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NOVY E-SHOP!
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Urcen pro profesiondlni

gastronomii a pro zakazniky,
kteri nebydli v blizkosti

nasich kamennych prodejen.

STHT PO A R GV
e

e 7T

Ta

Lt

i

ETANT & ¥Th

< plemh., i P k2T AT (2 meind bl
N

LOUNISE) ] PROCUNTY

RAN WRORAVLA LU TREY GRAM MORKYIA STROUH.

- e

www.laformaggeriaonline.com

A Editorial

Mild ¢tendrko, mily ctendfi,

s prichodem jara nds stil znovu
ozivd, a my se tak miiZeme

1ésit z Cerstvé sezonni zeleniny
kombinované s lahodnymi syry
a z cerstvych vyrobkii, jejichz
obliba prdveé v tomto obdobi roste. Nekonecné kombinace

chuti a viini ¢ini nds Zivot zdravym a plnym radosti a barev.

V jarnim cisle naseho magazinu bychom vdam chtéli
predstavit novy e-shop La Formaggeria Gran Moravia,
jehoz otevienim chceme umoznit ndkup nasich vyrobkii

i tém, kdo bydli daleko od nasich kamennych obchodii,

a zdkaznikiim z profesiondlni gastro oblasti.

Opét pfindsime rubriky, které vzbudily vds zdjem, jako

je prispévek profesora Rossiho, odbornika na vyZivu,

ktery se tentokrdt zabyva vyzivovymi hodnotami syru

Gran Moravia a odpovidd na nékolik vasich otdzek.
Privodce pti ochutndvdni syrii model Etana je v tomto Cisle
vénovdn jedném z nejstarsich syrii, jimiz jsou syry ovci.
Nechybi recepty a strany pro déti, fotoreportdz z vyroby,
kterd ma vzdy velky ohlas, inspirace pro vasi letni
dovolenou na strané o cestovini a mnoho dalsich informaci
ze svéta naseho prodejniho fetézce La Formaggeria

Gran Moravia.

Doufame, Ze u vds toto jarni cislo La Formaggeria
magazine najde kladnou odezvu.

Dobrou chut!

Roberto Brazzale
firma Brazzale S.p.a. a Orrero a.s.
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Kucharka pInd bdjecnych
recepty, tipy na pochoutky
také od zdkaznikd! Pripravte
si v kuchyni vybornou
polévku, hlavnijidlo i dezert.

-1V

La Formaggeria détem:
rébusy, haddanky,
omalovdanky a spousta
zAbavy pro vase nejmensi.

A-D

Fotoreportdz: Jak se

v Orreru z vysoce kvalitniho
mléka vyrdbi chutny
polotvrdy syr Provolone
piccante a dolce.
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Specialista na vyzivu profesor
Rossi pfiblizuje nutricéni vyznam
dlouhozrajiciho syra Gran
Moravia a odpovidd na vase
otdzky ohledné vyzivy,
stravovani a vieho, co s tim
SOUVisi.
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aktuality Brazzale

aktuality Brazzale

Novy e-shop
La Formaggeria

Gran Moravia
Novy internetovy obchod

Gran Moravia VITEZEM
testu strouhanych syru

Sefkéni na |“'OV€|Ské rqdnici »La Formaggeria Gran Moravia shop
Zastupci firmy Orrero byli pozvéni starostou Litovle k nédvstévé radnice. Béhem online® je spustén. V tomto novém
lednové navstévy se hovorilo jak o historii, sou¢asnosti a budoucnosti mésta Litovel, internetovém obchode¢ si mohou
tak o planech firmy Orrero. Starosta mésta ocenil roli podniku v regionu se silnym zékaznici, ktefi nemaji moznost ndkupu
potravinafskym priimyslem a také to, ze diky zna¢ce Gran Moravia se i mésto v nagich kamennych obchodech,
Litovel a celd Morava dostavaji do povédomi lidi na celém svété - viude tam, kam objedndvat a nechat doru¢it az domt

se tento syr vyvazi. velkou ¢ast specialit prodavanych

v fetézci nasich prodejen. Zamérem
e-shopu je také nabidnout pohodlny
a ekonomicky systém nakupu
profesionaltim, jako jsou restauratéri,
maloobchodnici a provozovatelé
jidelen. Zveme viés k jeho navstévé
na adrese:

www.laformaggeriaonline.com

VYHERCI SOUTEZE

si uzili tyden na lyzich

na italské hofe Monte Verena

V zimnich mésicich si vyherci soutéze o tyden

na lyzich na italské hofe Monte Verena ktera se
uskutecnila v obchodech La Formaggeria Gran Moravia v fijnu lonského roku,
mohli uzivat kras kraje kolem italského Asiaga a vyuzit vynikajicich lyzatskych
podminek, které nabizi lyzarsky aredl Monte Verena. Takto pobyt hodnoti jedna

z vyherkyn, pani Lyckovd: ,,Pobyt v Asiagu s lyzovanim na Monte Verena, jsme si

s rodinou uzili po vSech strankach. Byl to pobyt v krdsném prostfedi se spoustou
snéhu, udrzovanymi sjezdovkami, dobrym jidlem a pfijemnymi lidmi.. Podékovani
si zasluhuji také ochotni a netinavni delegati agentury Happy Siben.“ O dojmy se

s nami podélil také pan Vrazel: ,VSechny svahy na Monte Verena byly kazdy den
upravené, takze jsme se mohli prohanét na lyzich po krasnych sjezdovkach, které
byly jesté ke vSemu chvilemi Gplné liduprazdné. Ptiroda je zde opravdu krasna

a dovedeme si predstavit, Ze bychom se sem vydali tfeba i v 1été. Stru¢né feceno,
dovolena byla po vSech strankach vydafend, v podstaté nelze najit slabé misto.*
Dékujeme vyherciim za jejich slova a za ochotu, s jakou ndm poskytli své fotografie.

Dalsi ObChOdy !etezce , M | Stéle vice muzii na rodicovské
La Formaggeria Gran T : dovolené trvi tu trochu volné-
Moravia zvou k navstéeve : S ho ¢asu, kterou maji, kdyz jejich

déti spi, ¢etbou naseho casopisu.

Cerstvy zdkys - novinka
firmy Orrero

P . . . Vyzkousejte novy produkt litovelské
Bronzova medaile pro tym Asiago Hockey 1935 syrérny! Cerstvy zakys patfi do rodiny

Gran Moravia. kysanych mléénych vyrobkd, které Dékujeme panu Ondiejovi z Brna
Tym Asiago Hockey 1935 Gran Moravia, vitéz italské hokejové ligy, se jako vitéz jsou nejvice doporucovanym mlécnym za jeho vstficnost a malému synkovi
semifindle Kontinentalniho pohéru konaného v listopadu v italském Asiagu vyrobkem. Jeho konzumace poméhd Krystofovi prejeme vie dobré.
zG&astnil v poloviné ledna velkého findle této soutéze ve francouzském Rouenu zvysit prijem vapniku, ktery md

a ziskal v ném bronzovou medaili. Gratulujeme sportovciim a pocetnému nezastupitelny vyznam v prevenci

zastupu fanouska! osteoporozy. Cerstvy zakys z Litovle je
vyrabén z vysoce kvalitniho mléka, diky
némuz ma lahodnou chut.

DEKUJEME NASIM ZAKAZNIKUM ZA

KLADNOU ODEZVU NA TENTO CASOPJS, .
JEHOZ NAKLAD DOSAHL JIZ 40 000 VYTiSKU. [
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Na Havaiji trénuju

v zimnich ponozkach

Spickovy jozzovy pianista a skladatel Emil Viklicky ma

za sebou ndarocny pulrok koncertovani v nejriznéjsich
koutech svéta. Jen par minut pfedtim, nez jsme se sesli

v Obecnim domé v Praze, se dozveédél o své nominaci

na cenu Alfreda Radoka. Misto pro rozhovor vybral zGmeérmné,
protoze dava prednost restauracim bez hudebni kulisy,

o hudbé ale dokdze dlouze a zajimavé vypravet. O svych
zacatcich u piana, studiich na matice, klubech, cestovani

a dobrém jidle se rozpovidal pro La Formaggeria Magazine.

Pamatujete na svou prvni skladbu
vybrnkanou na klavir?

Muj dédecek Viktor Wiklitzky si vzal
za zenu videnskou krasavici a v roce
1902 ji koupil piano - ktidlo Gustav
Hoftbauer jako svatebni dar. Jako maly
jsem do piana mlatil a samozfejmé mé
to ohromné bavilo. Ale to jesté nebyla
7adna skladba, jen bum - bum - bum...
a na to: ,Nech toho, co to délds...!
(smich)

Museli vas rodice do cvic¢eni nutit?
Byli na mé v tomto ohledu celkem
hodni. Kdyz otec a stryc - oba vyborni
vytvarnici - vidéli, jak maluju, dostavali
zachvat smichu. Byli presvédceni, ze

malovat neumim, takZe mé nechali hrat.

Jako kluk jsem sice moc necvicil, na coz
si pani profesorka vzdycky stézovala,

6  -~TORMAGGERIA

ale zfejmé jsem mél talent, protoze mi
hrani $lo samo.

