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Editorial

Mild ctendtko, mily ctendri,

velmi nds potésil zdjem, jaky jste vy,
nasi vérni zdkaznici, vénovali prv-
nimu ¢islu casopisu La Formaggeria
Magazine. Pfesvédcil nds o tom, Ze

s timto projektem mdme pokracovat.
Na strankdch casopisu vds nechceme
pouze informovat o novinkdch v nasem sortimentu, ale sezndmit
vds s mnoha zajimavymi aspekty svéta syrii a italské kuchyné.
Chceme vim také oteviit dvefe nasi firmy a ukdzat prdci mnoha
Sikovnych italskych a Ceskych pracovnikil, jejichz spoluprdce vede
ke slibnym vysledkiim po celém svété, kam jsou vyrobky vyvdzeny.
Ve druhém Cisle Casopisu je velky prostor vénovin syru ricotta.
Ta nase, ricotta speciale, slavila spolu s dalsimi nasimi syry
mimotddny tispéch v soutézi , Mlékdrensky vyrobek roku 2013
proto vdm chceme pribliZit jeji historii, vyrobu i vyZivové hod-
noty a nabidnout nékolik praktickych a rychlych receptil, aby se
mohla stdt krdlovnou i té vasi kuchyné. Nové vim od tohoto ¢isla
budeme prindset stranky pro ty nejmensi. Na déti éekaji omalo-
vanky, kiizovky, rébusy a mnoho dalSich tikolii. A zatimco budou
malovat a psdt, maminky jim mohou pfipravit néco chutného
podle receptii z nasi kucharky, tfeba zrovna téch soutéznich, které
ndm ptisly od mnohych z vds a za néZ viem vrele dékujeme.
Nechybi zajimavé rozhovory a strdanky vénované dalsimu krdsné-
mu mistu v Itdlii, Altopiano di Asiago, odkud pochdzime, a které
je nejdillezitéjsim centrem italské syraiské tradice. Nasi zdkaznici
ho budou moci osobné poznat diky soutézi, kterd bude zahdjena
v nasich prodejndch jiz tento podzim.

Doufime, Ze i druhé cislo La Formaggeria Magazine u vds
najde kladnou odezvu. My zatim budeme intenzivné pokracovat
v otevirdni novych prodejen, abychom mohli nase gastronomické
delikatesy nabizet stdle vétsimu poctu lidi.

Srdecné

Roberto Brazzale,
firma Brazzale S.p.a. a Orrero a.s.
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Novinka: Gran

Moravia MINI

Stogramovy sa¢ek péti samo-

statné balenych ty¢inek syra

Gran Moravia je novinkou,

jez potési milovniky tohoto

vyrazné chutnajictho dlou-

hozrajiciho syra, kteti si chtéji

oblibenou pochoutku doprit

v kazdé situaci: na koupalisti, ve mésté,

v télocvicné, na cestach nebo v kancelati. Ty¢inky syra
Gran Moravia vyrdbéného z vysoce kvalitniho mléka
ru¢né podle tradi¢ni receptury jsou balené jednotlivé
po 20 gramech a je mozné je konzumovat naptiklad
jako snack po jidle, zdravou svacinku nebo skvély
doplnék k aperitivu. Navic jsou diky idedlnim nutri¢énim
hodnotadm, vysokému obsahu bilkovin a zaroven lehké
stravitelnosti velmi vhodné pro sportovce jako uzitecné
doplnéni energie po naro¢ném sportovnim vykonu.

K dostani v prodejnach La Formaggeria Gran Moravia!

Rychle pokracuji
prace pro otevieni
nového e-shopu

»La Formaggeria

Gran Moravia online
Novy e-shop La Formaggeria Gran
Moravia, diky némuz bude mozné
zakoupit si hlavn{ vyrobky nabize-
né v prodejnach La Formaggeria
iz pohodli domova, je tésné pred
dokon¢enim! Sledujte nds na webu
a na Facebooku, kde vis budeme
véas informovat o jeho spusténi.
Nékupy ,,online“ budou vyhodné
nejen pro ty, ktefi nemaji v dosahu
zadnou ze znackovych prodejen,
ale i pro profesionaly. Provozovate-
1é restauraci a jidelen a obchodnici
ted mohou usetfit pfi pfimych
nakupech bez zprostiedkovatele.

Nova prazskd prodejna
na Vinohradské zve k ndkupim

RICOTTA - kidlovno
vkuchym_ !
f |

Cerstvy syr s mnohostrannym
vyuZzitim a s neprehlédnutel-
nymi nutric¢nimi viastnostmi, \

to je ricotta. Pfindsime vam

rady, jak ji v kuchyni pouzivat, g i » i

chutné a zdravé recepty . *T i?:
Skoli §i iM i -

a nékolik dalsich zajimavost. 8 ;4 Q .

Vzacny dar, ktery je tu snad odpradav-

na. Pravdépodobné uz stati Egyptané
a Sumerové vyrabéli a konzumovali tento

Vedouci prodejen ziskaly
certifikdt na univerzité
gastronomie

Znalosti z oblasti gastronomie si v kvétnu
rozsitily ¢tyti vedouci prodejen sité La Forma-
ggeria Gran Moravia, které absolvovaly tydenni
Skoleni na vyhlasené University of Gastronomic
Sciences ve mésté Bra v severozdpadni oblasti
Piemontu, a ziskaly tam specidlni certifikat.
»Vyucovali nas univerzitni profesofi s neuvéri-
telnymi znalostmi o gastronomii. Pfedali ndm
spoustu odbornych védomosti a zjistili jsme
také mnoho zajimavosti o jidle a surovinach,
které ted muZzeme predavat kolegtim a prede-
v$im jimi obohatit zakazniky, uvedla Lenka
Truhlatova z olomoucké prodejny. Pobyt na uni-
verzité ji nadchnul, podobné jako Katetinu
Matlovou z prodejny v Brné: ,,Bylo to opravdu
tizasné. Skolily jsme se naptiklad v oblastech:
historie a sou¢asnost italské gastronomie,

ltalsti cyklisté objevovali krdsy Moravy

Tour Moravia se ti¢astnilo 22 ¢lenti tymu ,,Gruppo sportivo Alpila-
tte, Zane“. Prvn{ etapa startovala u La Formaggeria Gran Moravia
v Olomouci, kde tcastnici ochutnali syr Gran Moravia a dalsi
speciality z ¢eské syrarny Orrero i z Italie. Pak uZ je ¢ekala cesta
na sever, vyslap na skoro patndct set metrt vysoky Pradéd a nako-

nec mésto Sumperk. Dalsi den cyklistéim neptdlo poasi, a tak se

autobusem presunuli do ,handckych Bendtek® — zhruba desetitisi-
cové Litovle, kde si prohlédli syrarnu Orrero. ,Jesté ted pred sebou vidim népis La Formaggeria pfi
nasem piijezdu do Litovle,“ vzpomina jeden z i¢astnike:: ,, Byl to GZzasny zaZitek v srdci Moravy. Moc
mé zaujal zptsob Fizeni podniku, vjrobni systém, ktery je vysledkem zkusenosti nékolika generaci.”
Cyklisty nadchla i moravska krajina: ,,Je fantastickd, s rozlehlymi poli a s kopecky, které se stale vini
nahoru a doliL. Krajina se tu podoba nékterym ¢astem Italie, ale je mnohem rozlehlejsi.“ Slune¢nym
odpolednem se pak cyklisté vydali k hradu Bouzov, Moravskému krasu a do Brna, kde si také nene-
chali ujit sezndmeni s firemni prodejnou. I pres neptizeri pocasi se skupina v dalsich dnech podivala
jesté do Havlickova Brodu a svou cestu zakoncila v Praze u La Formaggeria na Vaclavském namésti.
»Stravili jsme spole¢né Sest Gizasnych dnt v krasné zemi, kterd si pro dlouhou a zajimavou historii
a tradici opravdu zaslouzZi pozornost. Dékujeme Gran Moravii za tuto jedine¢nou prilezitost.
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kultura stravovani, suroviny, jako tfeba syry, oli-
vové oleje, vina, $unky, téstoviny a ryze. Denné
jsme absolvovaly prednasky a dozvidaly se, jak
se lisi jednotlivé druhy surovin, kde se vyrabéji,
jak se pouzivaji, ochutnévaji, skladuji a spoustu
dalsich zajimavosti. Rozhodné jsme ziskaly vétsi
piehled a lidem ted miizeme jesté 1épe poradit,
pomoct a sdélit jim rtizné zajimavosti, dodala
Katetina Matlové.

