Podle jinych je tieba jeji plvod hledat

v zemich severni Evropy, kde je

vskutku hodné rozsitena jako zélivka.
Ve skutecnosti jde o dvé malinko
odlisné oméacky, protoze ta francouzska
je jemnéjsi.

VYRABI SE POMOCI MLECNYCH
FERMENTU

Zakysana smetana je produkt, ktery
vznikd, kdyz se Cerstva smetana necha
zrdt s pridanim mlécnych fermentd.
Diky nim je lehka a ma typickou kyselka-
vou chut.

e MILUJE RYBU, MASO A ZELENINU

|dedlné se hodi jak k chutové vyraznym
dugenym mastm, tak k jemnym rybim
pokrmtm, napfiklad k lososu, a je skvéla
také k tepelné upravené zelening, ktera
diky nf ziskd punc vyjimec¢nosti.

0 ALE TAKE MOUCNIKY

Krémova, bohatd a hustd, zkratka
dokonald spolecnice i pro moucniky,
které nezatizi a doda jim lahodny tén
Cerstvosti. Zakysana smetana je tak ob-
lilbena dohromady se suSenkami, dorty
s ovocem (tfeba s jahodami ¢ijablky),
s mizkovymi kolaci nebo pfi pfiprave
muffind ¢i livancd.

e POUZIVA SE DO CHEESECAKU

Ve Spojenych statech, kde se nazyva
sour cream, se zakysana smetana
pouzivé hlavné do slavného cheesecaku
v klasickém newyorském receptu, ktery
mu zajistil celosvétovou slavu.

JE RAFINOVANOU PRISADOU
DO POLEVEK

Zakysana smetana se mUze pouzit
podobné jako nastrouhany syr k do-
chucenf polévek, polévkovych krém(

a zeleninovych vyvard. Obohatf je svou
delikdtni chuti a zaroven jim doda vétsi
krémovost. Na jafe je vynikajici do kré-
mové chiestové polévky.

0 DOKONALE SE SNOUBT
S BRAMBORY

Ochucené pazitkou, bazalkou nebo cer-
nym peprem je dokonalym partdkem
pro pecené nebo vafené brambory.
Ten kontrast v konzistenci a teploté je
vskutku neodolatelny.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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10x ZBLIZKA

CRIEME
FRATCE®

= eliP
Zakycand sonet

0 VYDRZI 21 DNI

Pokud je stéle ulozend v lednici v plivod-
ni, neoteviené sklenicce, vydrzi ¢erstva
zakysana smetana dlouho, celé tfi tydny.

0 JE ZAKLADEM MNOHA OMACEK

Je vynikajicf jako spojujici zaklad oma-
Cek.V pripadé omacek pripravovanych
za studena ji skvéle vyuzijete pro zalivku
do salatd nebo k Cerstvé zeleniné.

U ryb vyzkousejte zézvorovou omacku
pfipravenou tak, ze zakysanou smetanu
nalijete do kastrllku, krdtce ohrejete, za-
kdpnete brandy a pak pridate nastrou-
hany zazvor a Spetku soli.

@ vznikia NAHODOU?

Prvnf verze zakysané smetany vznikly,
jako u mnoha jinych vyrobkd, pravdé-
podobné ndhodou. Kdyz se Cerstvé
mléko nechalo odpocivat pfi pokojové
teploté, plsobenim bakterif vysky-

tujicich se v pfirodé kyslo a smetana
stoupala nahoru.
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Sest receptu, jak nové pouzit jeden z hlavnich
symbolt italského Iéta (a nejen jeho):
kornoutek. A také jak ho udélat.

Je symbolem léta, bezstarostnosti, proslunénych dni stravenych u mote, prochézek

v rozpélenych méstech uméni, symbolem $tésti. VSichni si vybavi obrazek spokojeného
ditéte, které v malych ruckach svira kornoutek se zmrzlinou. Dnes uz ikonicky kornoutek
se milze zménit v rafinovany ,,obal“ pro lahodné dezerty.

Vse samoziejmé za¢ind piipravou oplatky. Budete potfebovat 330 g hladké mouky 00,
kterou ptesejte do misy, smichejte s 90 g cukru krupice, 1zici holandského kakaa a $pet-
kou soli. Pridejte tii bilky a pomoci metlicky pomalu vmichejte 90 g ledové vody a Sest
1zic kukuti¢ného oleje. Peclivé smichejte. V tomto bodé rozehfejte na nizky zar vaflovac
na oplatky, pottete olejem obé strany, tésto na néj nalijte, uzaviete a nechte par minut
péct, az bude mit oplatka ofiskové nahnédlou barvu. Sejméte pomoci stérky a ihned za- A
tocte do tvaru kornoutku. Postup opakujte pro kazdy kornoutek. Nyni uz mate kornoutky
pripravené a miZete se pustit do ptipravy dezertd. )

Crema éadcgmm a armarellc

4 kornoutky, 2009 cukru, 2009 mascarpone &g, 3 vejce, rozdrobené
amaretti &g, brandy

Oddélte bilky od Zloutkd, Zloutky vyslehejte s cukrem, pridejte
mascarpone, dobfe promichejte a pak pridejte brandy.

Z bilkd uslehejte snih a opatrné ho zabalte do krému. Dejte
do lednicky pofddné vychladit. Tésné pfed servirovanim
naplrite kornoutky tak, Ze prostfidate krém s rozdrobenymi
amarettkami.

Urénm 3 mascarpore
s coulis 3 lesndho ovoce

8 kornoutkd, 400g mixu ostruZin, rybizu, jahod, 70 + 70g
mouckového cukru, $tdva z pllky citronu, 250 g mascarpone &g,
250 Cerstvé smetany &g, 1004 ricotty &g, vanilkovy lusk

Na plotné rozehiejte nepfilnavou panev, dejte do ni pfedem
omyté ovoce, pfidejte 70 g mouckového cukru, citronovou
$tavu a zamichejte. Béhem chvilky se smés zacne vafit

a ovocna oméacka coulis bude hotova. V mise vyslehejte
Slehacku spolu s vydlabanym vnittkem vanilkového lusku.

V jiné misce smichejte ricottu, 70 g mouckového cukru,
mascarpone a dobre vareckou promichejte. Pridejte opatrnym
vmichanim $lehacku. Krémem naplrite kornoutky a nahote
ozdobte ovocnym coulis.

