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bude vychazet kazdy ctvrtrok a bude zdarma k dispozici

ve vSech nasich prodejndch.

V ¢asopise najdete rozhovory, reportdze, recepty,

fotografie, zajimavosti a mnoho dalsiho. Budete tak moci

hloubéji poznat veskerd tajemstvi svéta syra, sezndmit se
G .. | | s tim, co jeho prodeji predchdzi, poznat bohatstvi naseho

strouhany syr GRAN -y [ B ICe e . zemédélského fetézce, tizasné schopnosti nasich syrarii,

MORAVIA ' ~N Mg | historii nasich vyrobkii a jejich vyzivovou kvalitu.

‘ ‘ Nasim prdanim je obohatit a jesté vice zprithlednit nds

1V/zttvzh s tisicovkami vé.m)fch za’kazm’k.i’t, ktefi Vsi .v,ybmli Kuchaika pind skvalych

fetézec La Formaggeria Gran Moravia a oceriuji tento receptd a tipl do kuchyné!

koncept zalozeny na hleddni nejvyssi kvality a nejlepsi BAJEENA SOUTE? pro vés —

Novd La Formaggeria
|&ké& na vani syra
pfimo v srdci Prahy

SCAGLIE

vyhodnosti. , e - poslete recept a vyhrajte | ]
N Prodejny La Formaggeria Gran Moravia jsou v ramci nakup v La Formaggerial
TOCHETTI yzraly ! _ Ceské republiky svym primym vztahem vyrobce _l

a konzumenta jedinecné. Nasim cilem je, aby byly nase
prodejny stdle rozsitenéjsi a lidem pristupnéjsi, abychom
vSem a kazdy den mohli nabidnout radost ze zdravého,
chutného a cenové dostupného jidla.

Vyroba
dlouhozrajiciho syra
je poradna fyzicka
dfinal

Cerstvé vyrobky z nasi syrarny: Doufdme, Ze se tento magazin dockd vasi prizné.

RICQTTA )e ,éerst\,r}f, r}lévné ,vyrébén)’r meékky , Srdeiné

syrovatkovy syr mlé¢né az bilé barvy. Je vhodny

k poutiti v teple’ i studen.e kuchyni, v:ybqrny na sladko Roberto Brazzale, Vydejte se v 1616

napt. s marmeladou, ale i na slano pti vyrobé do Vicenzy —

plnénych téstovin nebo do pomazéanek. Balen je firma B?’szzale SpA a Orrero a.s. hitektonické yl

v plastovych kelimcich, nekalibrovanych po cca 300 g. a Augustin Gec, architextonicka peria
predseda pfedstavenstva Orrero a.s. [talie vas okouzli
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GIUNCATA je Cerstvy, ru¢né vyrabény syr
z kravského mléka, jedine¢né nasladlé chuti a mlé¢né

Jemny syr VERENA se ziskava az bilé barvy. Vhodny pro pouziti ve studené kuchyni,
z velmi kvalitnitho mléka vynikajici také na gril. Z cca 2 kg hranatych bochnika L o o
a z vybranych mléénych enzymii. jsou v podnikovych prodejnach odkrojeny porce dle M d | UJ| ery vase d e'h ’)
Nejen slozeni, ale také struktura prani zakaznika. Veselé omalovanky pro né najdete na adrese:
s harmon{cky Fozlozenyml otvory v, . . www.brazzale.com/ecosostenibile/scaricadisegni.html
zarucuje jemnou a lahodnou CACIOTTA je ru¢né vyrabény syr z kravského mléka N ialni strank deti oy e wives dani -
chut tohoto syru. Syr Verena ma s vyraznou chuti i viini mléka. Je vytecny pro studenou a specialni stranky pro deti se muzete tesit uz v pristim vydani magazinu:
tvar bochniku, ze kterého jsou kuchyni, skvéle se hodi k vinu a k pivu. Z bochniku
v podnikovych prodejnach krajeny jsou v podnikovych prodejnach krajeny vysece dle Vvdava Orrero a.s.. T Dvorv 98. 784 01 Litovel
vysece dle prani zdkaznika. prani zdkaznika. Y s o :

IC: 63319551 Registraéni znacka: MK CR E 21177
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Vite, jaké druhy syrd
existuji?

Co je to syr? Odborné feceno jde o vyro-
bek ziskany z mléka v dusledku procesu
vysrazeni kaseinu — mlé¢né bilkoviny.
Existuji riizné klasifikace syrt podle
mléka, z néhoz jsou vyrobeny, podle
obsahu tuku, jeho vlastnosti, obsahu
vody, zptsobu vyroby a zrani. Pomu-
Zeme vam se v nich zorientovat timto
malym prehledem.

Ricotta
Je tfeba predeslat, Ze ricotta neni
ve skute¢nosti syr, ale mlécny vy-
robek, ktery se vyrabi bez pouziti
syfidla, ze syrovatky ziskané béhem
vyroby syrt. Druhy ricotty na trhu
jsou ruizné: ricotta z kravského, koziho
i ov¢iho mléka. Mimo to mize byt tento
produkt jak extra Cerstvy s velmi kratkou
dobou trvanlivosti, tak vyzralejsi k po-
uziti na nastrouhani, napf. na téstoviny.
Ricotta, ktera je velmi oblibena i détmi
pro svoji chut po ¢erstvém mléku, je
v kuchyni nezaménitelnou ingredienci.

Mé&kké syry
Mekké syry jsou obvykle mélo zralé
nebo nezralé, protoze k dozrani syru
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poklad na
nasem stole

Lahiidka, vdset, delikatesa a spous-

ta dalsich superlativii se pouziva pri
pojmenovdni syrii. Jsou tu od nepa-
méti. Neni ani mozné na nékolika
malo tddcich pfiblizZit historii tohoto
vyrobku. Syr vychdzi ze starobylych
tradic, syraiského umu, inovace a ma-
lych i velkych historickych uddlosti.

Z Cisté potravindiského hlediska je
zdkladnim proteinem v kaZdodennim
jidelnicku dospélych i déti. Rozmanitost
existujicich syrii je taktka nekonecnd.
Mnoho zemt, v Cele s Itdlii a Francii, se
miuize pochlubit dlouhou tradici syrat-
skych vyrobkii. Je treba dodat, Ze kromé
tradicnich lokalit, kde maji sviij piivod,
se syry déli také podle druhu mléka, ze
kterého se vyrabi. Od nejrozsitenéjsiho
kravského po mléko kozi, ovci a buvoli,
ze kterych se vyrdbi jak Cerstvé, tak
zrajici syry.

dochazi béhem nékolika malo dni.
Do této kategorie fadime krémové syry
jako quark, mascarpone, crescenza, které
maji pro vysoky obsah vody polotekutou
a obzvlasté krémovou konzistenci. Tento
druh syra nejlépe vyjadfuje chut a vini
Cerstvého mléka. Stejné jako ricotta

i mékkeé syry maji zpravidla

@, velmi kratkou trvanlivost.

N

Polotvrdé syry

Polotvrdé syry, nebo lépe

syry s polotvrdym téstem,
maji obsah vody obvykle

mezi 35% a 45% a primérnou

dobu zrani. Mezi italské syry s polotvr-
dym téstem patfi pecorino toscano, toma
piemontese, do této nekone¢né kategorie
patii ale i dalsi, jako napt. Asiago fresco
Dop a Verena dolce.

¥

Tvrdé syry

Tvrdé syry, nazyvané

také jako dlou-

hozrajici syry, které
vyzaduji i mnoho

mésict (¢i let) zrani, jsou

takové, jejichZ obsah vody je relativné
nizky, obvykle mezi 30% a 40%. Do této
uslechtilé rodiny patfi napf. pecorino ro-
mano a syry typu grana, jako jsou Grana

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Padano, Parmigiano Reggiano a Gran
Moravia. Diky tisicerym zptisobtim
pouziti jak v kuchyni tak u stolu, jsou tyto
syry charakterizovany mnohostrannosti,
dlouhou trvanlivosti a typickym tvrdym
téstem. Je to jedna z nejstarobylejsich
rodin syri, které pro naro¢nost a dlouhou
dobu zrani byvaji povazovany za skute¢na
mistrovska dila.

Syry s modrou plisni

Syry s modrou plisni, nékdy
nazyvané jako modré syry,
maji zelené a modré Zilkovani,
které je pro jejich tésto typické.
Toto Zilkovani je dano ¢innosti rodu
plisni penicillium, ktery napomaha roz-
voji plisni. Jsou to praveé plisné, které tém-
to syrim dodévaji nezameénitelné aroma
ivzhled. Nejznaméjsi z nich jsou bezpo-
chyby italska Gorgonzola a francouzsky
Roquefort. Avsak s jednim rozdilem: za-
timco prvni se vyrabi z kravského mléka,
ten druhy z mléka ov¢iho. Gorgonzola se
navic vyrabi ve dvou variacich: dolce, kte-
ra je krémovéjsi, a piccante, ktera je sussi

vevs

s vyraznéjsi chuti a delsi dobou zrani.

Syry s plisni na povrchu
Syry s plisni na povrchu maji svoji tradici
ve Francii a v nékterych italskych oblas-
tech, jako jsou Piemont a Lombardie. Jde
o syry, které prochazeji zvlastnim zpraco-
vanim tak, aby byla kurka mékka, bélavé
barvy. Také v tomto pripadé, stejné jako
u syrtt s modrou plisni, jsou jejich zvlast-
ni charakteristiky dany plisnémi
rodu penicillium. Tésto téchto
syrti je zpravidla mékké a doba
zrani spis kratsi. Do této sku-
piny patfi mnoho syrt, mezi
nimi napf. camembert, robiola
s plisni, brie a taleggio.