Pozdéji se vas vztah k hrani a cvi¢eni
zménil?

To bylo az kolem mych deviti desiti,
kdy mé navstivil otctv zak, olomoucky
vytvarnik Jifi Pravda, ktery si koupil
baryton-saxofon a chtél se stat ceskym
Gerry Mulliganem. Pamatuji si, Ze mi
tikal: ,, Ty hraje$ samy blbosti, tohle je
prece blues... a to mé najednou zacalo
bavit a zacal jsem automaticky cvicit.
Kdy jste pocitil, Ze je pro vas piano
srdecni a Zivotni zéleZitosti?

Uz na konci stfedni $koly jsem uvazoval,
ze bych $el na skladbu do Brna nebo
Prahy. Ale rodi¢e na to: matematika ti
vzdycky $la, béZ na matiku a pozdéji
uvidis... hrat mazes vzdycky.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

A tak jsem je poslechl (smich) a el jsem
na Ptirodovédeckou fakultu Univerzity
Palackého v Olomouci studovat matiku.
Myslite, Ze hudba a matematika maji
néjakou spojitost?

Ano, jsou velmi propojené. Nadherné

to vystihl némecky matematik Gottfried
Wilhelm Leibnitz, kdyz prohlasil: Hudba
je pocit, ktery lidska duse zakousi, aniz si
uvédomuje, Ze jde vlastné o ¢isla a pocty.
A to je ohromna pravda.

Proc¢ jste u matiky neztstal?

Doba, ve které jsem studoval, v tom
hraje dtilezitéjsi roli nez cokoli jiné-

ho. Studoval jsem v relativné dobrych
letech 1966 az 1971, ale po roce 1969 se
uz atmosféra na fakulté zacala ménit.
Odejiti byli hlavné profesori, ktefi nebyli
ve stran¢, a navic nas prezkusoval jakysi
kadr ze zelezaren! Chtéli si mé tehdy
nechat na fakulté jako asistenta analy-
zy, a kdyby nebylo negativnich zmén

ve spole¢nosti, mozna by to tak i dopad-
lo. Na druhé strané — na matiku nikdy
nechodily krasné holky, takze to vlastné
bylo jasné... (smich)

Jaké byly vase jazzové zacatky v Praze?
Rozhodl jsem se délat jazz jako svobod-
né povolani a zacatky byly kruté. Nemél
jsem kde bydlet a hranim jsem si vydélal
malo. Ale béhem roku se samoziejmé
stalo tolik véci, Ze uz jsem se do Olo-
mouce vracet nechtél. S Karlem
Velebnym, otcem ¢eského moderniho
jazzu, jsem zacal hrat jako regulérni ¢len
SHQ v zati 1974 a zlistal jsem s nim
vlastné az do jeho smrti.

Prozradite, kolik hodin denné cvicite?
Podle toho, jak pottebuji. KdyZz nahra-
vam, cvi¢im hodné, pokud ne, jen se tak
udrzuji. Hodina denné je to urcité.
Trénujete i na dovolené? Ktidlo s sebou
prece nevezmete...

Kdyz jedu na lyZe nebo treba

na Havaj, kde mam vnucku, je to trochu
komplikovanéjsi. Syn s rodinou bydli

v Bloomingtonu a tam hraji kazdy den
na piano, které jsem koupil. Na Havaji

si jdu zahrat aspon jednou za tyden,

uz mé tam znaji a je to docela sranda.
Zavolam vzdycky kamaradovi z National
Public Radio: ,,Uz mdm toho koupani
plny zuby, mizu si k vam ve Ctyfi prijit
zacvicit? Je tam krasny Bosendorfer

v prostorach s teplotou 15 az 16 °C, aby
zlistal naladény. Pak to vypada asi tak, Ze
venku je 28 °C ve stinu, ja krac¢im z plaze
v kratasech a triku a v tasce si nesu
bundu, tenisky a dlouhé zimni ponozky.

Dorazim do studia, feknu pani na vrat-
nici ,hi, poradné se navle¢u a jdu do té
zimy cvicit.

Vyborny hudebnik musi mit kombina-
ci talentu, pile a zkusenosti. Co z toho
je podle vas nejdulezitéjsi?

Pile je urcité potteba, ale hlavné musi
mit velkou miru muzikality. Nevim,
jestli je to dané geneticky, ale nékomu
prosté slozité hudebni zalezitosti nedélaji
problémy.

Vybavite si, kdy jste na pédiu zazil
opravdu kru$né chvile?

Se Zuzkou Lapcikovou jsme méli

v Kosicich vano¢ni koncert, v katedréle
byly tfi stupné a pod jevisté umistili
obrovské chrlice teplého vzduchu, které
mifily na prvni fady. Zkouska byla v po-
radku, ale kdyz nas pak naostro brala
televize, zmacknul jsem klapky piana,

na kterych se usazovala para, a ony zi-
staly dole. To bylo strasné! Ja nevédél,

co délat. Tak jsem nakonec pravou rukou
hral a druhou jsem ty klapky vracel zpat-
ky. (smich) I to se podatilo prekonat...
Je pro jazz idealni klubova scéna?
Kdyz chce pianista dobre hrat, nesmi
vypadnout z formy a na to jsou vyborné
pravé kluby. Hrani v klubech je dost
specifické. Na rozdil od velkého kon-
certu tam na vas ¢asto ¢eka publikum,
které ani nevi, na koho jde. Je potteba
posluchace zaujmout, coz je jeden

z nejvétsich testl. Musite prosté védét,
co s publikem.

Kromé koncertii a klubovych scén jste
vystupoval i na multiZanrovém festi-
valu Colours of Ostrava. I to je vhodné
prostfedi pro jazz?

Myslim, Ze ano. Mné se tam s Ivou
Bittovou a Jirkou Mrdzem hrilo
vyborné. Koncertovali jsme v prostiedi
kostela se skvélou akustikou. Asi tisic
lidi v publiku bylo naprosto nadsenych.
Myslim, ze by se poradatelé podobnych
akci mohli vic odvazit, lidi totiz jazz

i folklor berou.

Cestujete po celém svété, kde se citite
opravdu doma?

Doma, to je Praha. Ale musim fict, Ze se
mi hodné libi Amerika, kterd je podle
mne férova a md velmi dobré skolstvi.
Jsem tak trochu amerikanofil.
Pochazite z Olomouce a inspirace
timto méstem, vztah k Moravé a lidové
pisni jsou ve velké casti vasi tvorby
ziejmé. Jezdite rad do mist, kde jste se
narodil a travil détstvi?

Na Moravu mé to tdhne a do Olomouce
jezdim moc rad. Ted mé tam ale asi méli
plné zuby, protoze jsem za posledniho
pul roku koncertoval v Olomouci ¢tyfi-
krat. (smich)

Olomouc, Praha, Amerika... jaké
byste jim dal pFivlastky?

Amerika je opravdu hodné velka a neda
se popsat jednim slovem, aniz bych
generalizoval. Do Ameriky prosté rad
jezdim a v Praze rad Zziju. Jednozna¢né
ale patfi Praha a Olomouc mezi nejhez¢i
mésta na svété.

Vase prsty maji, da se Fict, velkou
cenu. Jsou pojisténé?

Nemam je pojisténé, takhle ja neuvazuju.
(smich)

Davate si aspon na ruce pozor? Necha
vas Zena v kuchyni nakrajet cibuli?
Nijak zvlast si ruce nechranim.
Manzelka mi sice nedovoli krajet cibuli,
ale je to proto, ze to neumim. Rad
sportuji a zatim se mi nic nestalo. Je ale
pravda, Ze kdyz paddm na lyzich, ruce si
automaticky schovam a paddm na hlavu
(smich). A tim se vlastné vysvétluje, jak
to se mnou je... (smich).

Prozradite néjakou svoji profesionalni
deformaci?

Jako jazzovy muzikant si samoziejmé
hudbu okamzité analyzuju a stra§né mi
vadi, kdyz hraje v restauraci. Byva totiz
vétsinou podle chuti personalu a ne ta-
kovd, kterd by tam méla byt. V restauraci
ma byt ticho, anebo tam patii hudba,
ktera véas nerusi. Pti jidle by mél cinkot
ptiboru hudbu zastinit. Pokud v restau-
raci hraji, co mé nebavi, jdu okamzité
pry¢. Nemtzu tam jist.

Mate rad dobré jidlo?

Varit umim jen zékladni véci, ale jidlo
mam moc rad.

Jste labuznik?

Casto pobyvdm na Havaji, kde jsem si
zvykl chodit do téch nejpodivuhod-
néj$ich restauraci. Mam tfeba moc rad
thajskou kuchyni.

Snacha je Ciianka a vyborné vaii, stejné

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

jako jeji maminka, takze taky vim, jak
dobra je prava ¢inskd kuchyné. Velmi
zajimava je pro mé kantonska kuchyné
z jihu Ciny.

Jaka je vase oblibena specialita?