77’24[51/% orisky a Plocciolata
4 kornoutky, 300g malinové zmrzliny, 509 ofiskové granoly,
2009 Nocciolaty &, 200 Slehacky &g, trochu miéka &g

Do kastrllku dejte Nocciolatu s trochou mléka a chvilku
ohfivejte. Kornoutky naplrite stfidavé zmrzlinou, granolou
a Nocciolatou. Ozdobte Slehackou a ihned podavejte.
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P °

Cokolidovd ganache, boréoky
a slehadke

4 kornoutky, hrecek bordvek, 300g Slehacky &g, 250 horké
Cokolddy, 220 Cerstvé smetany &g, 30g mdsla &g

Nastrouhejte ¢okolddu a dejte stranou. Cerstvou smetanu

povarte nékolik minut a pak do ni pridejte ¢okolddu. Opét

par minut pockejte, pak pidejte maslo a michejte, az ziskate

lesklou smés. Dejte vychladit do lednicky. Smés poté Slehacem

vyslehejte do pénové konzistence a naplrite ji kornoutky.

Pénu prostiidejte s borlivkami, nakonec ozdobte
Slehackou.

Cannolc o kornotke

4 kornoutky, 50g hoiké cokolddy, 30g pistdciové granoly,
3004 ricotty &, piil IZicky mleté skofice, 50g mouckového cukru,
100g kapek z hotké cokolddy

Ve vodni l4zni rozpustte ¢okolddu, namocte v ni horni okraje
kornoutkd a pak je obalte v pistaciové granole. Kornoutky
poloZte na pecici papir a vlozte na 10 minut do lednicky, aby
Cokoléda zatuhla. Do mfisy dejte ricottu s cukrem a skoficf.
Rozmixujte do hladkého krému a vmichejte cokoladové
kapky. Krém dejte do zdobiciho sacku a naplrite kornoutky,
ozdobte jesté nékolika kapkami cokolady.

v
%ng(), fy @ pradené mandle
4 kornoutky, 300g mangové zmrzliny, 100g opraZenych mandli,
200g fikového dzemu &g, peceny piskot, 40g mdsla &g

Upeceny piskot nakrdjejte na kosticky a zlehka je dozlatova
opecte na panvi na masle. Kornoutky naplrite stfidave
zmrzlinou, mandlemi a marmelddou, navrch dejte opecené
kosticky piskotu a podavejte.
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5 TIPU DO TASKY
£ Lo
s . . Likys 7 litr

Jak udélat Iéto pestiejsi? Zkuste nase tipy. ﬂk% e ) . e

Na zakladé podnétii a piipominek zakazniki jsme nové do sortimentu ¢erstvych mlé¢nych vyrobka zaradili

na$ bily, neochuceny zakys v litrovém baleni. Tento lahodny, husty a svézi napoj z rodiny kysanych mlé¢nych

vyrobkd, které jsou lépe stravitelné nez samotné mléko, piisobi pozitivné na stfevni mikrofloru a tim zvysuje
obranyschopnost organismu. Jeho pravidelna konzumace pomaha zlepit stav stfevni sliznice a ptisobi
preventivné také proti osteopordze. Vétsi, rodinné baleni, je praktické nejen z pohledu jeho konzumace

vice ¢leny rodiny, ale ocenite ho i pfi peceni ve viech receptech, kde je zakys jednou z hlavnich ingredienci.

V nabidce nasich prodejen stale najdete také tradi¢ni pllitrové baleni jak neochuceného zakysu, tak zakysu
jahodového, merurikového a vanilkového, doplnénd v letnich mésicich o limitované edice.

e Dlouhé kiehké ty¢inky jsou poznévacim znamenim severoitalského Piemontu. Aktualné vam je
AR e nabizime také od rodiny De Mori, kterd své produkty stéle vyrdbi ru¢né a zakldda si jak na peclivém
P~y — : femesle, tak na kvalité surovin. Za vynikajici kvalitu svych vyrobka ziskala i ocenéni ,Eccellenza
Artigiana Piemontese® Jeji ru¢né vyrabéné grissini jsou ,,potomkem tycinek, které na uzemi tehdejsiho
Savojska vznikly jiz v 17. stoleti. Pro svou chut, viini a snadnou stravitelnost jsou skvélou ndhradou
chleba ¢i dokonalou ptilohou k aperitiviim a syrovym a uzeninovym prkénkam. Vybrat si u nas miizete
Grissini classici nebo specidlni Grissini s vladskymi ofechy.

Jiz sto let jsou ndpoje znacky Tomarchio velmi oblibené na domovské Sicilii, nebot predstavuji tu pravou
a autentickou chut tohoto nddherného ostrova. Stejné jako tehdy i dnes jsou vyrabény z jednoduchych

a kvalitnich surovin, jako jsou voda ze svahti Etny bohata na mineraly ¢i citrusy dozravajici pod silnym
jiznim sluncem, vyrobnimi postupy, které se predavaji jiz tfi generace.

NAS TIP: Limonady Tomarchio jsou skvélé i pro pifpravu letnich koktejlt. Zkuste néktery z nasledujicich napadd:
Mandarino verde + vodka + $tava z pulky limetky; Chinotto + bily rum + citronova stava + pul platku citronu;

Spuma + Aperol; Spuma + rum + $tava z tropického ovoce.

o VvV
7&/0@&){/@’ passate 873 C’a/a@
Rajcata ze Salenta, zemé polibené sluncem, svoji plnou, $tavnatou chut proptjcuji vynikajicim
raj¢atovym passatam, které nenechaji nikoho na pochybdch o tom, Ze jsou vyrobené z plodii uzralych
pod zhavym jihoitalskym slunickem. Vyrabi se z ru¢né sklizenych apulskych raj¢at do 24 hodin
od sklizné. V La Formaggeria Gran Moravia muZete vybirat z klasické passaty z ¢ervenych rajcat
az unds méné obvyklé passaty ze Zlutych raj¢at. Obé obsahuji pouze raj¢ata, neni do nich ptidana zadna
stl ani konzervant. Vynikajici jsou na pfipravu klasickych téstovin s raj¢atovou omackou.

Salscccia Vapolc piccante

Uzenina typického tvaru podkovy, kterd se vyznacuje pikantni chuti, se vyte¢né hodi na letni mésice.
Nejenze ji miZete ochutit pizzy ¢i omacky k téstovinam, ale dokonale vyladi ptfjemné letni ,aperitivo’,
v jehoZ ramci miiZete tuto salsicciu podavat jako soucast syrovo-uzeninového prkénka nebo jako
jednohubku tfeba v kombinaci s olivou. A protoZe je Salsiccia Napoli piccante opravdu hodné pikantni,

ST

o T ur¢ité potési vSechny milovniky extra palivych chuti.
ITALSKA SYRARNA
LITOVEL

TIP: Nezapomerite, Ze tento typ uzenin se krdjf na silnéjsi platky: natolik silné, aby ukrojené kolecko vydrzelo stat
na boku.
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10 dokonalych jidel pro doplnéni sacharidu, bilkovin, tukd a tekutin
PO sporfovnim vykonu.