Pafené syry
Parené syry jsou syry typické pro jih Itélie,
odkud se pak rozsitily do celého svéta
i diky fenoménu emigrace v minulém
stoleti. Jde o kategorii syru, které spojuje
vyroba ze zralé syfeniny ve vrouci vodg,
ktera z kaseinu vytvari dlouhé a tenké
nité. Tento proces syrafi oznacuji jako
pafeni. Do této rodiny patfi mozzarella,
scamorza a syry provolone. Pafené syry se
déli na mékké, jako je pravé mozzarella,
polotvrdé (scamorza) a tvrdé (provolone).
Vyrabi se z kravskeé-
ho, buvoliho nebo
smésného mléka.

/nackové prodejny nove v Praze!

Dvé nové prodejny pattici k fetézci znackovych obchodti “La Formaggeria
Gran Moravia“ otevird piimo v srdci Prahy nejstarsi italska mlékarsko-sy-

rafské firma Brazzale. V potadi devitd a zatim nejvétsi prodejna vitd své
zékazniky na Vaclavském ndmésti v Palaci Fénix, desatd zahdji sviij provoz
v ¢ervnu na hlavni Vinohradské tridé.

Obchody s modernim designem a ptijemnou atmosférou nabizeji
kompletni sortiment cerstvych a zrajicich syrii, masla a mlé¢nych
vyrobki nejen z moravskeé syrarny Orrero v Litovli, ale i z Itdlie ¢i Francie.
Sortiment doplnuji italska vina, téstoviny, olej, suSend rajcata, krdjené
uzeniny Veroni a dalsi prevazné italské pochoutky. VSechny tyto specidlni

a Cerstvé produkty jsou nabizeny za bezkonkuren¢ni ceny.,,Diky pfimému
kontaktu vyrobce a zdkaznika bez zprostedkovateld jsou nase vysoce
kvalitni vyrobky pristupné vSem a nejsou tak drahé, jak obvykle italské
vyrobky byvaji, vysvétluje Roberto Brazzale, ktery stoji za projektem

La Formaggeria Gran Moravia. Sirokou nabidku lahtidek v prodejnach
dopliuji obrazové publikace priblizujici italské regiony a jejich gastrono-
mii. Samozrtejmosti je denni ochutnavka vybranych specialit a moznost
okusit jakykoli produkt, o ktery se zdkaznici zajimaji. Skoleni prodavaci
radi s vybérem a nabizeji informace o vyrobcich a jejich tipravé, takze je tu
nakupovani radosti a zazitkem.

Vyhodny ndkup v e-shopu
Jiz béhem mésice ¢ervna bude spustén zcela
novy ,Shop online La Formaggeria Gran
Moravia®, diky némuz bude mozné nakoupit
si hlavni vyrobky nabizené v prodejnach

La Formaggeria i z pohodli domova. Ndkupy
»online“ budou vyhodné nejen pro ty, kteti
nemaji v dosahu zadnou ze znackovych
prodejen, ale i pro profesiondly v oblasti gas-
tronomie. Provozovatelé restauraci a jidelen

Jarni novinka:
ovocneé jogurty

Tramvaj s Gran Moravia vyjizdi
Tramvaji vyzdobenou na bocich likavym kulatym
bochnikem syra Gran Moravia se od letosniho

do pristiho kvétna budete moci svézt Prahou

na linkach 1-5-9-11-12-16-26. Velké logo

La Formaggeria Gran

Moravia zve k navstévé

t¥i podnikovych prode-

jen - na Vinohradské

tride, Vaclavském

a obchodnici ted nové mohou usetfit pti

namésti a v Letfianech.

ptimych nédkupech bez zprostredkovatele.

Italsky fyzik a vyndlezce Federico Faggin
na pozvani rodiny Brazzale navstivil CR
Italsky fyzik Federico Faggin, vynalezce mikrocipu pro Intel a otec duse moder-
nich osobnich po¢itacii, vynélezce ,,touchpadS, byl vloni v ¥fjnu hostem firmy
Orrero v Ceské republice. Béhem své tydenni navstévy pobyl tento fyzik, Zijici jiz
40 let v Palo Alto v Kalifornii, v syrarné v Litovli, kde vlastnima rukama vyrobil
bochnik Gran Moravia, a navstivil fetézec prodejen La Formaggeria Gran
Moravia. Federico Faggin byl vidy nad$enym podporovatelem iniciativy rodiny
Brazzale, v niZ spatfuje stejnou odvahu k revoluénim novinkdm, jakd
je mezi podnikateli hi-tech v ,,Silicon Valley*.
Na konci svého pobytu byli
Federico Faggin s manzel-
kou Elviou hosty italského
velvyslance a italské komunity
v Praze, kde stravili pfijemny
vecer, béhem néhoz fyzik bavil
svymi piihodami pocetny z4-
stup podnikatelt a védca.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Skupina Brazzale predstavuje v Itdlii
revoluéni multimedidini etiketu Nutriclip®
Originalni Nutriclip® jsou krétké dokumenty informujici zdkazniky
o kvalitach a vyhod4ch mésla a syra Gran Moravia, které vytvotil
doktor Pier Luigi Rossi, specialista na vyzivu. Jde o filmové Klipy,
které je mozné si okamzité prehrat diky QR kédu. Tuto technologii
pro chytré telefony skupina Brazzale pouzivé jiz pro Multimedialn{
etiketu o pvodu a pro informace tykajici se vodni stopy (Water
Footprint) syra Gran Moravia. Nutriclip®, jeZ budou od zaf{ uvadéné
na vyrobcich, jsou skute¢nymi mluvicimi etiketami, které preko-
naji strohou lakoni¢nost béznych etiket s nutri¢nimi informacemi.
Novinka bude také na kazdém baleni masla a méla by znamenat
doslova obrat v informovanosti o jeho vlastnostech a hodnotach
poté, co byl tento vyrobek po desetileti nespravedlivé démonizovan.
Pier Luigi Rossi ptivadi spotfebitele k tomu, aby znovuobjevili vy-
hody masla pro lidské zdravi a zatadili ho do svého kazdodenniho
jidelni¢ku jako zdroj cennych a nezbytnych nutri¢nich prvka.
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foto: Archiv P. Cernocké

Petra Cernockd:
t&li mi potvrdil 1 18&itel

Pravidelné koncertuje, hraje a obcas moderuje. Je vybornou

%

kucharkou, milujici mémou a babickou a ziejmé pordad dob-
rou kouzelnici. Podle vzhledu se ji totiz podaifilo zastavit Cas.

Kolik kucharskych knih mate doma?
Asi deset. Ta nejtlustsi ,,Ceskd kuchai-
ka“ je od maminky, ktera mi ji potidila
do manzelstvi. Méla teorii, ze dobra
manzelka musi umét varit, aby ji manzel
neopustil. Ja se z ni naucila vSechny
svickové, gulase a hovézi na houbdch,
ale manzelstvi bylo stejné po 12 letech

v tahu! Dnes uz ¢eskou kuchyni moc
nevarim, protoze je ponékud zatézujici.

6  -~TORMAGGERIA

Vymyslela jste sama néjaky recept,
ktery se ujal?

Reknu vam, co mé u mého muze
vzdycky uspéch. Zeleninu, kterou najdu
v lednici, nakrajim a hodim na péanev.
Za¢nu cibulkou a ¢esnekem na olivo-
vém oleji, pfidam sul a kofeni a vy-
slednou smés pak spojim ve vrstvach

v pekadi s uvatenymi bramborami
pokrajenymi na kolecka a zapecu.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

« Narodila se 24. listopadu 1949
v Praze.

« Vystudovala operni zpév a hru
na klavir na prazské konzervatori.
Zacinala v Semaforu v souboru
J. Grossmanna a M. Simka ve hte
Besidka v raselinisti.

« Uméleckym startem byla role
mladé ¢arodéjky Saxany ve filmu
Divka na kostéti, hrala naptiklad
ve filmu Zabil jsem Einsteina, pa-
nové..., Otec a nékterych dalSich.
Predloni ztvarnila roli maminky
ve filmu Vaclava Vorlicka Saxana
a Lexikon kouzel.

« V roce 2003 vydala autobiogra-
fickou knihu Co mé maminky
(ne)naucily.

« Své pisné si také sama sklada
a piSe. Vydala 3 gramofonova alba
a5CD.

« Jejim manzelem je uz 23 let
muzikant Jifi Pracny. Ma dceru
Barboru Vaculikovou, ktera zpiva
v kapele Yellow Sisters, a vnuc¢ku
Olivii Coco.

Neékdy jesté vylepsim dobrym bilym
jogurtem nebo kysanou smetanou

a nasimi dobacky, coz je predptipravené

50jové maso.

Vi se, Ze to v kuchyni umite. Kdo vas
nejvic naucil?

Moje maminka trvala na tom, abych ji
pri vareni asistovala, takze jsem toho
uméla dost. Naopak moje dcera si
musela cesticku k plotné vyslapat sama.
Netrvala jsem na tom, aby se néco nau-
¢ila. Rikala jsem si, Ze si v zivoté vareni
uZije aZ az.

Které jidlo od vas rodina miluje?
Rozmazlujete ji né¢im?