Za naprosto Uzasnou povazuji zalezitost,
ktera se u nas zatim moc neobjevuje,

a to je tradi¢ni ¢inské Dim sum. Jsou

to takové servirované malinké talirky

s riznymi druhy cerstvych pokrmi.
Velmi chutnd je také italska kuchyné

a pravé italské speciality. Vyborné

jsem si pochutnal v jedné milanské
restauraci, kde jsme postupné dostali az
pétadvacet chodd, vidy jen malé porce
nejraznéjsich specialit - tfeba jen jednu
rigatonu ve specialni omacce.

Patfite také mezi milovniky syra?
Syry mam opravdu stragné rad, nejvic ty
italské a taky francouzské.

Existuje zemé, kde byste si moc rad
zahral, ale zatim se vam to nepodarilo?
Ano, napada mé jedno misto, kde jsem
jesté nehrél a hrozné rad bych tam jel -
Rio v Brazilii. Tésim se, Ze to tfeba vyjde,
ale zatim pro to nic nedélam. Snazim se
stihnout to, co musim (smich).

Jaké jsou vase nejblizsi pracovni
plany?

Po tom naprosto hektickém pulroku,
kdy jsem byl dvakrat v Asii a dvakrat

v Americe, hodné jsem koncertoval
doma a mezitim jsem si strihl jesté
Londyn a Kosice, ted doufam v nékolik
klidnéjsich mésict.(smich)

Emil Viklicky

_~~FfORMAGGERIA 7



foto prevzato: Un grande patrimonio naturale. Origini, storia, tutela e qualita di un grande formaggio italiano. Consorzio per la

tutela del formaggio Pecorino Romano.

Pdvod a historie ovcich syrd

V historii ov¢ich syri je stale co objevovat. Mnoho védct se ale shoduje na tom,
ze v mezolitu byla ovce diky svému malému vzrustu a vrozené poddajnosti
prvnim zdomdcnélym zvifetem poskytujicim mléko a spolecné s clovékem pak
urazila velky kus cesty. Jiz v obdobi Rimského impéria byl podle Vergiliovych
slov ov¢i syr spolu s chlebem a $paldovou polévkou povinnou soucasti jidelnic-
ku fimskych legii, a to v mnozstvi 27 gramt denné! Predchtidci syra Pecorino

VINCENZO BOZZETTI

odbornik na syry, degustator

fidil 12 let odborny italsky
meésic¢nik Il Latte (Mléko), je
autorem mnoha ¢lanka a knih.
Je ¢lenem italské Narodni
organizace degustatort syra
(ONAF), spoluautorem metody
senzorického hodnoceni

syra ,Etana“, organizatorem

a porotcem syrarskych soutézi

Uz jste vyzkouseli”?

Seznamte se s daldimi italskymi specialitami a delikatesami,
které vedle syrd najdete v prodejndch La Formaggeria Gran
Moravia. Mdzete je rovnou vyzkouset pfi pfipraveé nékterého
z recepty, které najdete v Kucharce tohoto cisla.

Spaghetti
alla chitarra No. 104

Mascarpone Brazzale
je jemny, krémovy cerstvy syr vyrabény
z té nejkvalitnéjsi smetany. Jedna se

Téstoviny Rummo jsou vyrobeny z tvrdé

Romano DOP se dostali s vojsky Gaia Julia Caesara az na uzemi Velké Britanie
a nasledné tamni obyvatele inspirovali k vyrobé syra Cheddar.

v Italii i v zahranici.

Senzoricky profil syra Pecorino Prato Senzoricky profil syra Pecorino Romano DOP

o velmi choulostivy vyrobek, proto

je pti jeho baleni kladen velky diraz

na dodrzovani téch nejprisnéjsich hygi-
enickych norem. Pouziva se do sladkych
i slanych pokrmu, zejména k pripravé

semolinové psenice specialni metodou,
diky niZ jsou uvarené téstoviny vzdy
al dente. Jsou specifické také vy$sim
obsahem bilkovin (14,5 %), navic hruby

Carciofi della nonna

Artycoky vyrobce Tradizionevoluzi-
one di Gianfranco Iaculli nakladané
ve slunec¢nicovém oleji spolu s bylin-
kami, které jim dodavaji jedine¢nou
chut, maji mnohostranné vyuziti

Sardo V dne$ni dobé vazi bochnik syru Pecorino Romano DOP mezi poyrch j,e);ich tés’ta mnrohem lépe zachy- napiiklad jako pfedkrm, pfiloha
Pecorino Prato Sardo je mlady syr zrajici asi 20 az 30 kilogramy. Syr urceny k servirovani na stil zraje 5 mésicti, syr jisté tiramisu. cu]ev oma.cku. Diky svym v.last.n0§tem k hlavnimu jidlu ¢i ingredience
jeden mésic, ktery konzumenta neochudi o nic na strouhdni 8 az 10 mésictl. Barva tésta je slonovinové bild, bez ok, ‘ se testoviny Rummo staly]edlvr{ecnou na pizzu. V nabidce prodejen La

z viiné a kvality ovéiho mléka. Mé sldmové Zlutou vysoce zrnitd. P¥i ochutnani nabizi charakteristickou viini ov¢iho mlé- Baleni: kelimek 250 g VOlb,ofl_ Italskve.federavce kuchat u (ELC.), Formaggeria Gran Moravia najdete
barvu a nepravidelné rozmisténa oka (2-3 mm). ka, posilenou aromatickymi tony bylin a kru¢inky; pfi dotyku je velmi kterd jm udélila znacku ,Schvileno naklddané artycoky celé a kréjené.
Pti krajeni a na dotyk je vlhky, s hedvabné jemnou mastny a v stech zanechdvd na pocatku slanou chut (zejména ¢ast pod Pripravte si klasické tiramisu podle E1C."

strukturou. Charakteristickou ov¢i viini dopliuje kiirkou, coz je ddno jeho ru¢nim nasolovanim) s pikantnim nddechem. receptu na strané Il nebo pouzijte Baleni: 290 g

Mascarpone Brazzale pri pripravé Baleni: 500g

vyrovnana kyselo-slano-sladka chut se silnymi tény ~ Vyraznd je mirné nahotklé kyselost ptechézejici postupné do sladka
sekané pecené ze strany II Kucharky

mléénymi (mléko a méslo), rostlinnymi (seno) a vytvérejici komplexni a dlouho pretrvavajici chuté. Aromatické tony
a ovocnymi (citrusové plody, ananas). tohoto syra piipominaji kiizi, mléko a rozpu$téné maslo. tohoto cisla.

) ) Vyzkousejte je v receptu na pizzu,
Vyzkousejte téstoviny Rummo v recep- ktery najdete v clanku na stran¢ 10.

PECORINO PRATO SARDO

VONE

VLHKOST . AROMA
ROZPUSTNOST, . SLADKA
PRILNAVOST . 9 . . KYSELA
DROBIVOST * : ﬁ . ©  SLANA
TVRDOST . : . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA

PALIVA

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

PECORINO ROMANO DOP

VUNE
VLHKOST . AROMA

r— . SLADKA

|

\'.". ...

PRUZNOST M SVIRAVA
PALIVA

. KYSELA

SLANA

HORKA

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

tech na stranach ITa TV nasi Kucharky.

Olio extravergine di oliva
| Clivi: Extra panensky olivovy olej je
neodmyslitelnou soucasti sttedomorské
kuchyné, na jeho blahodarné ucinky na lidské
zdravi poukazuji i odborné studie. Extra

panensky olivovy olej I Clivi firmy Frantoio
di Sant“Agata D "Oneglia si diky prvotiidni
kvalité peclivé vybranych plodt a jedine¢nym
mechanickym vyrobnim postupiim uchovéava
vini cerstvych oliv.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Baleni: obsah 0,251

Tento vynikajici olivovy olej vyuZijete
v mnoha receptech z nasi Kucharky.

_~~FORMAGGERIA 9



Nejslavnéjsi pokrm italské kuchyné je k dispozici také v prodejndch P <
La Formaggeria Gran Moravia: pripraven k okamzitému

L .
- — e
siti s ingrediencemi dle viastni chuti - e “"“""’
- pouziti a s ingrediencemi dle viastni chuti. . — P @
<5

Chlebové tésto se dd pripravit doma.
Pokud si cheete usetfit éas potiebny na jeho
pripravu, miizete koupit uz hotové korpusy.

MAGAZINE

RECEPT na chlebové tésto:

Tradicni recept na chlebové tésto nebo
tésto na pizzu vyzaduje velmi kvalitni
mouku, vodu, stil, vasen a hodné silné paze.
Kazdy pekar, i ten, kdo si tésto pfipravuje
doma, md vlastni tajny recept vychdzejici

z dlouholetych zkusenosti a samoziejmé

z osobnich chutovych preferenci. Priprava
tésta je dlouha a pracna, proto se dnes dava

Tasticky ™ |
s Provolone a sarde&«]m

7 L ' -
y N . VN ~ piednost nakupu jiz hotovych korpusti. Pokud SUfOVlny
. 1 ‘(.‘ . . Al 1 l‘ ' jsou pfipraveny z kvalitnich surovin, zaruéuji 1 baleni listového tésta 222
stejné dobry vysledek, ne-li jesté lepsi, jako sardelky v oleji

syr Provolone nakréjeny na kosticky EESIEETIN
syr Verena EEE{INIEIIV

mléko, pepf na fondue

tésto prichystané doma. Recept, ktery véam
pfinasime, je jednim z mnoha,,tajnych” receptt
vychazejicich z letitych zkusenosti.

