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ohledné vyzivovych viastnosti mléénych vyrobkii. Prvni dil je
vénovdn mdslu, které je v urcitém smyslu protagonistou celé-
ho ¢isla: na ndsledujicich strandch o ném najdete zajimavosti,
rady pro pouziti a skladovani i fotoreportdz z jeho vyroby. -
Rddi bychom vam nabidli také jakéhosi pritvodce pri ‘ : 4 *
v - | Fotoreportdz:
Jak se v Orreru z vysoce
. < kvalitniho miéka vyrdbi
¢ ldhodné Cerstvé mdslo.
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ochutndvani syrii, kterym je model Etana. Kromé vysvétleni

pouZzité terminologie vam prindsime prvni priklad modelu -
vénovany syru gorgonzola. A poté, co tento syr ,védecky”

ochutndte, miiZete jej pouzit v nékterém z receptii kucharky,

v némgz hraje gorgonzola prvni housle.
Zima a vanocni svdtky nds prendseji do intimni a rodinné

atmosféry, umoznuji nam znovu proZit prijemny pocit, kdyz Kuchatka plind . w
se vSichni sejdeme u jednoho stolu a spolu s nasimi blizkymi bdjecnych receptu! & g :

st itdla. Pripravte si v kuchyni

a prateli si miizeme uzivat ta nejlepsi a nejchutnéjsi - ! o ¥ &t

Vp' . : fantazie v kuch ], Vp,d ] h]h ) / d]k” sladké i slané speciality ' , -
zimé neznd fantazie v kuchyni Zddnych hranic a dokdze 2 Eerstvych surovin. S

preménit kazdy jidelni stiil v dokonalou hostinu a kazdy |_|v —- e

domov ve slavnostni sidlo.

Prejeme vam vsem proZiti klidnych svatkai.
La Formaggeria détem:
rébusy, hadanky,
omalovdanky a spousta
zAbavy pro vase nejmensi.

Roberto Brazzale,
firma Brazzale S.p.a. a Orrero a.s.
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panettone a dodnes
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Gran Moravia
na festivalu CHEESE 2013

La Formaggeria Gran
- o, &
Moravia otvira obchod
v Ciné
Skupina Brazzale otevfela v utery 8. fijna
2013 svoji prvni prodejnu La Formaggeria
Gran Moravia v Ciné, v historickém centru
Sanghaje. Den otevieni nebyl vybran ného-
dou, osmicka je totiz v Ciné interpretovéna
jako §tésti, bohatstvi, ale také jako uspéch.
Obchod se nachdzi v nejkrasnéjsi ¢asti més-
ta, v byvalé francouzské koncesni oblasti,
v ulici Shaanxi South rd., ulici kvétinara
a starozitnikd, naproti Shanghai Cultural Square.
La Formaggeria se vyrazné odlisuje od ostatnich $anghajskych obchodu
a dokdze zaujmout na prvni pohled vSechny kolemjdouci. Personal se tu snazi
zékazniky seznamovat s riznymi druhy syrti a se zptisoby jejich konzumace.
Tato propagace italské gastronomické kultury je v zemi, kde neexistuje zadna
tradice v konzumaci syrd, velmi dilezitd. Ze se to dafi, o tom svédéi kazdym
dnem se zvysujici pocet zdkaznikt. A o co maji Cifiané nejvétsi zdjem? Zatim
nejprodavanéjsimi vyrobky jsou Mascarpone Alpilatte, Gran Moravia, Grana
Padano, ricotta a mozzarelly.

Gran Moravia Novinka v rodiné Gran Moravia, Cerstvé strou- uchovava chut a kvalitu Gran Moravia,
(b2 @ hany syr Gran Moravia v praktické krabi¢ce k nimz ptidava vyhody pohodlného a vy-
v praktickém baleni
. kal tiz . s 20ks pétigramovych sacka, ziskala na 32. hodného baleni v samostatnych porcich,
Ziska vpr,e stizni ro¢niku mezindrodniho potravinarského vele- které velmi oceni jak singles, tak celé
ocenéni! trhu ANUGA v némeckém Koliné nad Rynem, rodiny. VZdy tak budete mit po ruce idealni
Y! Y. y p

vvvvvv

nejdilezitéjsim potravinarském veletrhu na svété, mnozstvi pro dochucent talite téstovin, pro
ocenéni Italian Anuga Awards 2013 jako ,Nejlepsi ~ obohaceni bresaoly a carpaccia nebo pro
inovace vyrobku“ v kategorii syrtl. Ocenéni prevzal  vylepSeni dobré a zdravé polévky. Vyrobek
na slavnostnim vyhlaseni dne 6. fijna Roberto neztraci nic z vlastnost{ Gran Moravia:
Brazzale, ktery Gispéch komentoval: ,,Je to ocenéni ~ pochazi z certifikovaného Ekoudrzitelného
kreativnosti nasich spolupracovniki, ktefi se snazi  fetézce v Ceské republice a je vhodny pro
vyhovét zdkaznikim a jejich potfebam. Ve stfredu vegetarianskou stravu, coz doklada schvale-
nasi pozornosti je vzdy prave ni od prestizni Vegetarian Society.
zédkaznik. Na baleni najdete multimedialni
Cerstvé strouhany syr etiketu pavodu, kterd umoziu-
Gran Moravia v krabi¢ce je prohlédnout si na chytrém

s 20 pétigramovymi sacky telefonu pomoci QR kédu mista
je vyrobkem, ktery si zcela ptivodu a vyroby syru Gran
Moravia.
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Brno ma dvé nové
prodejny La Formaggeria
Gran Moravia

Hned dva nové obchody La Forma-
ggeria Gran Moravia v Brné ptivitaly
na podzim své prvni zakazniky. V patek
25. fijna se otevtely dvere prodejny

na Zelném trhu. Prvni den do ni za-
vitalo rekordnich témér 1500 zakaz-
nik! Jedna se vlastné o ,,staronovou®
prodejnu, ktera sem byla prestéhovana
z ptvodni adresy v ptilehlé Radnické
ulici. Na prodejni plose vice nez 126 m?
nabizi prodejna kompletni sortiment
Cerstvych a zrajicich syrt, masla a mléc-
nych vyrobki jak z litovelské syrarny,
tak z Itdlie a Francie. Sortiment doplnuji
italska vina, téstoviny, oleje, krajené
italské uzeniny bez lepku a laktdzy,
unikatni bagety, specidlni tésto na pizzu
a dalsi italské lahudky.

O mésic pozdéji byla oteviena v poradi
jiz tfeti prodejna La Formaggeria Gran
Moravia v Brné, v obchodnim centru
Olympia primo naproti pokladnam
hypermarketu Albert. Také ta nabizi
kompletni sortiment vyrobkii a moznost
ptipravy darkovych balicka dle prani
zékaznika. Retézec La Formaggeria
Gran Moravia tak nyni ¢ita jiz 11 pro-
dejen a pracuje se na brzkém otevieni
dalsich obchodi v Praze a Olomouci.

Benefi¢ni koncert v Olomouci
pomuze gymndziu

Mimoradny ohlas zaznamenal tradi¢ni, v poradi
jiz 11. benefi¢ni koncert, ktery firma Orrero
kazdoro¢né porada spolu se sdruzenim Pratelé
Velehradu z italské Modeny a ve spolupréci

s Arcibiskupstvim olomouckym. Vytézek je véno-

van na podporu Stojanova gymnazia na Velehradé. Koncert se tentokrat konal v nad-
hernych prostorach kostela Sv. Mofice v centru Olomouce, které se rozeznély hudbou
Gustava Holsta, Edvarda Griega a Francise Poulenca v provedeni mladého orchestru
Orchestra da Camera della Spettabile Reggenza z italského Asiaga pod vedenim
dirigenta Sergia Gasparelly. Na Englerovy varhany z roku 1740 hral Marco Primultini,
na tympany Mattia Cogo Orchestr, vyjime¢ny svym sloZenim (smycce, varhany

a tympany) nadchl svym provedenim naro¢nych skladeb v§echny navstévniky, ktefi

si odnaseli nevsedni a hluboky zazitek.
Koncert patfi k vyménnym kulturnim aktivi-
tdm mezi Itdlii a Ceskou republikou, za ktery-
mi stoji skupina Brazzale - Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

»Water footprint*
syru Gran Moravia
na World Dairy
Summit v japonské

Yokohamé
Syr Gran Moravia je jediny syr
na svété, ktery md vypocitanou
svoji vodni stopu, ,,water foot-
print®. Tento primat byl uznan
mezindrodni mlékarskou federaci
»FIL-IDF* ktera pozvala skupinu
Brazzale na World Dairy Summit
2013 konany 27. fijna 2013 v japon-
ské Yokohamé, aby predstavila sviij
model komisi pfipravujici budouci
mezinarodni standardy. Do této
komise byl pfizvan také Roberto
Brazzale. Zkusenost Gran Moravia je
velmi cennd obzvlasté s prihlédnutim
ke komplexnosti témat souvisejicich
s vypocitavanim vodni stopy.

E-shop pro vas
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rozhovor

Heidi Janku:

Zpévacka Heidi Janku za svUj mladistvy vzhled vdééi gendm
a taky optimistické povaze. UZ roky si udrzuje neuvéfitelné

%

Stihlou linii, a to i pfesto, Ze ji vdechno, na co mda chut. Jeji figl
je pry v malych porcich, které si dopreje Castéji nez trikrat

denné. Do kterych zemi se pii svych cestach nejradéji vraci,
kde dobiji baterky a proc se cervend, prozradila v rozhovoru

pro La Formaggeria Magazine.

PrestozZe jste vloni oslavila velké kulati-
ny, vypadate skvéle. Jak pecujete o sviij
vzhled?

Dékuji za kompliment, ovéem sama
moc dobre vim, jak vypaddm, hlavné

po ranu... Nicméné kdyzZ se na¢an¢am,
tak to porad jesté jde. Nechtéjte ale

6  -~TORMAGGERIA

ode mne slyset, Ze cvi¢im, ziju zdravé

a chodim na kosmetiku, ani jedno z toho
nedélam. Pravdépodobné u mé funguji
geny a asi i to, Ze jsem pozitivné ladény
jedinec.

Prozradite ¢tenaikam dobry tip, jak

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

alespon na chvili pozdrzet ¢as, aby
na nas utocil co nejpomaleji?
Vzdycky fikam, Ze pokud se clovék
citi uvnitt spokojen, pak se to projevi
i navenek.