Velmi oblibend je kachna upecena

na medu. Je to klasika, kterou maji radi
asi vSichni. Varim ji na chalupé, kdyz se
ohlasi na navstévu dcera s rodinou. Jeji
partner je z Moravy a klasiku zboznuje.

Jste naro¢na konzumentka?
Vibec ne. Jsem v jidle docela skromnd.
Miluji tteba dobry chleba s lu¢inou

a rajéaty. Tedy s témi drahymi, mrnavy-
mi, ktera opravdu chutnaji jako rajcéata.

Oslovila vas néktera ze zahrani¢nich
kuchyni?

Mam réada treba thajskou, ta je rychla.
A taky se tam daji pouzit krevety, které
mam moc rada.

A specialné italska?

Tu miluju. Jednou jsem navstivila
znamého lécitele, ktery mi fekl, Ze

je to pro mé absolutné nejzdravéjsi

a nejprirozenéjsi strava. Miluji §pagety
na vSechny zptisoby a syr na né mam
porad v lednici.

Vase oblibena ingredience?

Cerstva bazalka a koriandr, buvol
mozarella. Skrtla jsem kecup, ale rajcata
mam rada ve véech podobach.

Vloni jste se uspé$né ucastnila VIP
Prostieno. Potésila Vas vyhra?

Vim, ze mluvim jako Karel Gott na Sla-
vicich, ale ja to pravdu necekala. Méla
jsem silnou konkurenci v Anife
Vyskocilové, ktera turecké speciality
déla vazné skvéle. Asi mi pomohli

k vyhte ti dva mladi herci, kteff jesté
nejsou moc zkuseni a nejradéji asi maji
klasicky fizek s bramborovym salatem.

Cestujete rada a ¢asto?

Nejdal jsem byla asi v Thajsku nebo

v Mexiku, ale ted uz mé dlouhé lety
netési. Jednou za rok vyrazim k mofi,
coz md rada snad kazda Zenskd. A v po-
sledni dobé se snazim cestovat a zaro-
ven poznavat. Nikdy jsem tfeba nebyla
v Rimé, tak jsem vloni koupila manzelo-
vi dobré kecky a vzala ho tam na zdjezd.

Okouzlila vas Italie?

Uzasna! T kdyz jsem byla jen v tom
Rimé... Ale ptfjemni a uvolnéni Italové
jsou v celé Italii, ne? Néjaké dalsi krasné
italské mésto mam jesté v planu.

Kam se chystate letos v 1été?

To zalezi na dcefi. Ona vymysli a zaridi
a ja zaplatim. Pojedeme zase jen my
dvé s dvouletou vnuckou, manzel bude
na chalupé se psem a koc¢kami. Myslim,
Ze se na to téS1. A ja se zase té$im, az si
budeme s dcerou povidat v kuse o véem
mozném. Béhem roku na to kvili praci
neni ¢as a ja az v poslednich letech

s udivem objevila, jaka chytra a zaji-
mava Zenskd z ni vyrostla. Na dovolené
muzeme mluvit absolutné o v§em,
jsme spi$ dobré pritelkyné nez matka

s dcerou.

Jak to délate, Ze jste porad tak $tihla?
Omyl, nejsem stihld, ale umim se
rafinované obléct, protoZe zndm své
nedostatky. Priléhavé $aty z tenkého
upletu bych si nikdy neoblékla, i kdyby
mé méli zabit. Mdm ale relativné $tihly
pas od prirody, tak si ho hliddm tim, Ze
jim docela stfidmé. Zni to jednoduse,
ale chce to prece jen urcitou disciplinu.
Nékde jsem se docetla, ze je spravné
ujit denné asi 2000 krokd ostrejsi chizi.
Kazdy den to dodrzuji.

Driela jste nékdy diety?

Ano, tieba tu vajickovou, kterou jisté
pamatuji vSechny dimy mého véku. Byl
to v 70. letech velky hit. I Kotinkovou
jsem vyzkousela. BIbé je, Ze zhubnout
narazové umime vsichni, kdezto trvale

zménit jidelni¢ek je mnohem téZsi.
A pravé to jediné ma smysl. Zastavam

Co pro Vas znamend:

Soukromi... To je pro mé Zivotni nut-
nost. Jsem mezi lidmi rdda, rada je tieba jen
tak pozoruji, v tramvaji nebo metru. Oviem
kdyz jsem doma, moji kamaradi a zndmi uz
védi, Ze neohlasené navstévy nesndsim.

ZpéV .. Néco jako fyzicka potfeba.
Kdyz z néjakého dlivodu tieba cely tyden
nezpivam, schazi mi to. Asi je to tim, ze
pfi zpévu hodné pracuje brénice, kterd je
podle nékterych ndbozenstvi sidlem duse
nebo, feknéme, hlavni lidské energie.
Néco na tom asi bude.

Rodina... Jezaklad dobrého Zivota,
jistota a prostor pro nesobeckou lasku.

Tajems’rvi. .. Mé&m rada tajemstvi,
ale tahle doba si na né moc nepotrpi.
Vétsina lidi viechno vykecd”, treba
i na internetu. Nejsem ani na Facebooku,
abych tam o sobé a svych blizkych psala
kdejakou hloupost. Nechci, aby mi touto
cestou kdekdo lezl az do obyvéku.

Muzi... Mam pocit, Ze uz o nich vim
snad viechno. Presto si s nimi nevim rady
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ale nazor, Ze je tfeba dat si obcas néco
»zakdzaného, protoze v$ichni funda-
mentalisté jsou protivni.

Nikdo by Vam nehadal pres Sedesat.
Mate recept na vé¢né mladi?

Mam. Treba vykaslat se na vizualni
pomérovani se s zenami o deset dvacet
let mlad$imi. Snazme se najit jiné idoly.
Ja bych tteba chtéla byt jednou tak ele-
gantni, bystrd a ndzorové konzistentni
jako Meda Mladkova. Nebo chytra jako
Jitina Siklova. Vite, kterd Zena mé ne-
davno okouzlila? Pani Dana Drébova, ta
dama pres atomovou energii. Zasla jsem
si na jeji neformalni setkani s laickou
verejnosti a tam byla okouzlujici, chytra,
vtipna a méla moc krasny usmév.

a vlastné jim nerozumim. Zndm mnoho
skvélych zen, ale muzd jen velmi malo.
Kdyz se ale chlap povede a mdm ho za co
obdivovat a vazit si ho, jsem ochotnd mu
i Cistit boty a donést domaci pantofle.

POhYb .. | kdyzZ jsem trochu lind, vim,
Ze pohyb je nutnost. Védomé si jej
ordinuji, tfeba dlouhé prochéazky. Nejvétsi
nestésti clovéka je, kdyz je fyzicky a du-
sevné liny. Nehledé na to, Ze tim otravuje
ostatni.
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Syrové bochniky z Grodné Hané
Moravska Hand je pry tak urodn4, ze tam
z knofliku zapadnutého v brazdé vyros-
tou do rana kalhoty. Pfesto ale prekvapi,
ze uprostfed lant nezraje jen jecmen,
kukutice a cukrova fepa, ale i zlatavé
bochniky pfirodniho extra tvrdého syra
Gran Moravia. Delikatesa se zrnitou
strukturou, hladkou kiirkou a charak-
teristickou chuti se totiz zrodila ptimo
v srdci Moravy - v litovelské syrarné
Orrero nedaleko Olomouce.

Spoleénost Orrero a jeji filozofie
Orrero je jedine¢nou spole¢nosti, v niz

se skloubila kvalitni italska technologie

a chut s ¢eskou zemédélskou a chovatel-
skou kvalitou. D4 se fici, Ze je ,,evrop-
skym“ podnikem postavenym na spo-
lupréci a zéroven pratelstvi lidi a kultur.
Firma mad velky zdjem udrzet silné narod-
ni prvky obou zemi, coz dokazuje i fakt,
ze se ve firmé mluvi hlavné cesky a italsky
a anglictina zazniva jen zfidka.
Spole¢nost Orrero je dnes nejveétsi
syrarnou v Ceské republice, kterd se
podili téméf jednou tietinou na celkovém
vyvozu syrti z CR. Vykupuje a zpracovavéa
cca 7% ceského mléka. To je zpracovano
na syry podle té nejvyssi italské femeslné
tradice, ty jsou z 95 % vyvazeny, a to s vel-
kym benefitem pro ¢eskou ekonomiku

a zvyseni jejich prijmi. Nejdulezitéjsim
vyrobkem Orrera je Gran Moravia, ktery
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predstavuje asi dvé tretiny produkce.
Vedle ného se vyrabi syr Verena, syry
provolone, scamorza, pafené syry, mozza-
relly, caciotta a vechny cerstvé vyrobky
pro podnikové prodejny La Formaggeria
Gran Moravia. Spole¢nost Orrero rozviji
svoji ¢innost s velkym ohledem na Zivotni
prostredi, za coz obdrzela ¢etnd mezina-
rodni ocenéni. Ale jak vlastné vznikla?