Existuje-li na svété jidlo, které je ztélesnénim italské kuchyné, pak
je to bezesporu pizza. Jednoduchd a zaroven Uzasnd kulindfska
zélezitost s dlouhou tradici, jejiz obliba rozhodné neklesa. Pizza

se dd jist kdekoliv a kdykoliv: mize byt plnohodnotnym zdravym

a chutnym pracovnim obédem, svacinou nebo rychlou vecefi

ve spolecnosti pratel. Viak je také pizza synonymem pratelskych
posezeni a nejriznéjsich oslav. Jejim zakladem je samoziejmé
dobré tésto nebo hotovy korpus, ktery najdete i v nabidce prode-

jen La Formaggeria Gran Moravia. S nim je pizza hotovd za pou-

Suroviny: « 2509 polohrubé mouky (nebo
smési polohrubé a semolinové mouky)

+ 150 ml mléka (nebo polovina mléka

a polovina vody) « pll kostky Cerstvych nebo
sacek susenych kvasnic - 1 vrchovatad Izicka soli
1 1Zicka cukru « 4 |Zice extra panenského
olivového oleje « 1 zarovnana IZice pseni¢nych

foto: Base pizza s.r.l.

v
Priprava:
Vyvalené listové tésto nakrajejte na ¢tverce 4x4 cmsProvolone nakréjejte na kosticky:
a napliite ¢tverecky listového tésta jednou dobte okapanou sardelkou a kosti¢kou s
Pecte v troubé pii 180 stupnich asi 10 minut, dokud tasti¢cky nezezlatnou. Servirujte
syrovym fondue, které si miizete jednoduse pripravit na panvi rozpusténim kosti¢ek
malo zralého syra, napt. Vereny, s trochou mléka a pepre. Muzete podavat jako

hych 10 minut. Chlebové tésto na pizzu si mlzete pripravit také
doma, podle ndvodu z této strany, ktery vam pfindsime.

Tisice variaci pizzy

Pizza se nabizi v tolika variantach, kolik
jich vymysli vase fantazie, a to jak v ma-
sové, tak vegetaridnské verzi pocinaje
nejvétsi klasikou - pizzou Margherita

s raj¢etem, mozzarellou a bazalkou.

Ve véech pripadech je tfeba myslet

na to, Ze vyslednou chut pizzy nejvic
ovlivni kvalita pouzitych surovin. Cim
je pizza jednodussi, tim vic plati toto
pravidlo.

Mezi nejoceniovanéjsi suroviny na pizzu
patfi uzeniny. Pizzu miZete pfipravit

s dusenou $unkou, cernymi olivami

a ricottou, jinou variantu zase s platky
italského specku, zralym syrem (napt.
Vezzena) a houbami nalozenymi v oleji,
v idedlnim pripadé hribky. Miizete ji
poklast mozzarellou, ¢erstvymi rajcaty
nakrajenymi na kosticky, slaninou,
naklddanymi arty¢oky Tradizionevo-
luzione a dilo dokonc¢it tenkymi platky
vyzralé Vereny. Pro ptipravu vegetari-
anské varianty mizete na jare vyuzit
chrest: pizzu oblozte mozzarellou,

10 _~~FORMAGGERIA

syrem crescenza, raj¢atky, chfestem,
listky bazalky a navrch posypte syrem
Gran Moravia.

Stejné tésto lze pouzit i na ,,bilou” pizzu
(pizza bianca), tedy bez rajcat, nebo

na focacciu. V prvnim pfipadé polozte
na pizzu mozzarellu a crescenzu, ptidej-
te ligurské pesto, piniové orisky a dejte
péct. Pfed podavanim posypte syrem
Gran Moravia. U focacci postupujte na-
sledovné: tésto na pizzu dejte na 10 mi-
nut do trouby, poté potfete smési vody
a oleje, pokryjte kousky slaniny a polijte
trochou medu.

Oblibend je pizza s dusenou sunkou
nebo jinou kvalitni uzeninou, cernymi
olivami a syrem.

klicka

Postup: Kvasnice rozpustte v trose vlazné
vody spolu se IZickou cukru a nechte

nékolik minut odpocivat. Prosejte mouku,
mirné zahiejte mléko a ze viech surovin
vypracovavejte po dobu 10 minut tésto.
Jakmile je tésto hladké, vytvorte z néj kouli

a nechte asi hodinu a pll kynout v misce
prikryté navlh¢enou utérkou, dokud dobie
+nenaskoci”. Pokud chcete upéci pizzu

s vysokym téstem, vyvélejte celé tésto

na vymazany plech vylozeny pecicim papirem.
Chcete-li pfipravit klasickou nizkou a kulatou
pizzu, rozdélte tésto na potiebny pocet kusd,
velmi tence je véleckem vyvélejte a dejte

na pfedem vymazany plech. V obou pfipadech
nechte tésto asi pul hodiny odpocivat prikryté
navlhcenou utérkou. Tésto ochutte rajcaty
(nebo v pfipadé bilé pizzy vodou s olejem),
pridejte vSechny dalsi suroviny kromé syra

a pecte v troubé asi 10 minut. Vyjméte

z trouby, pridejte syr a dejte zapéct, dokud se
syr nerozpusti. Pokud pouzivate mozzarellu,
nejprve ji rukama asi ptl hodiny pred
poloZenim na pizzu natrhejte na malé kousky,
aby pustila vodu a pfili§ nenavlhcila tésto.

Uchovani: Chlebové tésto mlzete stejné jako
korpus na pizzu zamrazit.

predkrm ¢i doplnék k aperitivu.

F .
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Suroviny
Suroviny:
500 g mletého teleciho nebo hovéziho masa

200 g Mascarpone Brazzale B

2 vejce

80 g prosciutto crudo

2 vrchovaté 1zice nastrouhaného syru
Gran Moravia

60 g masla B=2
20 g strouhanky
sul

v
Priprava:
Zapnéte troubu na 180 stupni. Namelte
najemno dusenou Sunku a v mise ji smi-
chejte s namletym masem, mascarpone
a nastrouhanym Gran Moravia. Pfidejte
dvé vejce a osolte. Zapékaci misu vymazte
maslem, vysypte strouhankou a dno
vylozte polovinou $unky prosciutto crudo.
Na tuto vrstvu dejte smés z mletého masa
a zakryjte druhou polovinou $unky
prosciutto crudo. Pecte cca 1 hodinu.
Nechte vychladnout, nakrajejte na platky
a podavejte s Cerstvou prilohou.

-

-
B

§pagefry se $pendtfovym pestem

a pecorinem

Suroviny:
épagety |~ FORMAGGERIA
300 g $penatovych listt
50 g ofechil

100 g nastrouhaného syru Pecorino
nékolik oprazenych piniovych oriska
nastrouhany syr Gran Moravia na posy-
pani

extra panensky olivovy olej
sul, pepf, muskatovy orisek

<~ FORMAGGERIA

o
Priprava:
Ptipravte si Spendtové pesto. Namixujte
syrové $pendtové listy spolu s ofechy,
nastrouhanym pecorinem a oprazenymi
piniovymi ofisky. Pridejte stil, muskato-
vy ofiSek a pept. Pridejte extra panensky
olivovy olej a vypracujte dostate¢né te-
kutou omacku. Mezitim si uvarte Spage-
ty, vmichejte omdacku a bohaté posypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia.

n  _~~FORMAGGERIA
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Naijdi 7 rozdild!

Pojmenuj druhy kvétin a vyber
mamince tu nejvonavé;si fialku.

Hdadanky

Ctyfi rohy, 24dné nohy,
a pfece chaloupkou
pohne.

Kolik udéla krokd
vrabec za 100 rokd?

Bé&zi, bézi, nemda dech,
presto lezi na zddech.

Tata dlouhy,
mama kratkd,
déti jako pimpriatka?

2qpIY ‘a4 9283[s 92qeIA — £upyz yous
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Kudy, kudy,
kudy cesticka? How do you say? %l%

Jak se krteCek dostane ven,
aby zjistil, zda uz vysvitlo slunicko.

B | -
41—
" il ]

'r
ARIMEY

-~ -

Najdi ztracenému miadatku maminku.

B /&/FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ /é/F ORMAGGERIA C



racek
vlastovka
hyl
orel j!! vrdna

~2 = ’ Kterému pta&kovi patfi
CI le 1. Sh n ? sprévnad silueta?

stehlik

Sudoku

Do prézdnych poli¢ek doplf
chybséjici kvétinku. Zadna v fadku,
sloupci nebo &tverci se

nesmi dvakrdt opakovat.

D

3
94

@
MiC na
~ o
dve pulky
Jen dvé pulky daji dohromady
tvdj mic. ..

_~~FORMAGGERIA
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/

Spojuj pismenka

v poradi [l [l T o vyjde i

néizev pUvabné détské knizky.