Univerzita gastronomie byla zalozena v roce
2004 neziskovou organizaci Slow Food ve spo-
lupraci s italskymi regiony Piemont a Emilia-
-Romagna a je vlddou uznavanou neziskovou
organizaci. Studuje na ni zhruba tisicovka
studentd, ktefi pak své znalosti a zkuSenosti
uplatnuji ve vyrobg, distribuci a propagaci
vysoce kvalitnich potravin.

s
e, Jidlo
/" zblizka

Gran Moravia: Zlaty

Spole¢nost Orrero a jeji -
znacka Gran Moravia byla

zlatym partnerem leto$ntho jiz - ak
3. ro¢niku gastronomického

festivalu ,,Jidlo zblizka“, ktery

se od 8.do 31. ¢ervence konal

v Brné. Jeho navstévnici si mohli ve vybranych
brnénskych restauracich uzivat jedine¢nd degu-
sta¢ni menu pfipravend vyhradné z cerstvych
sezénnich surovin od regiondlnich producentd.
»Popularita festivalu stale roste, v roce 2011
za¢inal v Sesti restauracich, vloni se zapojilo

13 podnik a letos probéhl uz v 18 restauracich,
uvedla Lucie Frgalova ze sdruzeni Slow Food
Brno, které festival organizuje a které v Brné
prosazuje navrat mistnich surovin a tradic,,po-
malého jidla“ Ucastnici leto§niho ro¢niku si uzili
dohromady kolem tficeti doprovodnych akef

a vychutnali si pfes 2000 menu v restauracich!
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mlécny vyrobek, jehoZ nejvétsi slava
ptisla po sttedovéku. Re¢ je o ricotte,
tradi¢nim italském vyrobku. Klasicka
ricotta, vyrabéna ze syrovatky, se vyzna-
¢uje mékkou a zrnitou konzistenci a svézi
sladkou mlé¢nou chuti, presné takovou,
jakou ma ricotta nabizena v prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia. Pravé
pro svou Cerstvost je velmi choulostivym
vyrobkem, ktery by se mél spottebovat
béhem nékolika dnu. Zaroven je diky své
jemné chuti ricotta oblibena dospélymi

i témi nejmensimi. Mnoha détem ma-
minky a babicky uz davno pripravovaly
aidnes jim chystaji jednoduchy a oblibe-
ny dezert RICOTTU S CUKREM: Staci
smichat dobrou Cerstvou ricottu s cukrem
nebo medem, miiZete posypat i trochou
kakaa. Recept vylepsite priddanim nastrou-
hané éokoldady, slehacky, ofechit, mandli,
ale i Cerstvého nebo suseného ovoce.

Také z pohledu obsazenych Zivin ma
vysokou cenu.

VyZivové hodnoty

Ricotta je bohata na proteiny s vysokou
biologickou hodnotou. Obsahuje diilezité
mnozstvi vapniku, ktery se snadno vstre-
bava, vitaminy B1, B2, B3 a A, mineralni
soli, predev$im sodik, draslik a fosfor.
Obsahuje nizké mnozstvi tuki a kalorii,
pokud ov$em do ricotty nebyla ptidana
smetana. Pravé proto je idedlni stravou
také pro ty, ktefi pottebuji dodrzovat
nizkoenergetické diety. VSechny vyzivové
slozky ricotty jsou dulezité jak v jidelnic-
ku deti, tak ve strave starsich lidi.

Na co myslet pii ndkupu

Ricotta by méla mit ve chvili nakupu
péknou Zivou barvu a jemnou mléénou
vini. Pokud ji nebudete jist hned, je
dobré ji uskladnit v krabicce s vickem,
aby si zachovala vSechny své vlastnosti
az do chvile jejtho pouziti. V kazdém
ptipadé by tento Cerstvy syr mél byt
spotfebovan béhem par dn. I starsi
ricottu lze pouzit pro ptipravu riznych
jidel, tepelnd tprava totiz prodluzuje jeji
trvanlivost.

Jak ricottu pouzit?

Zpusobi, jak ricottu pouzivat, je tolik,
ze by bylo mozné napsat o tom knihu.
Za¢néme PREDKRMY: staci zpracovat
ricottu s trochou oleje, pridat cerstvé by-
linky dle chuti (bazalku, tymidn, paZitku,
brutndk, jarni cibulku, petrZelku, cesnek),

kde bude chléb, krekry a tycinky grissini.
Pokud chcete pripravit vydatnéjsi
pokrm, muzete ptidat trochu Cerstvé
smetany, aby byla smés krémovéjs,

a podévat s vafenymi brambory.

Ricotta je kralovna PRVNICH CHODU:
do plnénych Cerstvych téstovin, canne-
llon, ale i k dochuceni. Pokud smichdte
ricottu s Safranem a zpracujete s trochou
oleje, miizete vyslednou smési ochutit
riizné druhy téstovin, jako jsou gnochetti
¢i maccheroni. V letni verzi miiZete p¥i-
dat Cerstvd rajcdtka nakrdjend na malé
kousky. Ricotta je mimorddnym pomoc-
nikem také pri pfiprave rizot. Uvarte
klasické rizoto se Spekem, nahradte vino

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

pivem a nakonec vmichejte trochu ricotty,
na talitich posypte silnou vrstvou syra
Gran Moravia. Uvidite, jak si budou vasi
hosté pochutnavat.

DRUHY CHOD mizete ptipravit
nasledujicim zptsobem: Pekdcek vylozte
pecicim papirem a doprostred dejte ri-
cottu. Osolte a lehce pokapejte citronem.
Pecte v troubé pri teploté 160 stupniti asi

2 hodiny, nebo dokud nebude mit péknou
hnédou kiirku. Vase zapecena ricotta je
hotovd, sta¢i k ni udélat dobry salat ze
sezénni zeleniny a servirovat na stil.

A nakonec NECO SLADKEHO: crostata
z ricotty. Vezméte 400g ricotty, pfidejte

2 vejce smichand s cca 200g cukru (nebo
méne, pokud nemdte radi prilis sladkd
jidla), pridejte 200g cerstvé smetany

a nastrouhanou kiiru z piilky pomerance.
350¢ listového tésta rozdélte na dvé casti,

Tym italskych cyklistd sponzorovany firmou Brazzale S.p.a. ptijel pqriner fQSfiVG|U Srvl.adnora 5¢ Zaruréen}'fm usp écher? tak sill a pepr a smés ozdobit listy bazalky Ci e Vétsvl',,rozvdleite o l(?'ty l "
na po¢atku ¢ervna do Ceské republiky, aby jeho ¢lenové poznavali »Jidlo zblizka“ i prlpllra\vrlte Z(viravy ap lnohgdnotny dezert petrzelky. Tuto chutnou bylinkovou ricottu Na R tionsou vysypany plec
ze sedla bicyklti krsy moravskych mést, hor i rovinek, prohlédli si organizace g | ha zaver (,)t?eda. YYhOda r ICOtt}’ ale ~ maiZete poddvat s topinkami, pFipadné po- p olqzte Vetfl plat, v@lzckou Lfdelef t/e dirky,
historické skvosty a mimo jiné i provoz syrarny Orrero. Slow Food LW | nespoc¢iva jen v jednoduchosti pouzivani. tienymi Cesnekem, nebo s kosikem peciva, nalijte smés a zakryjte druhym plitem.

Pecte v troubé pri 190 stupnich asi 40 mi-
nut. Po vychladnuti kold¢ posypte cukrem
a poddvejte.
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Katefina ,Katt” Chrobokovd
Krdska od industridlni masiny

Pfi navratu z G€inkovani na hudebnim Asiagofestivalu, ktery
se konal v srpnu v kulisaeh italského Asiaga, potkdvame
Katefinu “Kaft” Chrobokovou, kterd odehrdla 19. srpna
koncert v zaplnéném mistnim dému.

Jaky pro vas byl srpnovy

Asiagofestival 2013 v Italii?

Jsem moc rada, ze mé pan Roberto
Brazzale oslovil pro tuto spolupraci. Sam
hru na varhany studoval a jeho mamin-
ka, ktera byla mezindrodné uznavanou
varhanici, tento festival zalozila. Stra$né
jsem se na koncert tésila a byla jsem moc
rada, ze mi dal divéru, prestoZe jsem
nevystupovala s tradi¢nim programem.
Uvedla jsem tam premiéru svych vlast-
nich skladeb ve specialni dramaturgii.
Tento festival je umélecky nesmirné

6  -~TORMAGGERIA

hodnotny a ma vysokou troven.

Pan Brazzale se snazi, aby mél kazdy
koncert urcity koncept, jednotici myslen-
ku nebo zajimavou dramaturgii, pficemz
umélecka kvalita je pro néj zdsadni.

Co jste zahrala?

Recital zac¢inal a kon¢il Johannem Sebas-
tianem Bachem, ktery je vlastné takovym
duchovnim otcem varhannich skladeb.
Na koncerté jsem uvedla znamé skla-
datele 20. stoleti — Francouze Oliviera
Messiaena a Estonce Arvo Pirta a své tfi

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

autorské skladby. Jedna z nich méla pre-
miéru pravé na Asiagofestivalu. Tématem
celého koncertu byl svatodusni gregorian-
sky choral Veni Sancte Spiritus. Jednotlivé
vers$e tohoto choralu jsem zpivala mezi
skladbami. A na zavér, pred Bachovou
Toccatou, jsem zahrdla a zazpivala své
»Variace“ na tento choral.

Jak na vas program reagovalo italské
publikum?

Uplné mé to dojalo. Takovou spontdnni

a nadSenou reakci jsem nikdy nezazila.
Meé skladby sklidily obrovsky aplaus a né-
kteti lidé v publiku dokonce plakali doje-
tim. Kdyz se vam podati hrou a skladbou
dovést posluchace k takovym emocim, je
to snad viibec ta nejvétsi odména, jakou
miuiZete ziskat. Napliiuje mé to obrovskym
$téstim a ddva mi to velkou motivaci

a inspiraci k dal$imu ,,tvofeni Na tento
moment na Asiagofestivalu nikdy nezapo-
menu a vzdycky budu za tuto prilezitost
vdécna. Na muj festivalovy koncert prisel
i slavny italsky rezisér Ermanno Olmi,
ktery do Asiaga na léto jezdivd. Slozil mi
veliké komplimenty a mij koncept vidi
jako inovativni, ojedinély, majici velkou
budoucnost.