Jste velka optimistka, je pozitivni pfi-
stup k Zivotu vasi vyhodou?

Urcité. Jsem clovek, ktery zazil v Zivoté
docela dost smutnych chvil, a proto

se fidim heslem: Co té nezabije, to té
posili. Myslim, Ze zivot je moc kratky
na to, abychom si neuzili hezké obdobi.
Jako v té pisniéce — Zivot je jen ndhoda,
jednou si dole, jednou nahote. Takze
kdyz jste nahote, uzivejte, at mate energii
na to, az ptjdete dolu. Bohuzel i to k Zi-
votu patfi.

Stihlou postavu by vam i mnohem
mladsi Zeny mohly zavidét. Muze za ni
sebezapieni a diety?

Diety nedrzim a nikdy jsem nedrzela.
Ur¢ité to mam v genech. Ale taky se
fidim zdravym rozumem. Kdyz mam
vy$si vydaj energie, protoze hodné
pracuji, chodim na tréninky s tane¢nim
souborem a podobné, vim, Ze energii
potiebuji, proto jim vic. KdyZ mam ale
klidové obdobi, hodné sedim u pocitace
a vyfizuji resty, je jasné, Ze moc energie
nepotiebuji. Na obéd si pak davam tfeba
jen polovi¢ni porce. Prijem a vydej musi
byt v rovnovaze!

Jak vypada vas jidelnicek? Stravujete se
zdravé, nebo spis hiesite?

Jim v podstaté véechno, co mi chutnd.

A casto to moc zdrava vyziva neni.
Duilezité jsou malé porce a Casto.

Mate rada ¢eskou kuchyni?

Docela ano, ale ¢eskd kuchyné je hodné
gruntovni. Mam problém s tlustym
stfevem a to ¢eskou kuchyni moc nebere.
Obcas si ale dam i kachnu se zelim nebo
smazak. Je smazeny syr viibec ¢eska
klasika? Asi ano.

Oslovuji vas italské tradi¢ni speciality?
Italskd, respektive sttedomorska kuchyné
je ta, kterou konzumuji asi nejcastéji.
Myslim, Ze vyhovuje nejen mému zazi-
vacimu ustroji, ale i zdsadam zdravého
stravovani.

Bez jaké pochoutky byste opravdu
nemohla anebo nechtéla byt?
Jsem masozZravec, a to doslova.



I kdyz je pravda, Ze ¢im jsem starsi, tim
min potfebuji k Zivotu buicek, tlacenku
a podobné pochutiny. Nicméné kazdé
jidlo musi po masu alespoii vonét, vege-
taridnstvi mé nebere.

Jaky vztah chovate specialné k syram?
Syry patfi k mym oblibenym potravi-
nam. Po jidle si misto zakusku mnohem
radéji dam par syrt - sladké nemusim,
ale dobte uzraly syr, to je delikatesa!

Co fikaji vase chutové buiiky na extra
tvrdé dlouhozrajici typy syra?

Tak ty mdm moc rada, zvlasté na $pagety.
Vzpominam na historku ze svého mladi.
V dobé jesté predrevolucni jsem méla
moznost jakozto vitézka Intertalentu
vycestovat na mési¢ni turné do Italie.
Manzel si tam koupil kus extra tvrdého
dlouhozrajiciho syra, ktery pak doma
ulozil do lednice s tim, Ze ho budeme
prilezitostné konzumovat. Ja v té dobé
byla silené tele a nic jsem neznala, takze
jsem jednou pfi generdlnim tklidu ledni-
ce syr vyhodila, protoze byl moc tvrdy!
Manzel z toho tedy radost nemél. ©

Hodné s muZem cestujete, ve kterych
zemich vam nejvic chutnalo?

Asi uplné nejvic mi chutna v Italii, ale
dobré jidlo je tieba i v Chorvatsku.

Alberto Sordi, italsky herec, zpévak,
skladatel a rezisér Zijici v minulém
stoleti, s nadsazkou prohlasil: ,,Manzel-
stvi je spravedlivé zafizeni. Zena musi
denné varit a muz to musi denné jist.*
Jak je to u vas? Je pro vas hodné naroc-
né vyvarovat svému muZi a pro néj zase
konzumovat vami pfipravené pokrmy?
Narocné to je v tom smyslu, Ze man-

Zel md rad néco jiného nez ja. Obcas
samoziejmé zazni to znamé: ,,ale moje
maminka to délala jinak .., coz kazdou
partnerku privadi k $ilenstvi. Ja to ale
moc neprozivam, protoZe se nepovazuji
za dobrou kuchaiku. Jsem samouk. Néco
umim, néco si najdu v kucharkach, obcas
se to povede, oblas ne... A Casto se stra-
vujeme v restauracich. Ivo$ova oblibena
odpovéd na to, jestli mam dnes vafit, je:
»Dnes nevat, mné je dnes dobte, radéji si
nékam zajdeme.“ ©

Jste spolu s Ivo Pavlikem uz tfi desitky
let, myslite, Ze v tom hraje roli i ono
znamé rcéeni ,,laska prochazi zalud-
kem“? Vérite na né?

U néds moc ne. Na své kucharské uméni
bych ho nedostala.

Znite recept na dlouhé souziti bez vaz-
nych problémi, rozchodi a skandala?
Recept na to neni. Snad jen oboustranné
slevit ze svych nérokd, vazit si toho dru-
hého a za zadnou cenu jej neponizovat

a neshazovat.

Vsem fikate, Ze si spole¢ny Zivot s mu-
Zem o tiicet let star§im bajecné uzivate.
Jak zahanite partnersky stereotyp a co
spolecné nejradéji podnikate?

My uz jsme takova siamska dvojéata. Fazi
partnerského stereotypu jsme prekonali

a ted jsme spi§ ve fazi, Ze se jeden bez
druhého citime divné. Takze jsme porad
spolu, i na ndkupech, coz driv nebylo.
Maéme stejnou praci, stejné zajmy a stejny
smysl pro humor.

Prozradila jste, Ze Vanoce ziejmé
stravite na plazi, na nejvétsim z Ka-
narskych ostrovii - Tenerife. Pro¢ vas
laka pravé toto misto, kam se tak radi
a Casto vracite?

Ve vano¢nim obdobi je tam pocasi jako
v1été v Cechach, vie tam kvete, dobie

tam vari - prosté znacka idedl.

Méla jste uz moznost poznat Italii a jeji
krasna mésta s pozoruhodnou historii?
Italii zndm dost dobre, i kdyz ne uplné
celou. Samozfejmé, Rim u mé vede. His-
torie tam na vas dycha tGplné vude. Rada
se tam vracim!

Zajima vas vic italské pobtezi, nebo
vyhlasené lyzovani v tamnich Alpach?
Lyzovani v italskych Dolomitech jsme si
uzili opravdu hodné!

Mezi povahovymi rysy piisuzovanymi
obyvatelim Italie dominuje komunika-
tivnost, pratelskost a jizansky tempera-
ment. Podle vasich temperamentnich
vystoupeni a koncerti, pfinichz se

na pédiu ani na chvilku nezastavite,
soudim, Ze je vam to velmi blizké. ..
Ano, to urcité je, také tam Casto jezdim.

Kde si tak zvané dobijite baterky?
V posteli. Baterky dobiju jediné span-
kem!

Letos jste mimo jiné vydala CD Rarity,

koncertovala, uspésné jste moderovala
televizni pofad Intim Night a s rocko-
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vou kapelou Cocotte Minute vystupo-
vala na festivalech. Jaké prekvapeni
chystate na pristi rok?

Leto$ni rok byl tak nabity novymi vécmi
i zkuSenostmi, Ze v tom pristim ocekd-
vam spi§ zklidnéni, ale uvidime. Novym
vécem se urcité branit nebudu.

Intim Night ma podtitul Tydenik o in-
timité a vSem, u ¢eho se mozna trochu
zalervenate. Je néco, u ¢eho se Cervena-
te vy sama?

Co se témat v naem poradu tyka, uz
jsem si zvykla necervenat se a brat to

s nadhledem. Jediné, co mé napada, je, ze
moc neumim pfijimat lichotky a po-
chvaly. To se pak ¢ervendm a nevim, jak
odpovédét.

Co dal$iho, kromé velmi diilezitého
zdravi, byste do nového roku prala sobé
i ¢tenafim?

Ur¢ité $tésti! Vite, co se fika? Na Titani-
ku byli v$ichni zdravi, ale neméli $tésti.

A pak jesté hodné lasky. S tou je Zivot
urcité veselejsi a snesitelnéjsi.

Otdzky na télo:
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spravne
popisovart

Sy

Pfi senzorickém hodnoceni
syrU je dobré pouZivat pro
popis ochutndvaného vzorku
spravnou terminologii. PAina-
Sime vam proto vysvétleni
jednotlivych termind pouZiva-
nych v tzv. ,modelu Etana™

a na sousedni strané pak popis
syru Gorgonzola DOP

PRILNAVOST
DROBIVOST

TVRDOST

Jak A
T
o

POPIS STRUKTURY SYRU

VUNé: organolepticka
vlastnost rozpoznatelna pri
nadechnuti nosem, kdy jsou

vdechovany vypary vychazejici

z ochutnéavaného vzorku. .P opi s struktury S)”fl?l

PRUZNOST

VUNE

VLHKOST AROMA

SLADKA

KYSELA

SLANA

SVIRAVA
PALIVA

VJEMY TROJKLANEHO NERVU ZAKLADNI CHUTE

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni

Vjemy trojklanného nervu «««...«s:

Vjemy trojklanného nervu jsou takové,
které jsou zjistovany rozvétvenim tohoto
nervu v ustech. Mohou byt drazdivé
¢i agresivni, obvykle jsou doprova-
zeny palenim, sviravosti, horkosti,
svézesti, podrazdénim.

Sviravy viem:
je komplexni vjem zptisobeny
stahovanim sliznice v tstech, které je
vyprovokované napriklad tfislovinami
v ovoci kaki, v trnkach, v nezralych
jablkach a v nékterych ¢ervenych
vinech.

Pdlivy viem: je viem, ktery se
v Gstech projevuje palenim (mtize byt
az bolestivé). Je pocitovan v celych
ustech, jak na patfe, tak na jazyku.
Je vyvolan peprem

Aroma: organolepticka vlastnost
rozpoznatelna retronasalni cestou
pti vydechovani nosem ve chvili
ochutnavani syru
v tstech.

Senzorické hodnoceni struktury syri je

na jedné strané zaloZeno na vybéru vlastnos-
ti, které je mozné vnimat smysly, a na strané
druhé na schopnostech degustatora, tedy

na jeho osobni pozornosti a pripravé.