Suroviny: pro 6 osob:

400 g Mascarpone Brazzale «200g
cukratskych piskotti EZR{ONEERIE « 150 ¢ mouckového
cukru « 200 g ¢okolady na vateni « 4 zloutky e 2 bilky

« 3 $alky kavy ristretto « kakao na posypani

v
Priprava:
Nejprve vyslehejte z bilkli pevny snih a nastrouhejte
¢okoladu. Do velké misy dejte 4 zloutky a mouckovy cukr,
vareckou tfete do pény. Poté opatrné pridavejte Mascarpone
a snih z bilkil. A muzete vrstvit. Zvolte nadobu s vysokym
okrajem. Dno vyloZte vrstvou piskotd, které polijete
rovnomérné kavou. Pfikryjte vrstvou krému z Mascarpone
a nastrouhanou ¢okoladou. Timto zpiisobem sttidejte
vrstvy az do spotfebovani vsech surovin. Posledni vrstvou
je krém z mascarpone posypany kakaem. Vlozte do ledni-
ce a nechte pred podavanim alespon 3 hodiny odlezet.

S

Polevka s pestem alla genovese

Suroviny:

3 1zice extra panenského olivového oleje EZRIUNEEEIR « 3 cibule
« 1 strouzek ¢esneku « 100 g slaniny na kosticky 2=
« nasekand petrzelka 100 g bilych proplachnutych a okapanych fazoli
z konzervy EZSUNREOIE « 2 cukety na kosticky « 2 mrkve na kosticky
« 200 g zelenych fazolek » 200 g ¢erstvého hrasku « 100 g téstovin

do polévky « 5 IZic pesto alla genovese

« zeleninovy vyvar e nastrouhany syr Gran Moravia

S
Priprava:
Ve velkém hrnci osmahnéte na oleji slaninu, ¢esnek a cibuli nakra-
jenou na kolec¢ka, dokud nezesklovati. Pfidejte vSechnu nakrdjenou
zeleninu s petrzelkou, zalijte vodou nebo zeleninovym vyvarem
a na mirném ohni varte alespon hodinu. Osolte a opepfete, sundejte
z plotny. Nechte polévku 5 minut odpocivat v zakrytém hrnci, pridejte
jiz uvarené téstoviny do polévky a pét Izic pesta alla genovese. Posypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia a podavejte.

Suroviny:

gnocchi EZRUWEEOIEY « cesnek o cuketa

« raj¢ata nebo rajc¢atova konzerva 2=

« kufeci maso nebo $unka

« strouhany syr Gran Moravia

se zeleninou

(Markéta Kavkovd)

S
Priprava:
Na trose olivového oleje osmahnéte nadrobno nakrdjenou $unku nebo
kufeci maso. Az se zarestuje, pfidejte na nudlicky nakrajenou cuketu
a sparena (a oloupand) nadrobno nakrajena raj¢ata, poté nadrobno
nakrgjeny Cesnek. Na zavér smichejte s uvafenymi gnocchi a lehce
posypte syrem Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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/apékand rajcata

(D&sa Janovskd

KfUpiCOV@ kqée pO iTC”SkU (Alena Pietropaolo Vitochovad)

Suroviny:

1 litr mléka BB « stl » asi 8 plnych polévkovych
121c deétské kruplcky o 2-3 vajicka o ohvovy olej nebo maslo

> FORMAGGERIA

Pfiprava:

Krupi¢ku promichejte v mléce, osolte a ptivedte k varu.
Pridejte rozmichana vajicka a za stalého michani povarte
5 minut. Kazdou porci omastéte olivovym olejem nebo
maslem a vydatné posypte strouhanym syrem.

Suroviny:

4 velkd masitd rajcata e 1 strouzek ¢esneku
« 200 g ricotty « 1 polévkova lZice olivového
oleje « 1 polévkova IZice bazalky (pazitky)

o stil, pepr o strouhany syr Gran Moravia EZ2{UNHEERR

g
Priprava:
Predehfejte troubu na 200 °C. Z rajc¢at odtiznéte vrchni
¢ast, vnitfek vydlabejte, osolte, opeprete. Duzinu nakrajejte
na kosticky. Utfeny ¢esnek smichejte s ricottou, olivovym
olejem, bazalkou a rajcaty. Naplnte vydlaband rajcata, po-
kapejte olivovym olejem, prikryjte utiznutymi kloboucky.
Zapékejte 20 minut, pfed dokon¢enim zasypte strouhanym
syrem Gran Moravia, nechte zgratinovat.

lagliatelle s lilkem o Ionyzovym olejem

(Inka Pavlikovd)

v _~~FORMAGGERIA

olivovy ole) =
lilek
lanyZovy olej

syr Gran Moravia

v
Priprava:
Téstoviny uvarte ,,al dente®. Mezitim si na panvicce
poduste na kosti¢ky nakrajeny lilek na olivovém
oleji, dle chuti prisolte, pridejte uvarené tagliatelle
a promichejte. Na talifi jesté zakapnéte lanyzovym

— olejem a pridejte na jemno pokrajeny syr Gran
/ Moravia.
WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Kdybych byl pekarem, upekl
bych tak velky chléb, aby
zahnal hlad vsem, kdo nemaji
co jist. Chléb vétsi nez slunce,
zlatavy, vonavy jako fialky.
(Gianni Rodari)

-

Chléb si uzival zejména v minulosti témér posvatného
respektu vychdzejiciho z pfedlouhé tradice. Posléze se stal
obéti mnoha prisnych diet, nyni se viak triumfainé vraci
na jidelni stdl v riznych podobdch, ffeba prave ve formé
chlebového tésta, které muizete pouzit pro pfipravu
kompletniho menu od predkrmu az po moucnik.

Recept na chlebové tésto najdete na strané 10.

Hovézi pedené

v chlebové krusté
Suroviny: 800¢ zadniho
hovéziho naporcovaného

na 3—4 kusy, drceny rozma-
ryn, 2 listy Salvéje, strouzek
Cesneku, sklenice cognacu,

2 Izice masla, 1 dcl suchého
bilého vina, 1 Izicka hladké
mouky, 1 Zloutek, siil, pepr.

~ J K i
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Maso marinujte asi dvé ho-
diny s rozmarynem, Salvéji,
¢esnekem a cognacem.

Predehfejte troubu

~ nal190°C. Vyjméte maso

.ﬂ z marinady, osolte, opepte-

' te. V kastrolu rozpustte 1zici

masla a opecte platky masa po dobu asi

10 minut. Pfidejte marinadu a nechte

5 minut vyparovat, vyjméte ¢esnek.

Pridejte trochu vina a vlozte do trouby, pe¢-

te 35 minut, ¢asto obracejte a podlévejte

vinem. Vyjméte z trouby a nechte vychlad-

nout. Chlebové tésto rozvélejte na plat

o tloustce asi 5mm a nakréjejte na ob-

délniky. Do obdélniki zabalte vychladlé

maso, dobfe uzavtete konce tésta, polozte

na olejem vymazany plech a nechte hodinu

odpocivat. Potfete zloutkem a pecte 20

minut, dokud tésto nenakyne a nezezlatne.

—

Ovocné muffiny

Suroviny: 3 jablka, hrst hrozinek,

50g namletych orechii, citronova kiira, skorice
mletd, 2 [Zice medu, mouckovy cukr, mdslo
na vymazani formy, kandované ovoce.

Oloupejte jablka,
nakréjejte na kos-
ticky a povarte

s nastrouhanou
citronovou kiirou
a s mletou skorici.
Pridejte med,
hrozinky a ofechy. Formu na muffiny
vymazte mdslem a vypliite ji kolec¢ky
chlebového tésta. Naplnte jable¢nou
smeési, uzaviete dalsimi kolecky chlebo-
vého tésta, nechte ptil hodiny kynout

a poté pecte 40 minut pii 180°C, dokud
nezezlatnou. Posypte mouckovym cuk-
rem a podavejte s kandovanym ovocem.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Krekry na panvi

Rozvalejte chlebové tésto na plat tenky
asi 2mm a nakrdjejte do libovolnych
tvart. Ochutte extrapanensky olivovy
olej rozmackanym strouzkem ¢esneku,
smési bylinek ¢i paprikou. Nakrdjené
krekry namocte v oleji a vlozte na roz-
pélenou panev.
Pockejte, az se tés-
to nafoukne a zis-
ka z obou stran
zlatavou barvu.

Lze servirovat ”‘ >
s nejraznéjdimi N 1

y .
druhy omacek. [

Ravioli s Cekankou a ricottou
Suroviny pro pfipravu ndplné: cervend cekan-
ka, porek, 200 ricotty, 80 nastrouhaného
syra Gran Moravia, extrapanensky olivovy
olej, siil, pept, muskdtovy orisek, strouhanka.