A jak na vas pusobilo okoli Asiaga?
Byla jsem v tomto regionu uplné poprvé.
Asiago i jeho okoli lemované predhtifim
Alp je opravdu nadherné. Vsichni umélci
byli ubytovani v krasném horském hotelu
na pomérné vysokém a strmém kopci.
Vyhled na celé okoli byl tedy tzasny.
Abych byla nezavisla a mohla jezdit sama
dolt do mésta, pujéila jsem si kolo. Toho-
to pocinu jsem obcas litovala, zv1ast, kdyz
jsem po celodennim trénovani a hrani

v kostele s batohem plnym not na zadech
stoupala na kole do tohoto sympatického
asi dvoukilometrového ,,kopecku®.
Nicméné moje kondice ke konci pobytu
byla vynikajici! (smich) Cely pobyt byl
pro mé krasnym zazitkem. Poznala jsem
v Asiagu skvélé lidi a ziskala spoustu
novych pratel. Moc se té$im, aZ se tam
opét vratim!

Prozradila jste o sobé, Ze jste
milovnici dobrého jidla. Mate rada
italskou kuchyni?

Mam rada rtizné kuchyné. S jidlem je to
podobné jako s hudbou, je bud dobré,
nebo $patné. Stejné jako poslouchdm
vsechny hudebni styly, rada ochutna-
vam v$echny kuchyné. Italskou kuchyni

miluju. Je totiz jednoducha a genidlni!
Mam rada samoziejmé typicka italska
jidla jako jsou ,,pasta“ (téstoviny) a pizza.
Neni to ale zdaleka vSechno, co italska
kuchyné obsahuje. Zpiisob, jakym se
jidla ptipravuji, a suroviny, které Italové
pouzivaji, jsou vynikajici. V Asiagu jsem
naptiklad ochutnala poprvé v Zivoté gri-
lovanou polentu (kukuti¢nd kase) a dalsi
jidla, kterd jsem pred tim neznala. Byl to
opét chutovy zazitek!

Znate syry firmy Orrero? Chutnaji vam?
V Cesku vyrdbény extra tvrdy syr Gran
Moravia je uzasny. Kombinace syra Gran
Moravia, kvalitniho italského prosciutta
a dobrého vina nemd chybu. Miluju

také jejich syr ricotta, ktery je uplné jiny
nez jaky jsem znala z nasich obchodtL.
Pravé proto, ze se v jidle snazim ,,hlidat
vybiram si kvalitni suroviny a produkty.
Od té doby, co jsem poznala obchodni sit
La Formaggeria Gran Moravia, nakupuji
syry pouze tam. Byla jsem pfijemné
prekvapena, kdyz jsem svym pratelim
fikala, ze prezidentem festivalu, na kte-
rém budu tcinkovat, je pan Brazzale.
Vsichni nejen, Ze syr Gran Moravia znali,
ale pravidelné pry v prodejnach La For-
maggeria nakupuji. Naptiklad moje
kamaradka z Olomouce kupuje vyhradné
uz jen maslo z Orrera.

V oblasti vazné hudby sklizite aspéchy
po celém svété, mate renomé a o vase
vystoupeni je zajem. Piesto jste se roz-
hodla vkrocit do svéta moderni hudby
a jako Katt se prosadit s industrialnim
stylem. Proc¢?

Mam ambici ukazat lidem, jaky maji
varhany obrovsky hudebni potencidl.
Varhanni hudba nemusi byt jen tézka
klasika, d4 se kombinovat s elektronikou
v riznych stylech. Pouzivam varhanni
rejstiiky jinym zptisobem a vyuzivam

=

toho, Ze varhany nabizeji tisice zvukovych
barev podobnych tfeba jinym ndstrojim.
Ve svych skladbach pouzivam rtizné
napévy pripominajici moravské folklor-
ni anebo keltské motivy. Mam i témér
meditativni skladbu. Kdy?z totiz stisknete
klavesu varhan, zni donekonecna, coz ma
az étericky meditativni rozmér.

Kdy jste s vlastnim skladanim zacala?
Teprve pred rokem a nikdy predtim
jsem ani nezpivala. Vlastné se obloukem
vracim k tomu, kdy jsem s muzikou zaci-
nala. Od malicka jsem hréla na klavir jen
svou hudbu. Nebavilo mé hrat podle not,
porad jsem improvizovala. Mym snem
ale bylo dostat se na konzervatof, takze
jsem musela zacit hodné cvicit, a na skole
uz nebyl cas, protoze jsme se ucili obrov-
ské mnozstvi repertoaru. Vlastni tvorbu
jsem tehdy uplné vytésnila.

Co znovu otevrelo jeji stavidla?

S kamaradkou Petrou Hradilovou, ktera
se dramaturgicky podili na festivalu
Colours of Ostrava, jsme chtély pripravit
netradi¢ni projekt. Tenkrat jsem na ho-
landském festivalu prezentovala multi-
medidlni projekt, kde jsem kombinovala
skladby soucasné zijicich autort s elek-
tronikou a svételnymi efekty. Kdyz Petra
poslouchala DVD nahravku z Holandska,
zaujalo ji to, ale nejvic se ji libily mé vlast-
ni kratké improvizace. Rekla mi: ,,Proé si
nekomponujes vlastni muziku?“ A to mé
vlastné nastartovalo. Nejdfiv jsem byla,
zfejmé i diky studiu skladby, zatizena

Katt za svym ndstrojem na srpnovém
Asiagofestival 2013 v Itdlii.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Katerina Chrobokova v Asiagu. Kdyz krdsnd
hudebnice nesedi u varhan, rada sportuje.

pocitem, Ze pfece sama nemtiZu psat.

Pak jsem ale svou tvorbu zahrnula do ka-
tegorie ,,pop" a tam si mohu dovolit témér
vie (smich). Zacala jsem délat své vlastni
véci a najednou se ve mné otevielo a spus-
tilo vSechno, co jsem roky potlacovala.

Kde se vzal nazev projektu Inside the
Apple?

Kdyz jsem zacala skladat hudbu a psat
texty, ¢etla jsem stejnojmennou basen
izraelského modernisty Jehudy Amichaje
ajednou v noci jsem pak napsala vlastni
text Inside the Apple. Ten ndzev se mi moc
libi, pro mé je jablko symbolem zrozeni
anebo zmény. Image celého projektu je
takova ,,industridlni“. Narodila jsem se
totiz na pramyslovém severu - v Havifové,
a pti dojizdéni na konzervator do Ostravy
pozorovala véechny tovarny kolem a trub-
ky v nich, které mi pfipominaji muj nastroj
- varhany. O nich také tikdm, Ze jsou
vlastné ,,industridlni masina“ Zacala jsem
pak v tovarnach nahravat zvuky strojii

a zakomponovavat je do své hudby, abych
ji také propojila s mym rodnym regionem.
To byla ta prvni vlna.

Jak se dafi vasemu projektu ted?

Je tézké vstupovat do oblasti popu, kde vas
nikdo neznd. Fakt, ze jste uznavana v kla-
sické hudbé a koncertujete v nejprestiznéj-
$ich salech svéta, nic neznamena. Plati tam
jina pravidla. A navic je to béh na dlouhou
trat. Ale ted je pfede mnou velka vyzva,
projekt v Asii.

Takze pokud byste méla volit: radéji
klasick4 hudba, nebo vlastni tvorba?
Vidim budoucnost v kombinaci obojiho.
Mam ambici rozsitit fady stavajiciho
publika o mladsi posluchace. O lidi, ktefi
maji radi hudbu, ale na varhanni nebo jiny
koncert klasické hudby by nepfisli, protoze
jim tfeba nevyhovuje zptisob prezentace
nebo je to pro né prili§ ,,té7ké" a tradi¢ni.

O ¢em pracovné snite?

Je pro mé radost sdilet s lidmi to, co vytva-
Fim, a predavat tak posluchac¢tim energii

a emoce, které jsou v muzice. At uz budu
stt na podiu multizdnrového festivalu,

v Carnegie Hall, nebo v obycejném kostele.
Pokud se mi v tom bude datit a moje hud-
ba a projekty se budou libit, budu st'astna.
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Jak se rodi cerstvé

N
\O Lo . 4 3|
4+ .Dnes budeme vyrdbeét syry ricottu, mozzarellu J'p- = »
O agiuncatu,” piipravuje nds na sménu kolem pul Sesté > 4
8 rano Miloslav Fidler, ktery je v Orreru uz sedmym rokem ! iy 'a:-:,,’_
6 a zhruba rok §éfuje vyrobé cerstvych syrd. ,Caciotta ol 424 3
+= piijdena roc?lu az zlfrg, ) k& vgdou0| hlvosfre, ob}/ghom Si Hotova ricotta se presune do chladir-
9 v hluku, ktery provdzi vyrobu syra, dobfe rozuméli. ny s teplotou mezi 6 az 9 °C, kde bude

ZACINA SE SYROVATKOVOU
RICOTTOU

Pro jeji vyrobu se pouziva syrovatka
ziskana béhem vyroby tvrdych syri.

Ta se ve dvou kotlich ptivede blizko bodu
varu (slovo ricotta se d4 prelozit jako
znovu uvafeny). Nahote u hladiny se
vysrazi jemny tvaroh se smetanou, oddéli
se syrovatka jiz zbavena véech cennych
slozek, i tak ale nasledné vhodna jako kr-
mivo pro zvitata. Poté se do kelimku plni
meékky cerstvy syr zrnitého a krémového
bilého tésta, mirné nasladlé chuti.