Romanticky sen Marie Martina dal
vzniknout prvni femesiné syrarné
Historie syrarny, kterd stoji za delikatesou
Gran Moravia, ma pocatky v prvni po-
loviné 90. let a stoji za ni Marie Martint
pochazejici z Mohelnice a provdand fadu
let v Modené, krasném mésté v srdci
oblasti Parmigiano Reggiano - kréle syrt.
Martin, kterd je dnes ¢estnou predsed-
kyni firmy Orrero, dobfe znala kvalitu
moravského zemédélstvi a zdejstho mléka
arozhodla se vybudovat stejnou femesl-
nou syrarnu, jaké se nachazeji v Modené,
a vyrabét zde syr stejného typu s dlouhou
dobou zrani. Syrarna byla velmi mala

a mohla vyrabét maximalné 20 bochnika
denné. Cesky persondl odjel do Itilie, aby
se tam naucil techniku vyroby, a v fjnu
roku 1996 se narodil prvni bochnik syra
typu parmazan. Byly to sice malé bochni-
ky nestabilni kvality, ale mléko prokazalo
svoji velmi vysokou kvalitu. K Marii
Martint se pridali novi ¢esti spole¢nici,
zkusenéjsi v zemédélské technologii

iv oblasti projektovani. Vyrabét a pro-
davat syry italského typu ve svété neni
snadné, takze Orrero nasledné uvazovala
o hledani partnera, ktery by ji pomohl
udélat skok vpred. Takového partnera
nasla v italské rodiné Brazzale, kterd velmi
obdivuje Ceskou republiku a vidi v jejim
zemédélstvi obrovsky potencidl, proto

s nad$enim prijima pozvani.
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Pfichod rodiny Brazzale stoji

za zrodem origindini receptury
Gran Moravia

Rodina Brazzale pfinasi viechny své
zkuSenosti a tradici. Vyroba syru se
zdokonaluje a instaluji se novd zarizeni.
V roce 2003 se rodi syr Gran Moravia,
zcela originalni receptura i znacka, plod
vychézejici z italské tradice, ale s velmi
silnou identitou provdzanou s morav-
skym tzemim. Orrero ukazuje, Ze pii
seridzni a kompetentni praci je mozné
syry velmi vysoké drovné vyrabét

i za hranicemi Italie. ,Mnozstvi zpraco-
vavaného mléka rychle stouplo z piivod-
nich Sesti tisic litrt denné na dnesnich
Ctyfi sta padesat tisic,“ vzpomina pred-
seda predstavenstva syrarny Augustin
Geg, ktery je ve firmé od jejich pocatka.
»Podnik byl stale rozsifovan a vybu-
dovalo se zafizeni na reverzni osmézu
pro koncentraci syrovatky,“ popisuje.
»Nyni jsme na patém misté, co se tyka
mnozstvi mléka zpracovaného v Ceské
republice, potvrzuje generalni reditel
spole¢nosti Orrero Jifi Nikl.

Gran Moravia zraje v Itdlii

Gran Moravia se vyrabi na Hané, ale
vétSinu svého Zivota stravi v dfevénych
regalech v italskych sklepech, kde je
idealni prostfedi pro zrani tvrdych
syrii, a kde zraje 12 i vice mésict. Cést
produkce se pak nakraji, nastrou-

h4 a zabali ve firmé Brazzale. ,Cést
zlstane na italském trhu a zbytek se
vyvazi do vice nez padesati zemi svéta,“
upresnuje Augustin Gec. V litovelském
skladu zraje zhruba 15 tisic bochniki,
které jsou urceny k nakrajeni do prode-
jen La Formaggeria a také do ¢eskych
restauraci.

KUCHARKA

MAGAZINE

Masové zavitky
s rukolou a syrem provolone

(M. Ruggiero)

Suroviny (na 4 porce):

4 platky telectho masa (nepfilis silné)

4 platky sunky

150 g syra Provolone dolce nebo piccante
rukola

extra panensky olivovy olej

sul: dle potfeby

pepi: dle potreby -

-\

~.
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Na kazdy platek masa polozte platek
$unky, syr provolone nakréjeny na
hoblinky a listky rukoly.

Pridejte stl, pept a trochu extra
panenského olivového oleje.

Stocte maso do zavitkd a upevnéte
paratkem.

Nalijte do panve 2-3 lZice extra
panenského olivového oleje.
Opékejte zavitky v panvi za
obcasného otoceni po dobu

7-8 minut nebo vice podle toho, jak
chcete mit maso propecéné.
Podévejte na talifi servirované

na rukole.

>~

e
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Mrkvova polévkao

Pena z ricotty gjelalelelelagl

SUroviny (na 4 porce):
350 g ricotty

jahody

1 maly citron

Y3 1zicky skofice

1 a ¥ Izice cukru

1 IZice rumu nebo konaku

Pfiprava:

Jahody o¢istéte a nakrajejte na malé
kousky.

Rozmixujte jahody s cukrem

a citronovou $tavou,

vypracujte z ricotty krém.
Krémovou ricottu ptidejte

k rozmixovanému ovoci a ptidejte
skorici.

Pfidejte rum a v8e dobfe promichejte.
Smés dejte do lednice, podévejte

v poharech ¢i sklenicich. Mtizete
ozdobit kousky ¢okolady.
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(Emanuele Ridi pro Gran Moravia)

Suroviny (na 4 porce):

1 cibule « 4 velké mrkve ¢ 1 brambora
o 2 lzice extra panenského olivového
oleje « 4 malé bagetky » 800 ml mléka
« 60 g syra Gran Moravia e stil

Pfiprava:

Oloupanou cibuli nakrgjejte

najemno. Mrkev i brambor

oskrébejte a nakrdjejte na mensi
kousky. Na rozehtatém oleji restujte
nejprve cibuli s mrkvi asi 5 minut,
poté pridejte brambor a po minuté
zalijte vodou, aby zelenina byla zcela
ponorena. Osolte, priklopte poklickou
a vafte 15 minut.

Mezitim pripravte bagetky.

Na grilovaci panvi nebo v troubé
rozeht4até na teplotu asi 180 °C opecte
platky bagety dokfupava.

Uvarenou zeleninu rozmixujte
dohladka a je$té propasirujte sitem.
Zalijte mlékem a 5 minut povarte.
Polévku rozdélte do misek, husté
posypte hoblinami syra Gran Moravia
a podavejte s bagetkami.

I ¥ m Suroviny (na 4 porce):
R IZOTO S C h reSTe 50g masla o }lciti?le .P ;)(z(c)eml zeleninového vyvaru
(Emanuele Ridi pro Gran Moravia) + 280g ryze arborio « 250 g chrestu
« 100g syra Gran Moravia

Pfiprava:
o V kastrolu se silnym dnem rozehfejte vétsi ¢ast
- ". masla, pridejte do néj oloupanou a nadrobno
' nakréjenou cibulku a osmazte ji asi 3 minuty, pti
b" smazen{ cibulku michejte. Mezitim rozpustte bujon
- * v
‘ ‘ 5 g - . )

v 500 ml horké vody.

K cibulce ptisypte ryzi a osmahnéte ji, az zesklovati.
Poté prilijte 1 a 1/2 hrnku zeleninového vyvaru,
podle chuti osolte a nechte vatit na mirném ohni.
Obcas promichejte, ptipadné dolijte vyvar.

Chrest omyjte, z konce odkrojte asi 2 cm. Odriznéte
vSechny $picky a nechte je stranou, k rizotu je
pridate az nakonec, aby se nerozvatily. Stonky
oloupejte $krabkou na brambory, nakrajejte je

na 2 cm dlouhé kousky a nasypte k ryzi.

Po 15 minutach (ryze i chfest uz jsou témét hotové)
pridejte $picky chiestu. Promichejte, pripadné
podlijte trochou zeleninového vyvaru a varte jesté

3 minuty.

Do hotového rizota vmichejte zbylé maslo a vétsinu
nastrouhaného syra Gran Moravia a nechte pod
poklickou 5 minut dojit. Servirujte se zbylym syrem.

-

Spagety se EREnaanel
Suroviny na 4 porce): kC'per a OI|VOm| -

400g $paget » 200g susenych rajat (Emanuele Ridi pro Gran Moravia)
« 120g oliv « 80 g kapary « 60 g strouha-
ného syra Gran Moravia na posypani

« 1dl bilého vina e 2 strouzky ¢esneku

« extra panensky olivovy olej o 4 1Zice
strouhanky e hrst petrzelky o sil

Pfiprava:

Na oleji orestujeme cesnek,
nasekané kapary, olivy a nakrajena
su$ena rajcata. Ve zalijeme

bilym vinem, nechdme vyvarit
alkohol a promichame s nasekanou
petrzelkou. Zvlast v panvi osmazime
na sucho strouhanku do zlatova.
Varené §pagety smichdme s omackou,
podavame zasypané osmazenou
strouhankou a syrem Gran Moravia.
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Salat
s syrem

GIUNCATA

(na 4 porce):
« syr giuncata e raj¢ata, paprika, jarni
cibulka, ¢erné olivy « Cerstva bazalka,
provensalské koteni « balzamicky ocet,
olivovy olej « cesnek

Papriky upeceme v troubé, oloupeme, zbavime seminek, nakrajime na platky,
dame do uzaviratelné nadoby, nasolime, ptidime balzamikovy ocet, olivovy olej,
¢esnek na platky a provensalské kofeni. Nechame alespon par hodin marinovat.
Rajcata nakrdjime na kolecka, rozlozime na talif vedle sebe, na raj¢ata dame
marinované papriky, cerstvou bazalku, ¢erné olivy, nakrajenou jarni cibulku,
osolime, opepiime; zakdpneme olivovym olejem. Giuncatu nakrajime na silnéjsi
platky, potfeme olejem a na grilu nebo grilovaci panvi ogrilujeme. Giuncatu
polozime na pripraveny salat a podavame.