Pruznost: schopnost néjakého
predmétu vratit se po namahani do ptivodniho
tvaru a rozmértl. U syrt jde o schopnost znovu

nabyt svého objemu poté, co na né byl vyvinut tlak.

Tvrdost: odolnost, kterou ochutnévany vzorek vykazuje pti
jemném pohybu celisti, tedy odolnost, kterou syr vykazuje pri
zahdjeni kousdani.

Drobivost: vlastnost syru nechat se tlakem zub snadno rozdélit
na kousky, tedy jeho schopnost drobit se.

Prilnavost: aktivita nutnd k prekonant sil, které u sebe drzi dva
povrchy, tedy usili, které jazyk musi vyvinout, aby oddélil syr
prilepeny na zubech a na patfre.

ROzpustNOst: dojem, ktery vznika pti rychlém rozpusténi
vzorku slinami.

VIhkost: dojem stupné vlhkosti ochutnavaného syru;
suchy vyvolava tvorbu slin, u vodnatého se béhem
kousani uvolnuje tekutina.

a feferonkou.

Zakladni
chut@ cesseeeees.

Sladk& chut:
jedna se o zakladni chut
rozpoznatelnou ve vodnich roztocich
ruznych cukri, jako jsou sacharéza a fruktoza.

Kyseld chut: zakladni chut rozpoznatelna
v roztocich kyselych latek, jako jsou kyselina
citronova a kyselina vinna.

Sland chut' zékladni chut rozpoznatelna
v roztocich latek ptibuznych s chloridem
sodnym (kuchynska stl).

Horkd chut' zékladni chut
rozpoznatelna v roztocich latek,
jako jsou kofein a chinin.



Gorgonzola
ot BOY

Poznejte syr Gorgonzola DOP a jeho historii

Puvod syru Gorgonzola DOP sahd az do sttedovéku, kdy byly
v lombardské niziné v oblasti mezi Gorgonzolou, Valsassinou
a Novarskou planinou bohaté zdroje vody a dostatek krmiva
pro zvitata. Podle legendy vznikl mramorovity modrozeleny
prorost v syru omylem, kdyz se v mezerach mezi kusy syfte-
niny, které byly nasledné spojeny, ndhodné vytvorily plisné.
Tento syr, vyrdbény z kravského mléka, se nejprve jmenoval
»Stracchino di Gorgonzola®, posléze mu bylo v souladu

s nafizenim Rady (EHS) ¢. 2081/1992 ptiznano oznaceni
DOP (tedy chranény piivod) a jméno Gorgonzola DOP.

Dnes je metoda jeho vyroby ukotvena ve vyrobnim postupu
respektujicim unijni predpisy. Gorgonzola DOP je balen

do hlinikové folie s ozna¢enim velkého G. Tato znacka je udé-
lovana Konsorciem na ochranu syru gorgonzola (,,Consorzio
per la tutela del formaggio gorgonzola®) a je zarukou kvality
a pravosti syru.

Senzoricky profil syru Gorgonzola DOP Dolce
Pro syr Gorgonzola DOP Dolce je typickd mirné navlhla
$edortizova kirka a vnitfek syru s vyraznym mramorovanim,
charakterizovanym kombinaci lesklé slonovinové bilé barvy
tésta s rozvinutou modrozelenou plisni. Pti dotyku je zfejma
zna¢nd vlhkost a prilnavost tésta. Ma mléénou a rostlinnou
vini s vyraznymi tony masla, harmonicky posilenymi viinémi
lesa. V ustech nabizi chuté vyvazené mezi sladkym a sladko-
kyselym, s intenzivnimi a pretrvavajicimi aromatickymi tony
mléka a masla, prolinajicimi se s uslechtilymi

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

GORGONZOLA VUNE
DOP DOLCE

VLHK(.)ST AROMA
ROZPUSTNOST, N SLADKA
PRILNAVOST . KYSELA
DROBIVOST * SLANA
TVRDOST ’ HORKA

SVIRAVA

PRUZNOST

PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni

peniciliny a tony cerstvého ovoce. Pti kousani se syr vyznacuje
krémovosti a zna¢nou prilnavosti na patte, diky niz v tstech
pretrvava jeho aroma.

Senzoricky profil syru Gorgonzola DOP
Piccante

Syr Gorgonzola DOP Piccante ma suchou Sedortizovou
kirku a tésto s vydatnym a pékné rozlozenym modrozelenym
mramorovanim. Jeho vyrazna mlé¢na a rostlinna viiné ma
hluboké maslové tony posilené viini lesa. Pfi ochutnani nabizi
chuté vyvazené mezi sladkym a kyseloslanym s pikantnim
zakladem, s intenzivnimi a pretrvavajicimi aromatickymi tony
lahodného vyvaru, rozpusténého masla, uslechtilych penicilint
a ovoce. Plisni zilkované tésto syru se snadno rozpousti

a zanechava v tstech dlouhotrvajici aroma.

Recepty se syrem Gorgonzola DOP najdete v kucharce tohoto
¢isla na stranach II a III.

GORGONZOLA VUNE
DOP PICCANTE  viHkosT

AROMA

ROZPUSTNOST | \ SLADKA

PRILNAVOST . . KYSELA

®

DROBIVOST * * SLANA

W

TVRDOST HORKA

PRUZNOST SVIRAVA

PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni

_~~FfORMAGGERIA 9



To nejlepsi
Vv jediném
bolem

Maslo

Plnohodnotné, lahodné

a drahocenné - takové
je maslo. PlinGsime vam
rady pro jeho pouZiti

a uskladnéni a navic maly
trik $éfkucharu.

Vznikd z té nejbohatsi ¢asti mléka, v niz
se chuté, aroma a vSechny vlastnosti
mlééného fetézce spojuji k oslavé vini,
chuti a lahodnosti. Mluvime samo-
zfejmé o masle, skute¢ném pokladu
ziskaném jednoduchym stloukanim
smetany. Je to natolik cennd potravina,
e byla v minulych stoletich takika
predmétem zboznovani a synonymem
bohatstvi a blahobytu. Pravé méslo bylo
hlavnim mléénym vyrobkem, k némuz
se pridruzily syry vyrabéné z toho, co
po vyrobé masla jesté ziistalo. Posled-
nich nékolik desitek let se ale maslo

10 _~~TORMAGGERIA

stalo predmétem neopravnéné negativni
kampané, ktera priméla mnohé spotfe-
bitele k tomu, aby od konzumace tohoto
uzasného produktu upustili a vyménili
ho za rostlinné preparaty pramyslové
vyroby. Nastésti byl pohled na méslo

v posledni dobé zdsadnim zpisobem
prehodnocen, a to i diky vyzkumtim

v oblasti vyzivy a mediciny, které na-
opak zafazeni této potraviny do jidel-
nicku doporucuji (podrobnéji vysvétluje
profesor Pier Luigi Rossi na strané 12 tohoto
¢isla La Formaggeria Magazine).

V kuchyni i na jidelnim stole je maslo
vskutku opodstatnénou a dulezitou
ingredienci.

Bylinkové maslo

Jednoduchd priprava a zaruceny uspéch,
to je bylinkové maslo. Staci jen pridat
ke zméklému maslu bylinky ¢i kofeni.
Nejslavnéjsim prikladem je maslo $éf-
kuchare ,maitre d‘hotel, velka klasika
mezinarodni kuchyné, vhodna napii-
klad k dochuceni grilovaného masa.
100 gramii mdsla smichejte se stavou

z piilky citrénu, jemné nasekanou
petrzelkou libovolného mnoZstvi, se
Spetkou soli a trochou pepre. Idedlni je
zabalit vysledné maslo ve formeé valecku
do hlinikové folie a takto uchovavat

v chladniéce. Jakmile je maso (nebo
tfeba i zelenina) hotové a jesté teplé,
odkrojte platek a polozte ho na ochu-
covany pokrm. Dal$i variace vytvorite
tim, Ze k zdkladnimu receptu priddte
naptiklad 50 gramii Cesneku nebo

dvé jemné nasekané a predem ve viné
podusené salotky. Znamou a oblibenou
pochoutku ziskate, kdyz mdslo smichdte
s jemné nasekanou bazalkou a pazit-
kou, namazete na chleba a obloZite
sardinkami v oleji.

Snidané: chléb, mdaslo

a med ¢i marmeldda

Maslo je odedavna hlavni soucasti
snidané nejen na italském stole. Chléb,
maslo a med, popripadé cukr, je jednim

z nejtradi¢néjsich zacatka dne, je to
chutny pokrm plny energie, oceniovany
malymi i velkymi, kterym v mysli vyta-
ne vzpominka na snidani od babicky.
Misto medu ¢i cukru Ize na maslo
namazat nejriznéjsi druhy marmelad
z citrust, lesnich plodii nebo z jakého-
koliv dalsiho ovoce.

Jak md&slo skladovat
Dulezité je vénovat velkou pozornost
tomu, jak maslo skladujete, aby vam
nezluklo nebo aby nenasalo nepfijemné
pachy lednice. Maslo uchovavejte
dokonale uzaviené v lednici pti 5-6 °C,
a spotfebujte do 3-4 tydnda.

Trik $§éfkuchafu

Na rozdil od vieobecného minéni se
maslo vyborné hodi také na smazeni.
Pfiprava nékterych jidel, jako jsou
treba klasicky vidensky fizek, v Italii
nazyvany cotoletta alla milanese, ¢i
vynikajici sdzena vejce, pfimo vyZaduje
pouziti masla. Problém je s teplotou,
pfi niz se tuk zacina palit. Ta je u masla
prilis nizkd, nez aby bylo mozné

na ném cokoliv smazit dozlatova. Staci
ale Spehovat néjakého séfkuchare pfi
praci v kuchyni, abyste pochopili ono
velké tajemstvi: pfepusténé maslo.
Kdyz zvolite tuto pfipravu, mlzete

na takovém masle smazit i pfi vy3sich
teplotach a vysledek bude zarucené
kfupavy a Stavnaty. Pfepusténé maslo
je jednoduse maslo zbavené kaseinu
a vody. | pfi vysokych teplotach je
stejné odolné jako rostlinné oleje

a je mozné ho uchovévat v lednici

az nékolik mésica.