Zhruba v 5:45 hodin se do dvou
vycisténych nerezovych kotlli napou-
Sti celkem 1 3001 syrovatky, aby se
postupné zahfala na 80 stupni a pul
hodiny skoro vafila.

Jesté pred zahfivanim naliji syrafi
do syrovatky smetanu a pfi 60 °C malé
mnozstvi mléka.

8  _~~FORMAGGERIA

priblizné tfi hodiny odpocivat. V balirné
pak ziska finalni podobu vyrobku urce-
ného k prodeji.

Podle jedenatricetiletého ,,mistra® jak ho
s respektem a zdroven s usmévem oslovuje
dnesni dvouclennd sména — Martin a Hon-
za, se mnozstvi vyrobenych cerstvych syrt
Fidi pozadavky zakaznikd. Kolem Vanoc
je znat nepatrny pokles, vyrobni $picka je
béhem léta, zejména v cervnu. Uptesnuje,
V pfesné daném poméru odméfuje e dnes vyrobené syry budou diky rychlé-
Marti.n !(o?gulant, !(vter)"( sedosyrovat- iy systému distribuce, ktery si Fidi sama
ky pfidava na vysrazeni. firma, uz zitra v obchodech sité La Forma-
ggeria Gran Moravia, takze je zakaznici
koupi opravdu extra Cerstvé.

i

i

e

Séf vyroby sleduje jemné hrudko-
vitou konzistenci vysrazené syrové
hmoty a pak dava pokyn, Ze se miize
plnit do kelimki.

Kolem 8:30 hodin Martin vodou
a pénou asi ctvrt hodiny diikladné cisti
kotle. Mozzarellu budou dva zamést-
nanci spolu s vedoucim pfipravovat uz
jen v tom vétsim z nich, ovsem mlékem
se bude plnit dvakrat.

Prace je dobfe zorganizovana, pracovnici
vénuji maximalni pozornost viem fazim
této rucni vyroby. Martin Kolavik béhem
Martin a Honza zacinajiv 6:20 plnit  gegeti let ve firmé vystiidal rizné pozice,
jemné dérované plastové kelimky aby zakotvil ve vyrobé &erstvych syr.
zrem z kotle. Nabérackami je pak »Je to tu pestrejsi a na ¢asné vstavani uz
jesté dopliuji. Kdyz z kelimkii na nere-  jsem si zvykl,“ k4 s ismévem. To jeho
zovém stole odtece syrovatka, zbude kolega Honza Vyslouzil je tu teprve par
v kazdém kolem ti set grami mékké-  n¢sici, ale ani jemu vstavani nedéld
ho syra. Sehranou dvojku ¢eka prace problémy. Dnes pfisel uz na pul tfeti, aby
minimalné na dvé hodiny, naplnit by vie piipravil.
méli zhruba 400 kelimk{ ricotty.

WWWLAFORMAGGERIA CZ W pokracovdni na strané 9...
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Lilkove zavitky
se syrem provolone

(Mauro Ruggiero)

bazalka

extra panensky olivovy olej
 sildle potfeby

pept dle potieby

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

a d(Kd
a pokapeme olivovym ol
lilky do zavitkt a upevnime péaratkem
vlozime do pekédce lehce
olejem. Zapeceme v troubé pr
po dobu 5 minut, dokud se syr nerozpusti.
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Selskd polévko

Suroviny
200g kutecich jater « 200g celeru
150g syru Verena
1/21 masového vyvaru

1 svazek cerstvych bylinek o 1 cibule
4 platky chleba » 4 listy bazalky

Jatra nakrdjime na kostwm Nakréjime cibuli,
pridame jatra a svazek Cerstvych byline stujeme, prilijeme bilé vino

a nechame vypatrit, pak pfidime 1/21 masového vyvaru a zaroven celer

se syrem Verena a s chlebem. Polévku ozdobime bazalkou.

V Suroviny:
Lo

320g ryze arborio EEENINIEHIV
70g mésla EEEEICHI
1 pytlik mletého $afranu 2=
50 g morku
1 cibule
1dl bilého vina
‘ A hovézi vyvar

- . 60 g strouhaného syra Gran Moravia

“ > |~ FORMAGGERIA

Safrdnové rizoto

(Emanuele Ridi pro Gran Moravia)

. "

S
Priprava:
Ve vy$$im kastrolu rozpustime 40 g
masla a orestujeme cibulku nakréje-
nou na jemno. Pfidime morek z kosti,
ktery se po chvili rozpusti, a zasypeme
ryzi. Podlijeme bilym vinem a dobre
promichame. Podle potieby pridavame
vyvar, aby se ryze dobfe nasakla. Nako-
nec priddme mlety $afran rozmichany
ve vlazné vodé. Ryze se zbarvi do Zluta.
Kastrol stahneme z ohné a vmichdme
zbytek masla, posypeme strouhanym
syrem Gran Moravia, dochutime soli.

n  _~~FORMAGGERIA
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nakrdjeny na nudlicky. Nechame varit aspon 1 hodinu. Servirujeme v misce

Rébusy

Slova skryvaii zvitatka,
kterd znds.

me dice
kr <8F dyl

| .
-!J nice
vel @l

orozec
Ce__

Najdi
8 rozdilu

Doplnovacka

V tajence se skryva
zubaty preddtor.

1 5

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

_~~FfORMAGGERIA A



SVI’OVé omdlovdnky Dokreslovqék... Syrova loupez

Vybarvi policka podle ’ N Najdi mysce nejkratsi cestu
ocislovanych barev. W ’ bludistém za voriavou
pochoutkou.

Prsi, prsi, jen se leje...

Nenech hol¢i¢ku zmoknout a najdi ji sprévné paraplicko.
Jen jeden vrsek je spravny, zakrouzkuj ho.
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Spocitej kravicky a teldtkal

Pomoz farmaii spocitat vsechny jeho kravicky a teldtka v ohradé!

BE= How do you say? . .

o S N § cats
Prifad obrazkdm anglické vyrazy a propoj je barevné.

horse two horses

Skryvacky

V kazdé vété se skryvd jedno
zviratko. Najdi je:

Patriku, pfeskoc€ kameny v lese! five mice two lions doQ

To je skvéld myslenka. three dogs mouse

Zkusi$ vypit ¢aj na osm lokd?

Jarko, zanes ndkup mamince.

D _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Obalovany fizek z halibuto

s tymidnem a syrem Gran Moravia

Suroviny:

4 filety z halibuta kazdy o vaze asi 100g
60 g syru Gran Moravia
100 g rozpusténého mésla
100 g strouhanky

4 snitky tymianu

Sl - FORMAGGERIA

o
Priprava:
Ocistime a nakrdjime tymidn. Smicha-
me strouhanku, tymidn a strouhany syr
Gran Moravia. Obalujeme filety z hali-
buta v rozpu$téném masle a v ochucené
strouhance. Filety osmazime do zlatova
z obou stran na rozpélené panvi ve zby-
vajicim masle. Polozime je na papirové
utérky a osolime. Podavame se saldtem
nebo dusenou sezénni zeleninou.

Suroviny:

150g syru Verena

50g syru Gran Moravia
300 g Zampidni

300 g umyté dyné

30g masla B2

1 cibule

2 Izice mouky

5dl mléka 2=
petrzelka

stl |~ FORMAGGERIA|
pepf

chlebové topinky

Houbov
krém

v
Priprava:
Na masle osmahneme najemno nakra-
jenou cibuli, pfiddme o¢i$téné a nakra-
jené houby a dyni nakrajenou na kos-
ticky. Nechame par minut nasaknout
chut, posypeme moukou a za stalého
michani zfedime po par minutdch
mlékem. Pfiddme vodu a pfivedeme
k varu, poté vaiime na mirném ohni
20 minut. Nastrouhame syry, smichame
je a po 1zickach pridavame do krému,
pomalu michdme, az se vSe pékné spoji.
Ptridame sl a pept a posypeme mletou
petrzelkou. Rozdélime krém do talitt
a servirujeme s topinkami.
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Suroviny:
4 mladé cukety 300 g ricotty

50g syru Verena EZRUWEEEIN « barevny pept « cernd sil

Priprava:

Cukety omyjeme a podélné rozkrojime. Vnitfek cuket vydlabeme
a nakrdjime na malé kousky.Vydlabané cukety trochu posolime

a nechame tzv. vyplakat.V misce rozdélame ricottu s nakrajenou
duzinou, priddme pept, ¢ernou stl a na malé kostky nakréjeny syr
Verena. Touto smési naplnime cukety, ddme zapéct priblizné 20-30
minut pri teploté 180 °C. Jako ptilohu podavame brambor peceny
v troubg, ochuceny tymidnem a mexickym kofenim na brambory.

v _&~FORMAGGERIA

Suroviny:

10 dkg &erstvych hub (liska obecna)  Siroké nudle
kousek syru Gran Moravia EZ=R{UNEEEIIE « 15-20 listka cerstvé
bazalky  olivovy olej EESEUNIERINY . 5| EEESEURUITEEN « cely
kmin « méslo

S
Priprava:
Déme varit $iroké nudle. Mezitim dobfe o¢istime a oplachneme
Cerstvé lisky. V panvi rozpustime trochu masla, do kterého dame
$petku celého kminu a nechdme provonét. Pfiddme oprané a oka-
pané houby a zlehka orestujeme a podusime ve vlastni stave, dokud
nejsou mekké, cca 5 minut. Do vyssi nddoby vlozime 15-20 listka
Cerstvé oprané bazalky, pfilijeme olivovy olej a pfidame nastrouhany
syr Gran Moravia. Mixujeme v$e dohromady ponornym mixérem
zcela dohladka. Scedime uvarené $iroké nudle, pfenddme do stredni
misy a pfidame bazalkovou omacku. Poctivé promichdme. Bazal-
kové nudle pfendame do hlubokého talife a bohaté je posypeme
na masle podusenymi liskami.