* 0 nejzajimavéjsi recepty z nasich syri (Gran Moravia,
Verena, ricotta, caciotta, mozzarella, giuncata...)

o uzavérka pro zasilani receptt je 20. 7. 2013

« 5 nejzajimavéjsich receptii zverejnime v nasledujicich ¢islech

magazinu, jejich autofi obdrzi darkovy poukaz v hodnoté

300 K¢

Tajemstvi syra Gran Moravia

Prirodni extra tvrdy dlouhozrajici syr
Gran Moravia pati do prestizni rodiny
syrii grana, jako jsou Grana Padano

a Parmigiano Reggiano. Predstavuje
mimorddnou evoluci téchto syrii, kterou
rodina Brazzale na Moravé uskutecnila
poté, co se ji podafilo soustredit velikou sit
stdji schopnych vyrabét mléko velmi vysoké
kvality. Vyrdbi se rucné podle starych
italskych receptur. Zraje pomalu po dobu
deviti az Sestndcti mésici. Gran Moravia
se vyrdbi pouze za pouziti mléka, syfidla,
soli a lysozimu, prirodni vajecné bilkoviny,
kterd zlepsuje zrani. Pouzivané syfidlo je
rostlinného pivodu, a proto je syr vhodny
pro vegetaridnské diety.

Jak se rodi?

1. Cerstvé nadojené mléko od zhruba 18 tisic
vyslechténych krav se svazi z asi 80 staji
nalezejicich k ekoudrzitelnému retézci Gran
Moravia a ptivazi se do syrarny v Litovli, kde se
¢erpadly jemné prepousti do specialnich nadrzi
italské vyroby.

V nich dochazi k pfirozenému procesu odstavani
smetany. Mléko se tedy necha nékolik hodin
odpocivat, smetana, kterd je lehci, vystoupd vzhtiru
a 0ddéli se od mléka, které pak zlistane ¢aste¢né
odtu¢néné. Tuk se snizi na polovinu a Gran
Moravia mutiZe byt vyroben z polotu¢ného mléka.
Ze smetany se pak vyrabi maslo.

2. ,Polotu¢né mléko se nalije do tradi¢nich
italskych kotlt s dvojitym dnem pro zhruba devét
set litrti mléka. Tady se do mléka pridava syrovatka
a sytidlo, popisuje feditel jakosti a nakupu Petr
Lakomy v provozu syrarny Orrero, kde ve dvojradi
za sebou stoji neuvéfitelnych 60 kotlt.

3. Po nékolika minutach se ptisobenim syridla
vysrazi syfenina, jakysi ,,pudink, ktery v sobé
zadrzi bilkoviny, tuk a dalsi slozky. Syfenina se
rozkraji specialnim nozem - ,,spinem® Tim pak
syrafi za velké fyzické namahy ru¢né michaji,
dokud se syrenina nerozdrobi na mala zrnka velika
asi jako ryze, kterd budou zdkladem pro zrnitou
strukturu typickou pro Gran Moravia. Zrnka,
ponofena v syrovatce, se vafi pii teplotach nad
50°C a syrat'sky mistr, ktery Fidi tuto posledni,
velmi diilezitou fazi, rozhodne o chvili, kdy se
vareni zastavi. Zrnka se usadi na dné, kde ziistanou
vic nez hodinu a vytvori jednu jedinou syrovou
hmotu.

4. ,Tésto se pomoci plachetek vyjme a nechd asi ptl
hodiny okapat, pak z néj vzniknou dva bochniky®,
vysvétluje Lakomy. Ru¢né se rozkroji, umisti

do plastovych forem a zatizi. Plachetky, kterymi

je novy syr ovinuty podobné jako novorozeng,

se béhem noci ¢asto méni, coz umoznuje jeho
proschnuti. ,Druhy den rdno se syr premisti

do nerezové formy a treti den ponoti do solné
lazng, tedy vody s rozpusténou moiskou soli, kde
zustava zhruba patndct dni,“ fika feditel a dava

k dobru opravdu vysoké ¢islo: ,Denné se v Orreru
vyrobi v priméru asi 700 bochnikd Gran Moravia.®

5. ,,Syry pak putuji do skladu s teplotou mezi

16 a 20°C, kde je ulozime na regaly ve dvaceti
patrech nad sebou. Pravidelné, kazdy paty den,

se syry Cisti, obraceji a kontroluji,“ popisuje Petr
Lakomy. Od této chvile za¢ina dlouhy proces zrani
syru Gran Moravia.

=
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Roberto Brazzale:
Spole¢né muzeme

WV w1l

soutézit s kymkoliv

Na podnikéni v Cesku i v Itdlii, na Usp&chy a plany syrafského
gigantu, na chut syru Gran Moravia, ale tfeba i na rysy ces-
ké povahy jsme se ptali pfedstavitele Uspé&sné rodinné firmy,

pana Roberto Brazzale.

Bylo nahodou, nebo jasné promysle-
nym krokem, Ze firma Brazzale objevila
Ceskou republiku pro své podnikani?
Po roce 1990 jsme ve stfedni Evropé
dlouho hledali ten nejlepsi region pro
vybudovani nové syrarny. Chtéli jsme

v ni vyrabét nové produkty, jez by
kvalitativné jesté presahly nas stava-

jici tradi¢ni sortiment. V Italii jiz pro
takové projekty neni misto. V roce 2000
jsme objevili Moravu, kde jsou diky
klimatu, poloze a dlouhé chovatelské
tradici idealni podminky. Je to doslova
r4j mléka. Vstup Ceské republiky do EU
pak umoznil, aby nase narody zacaly
naplno, bez legislativnich prekazek

a celnich procedur, spolupracovat.

Jak hodnotite vasi investici do firmy
Orrero? Splnila ocekavani a piedstavy?
Firma Orrero béhem deseti let od nase-
ho vstupu zvysila objem zpracovaného
mléka ze Sesti tisic na Ctyfistapadesat
tisic litrtt denné. Nikdo by se predtim
na tak velky nartst neodvazil pomys-
let. Stale planujeme dal$i navySovani
mnozstvi, ale i druhti novych produkt,
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protoze zahrani¢ni export bude dlouho-
dobé vzristat a poroste i ¢esky trh.

vvvvvv

mové okamziky pro chod a zivot firmy
béhem uplynulych jedenacti let?
Ur¢ité rok 2003, kdy se narodil Gran
Moravia, zrnity syr vyjimecné kvality
vyrabény stejnou femeslnou technikou
jako ten italsky, ale s mnoha vylepse-
nimi. Pak rok 2011, kdy Gran Moravia
vyhral hlavni cenu za nejlepsi inovaci
vyrobku na mezinarodnim veletrhu
Anuga v Koliné nad Rynem. Ale také
rok 2010, kdy jsme rozjeli projekt fetéz-
ce maloobchodti v Ceské republice ,,La
Formaggeria Gran Moravia“

Sit firemnich prodejen La Formaggeria
Gran Moravia se uspésné rozrista,
posledni dvé byly ted otevieny v Praze.
Jak jste s projektem spokojen? Bude
vlastnich obchodii jesté pribyvat?

Tento projekt je pro mé néco jako ¢tvrty
syn, velmi v néj véfim a zaroven nas vel-
mi tési. Moznost byt v pfimém kontaktu
se zakazniky z celé Ceské republiky je
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vzrusujici, ale zaroven hodné zavazujici.
Jde o recept, ktery uspokojuje vSech-
ny, protoze je postaveny na kvalité,
efektivité a vyhodnosti, které mohou
byt zaruceny diky pfimému kontaktu
vyrobce a zdkaznika. V otvirani pro-
dejen budeme pokracovat jak v Praze,
tak i dal$ich méstech. Chceme, aby se
konzumace jidla stala pro nase zakazni-
ky radosti a ne pouhou nutnosti.

Prozradite nejblizsi plany Orrera?
Orrero se vyrazné snazi o rozvoj mezi-
narodniho prodeje. Dnes prodava do 54
riiznych zemi. Gran Moravia je vysoce
cenén také v Ciné, kde jsme v Sanghaji
otevreli obchodni pobocku se ¢tyrmi
pracovniky. Na celém svété nartista
poptavka po nasich produktech.

Je Gran Moravia dostatecné uznavany
a kupovany v domovské zemi syru
Parmigiano Reggiano?

Gran Moravia je v Italii velice dobre
znam a je nejdulezitéj$im znackovym
syrem se zrnitym téstem hned po syrech
Parmigiano Reggiano a Grana Padano.
Jeho spotfeba v Italii pro jeho chutové
kvality a eko-udrzitelnost stale roste.
Navic je pro spotiebitele cenové vyhod-
néjsi. Italska vyroba mimoto nemuze
dale rust pro nedostatek zemédélské
pudy a kvili existenci vyrobnich kvot.

Jaci jsou Cesi pracovnici? Maji v nééem
vyrazné jiny pfistup k praci a svému
zaméstnavateli nez Italové?

Cesky nérod ma bohatou historii a kultu-
ru. Velmi si cenime vasi pfesnosti, divé-
ryhodnosti a rozvaznosti. My z Benatska
mame velmi blizko k vasi mentalité, i kdyz
mame radi vic fantazie a kreativity, které
jsou pro nas typické. Domnivam se, Ze
jsme narody, které se dobte doplnuji a kte-
ré toho mohou spolupraci hodné doséh-
nout, podobné jako v minulosti. Mam ted
na mysli historické stopy zanechané Italy
v Cechéch i na Moravé. Spole¢né miizeme
soutézit s jakymbkoliv dal$im konkurentem
na svété a porazet tak némecké, francouz-
ské, holandské i americké pratele.

nejvic tésite?