Postup: vlozte pozadované
mnoZzstvi masla do nddoby, nejlépe
nerezové, a nechte ve vodni lazni
rozpoustét. Jak se vdam postupné
maslo rozpousti, je potfeba odebirat
na povrchu vznikajici bilou pénu, nikdy
nemichejte. Asi po hodiné nebo poté,
co se kasein usadil na dné nadoby,
prelijte méslo pomoci nabéracky

pres cednik (nejlépe vystlany gédzou)
do sklenice a skladujte v chladu.
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03. Slavnostni novorocni
dvoucokoladovy
cheesecake

roviny
80 g rozpusténého masla E=SIUNEEHIIN
15 vétsich tmavych susenek

(napt. Buongiorno)
napln a obloha:

900 g syru ricotta

200 g ptirodniho krupicového cukru
4 17ice prosatého kakaa

vanilkovy lusk

3 lzice kvalitwméru
3 velkd vejce / 5
300 g zakysané's (

éné tmavé ¢okolady

Troubu zahtejte na 180° C. Dno dortové formy o primeéru 25 cm vylozte pec¢icim papirem. Horké maslo peclivé promichejte

s jemné nadrcenymi susenkami. Napéchujte do formy a pecte 10 minut. Teplotu zvyste na 240° C. Vyslehejte ricottu s cukrem
dohladka, veslehejte vejce, kakao, vanilku a likér. Pridejte zakysanou smetanu, pilku rozpusténé cokolady a kavu. Do zbylé
¢okolddy vmichejte mléko - tolik, aby vznikla hustd omacka. Odlozte. Stény formy vymazte maslem a vylijte do ni pfipravenou
smés a uhladte. Pe¢te 10 minut. Pak stdhnéte teplotu na 110°C a pecte dalsich 25-30 minut. Potom troubu vypnéte, oteviete

a nechte 2 hodiny vystydnout. Pak dejte kold¢ vychladit do lednicky. Cheesecake opatrné vyjméte z formy a zbavte papiru

na peceni. Potftete $lehackou a pokapejte ¢okoladovou omackou. Podle chuti posypte hoblinkami ¢okolady.
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Bramborova
polevka se syrem
Gran Moravia

Suroviny

4 nasekané cibule

1 lzice mésla

6 oloupanych a nakrajenych brambor T =
11 zeleninového vyvaru (muize byt i z kostky) T
600 ml plnotu¢ného mléka e @~ 3 X

50¢g syru Gran Moravia + hoblinky Scaglie Gran Mﬁ% 5 ¥

Z 5 - VR
- R - :4&‘

k podévani B=
sul, pepf, pazitka

Priprava: - o ot
Cibuli opecte na mésle domékka. Ptidejte brambory, vyvar a mléko ¢ . -

a varte tak dlouho, az brambory zméknou. Pak obsah hrnce rozmixujte,
podle potieby naredte vodou ¢i mlékem. Vmichejte syr Gran Moravia, osolte
a opeprete. Podle chuti posypte pazitkou. Ozdobte hoblinkami Gran Moravia.

Suroviny:

300g ryze carnaroli

100g syru Gorgonzola DOP Piccante EZR{UIEEOIN
1 $alotka

2 hrusky

40 g vlasskych ofechti
50 g Jas -y 8.~ FORMAGGERIA
1 sklenice bilého vina
100 g nastrouhaného syru

Gran Moravia
hoblinky Scaglie Gran Moravia

na ozdobu

zeleninovy vyvar

Rizoto s gorgonzolo
hruskami a orechy

s
Priprava:
Jemné nakrdjenou $alotku osmahnéte
na panvi s ¢asti masla, pridejte ryzi
a krétce orestujte. Prilijte vino a postup-
né pridavejte zeleninovy vyvar, aby ho
ryze vSechen vstiebala, az do uvareni.
Mezitim nasekejte ofechy, oloupejte
hrusky a nakrdjejte je na kosticky. Jednu
hrusku rozmixujte. Gorgonzolu zbavte
kiirky a nakrdjejte syr na kosticky.
Asi 5 minut predtim, nez je ryze uva-
fend, pridejte gorgonzolu a obé hrusky
(na kosticky i rozmixovanou). Odstavte
z plotny, ptidejte nastrouhany syr Gran
Moravia a zbytek masla a vSe dobte pro-
michejte. Rizoto ozdobte nasekanymi
ofechy a hoblinkami Gran Moravia.

4
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_~ForvaGeRRA OJatem

Jsi ve stiehu? Skryvacky

Zakrouzkuj v kazdé fadeé kvétinku, kterd mezi ostatni nepatfi. Dobfte ukryté zeleniny.

Nestastny Petr Zelvu uz v travé
nenasel.

Chlapce, chlapce,
s neklasifikovanou matematikou
ddl nepostoupis.

Vyskytuje se v nasich lesich
smrk evropsky?

Jiho&esky kraj Cekd navstévu
pana prezidenta.

Ve vézenské cele roky odpykava
trest nevinny Clovék.

)7
<)
A
L1
2

KAl
AR
® @
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Syrové

ST
ity ';i’ i *

mMalovanky

W

domaluj si obrdazek...

W A ( F Wk '}f;,( Tl
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Dokreslovacka...

Spoj pismenka abecedytak, jak jdou za sebou. Do prézdnych policek doplf
chybséjici symbol. Zadny tvar

v fadku, sloupci nebo &tverci se
nesmi dvakrat opakovat,

A

>

Do paru Na vanoénim stole

Najdi dvé stejné ozdoby. Kterého kapra ulovil rybdr Eislo 5?

_~~FfORMAGGERIA  C
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Pod vanocnim stromkem

Natdlka dostala k Vanocum dvandct dareckld. Najdes je véechny?

‘
§A|N

a propojte je barevné.

e

qoe"d o
(&% ’ \)‘d

(X}

pondéli— M. ..
Utery -T...
streda—-W...
Ctvrtek —Th...
pétek —F...
sobota - Sa...
nedéle - S...

How do you say?

Prifadte ndzvdm dnu listy anglického kalenddre

Vanoéni rébus
DA DA
DA DA
DA E DA
DA TA

epajoY

D
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Hadanky

Ctyfi rohy, Zadné nohy,
chodi to, stoji to. Co je to?

Ma to oci jako kocka,
md to ocas jako kocka,
mnoukd o jako kocka,
a neni to kocka?

00000



Krupavé kosicky ze syru Gran
Moravia plnené ricottou

(vyzkousejte také variantu se
syrem Gorgonzola DOP Dolce)

Suroviny:

na kosicky:

250 g &erstvé nastrouhaného syru Gran Moravia

o Y4 1zicky Cerstvé namletého pepte o 1 1zicka olivového oleje

na vymazani plechu =%

na napln:

170 g ricotty EZR{NUEEEIIN « 14 hrnku smetany na $lehani « ¥ 1zicky
tymidnu e 2 1zicky hladkolisté petrzelky « naklddand suSend rajcata
« Cerstvé mlety pept, stil » syr Gorgonzola DOP Dolce

~

s
Priprava:
Predehfejte troubu na 175°C. Na plech lehce
vytfeny olivovym olejem polozZte pecici papir.
Naneste na néj hromdadky strouhaného syru
Gran Moravia a lehce opeprete. Z hromadek
udélejte kolecka o priiméru cca 5cm. Pecte je
po mensich davkach. Kdyz kolecka za¢nou bub-
lat a zlatnout, vyndejte je z trouby a jesté teplé
placicky ohnéte pres nabéracku tak, aby ziskaly
tvar kosicku. Ricottu, smetanu, bylinky, pepf
a stl smichejte a dejte do lednice. Pak smési
napliite syrové kosicky. Ozdobte kouskem
su$eného rajc¢atka.
Vyzkousejte i dalsi variantu: ¢ast ricotty
nahradte syrem Gorgonzola DOP Dolce a vse
dobre vyslehejte na husty krém. Nepridavejte
bylinky, aby vice vynikla chut syru Gorgonzola.

\,J L

M Lanyiové pralinky: z geotty, [SlEXeeeleley,
a kokosu

Suroviny:

200 g masla
140 g cukru

500 g ricotty
200 g bilé ¢okolady

150 g strouhaného kokosu

Priprava:

Maslo a cukr vyslehejte, pridejte ricottu,
nasekanou ¢okoladu a asi hrst strouhané-
ho kokosu a v§e promichejte, az vznikne
jednotna hmota. Nechte ji 2 hodiny

v lednici odpocinout. Poté z tésta vytvorte
kuli¢ky a obalte je ve zbytku kokosu.
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Proklddané pohd g lagler#4e](<lile]¥

Suroviny:

60 g paté z oliv ,,Paté di Olive® Oneglia
« 2 I7ice pesta ,,Pesto ligure” Oneglia

« 4 mensi raj¢atka 60 g nakladanych susenych
rajéat « 2 mozzarelly EEZRNIENTIN

« grissini « listky bazalky na ozbobu

o
Priprava:
Rajcata nakrajejte na ¢tvrtky, odstrarite z nich seminka
a pak nakrajejte na kosticky. SuSend raj¢atka rozmixujte
s Cerstvymi. Mozzarellu nakrdjejte na platky. Do skleni¢ek
vrstvéte stiidavé rajcata, mozzarellu a olivové paté.
Zakoncete ligurskym pestem. Ozdobte listky bazalky.
Podévejte s ty¢inkami grissini.

Suroviny:

Suroviny na 1 davku:

100 g nastrouhaného syru Gran Moravia nebo provolone piccante
EES YOI « 100 g hladké mouky » % Izicky prasku do peciva
o 2 1zice mléka « 80g masla

« na ozdobu pepf, stl, sezam, syr o Zloutek na potteni

v
Priprava:
Vsechny suroviny spojte v tésto, které nechte v lednici mini-
malné 30 minut odlezet. Poté tésto vyvalejte na tenci plat
a radylkem vytvorte ty¢inky. Potfete zloutkem a ozdobte dle
chuti hrubou soli, kminem, syrem nebo sezamem.
Pecte ve stfedné vyhraté troubé dozlatova.

Terinky z uzeného lososa s ricottou -

Suroviny:

200 g uzeného lososa « 200 g ricotty E={UWEEBIEY « 100 g zakysané smetany
« 2 1zice nadrobno nasekaného kopru e 1 1Zi¢ka Zelatiny « 1 okurka e 1 1Zice citronové §tavy

« 3 1zice olivového oleje EERIUNEEERN o sii], pept

Priprava:
Zapékaci misticky vylozte tenkymi platky uzeného lososa.
Meéli byste pouzit asi tfi ¢tvrtiny z celkového mnozstvi.