Na panvi osmahnéte porek nakrajeny
na kolecka, pridejte jemné nakrajenou
¢ekanku, povaite a nechte vystydnout.
V misce smichejte
ricottu se syrem Gran
Moravia, kofenim

a nakonec s priprave-
nou zeleninou. Chle-
bové tésto protahnéte
strojkem na téstoviny,
abyste ziskali plat ten-
ky asi 2-3 milimetry.
Vykréjejte kolecka

o priméru 12 cm, na-
plite je smési z misky,
ptiklopte do ptlmé-
sice a dobfe stisknéte
okraje, aby napln
nemobhla pfi vareni
vytéci. Ravioli varte
10-12 minut v o0so-
lené vodg¢, servirujte

s maslem a $alvéji,
sypané strouhanym
syrem.
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Provolon

.Vyroba polotvrdého syra Provolone zagind v litovelské syrarné
Orrero uz kolem jedné hodiny v noci,” fikd ndm brzy réno mistr
syraf Roman Melnic a doddavd, Zze sména syrard se béhem dne
postupné obménuje a s vyrobou konci az kolem 18. hodiny.
.Provolone vyradbime denné, tedy v€etné sobot a nedéli,

a stfidaji se dvé dvandcticlenné smény,” popisuje zkuseny
syrarf. Denné se v Litovli pfipravi az 10 tun syra Provolone typu
piccante a dolce. To je kazdy den zhruba kolem 1fi set kusu
syra, ktery se z Hané expeduje do Itdlie, kde pak ve specidl-
nich skladech podle potfeby nékolik mésicu zraje.

Celkovy pohled na provoz vyroby Provolone
vlitovelském Orreru. Na vyrobé chutného
tazencho syra tam denné pracuji az 17 hodin.

Uvarenou syfeninu pracovnici vypusti
do nerezové vany s dérovanym dnem,
aby z ni mohla vytékat syrovatka, ktera se
pak cerpadly dopravuje do odsttedivky.

Nakrajené tésto mezitim odpoéiva zakry-
té, aby v teple kyslo, ¢imz se nici bakterie.

Kdy?z syfenina projde patickou, ¢ekd
na syrate fyzicky naro¢na prace: jeden
z nich z kusu tazeného tésta oddéli mek-
ky konec, tésto tak ,,uzavre, a pak ru¢né

»Provolone mame ve dvou velkych
vanach, v ostatnich je dlouhozrajici syr
Gran Moravia, ktery ma sviij vlastni
okruh slané vody s jinou teplotou,“
vysvétluje syraf a ukazuje sedmipatrovou
klec, v niZ je na kazdém patte ulozeno
deset valcti Provolone.

Vélce Provolone piccante jsou opat-
feny Zlutou a Provolone dolce zelenou
sitkou a vSechny jesté plastovym ,vic-
kem*, které brani, aby sif napinana vahou
zrajiciho syra porusila jeho strukturu.
Vse je pripravené k expedici do Italie.

Provolone piccante
zraje ve special-
nich italskych skla-
dech zhruba Sest
mésict, Provolone
dolce obvykle jeden

meésic.

dava do nerezovych forem. Pod rukama
mu vznikaji 22 kilové anebo mensi, Sesti-
kilové vélce syra Provolone.

Tésto se necha tfi hodiny kysnout,
¢imz se zabrani fermentaci. Syfenina
musi mit hodnotu pH niZ$i nez pét,
nejlépe 4,9 az 4,95, vysvétluje pfi méfeni
pH Roman Melnic.

Asi hodinu Do pasterizovaného mléka pridaji syrafi
po pulnoci mlécné kultury a zakyslou syrovatku,
zacina syraf aby zacalo pracovat. Nasleduje syridlo,
napoustét do diky némuz dojde ke srazeni. Pro syr
kazdého z ne-

rezovych kotltl

13 tun Cerstvého,
vysoce kvalitniho
kravského mléka,
které se tepelné upravuje — pasterizu-

je na 73 °C, pricem?z se zni¢i vSechny
ptipadné nezadouci mikroorganismy.
Zhruba hodinu se kotel napousti a hodi-
nu se pak mléko vari. Kazdé dvé hodiny
je mozné vyrobni cyklus opakovat. Ve
bézi automaticky, syraf proces jen sleduje
a kontroluje.

Provolone piccante, ktery ma vyraznéjsi,
pikantni chut, se podle jihoitalské tradice
pouziva syfidlo z zaludkii kizlat. ,Toto
syfidlo uz po dvou mésicich zrani dava
syru specifickou pikantni chut, u men-
Sich kust Provolone uz po mésici,” fika
syrar a dopliiuje, Zze pro Provolone dolce
(sladké) s velmi jemnou chuti se pouziva
pouze pfirodni rostlinné syridlo. Miéko

s obsahem syridla se vysrazi a postupné
se z néj odsava syrovatka. Pravé ta se
pak nahfiva na 70°C, vraci se zpét a vaii
syfeninu Provolone na teplotu 51°C.

» Z vétsiny sy-
1 feniny se vyrobi

: * vilce Provolone
ptimo v Orreru.
Syrafi vytahnou
z vany kusy syte-
niny a premisti
je na nerezové

Syry v nerezovych formach se chladi
ve vodni ldzni o teploté 8°C, kde zuista-
nou zhruba dvandct hodin. Druhy den
rano je syrati vytdhnou, vyjmou z formy
a premisti do solného nalevu.

Vyzralé syry Provolone uréené ke kon-

zumaci vypadaji lakave.

Vynikajici tazeny
polotvrdy syr Provo-
lone, ktery ma oproti
mozzarelle nizsi
obsah vody a tedy

i delsi trvanlivost, je
velmi dobre kréjitel-
ny a strouhatelny.

Jesté vlednu Syraf kontroluje v jednom z kotlii syie- stoly, mezi ktery- ,Jestli mi Provolone chutna?” usmiva se
sev Litovli pro ninu, kterd ma pudinkovou konzistenci. - mi se pohybuji, Viélce Provolone jsou nalozené 5dnti  nad otazkou Roman Melnic.,Mam velmi
prlpra}vu’provolone “~ syfeninu krajeji Asi dvanactikilové v recyklujici slané vodé. rad Provolone, tedy hlavné piccante,
nékohlfrvat den’né aasi trikrat pre- kusy syfeniny s vhodnym ten je opravdu vyborny,” fika a zruéné
napoustély mlekegl vraceji, dokud neni vhodné pro pafen. pH syrati vkladaji do pa- rozkroji jeden vyzraly syr, abychom se
(,iva kOtlf’.’ na konci Krajeni ztuhlé syfeniny je fyzicky néro¢- ficky. Provolone se paii presvédcili. Dnesni vyrobu maji syrafi
tinora pfibyl kotel né, mladi syrati ji krdjeji asi dvoukilovym cirkulujici vodou na 70°C, az Gspésné za sebou a uz za sedm hodin se
tretl. nozem — srpem a stale otaceji. se tésto spravné tahd a ,,provézkuje”. zacina nanovo.
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Dil druhy: syr Gran Moravia
Rubrika Pier Luigiho Rossiho, I€kare se
specializaci na vyzivu.

Syr je potravinou s vysokymi nutricnimi hodnotami. Bilkoviny,
tuky, vitaminy, minerdly a voda, které jsou v syru pfitomny,
vzdjemnym pusobenim posiluji nutricni vyznam této
potraviny. V piipadé syru Gran Moravia, kde je pomér
bilkovin a tukd asi jedna ku jedné, je doporucend davka
pro hlavnijidio 50 gramu s obsahem bilkovin 15 gramu, pro
svacinu v pribéhu dne 20 gramu s celkovym obsahem

6 gramu bilkovin, u strouhaného syra se doporucuje pouzit
k dochuceni téstovin ¢i rizota jedna lzice, tedy 10 gramu,

které obsahuiji 3 gramy bilkovin.

Bilkoviny

Ve 100 gramech syra Gran Moravia je
obsazeno 30 gramu bilkovin s vysokou
biologickou hodnotou. Je to tedy vétsi
mnozstvi nez v bilém a cerveném mase,
navic s aminokyselinami, které zaludek
snadno vstfebava, a bunky lidského téla
je tak mohou ihned pouzit. Dospély
¢clovék by mél kazdy den ziskat asi gram
bilkoviny na kazdé kilo optimalni té-
lesné hmotnosti. Tuto hmotnost zjistite
jednoduchym vypoctem: u zen je tteba
vynasobit druhou mocninu vysky ¢is-
lem 22. Naptiklad: Zena s vyskou 160 cm
(1,60 x 1,60 = 2,56 x 22 = 56 kg).
Optimalni hmotnost se pak pohybuje
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v intervalu + 3 kilogramy. U muz staci
nahradit ¢islo 22 ¢islem 23,5, tolerance
je * 4 kilogramy. Pokud je optimalni
hmotnost u Zeny 60 kilogramu, musi
béhem dne ptijmout 60 grami bilkovin,
muz s idealni hmotnosti 70 kilogramu
70 gramu bilkovin. U déti je doporu-
¢ena davka 2 gramy bilkovin na kazdy
kilogram idedlni télesné hmotnosti.

Tuky

Tuky jsou nezbytnou soucdsti vyzi-

vy poskytujici energii svaliim, srdci

a dal$im bunkdm organismu a je tfeba
dodavat je télu kazdy den. VSechny tuky

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyzivu

Pier Luigi Rossi vystudoval
medicinu a chirurgii se specia-
lizaci na hygienu a preventivni
lékarstvi (obor verejné zdravi).
Je odbornikem na vyzivu, v sou-
¢asné dobé puisobi jako profesor
na univerzitach v Boloni

a v Republice San Marino.

Gran Moravid je...