Slunicko, del$i dny a konec konctt

i zkouska plavek: v tomto obdobi mame
vichni chut si zasportovat, i ti z nds, ktef
nesportuji prilis ¢asto. A co takové vylety
do lest, po horach nebo na kole, i cela
tfada dalSich sportovnich aktivit, které
jsou pro toto ro¢ni obdobi typické. Navaly
fyzické aktivity jsou pro léto klasikou, ale
je treba si davat pozor: nejenom na to, co
délame, ale také na to, co jime. Nase télo
potiebuje po jakémbkoliv tréninku doplnit
ztraty adekvatnim prisunem sacharidd,
tukd, bilkovin, vitamint a samozfejmé
tekutin. Svaly béhem cviceni pouZivaji
zasoby glykogenu, které si pfedtim
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vytvotily, a ¢aste¢né je snizuji. Navic se
nékteré bilkoviny vyskytujici ve svalech
nasi ¢innosti poskodi. Nejde samoziejmé
o nic vazného, ale po cviceni télo spousti
proces regenerace a reprodukce svalovych
bilkovin. To vyZaduje ty spravné potraviny,
abychom zregenerovali v co nejkrat$im
mozném case.

Kolik a kdy

Mnozstvi bilkovin, které bychom méli
po cviceni ptijmout, je cca 0,5 g na kilo
télesné vahy. Co se sacharidi tykd, tam
je mnoZstvi asi 1 g na 1kg télesné vihy.
Podle poslednich vyzkumi je doba,
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do kdy je Ize stravou doplnit, az 2 hodiny
po cvideni. At uz je vase télocvi¢na pod
otevienym nebem ¢i nikoli, tady je pro vas
10 jidel, ktera jsou po sportovani vhodna.

1. Mléko
] Po cviceni je
mléko obzvlast
uzitecné pro
| podporu riistu
svalové hmoty
a redukei tuku
a pro rychlou
obnovu energie,
lepsi nez sportovni
drinky po posilovani
¢i po vytrvalostnich sportech. Navic
poskytuje pfirozeny mix latek, které

5 o

. -

kdyz jsou ptijimané kazda zvlast. Diky
svému obsahu vody, sacharidd, bilkovin
a elektrolyti je vhodné zejména ve fazi
regenerace a je tak idealnim napojem
pro vSechny, ktefi provozuji sport. Dobrd
zprava také z pohledu §tihlé linie: piti
mléka po vytrvalostnim sportu vede

k vy$simu paleni tukd.

[/ NAPAD NAViC

Mlécny koktejl s ledem a Cerstvym ovocem
je na léto idedInf: kombinuje kvality mléka
se sacharidy obsazenymi v ovoci a pomaha
obnovit zasoby ztraceného glykogenu.

2. Cokolada
. Cokolada, zejména
ta hotka,
d obsahuje
) antioxidanty,
P8 peré svalim
pomiéhaji po fy-
zické aktivité regenerovat.
Hotka cokolada tuto regeneraci diky
polyfenoltim urychluje. Prospiva i tém,
ktet{ se vénuji sporttim, pti nichz dochazi
k namahani svalstva otfesy a ndrazy, jako
je béh v horach ¢i kontaktni sporty, pro-
toze chrani svalova vldkna. Kakao navic
obsahuje antioxidant epikatechin, ktery
zvy$uje odolnost vii¢i ndmaze.

3. Suché

Y

plody
Jsou idealni
\ W stravou
3 g mimo hlavni
Q jidla dne pro
rychlé doplnéni energie,
ktera vase télo nijak nezatizi.
Suché plody, zejména ty skorapkové,
poméhaji dopliovat mineralni soli, tuky

a vitaminy ztracené béhem intenzivni
zatéle.

5 4. Chléb
s mdslem
Chléb s méslem
je optimal-
ni svac¢inou
po sportovani,
protoZe kombinuje

energii ze sacharidii obsazenych v chlebu
s maslem, které je vynikajicim zdrojem
uzite¢nych tukd (zejména pokud se

ji za studena). Navic je mdslo bohaté

na vitamin D, ktery je velmi duleZity pro
metabolismus a pro zdravé kosti. Je tudiz
zcela zédsadni pro sportovce, a je$té vice
pro ty, kteti se vénuji sportéim, v nichZ

je jejich kostra zna¢né namahdana. Dale
obsahuje selen, ktery stimuluje metabo-
lismus, aby spalil vic tuku, a stigmasterol,
ktery je zase uZite¢ny k ochrané kloubti
pred kalcifikaci. Navic je v masle vysoky
obsah mastnych omega-3 a omega-6 ky-
selin, které chrani pred volnymi radikaly,
coZ jsou odpadni latky produkované svaly
namahanymi cvi¢enim.

[ NAPAD NAViC

Chléb s méslem mizete doplnit nakladanymi
ancovickami a ziskat tak prospésné latky

z ryby, kterd obsahuje omega 3, udrzuje

tlak pod kontrolou, zabranuje tvorbé
cholesterolu a ma i protizanétlivé ucinky.

5. Ricotta
Jak ricotta, tak
syry obecné

mohou svaliim

pomoci

od ztuhlosti.

Syry jsou neje-
nom zdrojem nutri¢nich

latek, které urychluji regeneraci, ale
obsahuji bilkoviny pro svaly a vapnik pro
kosti. Ricotta s nizkym obsahem kalorii
a tukd je skvélou lehkou volbou k chlebu,
idedlné celozrnnému.

6. Vodni
meloun
L-citrulin
pritomny

ve vodnim
melounu je
jednim z prvki
uzite¢nych k tomu,
aby se ztuhlé svaly citily

lépe a odpocatéjsi. Navic je zdrojem
ptirodnich cukri hodicich se k doplnéni
energie, a diky vysokému obsahu tekutin
pomaha v boji s dehydrataci.
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7. Bresaola
Bresaola konzu-
movana po spor-
tovani je platnym
spojencem pfi
doplnéni bilkovin, a to

diky obsahu valinu, leucinu a isoleucinu,
aminokyselin s rozvétvenym fetézcem,
které jsou velmi uZite¢né pro podporu
svalovych vldken.