Lilkava PolgglerielalXe

Jona Spackove)

Suroviny:
1 sttedné velky lilek « 300 g ricotty

v
Priprava:
Lilek omyjeme, nakrdjime na 0,7 cm tenké platky, prosolime,
nechame 15 minut ,vyplakat®, osusime kuchynskymi utérkami
a na rozpaleném olivovém oleji s ¢esnekem orestujeme z obou
stran do zlatova a do mékka. Opeceny lilek nechame chvili
vychladnout, poté ty¢ovym mixérem rozmixujeme i s ¢esnekem,

s nastrouhanym syrem Gran Moravia, ziskd na pikantnosti.

olivovy olej E=RIUNEESII « 4 strouzky Cesneku o sti] EERUVEECRN

vzniklou pastu pomalu smichdme s ricottou. Vyborné na knécke-
brot, bagetku i ¢erstvy chléb. Pokud se pomazanka jesté promicha

W pokracovdni ze strany 8...

NA RADE JE MOZZARELLA

Na fadu pfichazi mozzarella vyrabéna
z mléka, které se pomoci syfidel necha
srazit. Syfenina se nékolikrat rozkraji
na mensi kousky a ty se vhazuji do hor-
ké vody. Vytvori se hutna leskla masa

a tvaruje se do kulicek, jeZ se na zavér
zchladi ve studené vodé. Mozzarella

se pak naklada do pasterované vody

a mékky a pruzny syr bélavé barvy,
vonici po mléce je hotov.

V 9 hodin se do kotle zacina napous-

tét asi 8 °C chladné pasterizované plno-
tucné mléko. Pracovnice syrarny jako
obvykle odebira vzorky ke kontrole.

Nejprve se srazi pH mléka, pak se
ohieje na 36 °C a pridaji se potirebné
fermenty (mlékarenské kultury).

0 20 minut pozdéji se prida jesté
syridlo, mléko se prestane michat

a zhruba pét minut se ceka, aby se
kultury dobie prolnuly. Do 15 minut
zacne srazeni a opét se ¢eka, nez se
syfenina bude moci krajet.

9:45 - Syfenina v kotli se me¢em
nejdiiv podélné a pak jesté pricné roz-
krdji na cca 4 cm Siroké pasy a nahoru
zacne prostupovat syrovatka.

Spinem se tésto asi pét minut kraji
na nepravidelné 1-2 centimetry velké
kousky a pak se vse ¢tvrt hodiny necha
odstat. Krmna syrovatka se cerpadlem
vypousti.

Nakrajenou hmotu vybiraji muzi
z kotle na nerezovy stul, odkud znovu
odtéka syrovatka. Na stole syreninu
jesté kosiky do piil jedenacté prehazuji
a oddéluji od syrovatky.

Pfi vyrobé mozzarelly se dostavaji

ke slovu velké syrarské nastroje — mec

a spino. ,,Tento nuz, respektive me¢
vyrobil odbornik piimo z Itdlie, ¥ikd
vedouci a ukazuje zhruba metrovy

a skoro dva kilogramy vazici nastroj.
Specidlni nastroj spino ve tvaru globu

s ostrymi hranami a dlouhou rukojeti
méri dvakrat tolik. Zda se, ze pro kazdé-
ho z ptitomnych je prace s nimi hracka.

V 10:30 se
syfenina znovu
nakraji nozem
na stiredné
velké kusy,
které se jesté
mnohokrat
piehazuji
a obraceji.

Hmotu pak syrafi nabiraji do nadob
a vhazuji do pafricky s horkou vodou.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Z ni se pak vytahne vzorek a zkousi se,
jestli se uz tésto spravné ,taha”.

Tésto nabira
forma, z niz v po-
dobé vétsich nebo
mensich kulicek
vypadava do zpas-
terizované vody.

V 11 hodin uz se

da ochutnat, jak se
dnes mozzarella
povedla. Syrafri pak
kuli¢ky nabiraji

do kelimkii - vétsi
po tfech a mensi
po 15 kusech -

a vyrobek se bali.

GIUNCATA .
A CACIOTTA NA ZAVER

Vyroba giuncaty a caciotty je podle
Miloslava Fidlera podobna, av$ak po-
méry a slozeni sytidla, které se do mléka
pridavaji, i pouziti fermentt jsou jiné.
Oba druhy téchto cerstvych syrii se
nabiraji rovnou do forem. Giuncata ma
pruznou, ale pevnou konzistenci a mir-
né nasladlou tvarohovou chut. Pfirodni
meékky syr caciotta fresca zraje od vy-
roby jesté tyden a ma mirné nasladlou
polomékky vlacény syt caciotta stagi-
onata, ktery zraje celé 3 az 4 tydny.

S giuncatou dnes syrafi kon¢i kolem po
¢tvrté odpoledne, mléko na caciottu se
do kotlii za¢ne plnit az zitra brzy rano.

Honza
ukazuje, jak se
do obdélniko-
vych forem pini
giuncata - lehce
stravitelny syr
vhodny pro déti.

Caciotta v hlubsich formach
s kulatym dnem.

AR
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Claudio La Carbonara:
Syr je stale zivy. Objevujete,

pozndvate, ucite se...

Usmév od réna do vedera je podle néj devizou dobrého
prodejce. SGm by mohl byt vzorem. Pofdd usmévavy

a vstficny, budici dojem, Ze nic neni problém a vie se lehce
vyresi. Tak pusobi Claudio La Carbonara, feditel Usp&sného
projektu sité specializovanych prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Ctyficetilety Ital, ktery pochdzi z obce
Borgosesia v Piemontu v severozdpadni Itdlii, Zije uz roky se
svou Ceskou Zenou a dvéema malymi détmi v Brné. Pracovné
hodné cestuje a praci doslova Zije. ,Driv ano, ale ted'uz ne.
Neni ¢as,” sméje se, kdyZ se ho ptdm na vareni a konicky,

a zapdlené povidd o projektu sité firemnich obchodu.

Na zacatek jedna zvédava otazka.

Jak jste se dostal do Ceska a zacal tu
pusobit?

Po studiu v Italii a ve Francii jsem v roce
2000 ptijel do Ceské republiky a pra-
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coval jsem tu pro zahrani¢ni obchodni
fetézec. Pak jsem projevil zajem o praci
pro firmu Brazzale, a nepocitam-li
dvouletou prestavku, jsem ve firmé uz
osm let.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Claudio La Carbonara s bochnikem syra Gran

Moravia pfi slavnostnim otevirdni jedné z prazskych

prodejen La Formaggeria Gran Moravia.

Co vam z Italie chybi?

Ceska republika je tzasna zemé, i kdyz
obcas mi Italie chybi. Hlavné kvli
dvéma vécem: mym rodic¢tim a pribuz-
nym, ktefi tam Ziji, a horam, které jsem
miloval uz jako dité. Proto se do své
rodné zemé kazdy rok vracim alespon
na tyden. A pak je tu jesté jedna italska
véc, bez které se neobejdu: kdava. Doma
mam klasickou moku a pouzivam jenom
italské kafe.

Umite vyborné cesky, bylo tézké se
naucit nasi rec?

Kdyz jsem tu zacal pracovat, potfebo-
val jsem se velmi dobfe domluvit se
zaméstnanci a to §lo jediné cesky. Ucil
jsem se ¢e$tinu pii praci, ¢tyti hodiny
denné v jazykovém kurzu. Zvladl jsem to
asi za Ctyfi mésice, ale Cestina je hodné
tézky jazyk, takze porad jesté neznam
nékterd slova a nékdy mi déla problém
gramatika.

Jakym jazykem se mluvi u vas doma?
Smési ital$tiny a ¢estiny. V. mém pripadé,
protoze jsem pracoval v zahranidi, jsou
jednotlivé véty takovym jazykovym mi-
xem: ital$tinou, francouzstinou a Cesti-
nou. Kdyz pottebuji néjaké slovo hned, je
pro mé snazsi vyuzit vSech jazykd, které
znam. Mé déti, péti- a sedmileté, se uci
oba jazyky, cemuz jsem velmi rad.

Snite o tom, ze se dfive ¢i pozdéji
vratite do Italie?

Abych fekl pravdu, tak mym nejvétsim
snem je ted koupit si d@im tady v Cesku.
Domek se zahradkou, kde bych mohl tra-
vit volny ¢as s manzelkou a détmi. Radi
travime c¢as venku, o vikendu si vezmeme
kola a v8ichni spole¢né vyrazime do lest
kolem Brna. My jsme takova sportovni
rodina, a to i proto, ze moje manzelka
byla v ndrodnim tymu orientacnich
jezdcti na horskych kolech.

Kdyz uz mluvite o manzelce, jaké
rozdily jsou podle vas mezi Italkami

a Ceskami?

Ceské zeny jsou mnohem praktictéjsi

a bezpochyby méné komplikované. Jsou
i méné posedlé perfektni domacnosti,
radéji se jdou projit, setkat s prateli nebo
trévi ¢as s rodinou, nez aby byly doma

a uklizely nebo staly hodiny u plotny.