Bohuzel nemohu pobyvat v Ceské repub-
lice tak ¢asto, jak bych si pfal. Brani mi

v tom prace v Italii i v zahrani¢i. Po ptijezdu
se tu citim jako doma, rad nasloucham vasi
feci, kterd je pro nas Italy velice obtizn4,

Roberto Brazzale pii kontrole kvality Gran Moravia v litovelském skladu.

ale krasna. Obdivuji ¢eskou hudbu,
hlavné Dvoraka, Smetanu a Janacka. Jsem
okouzlen krajinou, kterd je nddherna

iv zimé, a historickymi mésty. Zajimam
se také o vasi bohatou historii.

Potkavate se pravidelné se svymi Ces-
kymi zaméstnanci a ¢eskymi zakazniky?
Snazim se o to alespon jednou za mésic,
abych predaval podnikovou filozofii

a aktualizoval strategie.

Umi Cesi dobte vatit a umi podle vas

i dobre jist?

Cesk4 kuchyné ma starobylou a vzne-
$enou tradici, ale v dobach socialis-

mu utrpéla omezenymi moznostmi

v oblasti zasobeni ingrediencemi. Dnes
jsme svédky velkého zajmu o italskou
kuchyni, ktera je zdrava, tsporna, lehka
a prakticka zéroven. Cesi pochopili, ze
mohou svou kuchyni pozménit a dopl-
nit tradi¢nimi italskymi syry a maslem
a skloubit tak obé kultury. Gran Mora-
via je vynikajici v polévkach, s masem,
zeleninou, s chlebem, na ¢eskych jidech.

Povazujete saim sebe za znalce dobrého
jidla?

Mam rad chutnou a lehkou stravu. Maly
kousek syra doda chut kazdému jidlu, je
vyzivny a zdravy.

Na ¢em si nejradéji pochutnate z tradic-
ni ceské kuchyné?

Mam k zblaznéni rad zeleninové polév-
ky, které vari zemédélci na venkové.

Pronikl jste uz aspon zcasti do taji
ceStiny?

Je to nadherny jazyk, ktery je pro Italy
velmi obtizny. Nemd gramatické cleny,
zato pouziva pady, které jsou pro nas
utrpenim. Studuji ve volnych chvilich
v auté nebo pti holeni. KdyZ mohu,
snazim se mluvit ¢esky a Zadam své ko-
legy o trpélivost. Rad ¢tu ¢eskou poezii
v origindle, hlavné Holana, a obdivuji
Kafku a Hrabala.

Cim myslite, ze Cesko zarucené okouzli
cizince a co by si naopak Cesky cestova-
tel nemél nechat ujit pfi navstévé Italie?
Praha je nejkrasnéjsi mésto Evropy, po-
kud nepocéitame mésta italska, ale i dalsi
jsou nadherna a stejné tak je kouzelna
krajina na venkové. Mate architektonic-
ké divy ze v8ech obdobi. Hlavni kouzlo
vasi zemé podle mé spociva ve spojeni
slovanské, némecké a zidovské kultury

a v dualismu katolického a protestantské-
ho svéta. Také obtizné obdobi socialismu
v nas vyvolavé velky zdjem a respekt.
Italie je krasnd celd i v téch nejmen-

$ich podrobnostech — uméni, pfiroda,
historie, klima, mote, hory, gastronomie,
jazyk, hudba. Je to r4j na zemi. Navic ne-
existuje jedna jedina Italie, ale nejméné
dvacet odpovidajicich rtiznym autonom-
nim kulturdm, které byly az do minulého
stoleti po tisicileti v izolaci. My jsme
Benat¢ané, mame za sebou zkusenost
Benatské republiky s tisici dvéma sty

lety nezavislosti a velikosti. A po mno-
ho desetileti jsme spole¢né s vami byli
obyvateli Habsburské fise. Muj prapradé-
decek mél stejny pas jako ten vas.

Kdy naposledy jste si dal Gran Moravia?
Jak vam chutnal?

Pfed péti minutami. Jsem nejvétsim
konzumentem tohoto zazraku na svéte.

‘a Gran Moravia se v ¢ 5 stal

-.," -w- LTS

Tti bratfi reprezentujici dne$ni Gspés$nou firmu Brazzale:
zleva Piercristiano, Gian Battista a Roberto Brazzale.

deinnd firma
s jasnou filozofil

RODINA BRAZZALE je nejstarsi
italskou mlékarsko-syrarskou firmou,
v tomto odvétvi pdsobi uz nejméné osm
generaci, od konce 18. stoleti. Je ndrodnim
lidrem ve vyrobé masla a hlavnim
protagonistou na trhu s dlouhozrajicimi
syry. Na pocatku 20. stoleti vybudovala
prvni pramyslovou maslarnu v Zané
v blizkosti hlavniho benatského syrafského
mésta Thiene. V 50. letech firma Brazzale
zahajila vyrobu syru Grana Padano
ve Vicenze a zalozila konsorcium na jeho
ochranu.V Campodoru v okrese Padova
vybudovala jednu z nejmodernéjsich
a nejdulezitéjsich italskych syraren a v Zane
pak jesté moderni zévod na krajent,
strouhdni a baleni syr(. Firma Brazzale
se zaméfuje nejen na tuzemsky trh, ale
vyrazné i na export. Vlastni zemédélské
a pramyslové podniky v Evropé, v jizni
Americe a v Ciné.V roce 2001 koupila
podil v ¢eské syrarné Orrero, aby tam
rozjela projekt Gran Moravia: vyrobu
nového velkého syra grana schopného
konkurovat nejlepsim italskym syrdim,
ale modernéjsiho a ekoudrzitelného.
Proto v Litovli vyrostla nejmodernéjsi
syrarna na granu, ktera dnes existuj
i -

- &

.V“ ‘

Filozofie prosperujiciho rodinného

podniku je postavena na kvalité

a seridznosti, témto hodnotam Brazzale
zustavaji po staleti vérni a predavayji si
je zgenerace na generaci.
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feté&zec syru Gran Moravia

Ochrana zivotniho prostfedi a pro-
spésnost lidskému zdravi patii mezi
priority, na které se od samého pocatku
ve své syrarské vyrobé zamétuje skupina
Brazzale. Pozornost tedy soustredi jak
na vysokou kvalitu krmiva pro dobytek
bez umélého zavlazovani zemédélské
pudy, tak i na maximalni pohodli skotu,

jehoz mléko je zakladem syrt vyrabé-
nych pod znackou fetézce Gran Mora-
via. V praxi tento komfort zvifat zname-
na alespon pét hektart piidy na kazdou
dojnici a volné ustajeni s individudlnimi
boxy pro vice nez 90 procent chovaného
dobytka. V Evropské unii jsou stano-
veny prisné limity na obsah dusi¢nanii

a karcinogent v pidé i krmivu hospo-
darskych zvirat, pficemz vyrobce syra
Gran Moravia si vybira dodavatele
mléka, ktefi udrzuji hodnoty téchto
zdravi $kodlivych latek jesté mnohona-
sobné niZze, nez je zikonnymi normami
povoleno.

Roberto a Antonio Zaupa a Gian
Battista, Roberto a Piercristiano
Brazzale prebiraji v zdfi 2011

v Mildnu certifikat DNV.

To vSe jsou parametry, diky nimz ziskal
syr Gran Moravia v roce 2011 certifikat
potvrzujici, ze tento vyrobek spliuje po-
zadavky na kvalitu pfedepsané normou
UNI EN ISO 22005:2008. Mezinarodni
instituce “DNV - Business Assurance”,
ktera udéleni certifikatu schvalovala, tak
syru Gran Moravia a jeho fetézci pfizna-
la atributy zodpovédnosti a ekoudrzitel-
nosti, které byly dlouhou dobu hlavnim
cilem skupiny Brazzale.

Farmy a tradice
Ekoudrzitelny retézec Gran Moravia je
tvoren siti asi 80 farem, které dodava-

ji kazdy den mléko od téméf 18 000
vyslechténych krav. Ve skvélém syru
Gran Moravia se tak snoubi zkusenost
nejlepsich syrata skupiny Brazzale

a také kvalita zemédélské ptidy, nebot
dodavatelské farmy hospodati na plo-
$e vétsi nez 900 km” v nejurodnéjsich
oblastech Ceské republiky. V uvedeném
fetézci se tak péstuji ta nejlepsi krmiva
nejvhodnéjsi pro dobytek dodavajici
kvalitni mléko na vyrobu dlouhozrajici-
ho syru Gran Moravia.

Multimedidlini etiketa puvodu Gran Moravia

= Vicenza

mésto architekta Palladia

Laka vas poznavani Itdlie a jejich
architektonickych skvostd, ale chcete se
vyhnout turisty okupovanym misttim?
Naplanujte si letos cestu do provincie
Vicenza, krasaim tamniho starobylého
hlavniho mésta neodolate. ,.Vstoupit
branou do mésta bylo jako jit nazpét

v ¢ase,” popsal jeden z turistd s tim, ze
se podle néj kazdy navstévnik bude chtit
do Vicenzy vritit.