8. Spendat
Rikal to i Pepek
namornik:

$penat je zaklad.
Diky svému kom-
pletnimu profilu
aminokyselin jde
o zeleninu uZitecnou

pro svalovou hmotu a odolnost svald.
Pouzijte ¢esnek a feferonku k dochuceni
a pridejte ho tieba do talife téstovin,

na panino s ricottou nebo ke kouskim
syru Gran Moravia.

9. Gran Moravia Mini
snack
Svalovou regene-
raci zaktivujete
bilkovinami po-
hodIné diky Gran
Moravia Mini
snacku. MiiZete

si je vzit kamko-
liv s sebou, jsou
malé a vyborné
skladné, dodaji
energii, bilkoviny

N

a mineraly jako draslik a hot¢ik, které se
béhem sportovani vypoti, a vapnik. Jediny
20gramovy kousek Gran Moravia Mini

dodd 6,1 g bilkovin.

10. Jahody

Ovoce je obecné po sportovani
velmi uZite¢né. Zejmé-
na jahody pak diky
obsahu vitaminu
C pomahaji télu
po cviceni bo-
jovat s bolesti
svald.
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MALA SYROVA CHRONOLOQIE II.
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20. stoletc rodiny Braszzale

DVACET ETAP ZA POZNANIM MODERNI HISTORIE NEJSTARSIHO
ITALSKEHO RODINNEHO PODNIKU OBORU MLEKARENSTVI,

Rodina Brazzale je nejstarsi syrafskou
dynastif v Italii. Jeji podnikatelska historie
sahd s jistotou nejméné do konce 18. stolet,
presnéji do roku 1784, kdy se narodil
Giovanni Brazzale, moderni praotec rodiny.
Jiz v poloviné 16. stoleti se ale vétev

rodiny Brazzale z Velo di Lusiana, jedné

ze sedmi obci ndhornf plosiny Asiago,
presunula do Monte di Calvene, aby se

tam vénovala chovatelstvi. A bude to pak
praveé ve 20. stoleti, poté, co se rodina
prestéhuje do Zané na statek zakoupeny

v roce 1898 v blizkosti sou¢asného sidla,
kde se podnik rozvine az do dnesnich cisel:
1000 zaméstnancd, 10 zavod( v Itélii, Ceské
republice, Brazilii a Cing, kolem 320 milion(
litr mléka zpracovaného ro¢né a pres

35 tisic tun vyrobenych hotovych vyrobkd,
které pak skupina vyvazi do témérf 70 zem
svéta.

1913: VALENTINO BRAZZALE ZiSKAVA
CENU ZA SVE MASLO

Maslo Valentina Brazzaleho ziskava stfibrnou
medaili od konsorcia Consorzio Agrario di
Schio. Pamatce tohoto vyznamného ocenéni
je dnes vénovano maéslo Burro Superiore
Fratelli Brazzale.
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1920: vzNIKA PRVNI PRUMYSLOVA
MASLARNA

Po prvni svétové valce je v Zané postavena
prvni primyslovd méslarna vybavena
balicimi stroji a chladirnami. Byly to v té dobé
jediné chladirny v celé oblasti, a proto je
vyuzivali i Iékafi pro uchovani 1ékd.

1930: 0BCHODOVANI SE SYRY GRANA
Jestlize se ve 20. letech rodina Brazzale
odlisovala svym prikopnickym pfistupem

a prvni pramyslovou maslarnou, pak v na-
sledujicim desetileti byla pfipravena vykonat
kvalitativni skok i na Urovni obchodni. Obzory
se tak rozsifuji az za hranice benétské oblasti,
do regiont Lombardie a Emilia. Podnik zacind
sdzet na syry grana z obou regiont, zejména
na,lodigiano” a,piacentino”. Prodeje Brazzale
expanduji do celé Italie a vedou k otevient
sklad@ na syr grana a ke vzniku spole¢nosti
,Burro delle Alpi”- Saba v roce 1937.

1940: PRUKOPNICI TAKE VE VYROBE
Giovanni Brazzale, patriarcha 20. stoleti, za-
hajuje vyrobu syru grana na Uzemf Benatska.
Ve 40. letech patfi rodina Brazzale mezi spo-
luzakladatele Assolatte (Italsky mlékdrensky
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svaz) a v roce 1954 je mezi spoluzakladateli
konsorcia na ochranu syru Grana Padano.

1958: NOVE ZAVODY: MASLARNA

A SYRARNA

Vznikd nova prdimyslova maslarna, kterd je co
do struktury a technologif v ¢ele vyvoje, a maslu
Burro delle Alpi se dostava uznani po celé Itélii.
Deset let poté prichazf syrarna v Bevadoru, po-
stavena na vyrobu syru Grana Padano, ke které
pfiléhd chov vepil na vyrobu italské Sunky.
1970: JE ZALOZEN ASIAGOFESTIVAL
Zasluhou varhanice, koncertni mistryné a skla-
datelky Fiorelly Benetti Brazzale vznika festival
varhanni a komorni hudby v Asiagu, ktery
dodnes usporadal jiz 56. ro¢nikd.

1980: ALPILATTE A REVOLUCE UHT
Brazzale rozviji znacku Alpilatte s vyrobou
mléka, smetany a jogurtd v trvanlivych
balenich UHT, revolu¢ni technologii, kterd
ménf spotrebitelské zvyky. Znacka Alpilatte
ziskd nejen ndrodnt, ale i mezinarodni véhlas.
V Zané se mezitim dale rozviji oddéleni

na kréjent, strouhdni a balent syrd.

AZ DO DNESNICH DNU...
2000: voLBA MORAVY

Na zac¢atku nového milénia rodina Brazzale volf
Moravu, nddhernou zemédélskou oblast Ceska,

aby tu vtiskla novy Zivot tradici a vyvinula
vyrobky a inovativni ekoudrzitelné retézce.

2002: FUZE s RODINOU ZAUPA

Je realizovéna fuze prlmyslové ¢innosti s ro-
dinou Zaupa z Monte di Malo specializujici se
na vyrobu pafenych syrd.

2003: PRICHAZI GRAN MORAVIA

V roce 2003 vznika syr Gran Moravia, vysledek
inovativniho projektu vyvijeného na Morave,
ktery je tim nejlepsim vyjadrenim italské
syrafské tradice a moravského chovatelstvi.
Evoluce tradice tak dosahuje svého vrcholu.