Zbytek lososa nakrajejte na malé kousky. Rozetfete ricottu se

smetanou, vmichejte nakrajeného lososa. Osolte, opeprete
a pridejte kopr. Rozpustte Zelatinu ve dvou Izicich vody.
Nechte nabobtnat a pak zahfejte, az se uplné rozpusti.

Do Zelatiny vmichejte 1zici lososové pomazanky. Pak vmi-
chejte zbytek. Rozdélte do misek. Dejte alespon na hodinu
do lednice. Z citréonové $tavy a oleje umichejte zalivku.

Okurku nakrdjejte na tenké platky a udélejte z nich polstarek

pro kazdou terinku. Vyklopte a dozdobte snitkou kopru.
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Litovelské madslo: jak vznikd

Patfite-li k tém, kdo do prodejen La Formaggeria Gran
Moravia chodi pravidelné nakupovat extra erstvé madslo,
jist& vas bude zajimat, jak fento lahodny vyrobek v litovelské
syr@rmé Orrero vznikd. Zakladem je vysoce kvalitni miéko
ur€ené na vyrobu syru Gran Moravia.

Mléko se
nejprve nechava
pfirozené odsta-
vat ve vysokych
nékolikapatro-
vych odstavacich.
Smetana, ktera je
leh¢i, vystoupa
vzhtru a vespod
ziistane mléko,
které je ur¢ené
pro vyrobu syra
Gran Moravia.

Odstata smeta-
na je prepousténa
na odstfedivky,
kde je rota¢nim
pohybem zkon-
centrovana az
na tu¢nost mezi
50-55 procenty.

Zakladem pro vyrobu litovelského

masla je pouziti sladké smetany spolu
se smetanou, kterd se ziska pti vlastni
vyrobé syrt. Diky této kombinaci ma
maslo svoji jedine¢nou chut. Smetana se
zpasterizuje (dojde k jejimu rychlému
tepelnému ohfevu na pasteru) pii teploté
95°C a nasledné zchladi v deskovém
chladi¢i umisténém za pasterem.

Smetana se nechd odpocivat a zrat

za stalého dochlazovani v tzv. uzrava-
¢ich, v nichz ziskdva optimélni vlastnos-
ti pro zmdselnéni.

Tento zraci proces dodd vyslednému
maslu to nejlepsi aroma a chut.

Dalsi den se smetana o teploté 10 az

12°C prepousti ¢erpadlem z uzra-
vact do zméselnovace. Zmaseliiovac je
jednoduchy stroj, v némz se smetana
stluce, oddéli se voda a vznikd maselné
zrno, které je dopraveno do odluc¢ova-
ciho vélce. Aby bylo maslo homogenni,

je hnéteno dvéma hnétaci, které jsou
dochlazovany ledovou vodou, aby se
maslo nelepilo.

Pramyslova vyroba je v kazdé své fazi
kontrolovana pocitacem. Role ¢lovéka
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fotoreportdz

je vsak stéle rozhodujicim fakto-
rem, protoze maslo je prirodni

a ,zivy" produkt, zavisly na ro¢-
nim obdobi, na krmeni zvifat,
klimatu apod. Jediné ¢lovék tak
dokaze diky svému citu zarucit
co nejlepsi vysledek.

Maslat musi maslo, které vychazi ze
zmaselnovace, dobre stlacovat do kar-
tonu, aby nevznikaly mezery a masla

bylo v baleni pozadované mnozstvi.
Maslo se bali do 10 nebo 25kg blokd,
které jsou dochlazovany v chladicich
boxech na teplotu 4-8°C.

Takto vyrobené maslo obsahuje mini-
malné 82 % mlééného tuku, maximal-
né 16 % vody a maximalné 2 % netuki.

—

Bloky extra
cerstvého masla
jsou béhem
nékolika hodin
rozvezeny
do sité prodejen
La Formaggeria
Gran Moravia,
kde jsou porco-
vany na rizné

velké kousky.
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/dravi na taliri

Dil prvni: MASLO

P a4

Rubrika Pier Luigiho Rossiho, IEkare se specializaci na vyZzivu.

N

Maslo je pfirozeny produkt
slozeny ze stovek molekul,
ktery je diky svym hodnotdm
uzite&ny pro rast a integritu
bunék celého organismu.
Podivejme se nyni podrobné
na futo duleZitou potravinu.

Vitaminy

Maslo je jednou z mala potravin obsa-
hujicich vitamin D, ktery je v dnesni
dobé diky tomu, Ze pusobi stejnym
zpusobem jako steroidni hormony,
oznacovan za hormon. Vitamin-hor-
mon D kladné putisobi na celistvost kos-
vyzkumy ukdzaly, jak dulezity je jeho
vliv na funkci imunitniho systému.
Kromé vitaminu D médslo obsahuje dalsi
vitaminy rozpustné v tucich: K a E, které
maji pozitivni vliv na imunitu a zdravi
organismu. Maslo je bohaté na all-trans
retinol, ktery je v lidském téle pfeménén
na kyselinu retinovou, aktivni formu
vitaminu A rozpustnou v tucich. Kyse-
lina retinova svym piisobenim na DNA
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zpomaluje oxida¢ni procesy, tedy agre-
sivni a patologické jevy, které mohou
zpusobit rychlou degeneraci a starnuti.
Chréni také pokozku pred tvorbou
tmavych skvrn, které jsou znamenim
funkéniho a estetického chatrani. Uvnitf
bunék ptisobi spolu se steroidnimi

a thyroidnimi hormony a usnadnuje
jejich ¢innost.

Kalorie

Deset grami masla obsahuje méné
kalorii nez stejné mnozstvi extra panen-
ského olivového oleje! Toto mnozstvi
masla obsahuje pouze 75 kalorii oproti
90 kaloriim v oleji.

Cholesterol

Maslu nékdy skodi ndzor, ze jeho
konzumace vede ke zvy$eni hladiny
cholesterolu. Lidsky organismus vsak
tuto molekulu potfebuje v kazdém véku.
Pokud ji neziska ze stravy (tzv. exogen-
ni cholesterol), jsou jatra stimulovana

k tomu, aby vytvarela vice endogen-
niho cholesterolu. Odpovidaji tim

na “osobni” pozadavek organismu, kdyz
pretvareji tento cholesterol v hormo-

ny (steroidni, estrogeny, progesteron,
testosteron, kortisol...) dalezité pro
fungovani a integritu lidského téla.
Slunce preménuje molekulu choleste-
rolu vytvofenou v pokoZce ve vitamin
D - ,krale kosti a imunitniho systému”.
Nejen s velmi vysokou, ale i s velmi
nizkou hladinou cholesterolu lidské télo
starne a degeneruje. Jedna porce masla,
tedy 10 gramu, obsahuje 24 miligrami
cholesterolu, coz se rovna 8 % doporu-
¢ené denni davky exogenniho choleste-
rolu, ktera ¢ini 300 miligrami.

Odbornik radi

PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyzivu

Pier Luigi Rossi vystudoval
medicinu a chirurgii se specia-
lizaci na hygienu a preventivni
Iékarstvi (obor verejné zdra-

vi). Je odbornikem na vyzivu,

v soucasné dobé piisobi jako
profesor na univerzitdch v Bo-
loni a v Republice San Marino.
Od roku 1990 vystupuje v mno-
ha televiznich programech

na italském kandlu RAI UNO. Je
autorem knih, védeckych ¢lanku
a ucastnikem konferenci a semi-
nart vénovanych problematice
vyzivy, které se konaji v Italii

iv zahranici.

RUst

Maslo je svym slozenim uzite¢né také

z hlediska rastu. Obsahuje ptiroze-

nou skupinu mastnych kyselin, které
podporuji spolu s ristem i nepretrzitou
obnovu bunék v Zivém organismu.
Pritomnost nasycenych mastnych
kyselin, mononenasycenych (kyselina
olejova) a polynenasycenych kyselin
(omega-3 a omega-6) ma za prvotni
ucel tvorbu bunéénych membran. Maslo
je tak vyznamnou potravinou vhodnou
pro rychle se vyvijejici organismus déti
a dospivajicich. Pro zachovani a udrzo-
vani integrity a funk¢énosti bunéénych
membran je ale dalezité v kazdém véku.

redakce@laformaggeria.cz
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Uz jste vyzkouseli”?

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia naleznete
kromeé syrd také celou fadu italskych specialit a delikates.
Seznamte se s nékterymi z nich. MUzete je ihned vyzkouset
pii pripravé nékterého z recepty, které najdete v kucharce

tohoto &isla.

Ryze carnaroli: je o ryii

stfedné velkého zrna, kterd se péstuje
v oblastech mezi mésty Pavia, Novara
a Vercelli. Diky své strukture bohaté
na Skrob je idedlni pro ptipravu

rizot, byva dokonce oznacovana

za ,.kralovnu mezi ryzemi® Jde o velmi
cenénou, jemnou ryzi, ktera je vhodna
i pro ptipravu sladkych pokrmt.

Nazev vyrobku: Riso superfino carnaroli
Vyrobce: Agricola Lodigiana srl, Italie
Baleni: 1kg

Vyzkousejte ryzi carnaroli v ,,Rizotu
s gorgonzolou, hruskami a ofechy.
Recept najdete v kuchaice na strané I1
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Grissini: tradieni piemontské
kiupavé tycinky z chlebového tésta.
Vhodné zejména coby doplnék

k predkrmtim, jako jsou mékké syry,
uzeniny a omacky, nebo jako zpestfeni
kosiku s pecivem pro vas jidelni sttil.

Nazev vyrobku: Grissini Torinesi, Grissini Rusti-
ci, Grissini Saltelli

Vyrobce: Valledoro S.p.A., Itilie

Baleni: 100g

Ty¢inky jsou vyrobeny z pseni¢né mouky, jed-
notlivé druhy se od sebe lisi svym slozenim.

Vychutnejte si grissini spolu
s »Prokladanymi pohdry s mozzarellou’,
recept najdete na str. IV

Pesto Iigure: autentickd
delikatesa pochazejici z oblasti Ligurie,
ktera se pfipravuje z janovské bazalky.
Pesto se vyborné hodi pro ochuceni
cerstvych i klasickych téstovin, mazete
jej véak namazat i na chleba a doplnit
cerstvym syrem. Vynikajici také

pro ochucenti pizzy ¢i focacci, nebo
pokud chcete dodat novou chut vasim
polévkam.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Nakladand susend
rGICth: jsou vynikajici jen
tak samotnd s topinkou ¢i teplym
chlebem, vyborné se hodi k syrim

a uzeninam, skvéle obohati raj¢atové
naplné a omacky.