I kdyz i to se ted méni, protoze kucharské
uméni bavi stale vice lidi. Doufam, ze

i diky nasim obchodtim.

Mluvme o obchodech La Formaggeria
Gran Moravia. Jaké byly zacatky pro-
jektu sité vlastnich prodejen?

V roce 2007 jsme otevteli prvni obchod
v Olomouci. Byl to takovy prvni expe-
riment, abychom zjistili chuté a prani
¢eského zékaznika. Od zacatku to byla
fascinujici prace, protoze tady jsou lidé
zvykli nakupovat jen v supermarketech
a museli objevit novy zptisob nakupova-
ni potravin. Skute¢ny rozjezd projektu
nastal v roce 2010, kdy Roberto Brazzale
na zakladé zkusenosti z Olomouce vy-
myslel novy model La Formaggeria Gran
Moravia a zacali jsme otevirat prodejny
po celé Ceské republice.

V sedmi vétsich ceskych méstech uz
uspésné funguje deset specializovanych
prodejen. Co stoji za jejich uspéchem?
Za timto uspéchem je jednoduchd rovni-
ce: mame nejvys$i kvalitu na trhu a dobré
ceny, protoze obchody jsou fizeny pfimo
vyrobcem. Druhym faktorem uspéchu
je bezpochyby pultovy prodej, flexibilni
systém, ktery umoznuje vyhovét viem
pozadavkiim zakazniki. A nezapomen-
me také na extra Cerstvé vyrobky, které
jsou denné dodavany z nasi syrarny.
Navic sortiment vyrobki dokaze uspo-
kojit vSechny chuté a je i pro vSechny
penézenky. Zakladem je role prodavac,
jejichz zauceni vénujeme maximalni
pozornost, jejich schopnosti, srdec-

nost, ochota a atmosféra, ktera vladne

v obchodech. Dobre pristupna lokalita
Zakaznici nas vyhledavaji nejen proto, ze
nase vlastni vyrobky jsou Cerstvé, dobré
a za prijatelnou cenu, ale i proto, Ze se

v obchodech citi prijemné. Prvni dojem
a pocit zakaznikt je hodné dtlezity.
Stejné tak je dulezité stale tento dobry
prvni dojem potvrzovat.
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Které produkty stoji za to, aby ¢clovék
prodejnu neminul bez navstévy?

Ur¢ité na prvnim misté Gran Moravia!
Mimo jiné ted nabizime omezenou
kolekci vyjimeénych bochnik Gran
Moravia Riserva, které zraly az 24 mésict
ajsou k dostani jediné v siti nasich pro-
dejen. Pak také maslo, které je vyrdbéné
uplné jinak nez bézné maslo. Je extra
Cerstvé, balené pfimo na prodejnach

a pfi prodeji staré jen nékolik dnii. Samo-
zfejmé Cerstvé syry — ricotta, caciotta,
giuncata, a budeme pridavat dalsi. Nase
jogurty skytaji velky potencidl a zajimavé
jsou i vyrobky z Itlie, napiiklad tésto

na pizzu.

Mohou se zakaznici tésit na otevieni
dal$ich specializovanych prodejen?

V fijnu nds ¢eka stéhovani brnénské
prodejny do krasnych, mnohem vétsich
prostor. Nova prodejna bude témér
naproti stavajicimu obchodu, ktery

uz kapacitné nevyhovoval potfebam
zakaznika. Chystdme se brzy otevtit
jesté prodejnu v brnénském nakupnim
centru Olympia a dal$i dvé v Praze, kde
uz tfi nase obchody uspésné funguji,

a planujeme stéhovani olomoucké pro-
dejny do vétsich prostor. Nasim planem
je otevrit alespon ¢tyfi nové prodejny
ro¢né s pouzitim vétsich prostor.

Rozsitite také nabidku?

Nasi politikou je stale rozsifovat nabize-
né vyrobky, a to i na zakladé pozadavkt
od zakaznikd. Napiiklad mame nové

v sortimentu zajimavé ov¢i syry dodava-
né primo od italského vyrobce a nabid-
neme jesté italské marmelady. Diilezité
ale je, ze stale a prubézné prichdzime

s vlastnimi novinkami vyrabénymi
primo v Orreru.

Povazujete se za znalce syra?

Ne, to nepovazuji. V syrafském odvétvi
se totiz musite ucit cely zivot. Italové

a Francouzi, dvé syrafské velmoci, maji
neskutecné mnozstvi syrovych specialit
a nové stale vznikaji. Spousta malych
vyrobcii v italskych hordch a nahornich
rovinach vyrabi syr existujici pravé jen
v té konkrétni malé lokalité. Neni ani
mozné znat je vSechny. Ted jsem treba
objevil nového dodavatele Gizasnych
ov¢ich syru z Toskanska, kterého jsem
dosud neznal. Syr je stdle Zivy. Porad
objevujete, poznavate a ucite se.
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1 otéizek or .
Claudio
La Carbonara

Znameni
Beran.

leibené barva
Cervena.

Co jste jako dité chtél v dospélosti
délat?
Instruktora lyZzovani.

A dnes, co chcete jako dospély délat?
To, co déldm nyni. Je to prace, kterou
mam rad, bavi mé a s nikym bych
neménil.

Co je prvni véci, kterou délate rano?
Udélam kévu, striktné po italsku.

Kniha, ktera se vam nejvic libila?
Da Vinciho kéd.

Posledni pékny film, ktery jste vidél?
Cinderella man.

Jaké vlastnosti si na lidech nejvic
cenite?
Spolehlivosti.

A co nejvic nesnasite?
Lenost.

Vase nejvétsi slabost?
Hrozné dlouho mi trva, nez se
rozhodnu.

A vase nejvétsi prednost?

Porad se snazim co nejlépe vyuzit cas.
Lasagne.

A ceské?

Svickova.

Nejstastnéjsi den vaseho zivota?
KdyZ jsem se v roce 2002 dozvédél, ze
se vratim za praci do Ceské republiky.
Nejkrasnéjsi dar, jaky jste dostal?
Bezpochyby mé déti.
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Vyhrajte tyden na lyzich
na Monte Verena v italském Asiagu

Souté? fetézce obchodu La Formaggeria Gran Moravia pro
vérné zakazniky o 30 pobytu v UZasné lyzarské lokalité

Asiago, zemé starych legend, kfizovatka
historie, kolébka starobylé kimberské
kultury a jazyka, okouzlujici ptiroda,
oblast ptivodu syru ze salase a chovu
dobytka, domov velkych literatd a umél-
ct, raj pro bézkare a lyzare. Nejveétsi
néhorni rovina Evropy rozkladajici se

v nadmotské vysce 1000 az 2400 m,
ktera vévodi bendtské niziné, je svét sam
pro sebe - kviili jedinecnosti krajiny,
osobité historii a velkému mnozstvi
prilezitosti k zabavé a odpocinku, které
nabizi vSem svym névstévnikim. Krasné
a elegantni Asiago je hlavnim méstem
oblasti Altopiano dei Sette Comuni
(ndhorni rovina Sedmi obci), po staleti
nezavislého regionu, jemuz dominuje
Monte Verena. Jeji jméno dostal i li-
sovany syr vyrabény v ramci horského
ekoudrzitelného fetézce z Orlickych hor
v syrarné Orrero, a to proto, Ze se pri
jeho vyrobé pouziva starodavnd syrarska
technologie ze salasi na nahorni roviné
Asiaga, kde zili predci rodiny Brazzale
nejméné od 14. stoleti. A pravé Monte
Verena je hlavnim aktérem prvni souté-
Ze fetézce obchodil La Formaggeria
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Gran Moravia, v niZ se hraje o 30 tydnt
na lyzich v této krasné lyzaiské oblasti.

LyZaisky aredl Monte
erena

Lyzatsky aredl Monte Verena je lyzatska
oblast nahorni roviny Asiago, kterd saha
do vysoké nadmotské vysky. Jeho vleky
s kapacitou 3 tisice osob za hodinu zaci-
naji u parkovist ve vySce 1655m a vyve-
zou lyzate nad 2000 metrti, do nejvyssi-
ho mista 2020 metr nad mofem.

Jsou tu sjezdovky pro vSechny kategorie

soutez

Soutézi chceme odménit vérnost
nasich zakaznikd zimnim poby-
tem v Gzasném Asiagu. Pfi nakupu
v obchodech fetézce obdrzite
anketni listek s otazkou tykajici se
Ekoudrzitelného retézce Verena,

jejimz zodpovézenim se stanete
Ucastniky soutéze. Ti, jejichz
odpovéd bude spravna nebo se co
nejvice priblizi sprdvné odpovédi,
ziskaji tydenni pobyt na Monte
Verena. Budou tak moci objevovat
tradice, historii a krajinné a gast-
ronomické krasy této nahorni rovi-
ny. Akci realizujeme ve spolupraci
s turistickou agenturou ,Asiago
Neve” a lyzarskou $kolou Verena.