Historie dnes vice nez stotisicového
meésta lezictho asi 70 km zapadné od Be-
natek saha hluboko do starovékého
Rima. Od 15. do konce 18. stoleti byla
Vicenza soucasti Nejjasnéjsi republi-

Villa Capra (La Rotonda), renesancni
vila asi 2 km jihovychodné od Vicenzy,
patii k nejcitovanéjsim stavbdm v dé-
jindch architektury. Dejte viak pozor,
nevyplati se navitévovat ji v nedeli, kdy

pozndvejte Itali

Prvnim pocinem, kde se naplno projevilo
Palladiovo mistrovstvi, je monumentdlni
Basilica Palladiana. Byvala radnicni budova
stoji piimo na hlavnim namésti Piazza dei
Signori. Oteviené oblouky, které tu Palladio
pouzil, pozdéji inspirovaly fadu architektii

a staly se znamé jako tzv. palladidanskd okna.
V roce 1994 byla bazilika spolu s dalsimi
Palladiovymi stavbami ve Vicenze zapsand
na seznam chrdanénych pamdtek svétového
dédictvi Unesco.

Jak prijet?

ky benatské a své zfejmé nejslavnéjsi
obdobi prozila v 16. stoleti, kdy tam
pusobil pozdné renesan¢ni architekt
Andrea Palladio. Umélec ¢asto povazo-
vany za nejvlivnéjsi osobnost v historii
zapadni architektury vy$perkoval mésto
spoustou nadhernych staveb a po jeho
smrti v roce 1580 na néj navazali dalsi
pokracovatelé. Neni od véci, kdyz Italo-
vé tikaji ,Vicenza je Palladio, mésto je
totiz jeho duchem doslova prodchnuté.
Je autorem slavnych staveb Basilica
Palladiana, Teatro Olimpico, Palazzo
Chiericati ¢i Villa Capra (La Rotonda)
a mnoha dalsich.

Co si uzit?

Co privézt?

Které obdobi zvolit?

Zazit vzrudujici let pfes zelené moravské louky,
nad malebnymi farmami a pastvinami se stady
krav, pod $ikovnyma rukama mistri syratt

az mezi vysoké police se zrajicimi bochniky
zlatého syra, takovou cestu dnes mtize snadno
podniknout kazdy. Jako jizdenka na tuto
vypravu postaci QR kod vytistény na kazdém
obalu vyrobku Gran Moravia a také chytry
telefon, v némz si jeho majitel muize otevfit
Multimedialni etiketu ptivodu Gran Moravia.
Z obalu vyrobkil Gran Moravia se diky tomu
stava multimedidlni archiv, k némuz ma
zdkaznik snadny piistup uz ve chvili, kdy si
tento produkt vybira v regale obchodu. Stranky
Multimedialni etikety jsou vhodné vytvorené
pro navigaci na mobilnim zafizeni a umoznuji
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pristup k riiznym sekcim. Lze tak naptiklad objevovat
mista ptivodu Gran Moravia pomoci Google Maps,
prohlédnout si originalni videa o vyrobé syru,
nepublikované fotografie a dozvédét se zajimavé
informace diky tematickym textim. Etiketu bude
mozné otevrit také prostrednictvim
stranek www.granmoravia.com pod
odkazem Multimedidlni etiketa
puvodu. Stadi tedy jen stdhnout
si aplikaci pro ¢teni QR koda
(pokud jste tak jesté neucinili),
zamiFit smartphone na QR

kéd vyznaceny na obalu

a uzivat si kromé vynikajici
chuti naseho vyrobku i tuto
technologickou novinku.

se nedostanete dovnitf. a navic zaplatite
uz za pobyt v okolni zahradé.

Staveb Andrea Palladia je ve Vicenze
mnoho a pro v8echny, ktefi je chtéji
podrobnéji poznat, se od kvétna poradaji
pési prohlidky méstem. Vicenza je kromé
prekrasné architektury vyhlasena také
zlatnictvim, nabytkarstvim, mlékaren-
skymi a syrafskymi vyrobky, vyte¢nymi
salamy a viny. Jejich vyrobu v mistnich
malych sklipcich miiZete sledovat.
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Nejstarsi kryté divadlo Teatro Olimpico
navrhl Palladio podle fimskych vzorii.

Po obnové v roce 1997 je trvale pristupné
ndvstévnikinm a znovu slouzi divadelnim
predstavenim pri jarnich a podzimnich
festivalech. Ten letosni kvétnovy a cervnovy je
vénovany W. A. Mozartovi a Spanélsku.
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Jak to vidi zkaznici

anketa

v

Prodejny La Formaggeria Gran Moravia maiji své
nezanedbatelné plusy — kvalitni a Cerstvé potraviny,
vyhodnou polohu v centru mést, ochotny persondll,

a navic si mohou dovolit velmi pfijiemné ceny. Jesté jedno

maiji spolecné - spokojené zakazniky. Jaké maiji zkusenosti
fi, ktefi v La Formaggeria Gran Moravia nakupuiji?

Lucie Mc Mullin
Olomouc -
Hlusovice

Jak jste objevila pro-
dejnu La Formaggeria
Gran Moravia?
Navstivila jsem ji poté, co jsem na kostu
vin ochutnala syr Gran Moravia. I kdyz
nechodim do centra Olomouce moc
¢asto, La Formaggeria Gran Moravia
je tak pfijemny obchod, ze tam cilené
mifim nékolikrat do mésice. Obsluha
je vstficnd, znd svij sortiment a ne-
boji se doporucit. Ochutnavky jsou tu
samozfejmosti a obchod je prijemné
prehledny a dtulny. V$em doporucuji.
Vyhovuje Vim nabizeny sortiment?
Pokazdé jsem prijemné prekvapend
obrovskym vybérem syri, ale

i doplitkového sortimentu, jako je
maslo, syrovétka, specialni tésto

na pizzu, téstoviny... Nikdy se mi
nepodati odejit “jen tak” Vzdycky se
snazim vyzkouset néco nového a jesté
jsem nebyla zklamana.

Pro co se vracite?

Pravidelné se vracim pro maslo a syr
Gran Moravia a miluju taky jejich
rajcata nakladand v oleji. Mam v planu
vyzkouset néjaké pravé italské téstoviny.

Veéra
Dentonova

Strdz nad Nisou

Kdy jste poprvé nakou-
pila v této prodejné?
Obchod jsem nasla te-
prve neddvno v centru
Liberce.

Cim je podle Vds jiny oproti ostatnim
obchodiim s potravinami?

Je to obchod pro mlsné jazycky. Oblibila
jsem si ho pro velky vybér kvalitnich
syrii rozmanitych chuti.

Navstévujete jej pravidelné?
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Pravidelné ne, ale kdyz jdu kolem, tak
neodoldm.

Co z nabidky Viam nejvic chutnd?
Oblibila jsem si kosti¢ky Tochetti,

s cherry rajéatky a olivami jsou vyborné
k rychlému pohosténi.

Pouzivdte syr Gran Moravia pti vafeni?
Pouzivam jej strouhany na téstoviny,
chutna vyborné.

Denisa VICkova
Sternberk
Pokolikdté jste letos
v prodejné La Forma-
ggeria Gran Moravia?
« Chodim sem ne-
pravidelné, letos jsem tu asi popaté.
Italské syry si kupuji hlavné pres léto.
Ted k tomu pridam i salamy.
Proc Vs to sem ldkd?
Jsou tu hodné kvalitni vyrobky, a pfitom
za velmi prijatelné ceny. Treba Gran
Moravia a extra Cerstvé méslo tu koupim
urdité levnéji nez v supermarketu.
Praveé jste koupila syr Gran Moravia.
Je Vis oblibeny?
Pati{ mezi trojici nejoblibenéjsich. Vétsinou
jej prikusujeme k moravskym bilym vindim.
Dala jste nékdy syr jako ddrek?
Nasim prateltim, kteti maji radi kvalitni
syry, jsem tu nedavno nechala pfipravit
“syrovy ko§” .

Vanda Sléglova
Praha

Nakupujete syr Gran
Moravia... jak byste jej
nejvystiznéji popsala?
Jako kvalitni cesky
syr. A podtrhla bych pravé to, Ze je
¢esky. Rada podporuju ceské vyrobce.
Navic syr Gran Moravia je nositelem
znacky KLASA a to znamend garanci,
ze devadesat procent pouzitych surovin
je jednak tuzemskych a také ze spliuji

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

ptisnéjsi podminky kladené na kvalitu
produktu. Je to znacka, které vérim.
PouZivdte jej i pfi vatfeni?

Rozhodné ano. Mam rada italskou ku-
chyni, takZe ¢asto vatim rizota a téstoviny
na rizné zpusoby. Tam vSude se Gran
Moravia skvéle hodi. Nase oblibené $pagety
carbonara si bez takového syra nedokdzu
viibec predstavit. Davam ho i do nékterych
polévek, snadno se rozpousti. A nakonec,
neni viitbec $patny i jen tak k vinku.

Lucie Likafovda
Ceské

Budéjovice

Co Vis privedlo

do La Formaggeria?
Prodejnu jsem obje-
vila pfi navstévé Terna
v Ceskych Budgjovicich.

Chodite sem pravidelné?

Prilezitostné, kdyz tady nakupuji

v supermarketu.

Mate v sortimentu svého favorita?

Je tu spousta dobrych véci, ale nejvic jsem si
oblibila kostky syra Gran Moravia Tochetti.
PouZivdte tento syr i pii vareni?

JelikozZ jsem jeste studentka a bydlim

na privatu, moc nevarim. Gran Moravia
si ale rdda nastrouhdm na rychly salat,
ktery si vecer pfipravuji, s nim je opravdu
skvély a chutny.