Nazev vyrobku: Pomodori secchi in olio
extra vergine di oliva

Vyrobce: Frantoio di Sant Agata d"Oneglia
di Mela C. & C.s.as.,

Itélie

Baleni: 650 g
Susena rajcata

od tohoto

vyrobce jsou
naloZena v extra
panenském olivo-
vém oleji a okore-
néna dle tradi¢niho
rodinného receptu.

Nazev vyrobku:
Pomodori secchi alla
pugliese

Vyrobce: Tradizi-
onevoluzione di
Gianfranco Iaculli,
Italie

Baleni: 290 g

Sudend rajcata
Tradizionevoluzione
jsou nalozena ve slu-
necnicovém oleji

a ochucena kapary.

Recept s naklada-
nymi suSenymi rajcaty

najdete na str. III (,Kiupavé kosicky
z Gran Moravia plnéné ricottou’).

Nazev vyrobku: Pesto ligure

Vyrobce: Frantoio di Sant’Agata dOneglia di
Mela C. & C. s.a.s., Itdlie

Baleni: 180ga90g

Toto pesto se vyrabi z janovské bazalky nesouci
oznaceni chranéného pivodu DOP. Jeho nezbyt-
nou soucasti jsou také syr Parmigiano Reggiano
DOP a piniové orisky.

Pfipravte si,Prokladané pohary
s mozzarellou®a pestem podle receptu
nastr. IV
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VINNE ZELE

1 litr bilého vina

3 ocisténd a nakrajend jablka
1 citron (stava a nastrouhand
kiira)

600 trtinového cukru

3 hebicky

Varte jablka ve % 1 bilého vina,
pridejte citronovou kiiru, polo-
vinu citronové §tavy a hrebicek.
- Jakmile jsou jablka rozvarena,
“Syry jso clé. . dobe je propasirujte pres
A tecka. Doplrime cednik. Méli byste mit asi 1 litr
_ je proto co nejlépe® husté a lehce zakalené §tavy.
Allan Bay Ptilijte zbytek vina a citronové
$tavy a pridejte cukr. Pozvolna
- ’ ~ ] s o y M 4 R
VYIOOINE SPOIECNICE K SYTUM [iasan mes
ni. Postupné se za¢ne $tava
projasnovat a asi po hodiné
Kazdého jisté potési pohled na pfijemné zbarvenou kKompoziCi  zhoustne v zelé (vyzkousejte:

syr a neobvyklych priloh, diky jejichz vyzkouseni se vém rozsifi  kdyZ kpnete kapku na velmi

8kéla chuti o neobvyklé tény. Kromé kiasickych zeleninovych ~ Studeny a naklonény talif, zelé
okamzité ztuhne). Jesté teplé

priloh &i zajimavého pouziti ovoce, exotického nevyjimaije, je nalijte do sklenic a peclivé
existuje celd fada omacek, zavarenin, hofCic a medu, které se  uzaviete. Vjrazné syry véetné
vybomé hodi k syrdm pro zvyraznéni jejich chuti a lahodnosti. lf‘)I%lCh a ovtich se s imo

2 o~ " i ~ ~ . zele, provonenym nredickem,
N?chfe ,se \{es’r takika 3 mollrskog fantazii a fjrz’re se nékolika citronovou kiirou a zejména
zAkladnich jednoduchych pravidel. Zkuste tfeba tato: ovocnymi & aromatickymi

tony pouzitého vina vyborné

Cerstvé a jemné syry omacky s jemnou chuti, lehké medy (kvétovy, dopliuji. Je dokonce mozné
(nap: ricotta, giuncata, stracchino, ....) akdtovy) Vytvofi,t’ si takovy ,,ielgtinov;’r
Syry mékké, se stiedni dobou zrdni, hotkosladké omacky s prevahou pikantnich slfhpek p ?dl,e toho, z jakého
s vyvazenou chufi toni, medy z citrusovych plodi, levandule, vina bylo zelé vyrobeno (Soave,
(napf-: caciotta, Verena, scamorza, provolone, ....) bylinek Verdicchio, Tramin, Miiller

Thurgau, Vermentino...),
omacky a zavareniny na ovocné bazi, vyrazné a zkouset jako pravy sommelier
sladké, kastanovy a rododendronovy med ty nejlepsi kombinace se syry!

Syry tvrdé, dlouhozraijici, aromatické
a vyrazné (napi.: pecorino, Asiago d “allevo,
gorgonzola, Gran Moravia, ....)

MANDLOVA OMACKA vSechny suroviny: mandle s rozpus- omdcka a syr giuncata, s nimz byla serviro-
Suroviny: ténym maslem (nebo se smetanou), vdna, stavaji predmétem paldcového spiknuti
50g oloupanych mandli Cerstvé namlety rtizovy pepf, platek a vyvolaji rivalitu v nejvyssich patrech Elysej-
1 platek chleba namoceny v mléce dikladné okapaného chleba, stil a med.  ského paldce. Tajemstvim této omdcky je lehké
riizovy pepr, siil Mixujte na nejvyssi rychlost, az vam oprazeni mandli, které zvyrazni jejich sladkou
1 ofech mdsla nebo nékolik IZic smetany vznikne vla¢ny krém. Dejte ho alespont  chut, aniz by se spdlila jejich olejovd slozka.
trocha medu na hodinu do chladni¢ky ztuhnout.

Tato omacka je jemna stejné jako jeji
Lehce oprazte mandle. Sundejte z plotny Ve francouzském filmu °Z prezidentské lehce nartizovéla barva a je vynikajici
a na horkych mandlich nechte rozpus- kuchyné”, ktery vypravi skutecny piibéh osobni  k syriim stracchino, ricotta, burrata
tit maslo. Do nadoby od mixéru dejte kucharky Frangoise Mitterranda, se mandlovd ~ a k Cerstvym syriim obecné.

foto: Daniela Castelmonte
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Mildn na dobové
fotografii.

Panettone je krédlem mezi
fradicnimi moucniky,

které neodmyslitelné pati

k italskym Vanocum. O jeho
pUvodu se tfraduje mnoho
piibéhd provdzanych

s historii lombardského
mésta Mildn.

Na vano¢nim stole vSech Italt hraje hlav-
ni roli panettone. Vznikl v Miléné, od-
kud se rozsitil do celé Italie jako symbol
Vanoc. Jeho piivod je, jak tomu u vSech
velkych hrdind byva, zahalen rouskou ta-
jemstvi. Jisté ale je, ze v roce 600 pt. n. 1.,
v obdobi keltské nadvlady nad Mildnem,
si pti oslavach svatku Yule keltsti knézi
druidové navzajem vymeénovali chléb

z je¢mene a medu naplnény hrozny

a jablky a nabizeli ho lidu jako posvatny
pokrm. Oslavy ptipadaly na stejné dny
jako nase Vanoce, tedy na obdobi kolem
zimniho slunovratu. Rimané po dobyti
Milana v roce 222 pf. n. . tyto tradice
prevzali a zac¢lenili je do vlastnich oslav
spojenych s kultem boha Mitry, které se
konaly rovnéz na zacatku zimy.

TN

Goticky skvost Duomo
di Milano.

Od 18. stoleti je pak panettone uz
definitivné spojen s vano¢nimi tradi-
cemi, jak popisuje Pietro Verri, filozof
a historik. Ve svych spisech o ném
hovoii jako o ‘pane di tono, tedy chlebu
prepychu ur¢eném pro mimoradné
prilezitosti. Dokonce i znamy vlamsky
malif Pieter Brueghel starsi jej zachytil
na svych obrazech
inspirovany, zda
se, knihami re-
cepttt milanského
kuchare Bartolo-
mea Scappiho.

Obraz Selska svatba od Pietera Brueghela
starsiho.

Oblibeny moucnik panettone je jednim ze symbolit italskych Vinoc.

Pribéhy a legendy tim v8ak nekon¢i.
Podle nékterych se jisty Ughetto degli
Atellani, sokolnik, ktery bydlel v mildnské
Ctvrti delle Grazie, zamiloval do prekrdsné
Adalgisy, dcery pekaiovy, a nechal se na-
jmout jako tovarys do pekai'stvi. Aby zvysil
prodej, vymyslel Ughetto novy moucnik:

tu nejlepsi mouku zadélal s drozdim, vejci,
mdslem, medem a rozinkami a potom tésto
upekl. Vysledek mél obrovsky dispéch.

Jiné legendy naopak uvadéji jako prici-
nu vzniku panettone Stastné pochybeni.
Podle té nejrozsifenéjsi se panettone
zrodil ve dvorské kuchyni vladare
Ludvika Moufenina z rodu Sforzu.
Hlavni kuchat, kterému byla svéfena pripra-
va okdzalého vinocniho banketu, na konci
dne usnul, jesté nez dal péci chleba. Kdyz se
probudil, tésto nakynulo tak, ze preteklo z mis
a zddlo se, Ze je nadobro ztraceno. Zatim-

co byl hlavni kuchar zoufaly a obdval se
vladatova hnévu, kuchtik Toni dostal napad:
do tohoto neforemného tésta pridal, co mél
po ruce: mdslo, vejce, med, rozinky, cedrovou
kitru, ovoce a dalsi suroviny, a dal to péci.
Kdyz byl tento tmavy moucnik pfinesen

na stitl, vyvolal velké nadseni. Vladari, ktery
chtél zndt ndzev té pochoutky, kuchar odhalil
tajemstvi:,,Le’l pan del Toni” (,to je Toniho
chleba”), tedy panettone.

Hrad
Sforzii
v Mildnu.

Ingredience
I dnes jsou suroviny potiebné k jeho
pripravé stale stejné. Na 1,5kilové pa-
nettone je potfeba: 500 g mouky, 250 g
masla, 225 g cukru, 9 velkych vajec, aka-
tovy med, vanilkové lusky, 200 g rozinek
a nakonec 150 g kandovaného ovoce.
Jsou-li jednoduché suroviny, rozhodné
to neplati pro pfipravu panettone, kterd
vyzaduje nékolik dni zpracovavani tésta
a jeho kynuti. Nastésti jde o natolik
oblibenou pochoutku, Ze je mozné
koupit panettone vynikajici kvality

iv obchodech. V poslednich letech

maji velky aspéch
“mini panettoni’,
mou¢niky malych
rozméri, které

si uchovavaji
vSechny vlastnosti
originalniho vel-
kého panettone.