Nejvétsi nahorni rovina Evropy, kterd vévodi
bendtské niziné, vynikd jedinecnosti krajiny.

lyZat, od zacate¢niku az po ty nejna-
ro¢néjsi. Nejznaméjsi sjezdovky této ob-
lasti jsou prekrasna Albi Caprioli, ¢ernd
Vipera a sjezdovka Panoramica. Monte
Verena v$ak nabizi mnoho prilezitosti

i pro ty, ktefi nelyzuji. Kromé provozo-
vani dalsich zimnich sportt, jako jsou
béh na lyzich ¢i jizda na snowbordu,
miiZete vyrazit na taru po stezkach
vedoucich malebnymi lesy nahorni ro-
viny, navstivit historické pamatky i jina
zajimavd mista a objevovat regiondlni
enogastronomické tradice v salasich

a typickych restauracich nabizejicich
vSechny mistni vyrobky. Nahote na kop-
ci se miizete najist na chaté Verena,
ktera je jednou z nejtypictéjsich v celych
Alpach a mize se pochlubit jednim

z nejkrasnéjsich vyhledu. Monte Verena

je slavna i z historického hlediska. Prvni
vysttel z déla, kterym Italie 24. kvétna
1915 vstoupila do 1. svétové valky, byl
vypalen pravé z blizkosti pevnosti Forte
Verena, jejiz ruiny jsou i dnes dobre
viditelné a jsou cilem turist a navstév-
nikd.

Historie ndhorni roviny
Nahorni rovina Sedmi obci ma ojediné-
lou historii. Jeji obyvatelé jsou potomci
germanského lidu Kimbri, ktery sem

ve sttedovéku prisel kolonizovat lesy

a vytvaret pastviny. Jazyk Kimbr,
starobyla germanska mluva zjemnéla
benatstinou, je pfitomen jesté dnes

v nazvech mist a v ptijmenich mnoha
rodin, a dostava se opét do popredi
zajmu. Tisicileté ritualy a zvyky spolu se
starymi legendami okouzluji navstévniky
téchto magickych mist. Na pritazlivosti
ptidavaji oblasti archeologické pamatky.
Z nich urc¢ité stoji za zminku vesnicka
Bostel di Rotzo, ktera zachycuje stopy
lidu, ktery v téchto horach kdysi zil. Jiné
stopy po predkrestanském osidleni byly
nalezeny v Lusiana (Corgnon) a v Enego,
s mnoha odkazy na fimskou civilizaci.

Kimberskd tradice
Takzvanym kimberskym jazykem se
bézné na ndhorni roviné hovorilo az

ELKA QOUT EZ

N NA LYZICH

A HORE MONTE VERENA

do prvni svétové valky. I dnes nékte-
filidé z oblasti Rotzo, Mezzaselva

a Roana hovoti kimbersky a cetné
nazvy zdej$ich mist pochdzeji z toho-
to starého jazyka. Kimberskd kultura

s sebou prinesla tradici povésti a legend
odehravajicich se v horach, lesich

a ¢etnych prirodnich jeskynich nahorni
roviny. Skritkové, vily, obfi, ¢arodéjnice,
vyvolené divky (kimbersky Séleghen
Beibelen) a lesni sktitkové obyvaji tato
mista po tisicileti.

Regenstvi sedmi obci

Z historického hlediska je dulezité
obdobi vlady Regenstvi sedmi obci.
Nahorni rovina Asiaga méla témér

500 let zvlastni privilegia od Benatské
republiky a méla podobny status jako
skutecny, i kdyz maly narod. V letech
1310 az 1807 bylo uzemi spravovano
Regenstvim sedmi obci, po Helvét-

ské konfederaci to byl druhy priklad
demokratické vlady na svété. Maly stat
mél i své velvyslance v Benatkach, Vidni
a dalsich méstech. Diky dohodé s Be-
natskou republikou prozilo regenstvi
Ctyti staleti prosperity a miru, dodavalo
drevo pro stavbu benatskych lodi a mélo
pravo past v zimé pocetna stada ovci
dole v niziné. Motto regenstvi, které je
pro lid na ndhorni roviné Zivé i dnes,

zni ve staré kimberstiné takto:

»Sleghe un Lusaan, Genebe un Viische,
Ghel, Rotz, Robaan. Dise saint Siben
Alte Komoine, Priidere Liben® (Asi-
ago a Lusiana, Enego a Foza, Gallio,
Rotzo, Roana. To je sedm starych obci
v bratrské lasce). Obdobi regenstvi je
ojedinélost, na niz jsou obyvatelé na-
horni roviny, i jejich potomci na vSech
kontinentech stéle velmi hrdi.

e w » f e
Prvni svétova valka
Néhorm’ rovina Asiago byla jedm’m
valky, kulisou rakousko-uherské “Straf-
-Expedition”. Vale¢né rany jsou dodnes
jasné patrné diky tisicaim zakopu
a opevneéni rozesetym po celé oblasti,
ale také prostfednictvim dojemnych
svédectvi shromazdénych v muzeich.
Desitky exkurzi a itinerafti umoznuji
navstivit mista velkych bitev a hrdin-
skych ¢ind, jejichz stfedem je vojensky
hrbitov v Asiagu, kde odpociva 57 tisic
mrtvych a kde jsou vzpominky na va-
le¢nou tragédii, ktera srovnala se zemi
i samotné Asiago, stale zivé. Rozsahlé
venkovni muzeum, jimz prochazi Stezka
miru s mnoha nau¢nymi tabulemi, je
jednou z nejvétsich atrakci pro viechny,
kdo maji radi trekking nebo v zimnim
obdobi béh na lyzich.

Soutéd plati ai do 31. RlJNA
ZVEREJNENI VITEZU
0D 15. listopadu

Hompletni pravidia najdete
na strankach
WWW.LAFORMAGGERIA.COM

RAJI NAHORNI ROVINY

ASIAGO

Kakdy xo tfhcoti soutdticich, ktery se nejvic
priblizi spravod odpowddi, tiika siarma tyden
IyEovani v obdobi od 6. Ledna do 29, Bfezna 2014,
Dile mia kazdy vyherce prive -

b =

Vypln soutéini listek, ktery
najdesd v nasich prodejnach

La Formaggeria a odpovéz
na nasledujici otazku:

KOLIK MLEKA CELKEM DODALY —
DO SYRARNY ORRERO FARMY

Z EKOUDRZITELNEHO HORSKEHO
RETEZCE VERENA V SRPNU 20137

Nipovida: Mnokstvi je mezi
3.000.000 | a 3.800.000 litry.
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pozvAnka

Dal byste syr jako dar a dostal byste je rad?
Jasné, pro¢ ne. Oboji mi vyhovuje.

PtAme se zakazniku

. L . . Adriana V brnénské prodejné La Formaggeria Gran
_9 Nafo, JOk ObJeVIII sit prOdeJen La Formoggerlo Gran éOTkOVé Moravia vds obslouzi vzdy usmévavy persondl:
) Moravia, pro¢ a pro co konkrétné se pravidelné vraceyji, Olomouc (zleva) Katerina Matlov, Mirka s,lyob()fiovq, Sora
é jak jsou spokojeni s nabidkou a cenami, ale tfeba 0d kdy vite o prodejné é?;;;’ig,fz;5,:?52”;5;%’2;2’,i’,fk‘;"v";k”1’”’“’””’
O i na specidlni recepty, jsme se zeptali z&kaznikd v ulicich La Formaggeria Gran
Moravia?

Ceskych a moravskych mést, e 1 L L
a zjistovali, jak se syry jmenuji a k cemu

se hodji, ted uz chodi najisto. ,, Délali
jsme diiv tak zvané syrové bedynky, kde
jsme davali rizné druhy syrt, aby je lidé

Je to asi pét let zpatky poté, co jsme
absolvovali exkurzi v syrarné Orrero
v nedaleké Litovli.

Lo Formaggetia

Petr Stulir
Uherské Hradisté

Co se vdam na této sité prodejen libi?

Nakupujete v brnénské
prodejné La Forma-
ggeria Gran Moravia

- Casto?
Ano, chodim sem docela ¢asto.
Co ze sortimentu vdm nejvic chutnd?
Chodim si sem hlavné pro syr Gran
Moravia, taky pro rajc¢atové sugo a tés-
toviny a jesté i dalsi véci.
Cim vds prodejna oslovila kromé bohaté
nabidky delikates?
Asi zfejmé i cenou, protoze mi pfijde,
Ze suroviny a produkty tady nejsou
drahé. V jinych obchodech jsou oproti
tomu predrazené. Prosté libi se mi, Ze
zbozi je tu levné a zaroven kvalitni.
Vyhovuje vam zdejsi obsluha?
Ur¢ité! Sle¢ny jsou Sikovné a prijemné.

Veronika

Nekudova

Brno

Jak casto chodite

do zdejsi specializova-

né prodejny?
Nakupujeme tu urcité tak dvakrat
do mésice, nékdy i castéji. Zalezi
na tom, co pravé potiebujeme dokoupit.
Co ze sortimentu si vybirdte nejcastéji?
Syry, zdklady pro pizzu, raj¢atové omac-
ky... Rekla bych, ze od kazdého trogku.
Znite dlouhozrajici syr Gran Moravia?
Ano, nakupujeme ho tu celkem casto.
Vloni jsme si brali dokonce cely velky
bochnik jako darek k narozeninam.
Libi se vam pristup persondlu?
Rozhodné, jsou tu hrozné mili a ochotni!

Jan Rybka
Praha-Unhost
Jak jste se dozvédél

0 La Formaggeria
Gran Moravia?

. Na prvni prodejnu
jsem narazil pfi prochazce Olomouci,

kde jsem bydlel.

14 _~~FORMAGGERIA

Mam rad kvalitni syry.

Navstévujete ji pravidelné?

Pravidelné, kdyz jdu kolem ni. (smich)
Co nejcastéji nakupujete?

Pravidelné kupuji strouhany syr Gran
Moravia a pak vzdy néco z aktualni
nabidky.