2010: sILvI PASTORIL A EKOUDRZITELNY
RETEZEC

Rodina Brazzale je aktivni také v Brazilii, kde
vytvéii v Mato Grosso do Sul projekt,Silvi
Pastoril” pro chov skotu na pastvinach s vy-
sdzenim 300 strom0 na kazdy kus dobytka.
Jednd se o inovativni, ekonomicky a envi-
ronmentainé efektivni model. V témze roce
je certifikovan Ekoudrzitelny fetézec, ktery
zavadi nové standardy pohodli zvifat, zdra-
vosti, kvality pice a udrzitelnosti Zivotniho
prostiedi.V roce 2012 je pak syr Gran Moravia
prvnim syrem na svété se spocitanou vodni
stopou, ,water footprint”.

2011: OTEVIRAJI SE PRODEINY

LA FORMAGGERIA GRAN MORAVIA

Vznika fetézec maloobchodnich prodejen
La Formaggeria Gran Moravia. Kazdy rok ob-
slouzi ve vice nez dvou desitkdch prodejen

asi 1,5 milionu zakaznikd, kteff nas kazdy den
obohacuji svymi ndpady a cennymi podnéty.
2014: PRVNi ROCNIK UMELECKE CENY
ECCELLENTI PITTORI BRAZZALE

Vzniké jedina cena v Itélii, kterd ocenuje
nejlepsi malbu daného roku a Zijici umélce.
Doposud probéhlo jiz devét ro¢nika.

2015: vzNIKA MASLO SUPERIORE
FRATELLI BRAZZALE

Diky védeckym studiim, které rehabilituji
jeho cennou roli pro nase zdravi, se méslo
opeét vraci jako krél na nase stoly. Vznika
maslo Burro Superiore Fratelli Brazzale,
autentickd extra tfida, kterd vracf spotfebiteli
pozitek z mlé¢né chuti masla.

2018: CiNA: NOVA HRANICE

V ¢inské zemeédélské oblasti Shandong je
otevfena syrarna Brazzale na vyrobu Cers-
tvych syrG urc¢enych pro tamni vnitini trh.

2018: sKUPINA BRAZZALE JE UHLIKOVE
NEUTRALNI

Vysédzenim 1,8 milionu stromd na svych
pozemcich v Brazilii Skupina kompenzuje
emise ze viech svych vyrobnich ¢innostf

a dosahuje tak tohoto svétového prvenstvi.

2020: PIERCRISTIANO BRAZZALE
PREZIDENTEM SVETOVE MLEKARSKE
FEDERACE

I diky mezindrodnimu uznani modelu
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Brazzale je Piercristiano Brazzale zvolen

do Cela Svétové mlékarské federace IDF.
Je to poprvé, kdy se jejim prezidentem

stava Ital.

2021 DEBUTUJE BRAZZALE

SCIENCE CENTER

Statnf mildnska univerzita vytvofila uvnitf
podniku Brazzale centrum védeckého
vyzkumu — Brazzale Science Center, které
se zabyva inovacemi a valorizaci vysokych
kvalit mléka fetézce Brazzale. Diky jeho
praci jiz vznikly rdzné produkty, jako maslo
BurroAroma Naturale pro cukrafsky sektor,
zmrzlina s maslem Burro Superiore Fratelli
Brazzale ¢i recyklovatelny papirovy obal
na Cerstve strouhany syr Gran Moravia.

2021 zRANI SYRU GRAN MORAVIA MA
NOVY DOMOV: ROBOTIZOVANY SKLAD

Je slavnostné zahajen provoz revolu¢niho
robotizovaného zraciho skladu Sant’Agata,
ktery je naprojektovan pro 250 000 bochnikd
Gran Moravia. V nadmorské vysce 300 metr(,
v Usti udoli Val d”Astico na Upati ndhorni
plodiny Asiago, sklad vyuzivé idedIni
klimatické podminky a staly horsky vanek.

2022: MASLO BRAZZALE DOBYVA
CUKRARSKY SVET

Blizko sidla skupiny v Cogollo di Cengio
u Zané je vybudovan novy zavod

na specialni masla, ktery vznikl, aby mohl
obsluhovat odvetvi té nejvyssi cukrafiny
a retailu.
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Jeskyné Frasassi

do stredu zeme

Af Uz jsou piistupné pésky, po moli nebo spusténim se shora

do tfemnot, piirodni jeskyné nabizeji vzdy okouzlujici a jedineé&nou
podivanou. V Itdlii je takovych magickych mist k vidéni opravdu
mnoho. Zkuste nékteré navstivit treba béhem letni dovolené.

Nadsenci to nazyvaji speleologickou
turistikou. Zvidavé navstévy jeskyni jsou ale
spole¢né pro velké i malé, které pritahuje
tajemno, dobrodruzstvi a objevovani stézi
uvétitelnych mist. Ta jsou ¢asto zcela skryta
lidskému pohledu a ukryvaji v sobé saly,
tunely, feky, potoky, ptirodni sochy i arche-
ologicka nalezisté. Italie se miiZze pochlubit
velkym mnozstvim jeskyni uzptisobenych
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navstévnikim, a to diky podzemnim kra-
sovym fenoméntim, diky nimz je mozné se
bezpecné prochdzet a obdivovat ty nejhez-

¢ jeskynni ttvary: krapniky zvlastniho
podmanivého vzhledu, jako jsou stalaktity

a stalagmity vzniklé pomalym postupnym
odkapavanim vody. Seznamte se s nékterymi
z nejhezcich italskych jeskyni, které stoji
alespon jednou v Zivoté za navstévu.

5 jeskyn,

které si nenechte uijit

1. Marche: jeskyné
Frasassi

Jeskyné Grotte di Frasassi jsou bezesporu
jeskyné. Nachazeji se v nddherné oblasti

ve vnitrozem{ regionu Marche, ktery nabizi
historicka i ptirodni bohatstvi, pohddkova
mista a gastronomické speciality. Se svymi
vice nez 13 kilometry zptistupnénych
chodeb a stezek nabizi jedny z nejgrandi-
6znéjsich podzemnich tras na svété: velkou
Grotta del Vento, podzemni jezirka, bélostné
stalaktity barvy snéhu... to je jen nékolik
nejsugestivnéjsich mist z jejich navstévy.
Vedle klasické turistické trasy mizete zvolit
také exkurze dobrodruzné s riiznymi stupni
naro¢nosti a vidy v doprovodu odborniki
speleologti. Jeskyné lezi na uzemi obce Gen-
ga, ve vnitrozemi u Ancony, a jsou vybaveny
socidlnim zdzemim.

Cim jsou jedineéné: Propast Ancona,
giganticky podzemni otvor, jeden z nejvétsich

na svété, dlouhy 180, Siroky 120 a hluboky 200
metr(, dostatecné velky, aby se do néj vesla velka
katedréla o rozmérech mildnského Domu.