« komplexni potravina s vysokou
nutri¢ni hodnotou

« bohaty na bilkoviny s vysokou
biologickou hodnotou, kterd je
vys$$i nez u cerveného a bilého
masa

« vynikajici zdroj vitamint
a minerala

« vhodny i pro osoby s intoleranci
laktozy

o bohaty na vitaminy A a D,
které jsou nepostradatelné pro
metabolismus vapniku a kosti
a pro udrzovani optimadlni télesné
hmotnosti

jsou z hlediska energie rovnocenné,
ale mohou se velice lisit svoji kvalitou.
Tuky podporuji mimo jiné vstfebavani
vitaminti A, D, E a K, které jsou v syru
obsazeny. Denni davka tukd, kterou by
mél clovék v potravinach prijmout, je
individualni a zavisi na télesné hmot-
nosti, metabolismu a fyzické aktivité.
100 grami syru Gran Moravia obsahuje
31 gramu tukd. Doporucena davka

je 0,8 grami tukd na kazdy kilogram
optimdlni télesné hmotnosti, tedy asi
27-30 % veskeré energie prijaté v jidle.
Uvedme priklad: Zena s optimalni

hmotnosti 60 kilogramt musi denné
prijmout 48 gramt tuki, z toho alespon
polovinu rostlinného paivodu, napt.

z extra panenského olivového oleje,
lusténin, suseného ovoce, dalsi polovinu
maji pak tvofit tuky Zivocisného pivo-
du, obsazené v syru, mase, uzeninach,
rybach. U muze s optimdalni hmotnosti
70 kilogramt je denni davka tukd

56 gramd.

Vitaminy a minerdly

Syr Gran Moravia obsahuje 4,33 gramu
minerdlt: vapniku, fosforu, sodiku,
hor¢iku a dal$ich. Podil mineralt
predstavuje 4 procenta hmotnosti

syra. Ve 100 gramech Gran Moravia je
1,13 gramu vapniku. Denni doporucena
davka vépniku ptijatého v potravi-

néach se u dospélého pohybuje kolem
800 miligrami, u déti a dospivajicich

a u t¢hotnych a kojicich Zen je to 1000
miligrami. Gran Moravia navic obsa-
huje dilezité mnozstvi dvou vitamini
rozpustnych v tucich: D a A. Vitamin D,
ktery dnes byva oznacovan za hormon,

Profesor Pier Luigi

Casem jsem hodné p¥ibrala
v oblasti bficha, jaké to miize mit
ndsledky?

Tuk nahromadény v bri$ni oblasti je
pro zdravi tim nejnebezpecnéjsim,
protoze produkuje zanétlivé bilkovi-
ny, které vedou k estetické a funke-
ni degeneraci a upadku. Pouhy
kilogram tukové hmoty v sobé ma

3 kilometry krevnich kapildr, takze
pokud mate 10kg tuku navic, je to
celkem 30km kapilar, kterymi srdce
musi tlacit krev. Takova situace muze
vést k hypertenzi a srde¢ni arytmii.
Zmétte si proto obvod pasu v Grovni
pupku. U Zen by obvod nemél pre-
krocit 88 cm, u muzt 102 cm. Pokud
se dostanete nad tuto hranici, hrozi
vam zvysené riziko srde¢né-cévnich
onemocnéni a cukrovky typu II.
Pokud potfebujete zhubnout pravé

v oblasti bficha, je nutné snizit denni
davku uhlohydratt (pecivo, téstovi-
ny, ryze, vyrobky obsahujici mouku,
sladkosti...) a zvysit ptijem celozrn-
nych potravin rostlinného ptavodu.

chrani a podporuje imunitni systém
¢lovéka v kazdém véku. Hraje dulezitou
roli v metabolismu vépniku a kosti ze-
jména u déti a dospivajicich, u kojicich
maminek, Zen v menopauze a u muzi
pokrocilého véku. Vitamin A mad vliv
na dilezité buné¢né metabolické proce-
sy, pfimo puisobi na genetickou vybavu
kazdé lidské bunky. Vzajemné ptisobeni
vitamind D a A prispiva k dosazeni
optimadlni télesné hmotnosti.

Nizky cholesterol a laktdza
Cholesterol je molekula dulezita pro
fungovani a zdravi celého lidského

téla, pro tvorbu hormont, vitaminu

D a membran v8ech lidskych bunék.
100 gramt syra Gran Moravia ob-
sahuje 98 miligrami cholesterolu.
Jedna 50gramova porce, tedy mnozstvi
doporucené pro hlavni jidlo, obsahuje
49 miligramt cholesterolu, coz se rovna
16 % z denni davky doporucené v ramci
zdravé vyzivy. Gran Moravia kromé
toho obsahuje také zajimavé mnozstvi
kyseliny maselné a mastnych kyselin

s kratkym fetézcem, tedy s méné nez

12 atomy uhliku, které jsou snadno stra-
vitelné, dobre se vstfebavaji a okamzité
poskytuji metabolickou energii. Kromé
toho kyselina maselna spolu s témito
mastnymi kyselinami chrani klky tenké-
ho stfeva a tra¢niku. Na zavér jesté par
slov k laktdze. Obecné je jeji pritomnost
v tvrdych syrech takika nulova. Je to
dano specifickym zptisobem vyroby

a zran{ téchto syrt, které jsou diky tomu
ptijatelné i pro ¢lovéka s intoleranci
laktozy.

Rossi odpovidd na vase dotazy

Doporucuji tento zptsob stravy: obéd
i veceti zahajte syrovou zeleninou na-
krajenou na malé kousky, (tim pomii-
zete traveni ve stievech), poté si dejte
proteinové jidlo (¢ervené ¢i bilé maso,
porci syra nebo ryby, vejce ¢i libovou
$unku..), k tomu maly kousek peciva

a zakoncete varenou zeleninou nebo ze-
leninovou $tavou. Pti redukei bfisniho
tuku je potfeba glukometrem po jidle
kontrolovat hodnotu glykémie.

MiiZete mi poradit, jakd voda je na piti
nejlepsi?

Voda obsahuje zajimavé mnozstvi mi-
nerald. Pti vybéru vody vam pomohou
dve hlavni kritéria: prvnim je obsah roz-
pusténych pevnych latek, ktery vyjadiu-
je ptitomnost vapniku a hor¢iku ve vodé
a mél by byt vice nez 500 mg/ litr.
Vapnik je zdkladnim mineralem pro
zdravé kosti v kazdém véku, pro prevenci
osteoporozy, pro sportovné aktivni jedin-
ce, déti v obdobi ristu a pro zeny béhem
téhotenstvi. Voda bohata na vapnik do-
dava tento mineral bez pfisunu kalorii!

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Druhym kritériem je obsah bikar-
bonatovych iontti nad 600 mg/litr.
Zasaditd voda napomahd v boji

s acidozou, ktera vznikd pfi $§patném
zpusobu stravovani. Aciddza zptiso-
buje rychlejsi starnuti a je pricinou
vzniku onemocnéni, kterym se da
zdravou vyzivou a spravnym vybeé-
rem zésadité vody predejit.

Voda také privadi kyslik do sttev, coz
napomaha jejich ¢innosti.
Doporucuji: prelit pred jidlem vodu
z lahve do karafy, aby mohl kyslik ze
vzduchu lépe vstupovat do vody.

Odbornik radi

redakce@laformaggeria.cz
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Orrero: syry dobré

| pro Zivotni prostredi

Rozhovor s Piercristionem Brazzale, mistopfedsedou predstavenstva

podniku Orrero a.s.Projekty syrérny na Usporu vody a energie:
od Ekoudrzitelného fetézce az po rekuperaci vody a tepla.

Vyrdbét dobré syry a piitom respektovat Zivotni prostfedi

a pfirodni zdroje, spojovat ekologickou efekfivitu s ekonomic-
kou, aby z toho spotfebiteli plynula dvoji vyhoda — takova

je filozofie, kterou se firma Orrero a skupina Brazzale, do niz

podnik patfi, odlisuje. Prvnim krokem na této cesté bylo vytvo-

feni Ekoudrzitelného fetézce na Morave a projekt Silvopastoril
v Brazili. Nasledoval vypocet vodni stopy Water footprint

a dalsi projekty spojené mimo jiné také s Usporami elektrické
energie. O tom viem jsme hovorili s Piercristianem Brazzale,
mistopfedsedou predstavenstva spolecnosti.

Roberto Brazzale, Rita Marchesini
a Piercristiano Brazzale s cenou za nejlepsi
inovaci v oblasti ekoudrZitelnosti.

Zacnéme u certifikace EkoudrZitelného
fetézce...

V roce 2010 se nam diky mimoradné
kvalité moravského zemédélstvi a jeho
pracovniki podafilo vytvorit Ekoudrzi-

telny retézec syrit Gran Moravia a Verena.

Byla to skute¢na revoluce vyrobnich mo-
delt;, kterou bylo mozné uskutec¢nit, aniz
by to mélo dopad na vyhodnost vyrobki
z hlediska jejich ceny, coZ je dalsi hlavni
soucdsti nasi filozofie.

Co konkrétné znamend EkoudrZitelny
fetézec?