Zdaji se vim vyrobky cenové dostupné?
Myslim, Ze cena odpovida kvalité.
PouZivdte syr Gran Moravia pii vareni?
Ano, vzdy kdyZz doma vatime pastu.
Mate néjaky specidlni recept?

Specidlni asi ne, ale mezi nase obli-
bené recepty patii $pagety carbonara,
téstoviny s rajéatovym pestem a penne
all “arrabbiata.

Doporucil byste prodejnu svym prdteliim?
Ano, zvlast kdyby mé pozvali domi
na pastu. (smich)

Dal byste syr jako dar? A chtél byste jej
darem dostat?

Syry dostdvam rad a urcité je povazuji
i za dobrou véc k darovani.

Jonds Konecny
Praha

Jak jste objevil tuto
prazskou prodejnu
La Formaggeria?
Néhodou pti cesté
do prace, neslo se nezastavit.

Cim je podle vds jind oproti ostatnim
obchodiim s potravinami?

Nabizi velky vybér kvalitnich syra

a persondl, ktery umi dobte poradit.
Je skvélé v dnesni dobé narazit na po-
ctivé potraviny a kvalitni servis.
Navstévujete ji pravidelné?

Pravidelné ne, spise pro radost, nebo
kdyz pottebuji koupit kvalitni syry
na navstévu ¢i k vareni.

Co tu nejcastéji nakupujete?

Gran Moravia a mozzarellu. Obcas
ijiné tvrdé syry.

Pouzivdte syr Gran Moravia pti vafeni?
Ano, s téstovinami je skvély. Stejné jako
k vinu!
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Nakupujete tu casto?

Ano, docela casto.

Co vds ldkd k pravidelnym ndvstévdam
prodejny?

Jsou tu hrozné mili zaméstnanci. Vzdy
vstiicni k zakaznikéim a vzdy nabidnou
ochutnavku nejraznéjsich specialit. Nej-
vic nakupujeme maslo, které je opravdu
perfektni, a taky Gran Moravia.
Pouzivite jej v kuchyni?

Pouzivame a také si ¢asto ddvame pravé
italské téstoviny.

Je podle vds vhodné umisténi obchodu

v centru mésta?

Mam prodejnu pfi cesté na autobus,
takze mi jeji poloha naprosto vyhovuje.
Jsou tu prijatelné ceny?

Cena masla i Gran Moravia je ur¢ité
ptijatelna a odpovidad jejich kvalité.
Doporucila byste prodejnu svym zndmym?
Doporucila, ale vétsina mym znamych

a spoluzaku o prodejné vi a jejich rodiny
tam nakupuji.

Dala byste syr nebo syrovy balicek jako ddrek?
Myslim, Ze je to dobry darek. Napriklad
muj spoluzak na konci kazdého skolniho
roku nosi tfidni ucitelce jako darek syr
Gran Moravia.

Anna Bfenkovd
Zlin
Jak jste se dozvédéla
o specializované pro-
dejné?

e Prodejnu mi asi
pred rokem doporucila kamaradka.
Navstévuji ji narazove, vzdy pri navstéve
Olomouce, asi tak jedenkrat za tii ¢tyfi
meésice.
Cim se podle vis lisi od ostatnich obchodii?
Prodavaji se zde kvalitni potraviny.
A co z nabidky vim nejvic chutnd?
Italské téstoviny, syr Gran Moravia
a syrovatka.
Jaky je podle vds Gran Moravia?
Opravdu chutny, pouzivam jej i pti
vareni.
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nabidne v&ts komfort

Velkd ocekdvani a plany jsou citit ve vzduchu prodejny
La Formaggeria Gran Moravia v Radnické ulici v centru Brna,
kterd je v puli tydne, ostatné jako kterykoli jiny den, od réna

pind z&kaznikl. Zaplnit prostory mezi regdly s chutnymi a lakavé

vystavenymi specialitami neni tak t&zké. Mista je tu totiz mdlo

a stovkdm lidi, ktefi si denné prichdzeji vybrat a nakoupit, uz
nedostacuje. Velk@ zména je ale na spadnuti — béhem fijna se
prodej pfemisti do novych prostor, které nakupujicim nabidnou
mnohem vétsi komfort, rychlejsi olbslouzeni a rozsifeny sortiment.

,Od otevteni prodejny v roce 2011

stale roste pocet zakazniki. Nakupuje

tu denné v pruméru pres osm set lidi,

a to v¢etné sobot, kdy mame otevieno
jen ptilden,“ priblizuje vedouci pro-
dejny Katefina Matlova. Prestoze je

ona, staly Sesticlenny tym prodejcti

i ¢tyfi brigadnici v neustalém zaptahu,
nedostatek prostor je na chodu prodejny
trosku znat. ,Bohuzel se v posledni dobé
stavd, ze i pres velkou snahu personalu
nékteré zakazniky odradi fronty, které

se obcas tvori u pokladen. Situaci by ale
ur¢ité mélo vyftesit prestéhovani do nové
velké prodejny, ktera je pfimo naproti,
tika vedouci a vypocitava vyhody pro
zakazniky: ,Mohou se t&it na cerstve
zrekonstruované a nové vybavené pro-
story, kde bude vic mista, vic prodavacii
a také vétsi pulty na syry. Diky tomu
rozsifime nabizeny sortiment a pridame
i novou pokladnu k rychlému odbaveni.
Lidé nebudou muset ¢ekat a nakupovani
se tim zrychli.®

I kdyz je zatim mista malo, v prodejné
to plynule odsypa, sle¢ny za pultem se
mr$tné otdceji a s ismévem plni prani za-

kaznikd. Prichozi vét$inou uz suverénné
sahaji do chladnicek a oteviraji proskle-
né vitriny, aby si vybrali své oblibené
produkty. ,,Nejvétsi zajem je o syr Gran
Moravia, maslo a dalsi nase vlastni
vyrobky. Hodné se prodava pasterovana
syrovatka, mozzarella, ricotta a jiné Cer-
stvé syry,“ vypocitava Katefina Matlova,
ktera neda dopustit na sviij tym: ,,Lidi
sem laka cerstvy sortiment a také ceny,
které muzeme drzet nizko diky tomu, ze
jsou ale prodavaci. PfestoZe je prodejna
plna, jsou schopni se o sortimentu vzdy
pobavit, poradit a byt mili.“ Zfejmé

i proto je podle ni vic nez 80 % zakaznikii
stalych. ,Vypada to, Ze kdo k nam jednou

zavitd, prichazi téméfr jisté znovu. Je
mnoho zakaznik, ktefi tu nakupuji ob-
den. Dobré je také sousedstvi se Zelnym
trhem, kde si lidé chodi pro zeleninu,
ale zavisli na ném nejsme. Zimni obdobi
anebo jakékoli omezeni prodeje na Zel-
ném trhu se u nas v prodejné neprojevi-
lo,“ tika vedouci.

Zakaznici podle ni maji stale vétsi
prehled. Zpocatku ndhodné zkouseli
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ochutnali a sezndmili se s nimi. Ted uz maji
mnohem vétsi piehled, chodi si pro kon-
krétni produkty, znaji jejich nazvy a neboji
se ochutnavat, aby nasli to pravé, co jim
bude vyhovovat,“ potvrzuje vedouci.

Zaméstnanci brnénské prodejny

La Formaggeria Gran Moravia ted doufaji,
ze stehovani do nového probéhne bez
problémi a ze spokojenych zakazniki

v zavéru roku jesté pribude.

Cerstvé zbozi, ochutnavka a zkuseny
persondl jsou zdrukou prijemného nakupu.

O darky v podobé
syrd je zdjem
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prodejny

.v nasich specializovan
La Formaggeria Gran

BRNO

Radnickd 11

tel.: 542 212 331
po-pa: 9:00-18:30
sobota: 8:00-12:30

BRNO-KRALOVO POLE
Nékupni centrum Kralovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

po-ne: 9:00-21:00

CESKE BUDEJOVICE
Pasaz supermarketu TERNO
Suchomelska 2251/2

tel.: 387 200 537

po-pa: 8:00-19:30

so—ne: 9:00-19:00

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelska tfida 1713
tel.: 495 585 936
po-so: 9:00-20:00
nedéle: 9:00-19:00

LIBEREC

Prazska 36

tel.: 486 311 365
po-pa: 9:00-18:30
sobota: 9:00-12:00

Praba L:berec

Viclavské ndmésti

o
Praha Vmohradska

www.laformaggeria.cz
WWW.OITero.cz

KDYZ dobre

nakoupit, tak...

OLOMOUC
Ostruznicka 12
tel.: 585 242 931
po-pa: 9:00-18:00
sobota: 9:00-12:00

OSTRAVA
Puchmajerova 3
tel.: 596 112 981
po-pa: 9:00-18:00
sobota: 9:00-12:00

PRAHA 9

OC Tesco Letnany
Veselska 663

tel.: 234 002 618
po-ne: 10:00-21:00

PRAHA 1

Palac Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508
po-pa: 9:00-19:30
so—ne: 10:00-19:30

PRAHA 3
Vinohradska 1418/135
tel.: 222 232 679
po-pa: 9:00-19:00

so: 8:30-12:30

Mch prodejndch

oravia. Najdete zde bohatou
nabidku cerstvych a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie,
Siroky sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, téstovin a dalsich
specialit za velmi zajimavé ceny. Prijdte a nechte se inspirovat.

Ochutndvky a gurmanské tipy jsou u nds samozrejmosti.
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Najdete nas také
na Facebooku!

La Formaggeria Gran Moravia
Gran Moravia