2. Friuli Venezia Giulia:
Grotta Gigante

Grotta Gigante — Gigantickd jeskyné, kterd se
nachdzi v obci Sgonico blizko Terstu, je nej-
veétsi turisticky pristupnou jeskyni na svété.
Byla objevena v roce 1840 a pro vefejnost
byla oteviena roku 1908.

Cim je jedineéna: Tvori ji jeden jediny sl

0 vysce vice nez 98 metrdl. Po vystoupani dlouhého
schodisté s 360 kamennymi schody muzete
obdivovat obrovsky prostor shora.

3. Kampdanie: jeskyné
Pertosa Auletta

Jeskyné Pertosa Auletta v Pertose v okrese
Salerno, jsou jediné nikoli mofské italské
jeskyné, kterymi protéka voda, konkrétné
teka Negro. Navstévy s priivodcem probihaji
po cely rok a z¢asti se odehravaji v malych
lodkéch. Po pfistani u biehu jsou k dispozici
ti trasy rtizné délky, které umoznuji podivat
se shora na Grande Sala, Grotta delle Spugne
a Sala del Paradiso. Jeskyné lezi v srdci
narodniho parku v Cilentu, Vallo di Diano

e Alburni, ktery je divokym a okouzlujicim

mistem vyhladenym za geopark UNESCO,
neptili§ vzdalenym od jiné znamé turistické
lokality Marina di Camerota.

Cim jsou jedineéné: Plavba v lodich v prvni
Casti trasy nabizi bezesporu jedinecny zaZitek.

4. Sardinie: jeskyné

Su Mannau

Jeskyné Su Mannau v obci Fluminimaggi-
ore je jednou z 10 dechberoucich, turistim
ptistupnych jeskyni na Sardinii. Méf1 8 kilo-
metrii a podle védcii vznikla pred vice nez
15 miliony let. C4st ptistupnd ndvtévnikiim,
kterou protinaji mald podzemnt jezirka, se
vine v délce 500 metri a vede po pohodlnych
Sirokych pésinkach, ze kterych se muzete
kochat krasou prostor bohatych na stalaktity
a stalagmity, z nichZ nejvy$si méfi 11 metrd.

Cim je jedineéna: Vstup do jeskyné byl v dav-
nych dobdch podzemnim nurdgskym chrdmem
a Vv Archeologickém séle Ize obdivovat dobové
votivni lampy pouzivané k uctivani vody.

5. Piemont: jeskyné
Bossea

Jeskyné Bossea najdete v obci Frabosa So-
prana v Piemontu, zemi proslulé viny a syry.
Nejenom Ze jsou pro svou pohaddkovou
atmosféru jedny s nejpodmanivéjsich v Ita-
lii, ale jsou také jednim z nejstarsich cila
turistd speleolog, protoze byly vefejnosti
zptistupnény jiz v roce 1874. Trasa uvnitf
téchto krasovych jeskyni méfi asi tfi kilo-
metry, které se vinou nad kanony vyhloube-
nymi ve skalach, mezi podzemnimi tickami
a jezery, kyklopskymi balvany, stalagmity

a stalaktity. V roce 2011 byly vyhlésené pti-

Ty

Jeskyné Su Mannau

rodni rezervaci a proslavily se také objevem
¢etnych paleontologickych nalezi.

Cim jsou jedineéné: Uvnitf Chramového salu
muzete obdivovat velkou kostru Ursus Speleo,
pravékého jeskynniho medvéda.

Moiské itinerare

Mnohé z nejhez¢ich italskych jeskyni najdete
na pobrezi Sardinie. Patfi k nim napiiklad
Neptunovy jeskyné, které se nachazeji uvnitt
chranéné motské oblasti Capo Caccia a jsou
pristupné diky trajektu z Alghera, od které-
ho jsou vzdalené 24 kilometrt, nebo pésky
po Escala del Cabirol (Srn¢i schody): 656
schtidka vinoucich se podél skalnaté stény
masivu Capo Caccia strmé nad mot'skou
hladinou. Jeskyné dlouhé asi 4 kilometry,

ze kterych je navstévnikim pristupnych jen
nékolik set metrd,
byly objeveny

v 18. stoleti mist-
nim rybatem. Mezi
nejhez(i trasy patii
jezero Lamarmora,
podzemni zasobar-
na vody, v jejimz
centru se tyci
stalagmit Acqua-
santiera, ddle Sala
dell’Organo a Sala
della Reggia. Dalsi
fascinujici morska
jeskyné se nachdzi
v malebném kouté
chranéné morské
oblasti parku
Cinque Terre v Li-
gurii: misteriozni
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a udivujici Byronova jeskyné lezi zipadné

od Portovenere. S blizkym kostelem San Piet-
ro a hradem byla udajné dkrytem a inspiraci
Lordu Byronovi, ktery ¢ast svého Zivota
strévil pravé v oblasti Golfu Basnika.

Aty horské

Bus di Tacoi, v ital$tiné ,buco dei gracchi,
tedy v prekladu néco jako kréakajici dira vdé-
¢ici za sviyj ndzev havranim, ktet{ hnizdili

u jejiho vstupu, je krasové jeskyné v horach
v nadherném tdoli Val Seriana, v lombard-
ské oblasti Gromo. Z mnoha italskych jeskyni
trasa vam zabere asi 6 hodin, a pfesto Ze je
otevfend vefejnosti, vyzaduje alespon trochu
zkusenosti a vybaveni do hor. Cestujete-li

do stfedni Italie, konkrétné do Toskanska,
muZete navstivit Jeskyni vétru (Grotta del
Vento) v parku Apudnskych Alp v Garfag-
nanu u mésta Lucca. Kromé téch béznych
turistickych mtiZete zvolit i trasy mimo
stezky, kde budete stoupat po Zebticich nebo
po skalnich sténach v doprovodu zkusenych
speleologi.

Touha po dobrodruzstvi:
jeskynni canyoning

Kdo hleda adrenalinovéjsi zabavu, mize vyu-
zit moznosti jeskynniho canyoningu v do-
provodu specialnich privodcti. V Lombardii,
ve slavném Valmalenco, je naptiklad tok
Cormor, kde vody tajici z obrovskych ledovcii
Bernina vyhloubily v tvrdém serpentinu tra-
su experty povazovanou za jeden z nejkras-
néjsich kanont Evropy. Vede z¢asti pod zemi,
pohibend pravékym zavalem, ktery nabizi
nepopsatelnou hru svétel.