Dana Ostianové
Slatinice

Kdo Vis nasméroval
do La Formaggeria
Gran Moravia?

- Obchod v centru
Olomouce mi doporudili pratelé, asi
pred tfemi roky. Je tu velmi pfijemna
obsluha, pratelska, ale ne prili§ zovialni.
A nabizené zboZi?

Sortiment je tu opravdu bohaty,

koupila jsem si i krasny hmozdif

na pepft a spoustu jiného. Pravidelné si
beru maslo, téstoviny, piniové ofisky

a samozfejmé Gran Moravia.

Chutnd Vam?

Je vyborny, v puse se jen rozplyva,
naposledy se rozplynul véera vecer
(smich). Pouzivam ho nejcastéji na aglio
olio e peperoncino, kam paradoxné
nepatfi, ale dost ¢asto ho jime jen tak
samotny. Taky ho dostavam od dcery
na Vanoce. Kdyz ho koupila poprvé,
myslela jsem, Ze je to starozitna zehlicka,
az po rozbaleni se z toho vyklubal ON
(smich).

V olomoucké prodejné se i@vas tési Jaroslava Harazinova, Magda Lakomad,

Lenka Truhléfova, Lucie Pol€dnikova, Adam

amek a Michaela Komarkova.

LA FORMAGGERIA
Gran Moravia OLOMOUC

Kdyz se firma Orrero rozhodla pro
otevreni vlastni prodejny, v niz bude
zakaznikdm nabizet nejen Gran
Moravia a vyrobky litovelské syrarny,
ale i produkty z Itdlie ¢i Francie, byla

to tak trochu sazka do loterie. Roberto
Brazzale v$ak od samého pocatku pro-
jektu véril a véechny povzbuzoval, bylo
podle néj tteba udélat v Ceské republice
tuto zcela novou zkusenost. Olomouc-
ka La Formaggeria v Ostruznické ulici
uspéla a priliv zakaznika presvédcil fir-
mu o tom, aby rozjela projekt “La For-
maggeria Gran Moravia” na celonarodni
arovni i v mnoha dalsich ceskych
meéstech. ,Obchod se oteviral v prosinci
2007 a mél tehdy dva zaméstnance.
Dnes tu pracujeme v $esti lidech a brzy
pribude dalsi,“ nabizi porovnani sympa-
tickd vedouci Lenka Truhlarova, kterd je
v prodejné uz od jejiho vzniku.

Persondl

Z4dny ze zaméstnanct La Formaggeria
Olomouc podle ni nemuize byt ,,jen”
prodavacem. ,,Kazdy z nas tu doslova
zije sortimentem. Je potieba se porad
vzdélavat, zjistovat novinky z oboru,
ucit se o technologiich a produktech.
Casto lezime v knizkach, abychom
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nastudovali vSechno, co zakazniky zaji-
ma nebo by je zajimat mohlo,“ popisuje
usmévava vedouci a dodava, ze kdy?z je
potieba, poradi se i s kolegy z litovelské
syrarny. Vyborné znalosti a prehled

v oboru v8ak podle ni nestaci: ,,Nejdtle-
Zitéj$i je, aby persondl umél komuniko-
vat se zdkaznikem a dobfe mu poradit,
aby byl empaticky a trpélivy.“

ZAkaznici

Denné tu od pondéli do ¢tvrtka nakou-
pi v praméru kolem ¢tyt set zakazniki
av patek az sedm set, fika Lenka Truhla-
fova s tim, Ze navstévnost hodné vzrostla
i poté, co prodejna loni v prosinci prosla
rekonstrukei a rozsifila sortiment o kraje-
né uzeniny Veroni, ru¢né zpracovavanou
litovelskou mozzarellu a dalsi speciality.
Spousta zakazniku je stalych a chodi pra-
videlné i proto, ze diky velmi vyhodnym
cenam mohou vyrobky denné kupovat
vsichni, bez ohledu na socidlni prislus-
nost. V olomouckém obchodé hraje prim
opravdovy domaci pristup. ,Myslim, ze
pravé diky nému, vynikajicimu sortimentu
a celkové prijemné atmosféfe maji lidé
nasi prodejnu radi. Hrozné nas tési, kdyz
vidime, jak u nas nakupuji mladi, ktefi
sem pred lety chodili s mamkami jako
malé déti. Prosté uz k nim tihne dalsi
generace,“ sméje se Lenka Truhlafova.

Chuté

4O co je nejvétsi zajem? Dlouhozrajici
Gran Moravia, litovelské maslo a ochucend

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

pozvAnka

Prdzdno? To nikdy!

~Dobry den. Co si dnes vyberete? Ukrojit
vic, nebo staci mensi kousek? Cim jesté
poslouzim? Vyzkousejte nasi ochucenou
syrovdtku, je vybornd. Miizu Vam poradit?
Do saldtu, nebo k vinu...?” ozyvaji se pro-
dejnou nepfetrzité zvu¢né hlasy usmévavych
a prijemné se zajimajicich prodavacek. Mrstné
a znale se pohybuji za pultem i po prodej-

né a vypadaji stejné cerstvé jako vsechny
vystavené a ldkavé nasvicené dobroty, které si
zékaznici odnaseji peclivé zabalené a naskla-
dané do vkusnych papirovych tasek. Dvere
jsou pofad v pohybu, obslouzeni mijeji kou-
péchtivé, muz v obleku vybira vedle maminky
s kocarkem, studentky davaji u pultu prednost
starSimu paru. Obcas se nevelkd prodejna
zaplni tak, Ze to vypada minimalné na ¢ekani
u pokladny. Ale neceka se. Vsechno odsyp3,
jako kdyz litovelského mésla ukrajuje, a za né-
kolik minut se obchod vyprazdni. ,Stdvd se
casto, Ze tu nikdo neni?” ptam se. , Nikdy!”
dostava se mi rychlé odpovédi a smich zni
jesté vtefinu, nez se znovu oteviou dvere
prodejny a naraz vstoupi nékolik zakaznikd.
~Dobry den! Co vdm dnes nabidnu?...”

Je jisté, ze odejdou spokojeni.

syrovatka nejspis stoji v ¢ele, ale na odbyt
jdou nejen vyrobky z Orrera. Lidé kupuji
také Cerstvé italské uzeniny, syry, vina

a vSechno ostatni. Myslim, Ze gastrono-
micky boom, ktery prisel asi pred ¢tyfmi
roky, je znat i na tom, Ze se zakaznici
dobfe vyznaji, chtéji ochutnavat, pochut-
nat si a experimentovat,“ fika Truhldtova
a pridava k dobru, Ze se zkousenim
novinek bavi cely personal. ,, Tiskneme
pak zakaznikiim recepty, aby si je doma
mohli také uvarit.“

Plany

»Chtéla bych k nam véechny pozvat,
aby se nebali vyzkouset néco nového

a také se na cokoli zeptat,” ikd Lenka
Truhléfova s tim, Ze pro prodejnu

v Ostruznické je ted nejvétsi vyzvou
udrzet si vysoko nastavenou latku

a porad spokojené zakazniky. Probihaji
také projekéni pripravy pro novou
prodejnu, kterda bude mnohem vétsi

a bude stdle v bezprostfedni blizkosti
Horniho ndamésti. ,Doufam, ze za par
let uz budeme prestéhovani, a budeme
tak moci nabidnout nasim zékaznikiim
pohodlny nakup na mnohem vétsi
prodejni ploge.“
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KDYZ dobre

2~ nakoupit, tak...

..v nasich specializovanych prodejndch.
Najdete zde bohatou nabidku cerstvych a zrajicich syrii z Ceské
republiky, Itdlie, Francie, siroky sortiment italskych vin, krdjenych
uzenin, téstovin a dalSich specialit za velmi zajimavé ceny. Prijdte
a nechte se inspirovat. Ochutnavky a gurmdnské tipy jsou u nds
samoziejmosti. Vice na www.laformaggeria.cz

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

BRNO

Radnicka 11

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

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

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

CESKE BUDEJOVICE
Pasdz supermarketu TERNO
Suchomelska 2251/2

tel.: 387 200 537

po-pa: 8:00-19:30

so—-ne: 9:00-19:00

BRNO-KRALOVO POLE
Nakupni centrum Kralovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

po-ne: 9:00-21:00

Viclavské ndmésti

WWwWWw.orrero.cz
ww.brazzale.com
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LIBEREC

Prazska 36

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

PRAHA-LETNANY
OC Tesco Letnany
Veselska 663

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

PRAHA

PALAC FENIX
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508

po-pé: 9:00-19:30 accadl
so-ne: 10:00-19:30

il vine Haf 'fw?a fuﬂ&
PRAHA 3 | :
Vinohradska 1418/135 | dfbu
tel.: 222 232 679 ' iyt R
po-pé: 9:00-19:00 : dnmigiae digine “"‘f“’%
$0: 8:30-12:30 s oy Vi Loveagnim a4
od ¢ervna 2013 | Alaly

D

prodejni misto LITOVEL &

Tti Dvory 98
tel.: 585 343 274
po-pa: 7:00-17:00

U nds zakoupite ddrkové poukazy v hodnoté 300,
500 a 1000 K¢. Na objednavku balime ddrkové kose podle
vasich prani. Balicek je nutné objednat minimdlné 1 den
predem telefonicky nebo e-mailem. Radi vam poradime
svybérem syrii do Vaseho balicku.

Najdete nas také
na Facebooku!

La Formaggeria Gran Moravia
Gran Moravia