Jak panettone servirovat
Panettone ihned po nakrajeni uvolni
vSechnu vini vanilky; v dalsich dnech je
vynikajici také namaceny v kavé ke sni-
dani nebo svaciné.

Pokud si chcete opravdu zamlsat,

posypte nakrgjené kousky panettone

silnou vrstvou mouckového cukru, dejte

zahrtat do trouby na program grilovani

a podavejte naptiklad spolu se:

« §lehackou,

« rozpusténou ¢okoladou

o hruskami uvatenymi ve viné

« kopecky vanilkové zmrzliny

o cukrarskym krémem dochucenym
likérem Grand Marnier

« ¢i s oslazenym Mascarpone Alpilatte

_~ FORMAGGERIA  ©

foto: www.scattidigusto.it




PtAme se zakazniku

Jak se dozvédéli o prodejndch La Formaggeria Gran
Moravia, zda jsou spokojeni s nabidkou a cenami

a jestli daji napfiklad syrovy ddrek k Vanocudm, jsme se
ptali z&kaznikd v ulicich ceskych a moravskych meést.

O
-+
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Veronika
Stufinova

Praha

Nakupujete éasto v pro-
dejné La Formaggeria
Gran Moravia?

Jsme tu asi podruhé.
Jak jste se o prodejné na Vdclavském
ndmeésti dozvédéla?

Poprvé jsem La Formaggeria Gran
Moravia vidéla v Tesco Letnany, pak mé
napadlo jit sem na Vaclavské.

Co ze sortimentu vds nejvic oslovuje?
Hlavné syr Gran Moravia, ktery pouzi-
vam pri vareni.

Proc¢ vdam prdvé tato prodejna vyhovuje?
Je tu velky vybér a podle mé taky hodné
rozumné ceny.

Dala byste syr jako vdnocni ddrek?

Pravé ted jsem se tu koukala na darkové
balicky, asi bychom néjaky chtéli dat
jako darek.

Ludka Bilkova
Liberec

Jak jste se dozvédéla

0 La Formaggeria

v Liberci?

O prodejné jsem se
doslechla ve fit centru od lidi, ktefi dbaji
o vyzivu a do prodejny chodi pravidelné.
Lisi se vyrazné od ostatnich obchodii

s potravinami?

Je to specializovana prodejna s velkym
vybérem mlé¢nych vyrobkil. Pusobi velmi
prijemné a laka ke koupi mnoha dobrot.
Navstévujete ji pravidelné?

Jsem tu poprvé, ale uréité ji za¢nu
navstévovat.

Co hodldte nakupovat?

Pravidelné budu kupovat vse, co je
opravdu domadci, a postupné ochutname
ruzné druhy syri.

Jaké jsou tu ceny?

Urc¢ité odpovidaji kvalité.

Potésil by vds syrovy ddrek?

Darek z tohoto obchodu by mé potésil
hodné, a kdyz ho nedostanu ja, ur¢ité
ho nékomu nadélim. ©
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Jana Jelinkova
Brno

Jste Castou ndvstévnici
prodejny La Formagge-
ria Gran Moravia?
Ano, navstévuji ji
pomeérné ¢asto. Dnes jsme nakupovali
na Vaclavském nameésti, ale obvykle
chodime do stejného obchodu v Brné.
Tam je nyni prodejna na Zelném trhu
prestéhovand do krdsnych novych prostor.
Uz jste ji navstivila?

Samoztejmé, uz jsem tam nakupovala.
Opakované. ©

Jste tedy v La Formaggeria Gran Moravia
pravidelnou zdkaznici?

Nékdy tam nakupuji i dvakrat do tydne.
Co si nejcastéji odndsite domii?

Maslo, syrovétku, Gran Moravia a jiné
syry.

Jaké jsou nejvétsi vyhody La Formaggeria
Gran Moravia?

V prvni radé kvalita. Ale také Cistota,
usluznost. Obchod spliuje veskeré mé

naroky.

.‘.
|

Jaroslava
Blahynkova
Rokycany
Navstévujete casto pro-
dejnu La Formaggeria
Gran Moravia?

Dnes jsem v ni poprvé, tady v Praze.

Co jste nakoupila?

Zatim jenom mozzarellu.

Ptijdete znovu?

To nejspis ano.

Ochutndte syr Gran Moravia?

Prodejna se mi libila a syr Gran Moravia
budu chtit taky ochutnat.

Martin Mikes
Hradec Krdlové
Jak jste objevil tuto
prodejnu v Hradci
Krdlové?

Objevili jsme ji tplné
néhodu asi pfed rokem, kdyz jsme $li

s pritelkyni do obchodniho centra.
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Sortiment jsme neznali, nejdfiv jsme
proto vyzkouseli ¢erstvé maslo a syr Gran
Moravia. Byli jsme spokojeni a radi se
sem vracime.

A zkousite také dalsi vyrobky?

Pravidelné kupujeme predevsim syr Gran
Moravia a maslo, ale ochutnavame i dalsi
véci. Mame radi také jogurty nebo tvrdé
kozi a ov¢i syry.

Vyhovuje vdm sortiment, nebo vam

v nabidce jesté néco schdzi?

Sortiment je podle mé dostate¢ny. Mozna
bych ho jesté doplnil o staceny olivovy
olej, ktery bych si urcité koupil.

Zajimdte se o piivod vyrobki?

Urcité se zajimam o ptivod potravin, dnes je to
hodné dilezité a snazim se vybirat si kvalitni
vyrobky. Vyhovuje mi, Ze tady jsou potraviny
Cerstvé a cenové dostupné. Napriklad cerstvé
maslo stoji stejné jako balené v supermarketu,
ale chut a kvalita se viibec neda srovnat.

Anna
Melicharova
Hradec Krdlové

Kdy jste poprvé zavitala
do obchodu La Forma-
ggeria Gran Moravia?
V 1été mi o prodejné fekla zndmd, tak
jsem se prisla podivat a od té doby tady
nakupuji pravidelné.

Jaké zbozi nejéastéji nakupujete?

Cerstvé maslo, které je opravdu velmi
chutné a neddm na néj dopustit. Kdyz
ho rozpustite, vodu nebo mléko v ném
opravdu nenajdete. Pochdzim z venkova,
doma jsme ho je$té sami délali, takze
pozndm to pravé maslo.

Doporucila byste prodejnu svym zndmym?
Ano, uz jsem se o ni zminila znamym a ti
sem také chodi.

Lida Kapinusova
/nojmo

Nakupujete syr Gran
Moravia casto?

Kupuji si ho tak jednou
za mésic. Je dobré, ze
uskladnény vydrzi dlouho.

Pouzivdte jej v kuchyni pfi vareni nebo jej
konzumujete jen tak samotny?

Vétsinou ho pouzivam do omacek

a na téstoviny, tam je skvély. Ale mozna
bychom ho mohli zkusit nakréjeny jen
tak k vinu.

Vyzkousela jste jesté néco jiného ze sorti-
mentu La Formaggeria Gran Moravia?
Zatim ne, ale pfi nejblizsi prilezitosti
nejspis vyzkousim.



BERAN Jste soustfedéné a plné energie,
nezapomeiite tedy na vyhody pestré stravy.
Doplitte maso a mlééné vyrobky éerstvou
zeleninou. Svou drahou polovicku prekvapte
necekanou specialitou, tfeba langustou!

K obédu: syrové zelenina a panini (sendvic)

s racky. Oregano, tak svaté bohu Usirovi,
vnese do tmavych zimnich dnt trochu slunce!
BYK Zévan predzvésti jara, na dvete klepou
ptijemna prekvapeni: pfijméte je s lahodnosti
sametovych polévek. Kdyz si diky lasce
ptipadate jako kralovna, naservirujte tfeba
omelety s lososem,
kavidrem a smetanou.
K obédu: ovocny salat

a vegetariansky sendvic.
Skofice ovoni, zejména
v zimé, susenky, krémy,
marmelady, marinddy, vyvary i omdacky. Mars
v kvadratute vam dovoli poradny prohresek:
gnocchi s gorgonzolou. BLIZENCI Vychutnejte
si zimni zeleninu ve slanych kola¢ich.

Kdyz je vasen prili§ prudka, osladte ji

teplym mokatem (¢okolada, kava, ¢erstva
smetana a ofiskovy krém). Obéd zakoncete
sezénnim ovocem a vlagskymi ofechy.
Portiznu pridavejte $petku rtizového pepre,
jeho lehce pikantni chut se snoubi s bilym
masem a rybami. A co kdyz prevladne
iracionalni touha po prohresku, ta Merkurova
pomocnice? Dopfejte si ¢asté studené i teplé
svadinky. RAK Touzite po klidnych vecerech

a uklizeném nabytku. K jidlu ptipravte
lu$téninové pokrmy bohaté na minerélni soli.
V kuchyni vés povede srdce: vage znameni
patfi ke klidnym vodam, proto rady uvatite
Basnikiv kotlik: masové kulicky varené

ve slepi¢im vyvaru s hrachem. Ten zahfeje
mrazivé veCery! K obédu: datle, ofechy

a sendvi¢ s pomazankou. Nezapomerite

na fenyklova seminka, idealni doplnék

v8ech lusténin. LEV Jste nekompromisni

a mrzuté, riskujete, Ze zanedbate dum

i vztahy. Naordinujte si dietu k procisténi

téla a mysli: ovoce a zelenina, vafeni bez

tuku a hodné bylinkovych ¢aji. V lasce
nezapominejte, Ze i city je obcas potieba
namixovat a naservirovat vychlazené!
Prisnost v pauze na obéd: neslazené smoothie
a nizkotu¢né panini. PANNA Jste plné energie
a zvédavé, znovu objevite potéseni z dlouhych
prochazek. Predem si pfipravte omacky

a pomazanky, které se daji rychle namazat

na opeceny chléb. Venuse doporucuje
omacku snit z mascarpone, petrzelky a maty
spolu s krdlem sezény - arty¢okem.
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|Gska, prace a zdravi
v doporucenich pro
kazdé znameni

Preruste pracovni tempo sendvi¢em

caprese. Pouzijte matu, bylinku, kterou
milovala bohyné Eset: delikatni do sladkych
jidel a népoju, hodi se pfi vareni masa

a do omacek. Tim nejomluvitelnéjsim
prohfeskem budou kousky cerstvého ovoce
namacené v ¢okoladovém fondue.