Byronova jeskyné
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NA TEMA ... LETNI POLPETTE

Suroviny pro 4 osoby:
3009 vyloupaného hrdsku, 1 vejce,
1009 syru ll SalatQ, 2 Izice mouky, 1 IZice
sezamovych seminek, stil, pepr; olej na smazeni,
hldvkovy saldt, extra panensky olivovy olej,
Stdva z 1 citronu

Uvaite hrasek a propasirujte ho, aby vzniklo pyré.
Primichejte vejce, rozdrobeny syr Il SalatQ, mouku,
sezamova seminka, osolte, opeprete a dobfe
promichejte. Navlhcenyma rukama vytvorte kulicky
velikosti vlasského ofechu a usmazte je v dostate¢ném
mnozstvi oleje. Nechte na papirové utérce okapat
a podavejte je na lGzku z hlavkového salatu
spolecné se salsou pripravenou smichanim
extra panenského olivového oleje,
citronové stavy, soli a pepre.
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Suroviny pro 4 osoby:
250g varenych brambor, 804 ricotty,
40g syru Tre Corti, 6 vlasskych orechd,
petrZelka, stil, pepr; rukola, 1vétsi zralé rajce, kdra
z Y2 chemicky neosetreného citronu, ocet balsamico,
extra panensky olivovy olej

Varené brambory rozstouchejte a smichejte je

s ricottou, nastrouhanym syrem Tre Corti, nasekanymi
vlasskymi ofechy a pul Izici nasekané petrzelky. Osolte,

opeprete a dobfe promichejte. vytvorte 16 kulicek

a rozlozte je na 4 talite. V mise smichejte hrst najemno
nasekanych listti rukoly, rajée nakrajené na kosticky,

nastrouhanou citronovou kuru, IZi¢cku octa,
Spetku soli a 4 Izice extra panenského
olivového oleje. Salsou prelijte kulicky
na talifi a podavejte.

Hré|§[<oé polpette i "
se syrem |l SalatQ ‘ '
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Prodejna v samém srdci Prahy, na ndplavce Rasinova ndbrezi. Poloha
pfimo idedlni pro letni posezeni u Vitavy, kde si pochutnéte na italskych
specialitéch, jako je focaccia, rizné druhy panini, syry a uzeniny, které si
mUzete dat pfimo na brehu feky. A k tomu vychlazené Prosecco... Misto,
kde se zastavi Cas a budete se citit jako na dovolené. To je bezprostfedni
okoli prodejny La Formaggeria Gran Moravia Vyton na Praze 2, kterd

v Cervnu piivitala své prvni ndvstévniky.

Nejmladsi sestticku sité prodejen La For-
maggeria Gran Moravia ndvStévnici nemo-
hou ptehlédnout. Je dobfe vidét od tram-
vajové zastavky Vyton a nachdzi se doslova
kousek od Zelezni¢niho mostu a sportovni-
ho a rekrea¢niho arealu Zluté 14zné. Nové,
moderni vybaveni, a hlavné spoustu kva-
litnich a chutnych specialit nabizi na plose
120 metrt ¢tvere¢nich. ,Mame tu obvykly
sortiment, tedy spoustu vlastnich cerstvych
vyrobki z litovelské syrarny, a také vyte¢né
italské speciality, najemno krajené uzeniny,
téstoviny, vyte¢nd vina a mnozstvi dal$ich
produktti. Kromé klasického sortimentu
méme v nabidce také chleba z femeslné
pekdrny Kro kitchen a croissanty rtiznych
ptichuti. A vzhledem k nasi krasné poloze,
okolnimu prosttedi a atmosféte doslova vy-
bizejici k pikniku na behu Vltavy, nabizime
mnoho pochoutek takzvané take away, tedy
na cestu s sebou. Jsou to naptiklad riizné
panini, syrové krabicky, krabi¢ky antipasto,
plnéné cannoli a fingerfood pfipravované
ptimo na prodejné,“ t{ka vedouci prodejny
Henrieta Sozanska. Prodejna je podle ni
zasobena novinkami i sezonnim zboZim.
Zdékaznici si hned v prvnich tydnech

zamilovali ¢erstvé vyrobky, jako jsou maslo,
ricotta, tvaroh, syrovétky, zakysy, erstvou
smetanu, syr Gran Moravia, erstvy syr
giuncata, syr caciotta s riiznymi ptichutémi,
Tre Corti a Verena Dolce. Zajem maji také

o darkové balicky, které jsou ptipravené jak
hotové, tak je prodavaci nachystaji na piani
pfimo na misté.

0d pondéli do nedéle mé prodejna otevieno
od desaté dopoledne do osmé vecer. ,,Nejvic
rusno je tu odpoledne, kdy
se u nas zdkaznici zastavi
po cesté z prace. Taky sem
prichazi hodné turistd,”
tika $éfovd ¢tyiclenného
prodejniho tymu, ktera ma
s vedenim prodejen bohaté
zku$enosti.,,Hledala jsem
ty spravné ¢leny do tymu
nékolik mésict a myslim,
ze ted jsme kolektiv, ktery
je profesiondlni, navzajem
se pékné dopliuje a tdhne
za jeden provaz. Vypada

to na spolupraci plnou
napadu a zdbavy,“ usmiva
se Henrieta Sozanska
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POZVANKA

V nové prodcjm; na Vytoni se na vds tési ( Zleva):
Zuzana Cicatkovd, Lenka Fickovd, Henrieta
Sozanskd, Adam Cirkovsky a Sanja Sturekovd

a dodava, Ze naroky na prodejni tym jsou
vysoké. Je dulezité byt piijemny, mit odbor-
né znalosti, dokazat zakaznikovi poskytnout
perfektni servis. Tym umi dobfe poradit
ohledné v§ech vyrobku a poskytnout
recept, ktery si zdkaznik odndsi s nakupem.
To hodné zédkazniki oceni, obzvlast pokud
jde o tip na dobry vikendovy obéd anebo
darek pro oslavence. OvSem o zkusenosti

v gastronomii a vydarené recepty se radi
podéli i sami zdkaznici.

Co by podle vedouci nové prodejny ve Vy-
toni nemélo milovnikiim dobré kuchyné
chybét v letnim jidelni¢ku? ,,Myslim, ze
dobré téstoviny a k nim syr Gran Moravia
a néjaka nase omacka. K tomu néjaké vy-
borné vino a pro toho, kdo vinu neholduje,
mdéme v nabidce italské limonady rtznych
ptichuti. Jsou opravdu skvélé,” tika vedouci,
kterd je nejradéji za pultem, v tizkém
kontaktu se zakazniky: ,,Je to zabava, nic
neni tézké, jen se obéas musim prinutit

ke kanceldfské praci. Bavi mé prace s lidmi,
protoZe je rtiznoroda. D4 se Fict, ze kazdy
den je novy zadtek a zdroven vyzva, jak se
zdokonalit.“ Za cely tym prodejny Vyton
preje ¢tenaftim a zdkaznikdm krasné léto,
pro teplé mésice doporucuje osvézujici
lahtidky typu Prosciutto crudo se Zlutym
melounem ¢i Salat caprese a predev$im zve
vSechny k navstévé nové prodejny a k nasati
atmosféry nabtezi s dobrou pochoutkou

v krabicce s sebou a prekrasnym vyhledem
na panordma Hradcan.




/Akaznici doporucuiji

Rady a tipy nasich zdkaznikd z prodejny na Zelném trhu v Brné.,

Dagmar = =
Velcerovd, b |

Brno

Pfisla jsem si pro ricottu, syr

s medveédim ¢esnekem a bagetku.
Zricotty chci udélat krém.
Vysleham ji s medem, pfidam
tfeba chia seminka a poliju tim
jahody, které médm doma. Kdyz

k ricotté nemam Cerstvé zralé
ovoce, pouzivam treba susené
svestky nakrajené nadrobno. Jesté
tu pochoutku vylepsuji tim, Ze si
ve vCeli prodejné kupuiji veeli pyl

a Izi¢ku si ho tam pfiddm, je to moc
zdravé pro zeny.

Mam odtud rada jesté maslo,

které ale nepouzivam na vareni.

Je totiz chutové vyborné, a tak ho
jen tak mazeme na chleba nebo

na rohliky. A také mi chutnajf
téstoviny. Vétsinou na né davam
rajsky protlak, trochu kecupu anebo
ajvar. Navrch nastrouhdm syr Gran
Moravia a je to super. Chodim sem
do prodejny tak jednou tydné, kdyz
mam néjaké pochtizky a vyfizovani
v centru mésta, protoze bydlim az
na Kamenném vrchu.

Jarmila
{nEeYe!
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B Mam v ndkupni tasce maslo, zakys,
a jesté syr Il SalatQ na salat s cer-
venou fepou a olivovym olejem.
Recept je jednoduchy. Na jednoho
¢lovéka dame varit jednu fepu.
Vafime 10 minut, a az vychladne,
pokrajime ji na tenké platky. Pak
zamichame se syrem nakrajenym
na kostky a zakapeme vybornym
olivovym olejem. Je to moc dobra
chutova kombinace. Nékdy do sald-
tu pfidadvame i rukolu a vétsinou si
knému dédme vino.

B Hodné se trefujeme do italskych
cervenych vin. Ochutnali jsme od-
tud z prodejny tfeba Primitivo nebo
Chianti, to byla moc pifjemna vina.
Také do sladké kuchyné si tu vzdyc-
ky néco vybereme, kupujeme tieba
mascarpone do krémU a smetanu.

B Nejbliz mdme do prodejny
v ndkupnim centru Krélovo Pole.
Sem do prodejny na Zelném trhu
chodime, kdyz méme cestu pres
meésto. Produkty a syry ze sfté
téchto prodejen médme moc radi.
Jsou od mistnich krav tady kousek
za Olomouci, takze jsou lokalni,

a hlavné hodné kvalitni.

Magda
Kubacdkova,

Vyskov

B Koupila jsem si obvykly produkt,

bily jogurt, mdj nejoblibenéjsi.

Jesté ktomu zakys, focacciu,

na které si syn pochutna ke svacinég,
a na doporuceni novinku — pecenou
ricottu s citronem. Brnénskou
prodejnu nenavstévuji az tak casto,
jezdim spise pifmo do podnikové
prodejny ve Trech Dvorech u Litovle.
Nejradéji mam disty bily jogurt

s domaci marmeladou, které
déldm spoustu druht. To je moje
snidané. Nekupuji zadné velké balent,
ale zasadné sklenicky, protoze jsou
idedIni do kabelky a je to super porce
ke snidani. A chutové je na pitf
vyborné zdejsi mléko.

Do sladké kuchyné pouzivdm sme-
tanu, Créme fraiche, mascarpone

a tvaroh. Tvaroh je tu nejlepsi, jaky
znam, ideéIni do klasickych kolact

a samoziejmé také do pomazanek.
Creme fraiche, to je novinka, néco
mezi zakysanou $lehackou a sme-
tanou, kterou davam na zahusténi
krémovych polévek. Staci polévkova
|Zice anebo jen na dozdobeni.

A samoziejmé pouzivéam Creme
fraiche k jahoddm.

B Dnes jsem tu poprvé a vybrala jsem si hned tfi druhy syrti — Gran Moravia Riserva,
Gran Moravia Vecchio a Parmigiano Reggiano. Tady na Zelném trhu jsem si
koupila chrest, pravé je jeho sezdna, a bylo mi doporuceno, ze ho mém jen tak uvarit
nad parou. Konce, které odrezu, pouziji do zeleninové polévky a chrest pripraveny
nad parou mam jen posypat syrem parmazéanového typu a polit maslem, nic jiného.

Pry je to vyborné.

M Ja osobné mam rada tvaroh, ze kterého pfipravuji pomazanky. Jen tak jednoduse:
posekdm do néj bylinky, trochu posolim, zamichdm a je hotovo.
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V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA si vyberete z pestré
skaly mlécnych vyrobkii nasi viastni
vyroby a italskych syrii a specialit pro
horké i destivé dny. Navstivte nds a nechte
se inspirovat, nasi prodavaci vam radi
poradi s vybérem.

wr Nase prodejny

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

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modice, tel.: 547 385 131 Bricco Rosso
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tfida 18, tel.: 383 134 052 Mﬁ%m
HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936

JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874
LIBEREC, Prazskd 36, tel.: 486 311 365

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

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

PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Viclavské nam. 60, tel.: 222 233 508

PRAHA 1, Florentinum, Na Poti¢i 1048/30, tel.: 230 234 436
PRAHA 1, OC Quadrio, Spalend 2121/22, tel.: 222 261 498
PRAHA 2, Na Hrobci 432/3, tel.: 725 997 185

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

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 773 753 641
PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639
PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 773 753 633

PRAHA 9, OC Letniany, Veselska 663, tel.: 234 002 618 s
PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 773 753 635 BRUT
PROSTEJOV, OC Zlata Brana, Dukelska brana 7, tel.: 770 189 823 MILLESIMATO
ZLIN, OD Prior Zlin, nim. Préace 2523, tel.: 770 190 638

Aktudln{ otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’l laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