VAHY Vymyslejte projekty, zméiite vizaz,
dbejte o svou stravu. Sestavte si jidelnicek dle
sezonni zeleniny. V lasce zazijete exotickou
divérnost - se zeleninou a syry a kari
omackou. Kari je kofenici smés, ktera ochuti
mnoho ,,zdpadoevropskych*
jidel. STIR Jste plné sil

a nadSeni, neztracejte kontrolu
nad védhou! V kuchyni budete
objevovat tradi¢ni recepty.
Jednotvarnost je neptitelem
véech romantickych veceri: u palac¢inek
miuiZete stfidat nekone¢né mnozstvi naplni

a dokonce vyuzit i zbytky. Do prace vezméte
pomerance, ofechy a sendvi¢: hrabé
Sandwich, ktery jej vymyslel, byl také §tir!
Madam Pompadour pouzivala vanilku

k provonéni $atu, vy ji pridejte do mouc¢nika.
Vyzkousejte ji ve vSech variantdch panna cotty.
STRELEC Optimismus se rodi z energetickych
potravin: teplé zeleninové, lusténinové

a obilné polévky. Jablka, kiwi, ofi$ky a panini
z 7itného chleba k obédu. Pouzijte kardamom
pro hotkosladké dochuceni zeleniny, omacek,
susenek... Cas od ¢asu si dopiejte votavou,
pikantni a barevnou paellu!

KOZOROH Rutina vas dusi, osobni vztahy
vas zklamaly... pomozte si velkymi salaty
plnymi fantazie! Majonéza ochucena paprikou
okofenti syrovou zeleninu i tak trochu nudné
vecery! K obédu: jogurt a syrové panini.
Spetka estragonu provoni rybu a zeleninu,
ochuti i ocet. VODNAR Touzite po svobodé

a po né¢em novém! Objevite nova mista,
nové knihy a tisice kombinaci ryze a rizot.
Romanticka vecete: rychld sekand se
zazvorem poddvana s vafenou ryzi. Do prace:
mandarinky, ofechy a lehky sendvi¢. Zazvor
dodava v zimnim chladu jarni silu, tak pravil
Nostradamus! RYBY Hyckejte se néjakou
ptijemnou ¢innosti! K jidlu zvolte ,,comfort
food* - chutny navrat do détskych let! Sice

to nebude vonét tak romanticky jako rizovy
kvét, ale i tak vas svou viini zvabi grilovany
kozi syr. Potéste se i v praci, doprejte si kousek
mrizkovaného koldce a lososovy sendvic.
Pouzijte med: k oslazeni napoju, pii ptipravé
duseného masa nebo jako doplnék

k dlouhozrajicim syrtm.

kozoroh
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CONTINENTAL
CuUP

HOKEJOVY TYM ASIAGO 1935 GRAN MORAVIA, VE-
DOUCI TYM ITALSKE HOKEJOVE LIGY, POSTOUPIL DO
FINALE ,KONTINENTALNIHO POHARU“, KTERE SE
BUDE KONAT VE FRANCII, V MESTE ROUEN VE DNECH
12. AZ 14. LEDNA 2014, b
TYM ASIAGO HOCKEY 1935 GRAN MORAVIA ZVITEZIL
V SEMIFINALOVYCH BOJICH ODEHRAVAJICICH SE V
ITALSKEM ASIAGU OD 22. DO 24. LISTOPADU 2013,
KDYZ VYHRAL VSECHNA UTKAN[ PROTI TYMUM ERTIS
PAVLODAR (KAZ), TOROS NEFTEKAMSK (RUS) A NOTTIN-
GHAM PANTHERS (GBR).
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GrapNoravia
Hradec Krdalové

Prvni z&kazniky pfivital persondl prodejny La Formaggeria
Gran Moravia v Hradci Kralové zacatkem listopadu 2017.

V t& dobeé se lidé se sortimentem teprve seznamovali

a vétsina z nich vlbec netusila, Ze v prodejné najdou také
ZboZi z Ceské produkce. BEhem dvou let se podarilo vytvorit
stélou klientelu a zakaznici zde mohou nakoupit kazdy den

kvalitni, Cerstvé potraviny.

»Zpocatku jsme se nejcastéji setkavali

s obavami, Ze zbozi bude drahé. Postupné
v8ak lidé zjistili, ze nabizime vlastni vy-
robky za velmi ptiznivé ceny,” vysvétluje
vedouci Veronika Vankova.

Prodejna s lakavymi pochoutkami, syry,
uzeninami a dal$imi specialitami se
nachdzi v pfizemi Obchodniho centra
Atrium a otevfeno je kazdy den véetné
vikendui. Nejvic lidi prichdzi na nakupy
v odpolednich hodindach, nejsilnéjsim
dnem je patek. O zakazniky se staraji
Ctyfi usmévavé a ochotné prodavacky,

v sobotu a v nedéli jim pomdhaji dvé
brigadnice.

Pdvod potravin

»Zakaznici se dnes stale vice zajimaji

o suroviny a ptivod potravin, ptaji se,
kde syry vyrabime. Chtéji také védét, jak
dlouho syr vydrzi a k ¢emu se nejlépe
hodi. Nékdy prijdou, Ze potiebuji syr
do polévky, ale nevi, jaky by si méli vy-
brat. Prodavacky jim musi umét poradit
a doporucit vhodné syry. V prodejné
mame i knihu s recepty, kde se mohou
zékaznici inspirovat,“ fika Veronika
Varnkova s tim, Ze zatimco dfive se lidé
s nabizenymi vyrobky seznamovali

a zkouseli je, ted uz casto prichazeji
kvtili konkrétnimu zbozi.

»Nejvic si oblibili ¢erstvé maslo, syr
Gran Moravia nebo polotvrdy syr
Verena. Casto kupuji mozzarellu,
ricottu, tésto na pizzu, téstoviny a hodné
na odbyt jdou uzeniny. Zakaznici ocent,
Ze uzeniny stejné jako v Italii krajime

na tenké platky a prokladame f6lif.“

Muzi vic experimentuji

Mezi zakazniky, kteti se do prodejny

v centru Hradce Kralové pravidelné vra-
ceji, patti i Rzena Svehlova. ,, Asi pred
rokem jsem prochdzela kolem, nahlédla
dovnitf a nemohla jsem odolat,“ usmiva
se sympatickd pani a dodava. ,Nejdiiv
jsem si myslela, Ze jde jen o italskou
produkci. Teprve pozdéji jsem zjistila, Ze
nékteré syry se vyrabéji u nas. Potraviny
jsou kvalitni a cenové dostupné, proto
tady nakupuji rada.”

Zatimco pani Svehlové dévé do tasky své
oblibené syry, ptichazeji dalsi zakaznici.
Nekteti nahlizeji do vitrin s vystavenym
zbozim, jini uz zkusené vybiraji z ledni-
¢ek rtizné dobroty a u pultu objednavaji
vyrobky, jejichZ nazvy jim nejsou cizi.

V ttulné prodejné panuje domaci atmo-
sféra, u nékterych zdkaznikt uz proda-
vacky dokonce znaji odpovéd na otazku,
jaké zbozi si budou prat. ,Muzi jsou
véts§inou ochotni vic experimentovat
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pozvanka

Bochniky syrit nemohou chybét v prodejné

La Formaggeria v Hradci Kralové, kde se

o zdkazniky staraji: (zleva) vedouci prodejiny
Veronika Varkovd, Hana Starostovd, Katerina
Stépdnkovd a Monika Vaclenovd.

a zkouset novinky v sortimentu. Zeny uz
jdou cilené za svym oblibenym vyrobkem
a vi, co chtéji koupit,“ popisuje zvyky
zéakazniki vedouci prodejny.

Syry na vystavée

Ti, kdo vyrobky neznaji, maji moznost
vyzkouset je pfimo v prodejné. Prodavacky
také pfi ochutnavkach nabizi produkty
navstévnikiim v prostorach obchodniho
centra a seznamit se s nimi mohli po-
¢atkem listopadu i lidé na éesko-italské
vystavé historickych fotografii Bohemia
mia v Hradci Kralové. ,,Ochutnavka méla

u navstévnika vystavy velky aspéch. Vérim,
ze i diky témto akcim si k nam najdou
cestu dalsi zakaznici, vyzkousi néco nového
a budou se radi vracet,“ dodava Vankova.

V prodejné v centru mésta najdou zdkaznici
kvalitni, cerstvé potraviny a zkuseny persondl
pripraveny poradit a pomoci s vybérem zbozi.

Obsah ndkupnich tasek
se méni
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= KDYZ dobre

= nakoupit, tak...

—

prodejny

.v nasich speczalzzov%v[ych prodejndch
La Formaggeria Gran Moravia. 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.
Ochutnavky a gurmanské tipy jsou u nds samozrejmosti.

BRNO OLOMOUC

Zelny trh 324/19 Ostruznicka 12

tel.: 542 214 836 tel.: 585 242 931
Po-Pa: 9:00-18:30 Po-Pa: 9:00-18:00
So: 8:00-12:30 So: 8:00-12:00
BRNO-KRALOVO POLE OSTRAVA
Nakupni centrum Kralovo Pole ~ Puchmajerova 3
Cimburkova 4 tel.: 596 112 981

tel.: 541 216 290 Po-Pa: 9:00-18:00
Po-Ne: 9:00-21:00 Sobota: 9:00-12:00
BRNO PRAHA 1

OC OLYMPIA Paléc Fénix

U Délnice 744, Modfice Vaclavské namésti 56
tel.: 547 385 131 tel.: 222 233 508
Po-Ne: 9:00-21:00 Po-P4: 9:00-19:30
. . . So0:10:00-18:30
CESKE BUDEJOVICE Ne: 10:00-18:00
Pasdz supermarketu TERNO

Suchomelskd 2251/2 PRAHA 3

tel.: 387 200 537 Vinohradska 1418/135
Po-P4: 8:00-18:00 tel.: 222 232 679

So: 8:00-14:00 Po-P4: 9:00-19:30
Ne: 8:00-13:00 So: 8:30-12:30
HRADEC KRALOVE PRAHA 9

OC ATRIUM OC Letnhany
Dukelska trida 1713 Veselské 663

tel.: 495 585 936 tel.: 234 002 618
Po-So 9:00-20:00 Po-Ne: 10:00-21:00

Ne: 10:00-15:30

PRAHA 7
LIBEREC Milady Hordkové 499/62
Prazska 36 jiz brzy!

tel.: 486 311 365
Po-Pa: 9:00-18:30
So0:9:00-12:00

Najdete nas také
na Facebooku!

] ‘ e BNy LaF ia Gran Moravi
www.laformaggeria.cz T : Al Gran Morageria sra Foratia

www.orrero.cz
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