Ekoudrzitelny retézec Gran Moravia,
ktery ziskal certifikaci vysledovatelnosti
dle normy UNI EN ISO 22005:2008, si
klade jasné cile, které byly i hodnoticim
kritériem v pribéhu samotné certifikace.
Kromé cil1 ISO jsou to prisné pozadavky
tykajici se dopadu na Zivotni prostredi
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z hlediska jeho ochrany. V praxi to
znamend alespon 5 ha piidy na kazdy
kus dobytka v laktaci, volné ustjeni
dobytka s individualnimi ltzky, nitratové
zatiZzeni na ha pudy Sestkrat niz$i nez
stanovuji predpisy EU, absence aflatoxint
v hotovém vyrobku. Vedle fetézce Gran
Moravia se podarilo zrealizovat také
horsky fetézec ,Verena', ktery téz ziskal
certifikaci vysledovatelnosti dle normy
UNI EN ISO 22005:2008.

A co je naopak Water footprint?

sWater footprint“ znamena ,,vodni stopu
a méfi mnozstvi vody pouzité v celém
vyrobnim cyklu na 1kg vyrobku. Gran
Moravia pottebuje mnozstvi vody vy-
razné niz$i nez konkurence, napf. oproti
Parmigiano Reggiano pouhou pétinu,

a to diky priznivym klimatickym pod-
minkdm na Moravé, diky nimz zde neni
nutné umélé zavlazovani, a také pouzitim
modernich technologii pfimo v syrarné,
které umoznuji usporu vody. Voda je
stale cennéj$im prirodnim bohatstvim, se
kterym je potfeba naklddat s velkym di-
razem na jeho Gsporu. Gran Moravia je
prvnim syrem na svété s vycislenou vodni
stopou, kterou jasné sdéluje spottebiteli

a kterd je vypocitand a atestovana me-
zinarodni certifika¢ni spole¢nosti DNV
(Det Norske Veritas).

Jak bylo mozné dosdhnout tohoto cile?
Nejprve je nutné upfesnit jedno: ispora
vody je proces stalého zlep$ovani a Water
footprint umoziuje presné spocitat
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vysledky, které pak lze porovnavat s kon-
kurenci. Stale hledame dalsi feseni, kte-
rymi bychom spotiebu snizili. Naptiklad
v tuto chvili pracujeme na studii nového
systému ¢isténi odpadnich vod syrarny,
ktera by kombinaci stanice na bioplyn

a biologické ¢isténi umoznila, spolu s ul-
trafiltraci a reverzni osmdzou, ziskat vodu
pouzitelnou v uzavienych technologickych
okruzich chladicich zatizeni. Jde o pro-
jekt, ktery povede ke snizeni odbéru vody
z fadu o 40 procent. Ten je jiz nyni nizsi

0 30 procent diky rekuperaci poloviny
vody obsazené v mléce, ktera je nasled-

né vyuzita pro ¢isténi v syrarné. Chtéli
bychom dosahnout toho, Ze budeme ze

70 procent sobésta¢ni v zdsobovani vodou.
A co se tykd uspor elektrické energie?

Jiz néjaky cas se zamétujeme také na ener-
getickou usporu, a to stale s ohledem

na snizeni dopadu nasi vyrobni ¢innos-

ti na zivotni prostredi. V soucasnosti
realizujeme systém pro vyménu tepla
mezi mlékem a syrovatkou, pro chlazeni
syrovétky a pfedehfivani mléka. K tomu
pripoctéme rekuperaci tepla z kompresort
chladicich jednotek, diky niz ziskdvame
predehfatou vodu pro prvni proplach po-
trubi a zasobnik, a to s vyraznou tisporou
zemniho plynu, a pfedchlazeni smetany
vodou z fadu, kterym snizujeme spotiebu
elektfiny.

A do budoucna?

I do budoucna planujeme néjaké projekty,
jako jsou instalace kogeneratoru, optima-
lizace pouzivani pary a zemniho plynu,
instalace rekuperdtoru tepla na kotlich

a rekuperace kondenzatu. I v téchto
ptipadech je cil jasny: energeticka uspora
0 20 procent.

Spotreba vody

1,61 vody na 1 litr mléka: pocate¢ni spotreba

1,2 1: soucasna spotteba (diky rekuperaci
na reverzni osmoze)

0,5 I: dalsi cil (diky projektu ve fazi studie)

slunce, more, uméni a dobré jidlo

»Znds ten kraj kvetoucich citronikit, kde mezi tmavymi listy prozaiuji zlatavé pomerance,

po azurovém nebi vane mirny vétiik, myrta tu poklidné stoji a vaviin vyping své vétve do vysky?*
Tak popisuje Johann Wolfgang Goethe Sicilii, kde béhem své cesty po Italii v roce
1787 dlouho pobyval. Byla to pro ného tak mimoradna zemé, Ze o ni velky literat

napsal: , Itdlie bez Sicilie vitbec nevyvoldvd v dusi tu pravou predstavu, teprve zde je kli¢ ke vsemu.“
Bezpochyby je Sicilie jednim z nejkouzeln

Yev7s

¢jsich mist Apeninského poloostrova,

s bohatou historii a tradicemi, v¢etné téch kulinafskych, kde se spojily vlivy mnoha
narodi, které ji v dobach minulych dobyly, obyvaly a pietvarely. Spole¢né se vydame
cestou z mésta Modica do Siracusy, tedy z mésta ¢okolady do mésta citroni.

Malebné mésto
Modica v provincii
Ragusa se nachazi
na kopci hlidaném
zficeninou stfedoveé-
kého hradu. Je zméti
domkd, tzkych
uli¢ek a dlouhych
schodu, které
navstévnikovi pri-
pominaji stfedoveky
pudorys mésta. Je kralovstvim pozdniho
baroka s mnoha kostely a pamatkami,
jako je dom sv. Jiti, symbol sicilského
baroka. Nejslavnéjsi soucasti tamni
gastronomické tradice je cokolada, ktera
se tam vyrabi podle staré aztécké tradice.
Vyroba je prisné femeslna a probihd pri
nizkych teplotach, aby kakao neztratilo
nic ze svych senzorickych vlastnosti.
Diky specialnim postuptiim je ¢okold-

da snadno rozpustnd, lehce zrnitd, bez
pridanych rostlinnych tuka. Takto o ni
hovotil spisovatel Leonardo Sciascia:
»Md nedosazitelnou chut. Kdo ji ochutnd,
md pocit, Ze se ocitl v dobé archetypi,

v absolutnu, Ze cokoldda vyrobend jinde -

a miize byt sebeslavnéjsi - je jen padélkem
této, jejim pokiivenim.“

Pokracujeme

do Pachina,
malého méstecka
s 22 tisici oby-
vateli, znamého
péstovanim
malych raj¢atek ,pomodoro Pachino®

s chranénym zemépisnym pivodem.
Méstecko je slavné i pro své 8 km dlouhé
plaze, archeologické pamatky a kaviar

z tundka, ktery se tam vyrabi podle staré
arabské tradice v ¢asti Marzamemi,

v ndmornické osadé s lovistém tundkd.
Nase cesta se ubira smérem na Noto se
zastavkou v prirodni rezervaci
Vendicari, ktera je v pali cesty mezi
Pachinem a Notem. Tato oblast kromé
ptirodnich kras nabizi také zajimavé
archeologické pamatky, jako jsou
byzantska nekropole a lovisté tunaka

z 18. stoleti a také krasné plaze.

Pak zamifime do mésta Noto v provincii
Siracusa, které si zaslouzi navstévu beze
spéchu. Historické centrum ,,hlavniho
mésta baroka“ bylo zatazeno na Seznam
svétového dédictvi UNESCO. Ulice

v Notu jsou preru§ovany nameéstimi

a obrovskymi schody, propojujicimi
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cestovani

terasy, které
vytvari uzas-

né panorama.
Celé mésto je
typické pouzi-
tymi mékkymi
tufovymi kameny
s nazlatlou az
nartzovélou
barvou. Neni mozné jmenovat vsechny
pamatky, které stoji za navstévu, urcité
ale nesmime zapomenout na baziliku

sv. Mikuldge, kterd byla v 18. a 19. stoleti
vyrazné piestavéna. Zminit musime také
palédc Ducezio s bohatym zrcadlovym sa-
lem a barokni palac Villadorata. Asi 9km
od mésta se nachdzi archeologicka re-
zervace Noto antica. Cestovatel labuznik
tam oceni nejriznéjsi speciality: ze slad-
kosti nezapomerite ochutnat torrone

a buchtu bucellato (v sicilském dialektu
cucciddatu) a sladké pecivo mustazzoli.

Z Nota se vydame smérem na Avolu.
Tento domov vina Nero d"Avola v pro-
vincii Siracusa si zaslouZzi pozornost
kviili mnoha zajimavym pamatkam,

at uz je to Dolmen v ¢asti Borgellusa,

¢i mnoho kosteltl. Kromé preslavného
vina darovala Avola gastronomii také
sladké mandle ,,Pizzuta d"Avola, které
jsou hojné vyuzivany pii vyrobé konfet.

Nase cesta konci
v Siracuse,
jednom z nej-
vétsich mést
starovékého
Recka. Pro své
historické, kraji-
nomalebné a ar-
chitektonické bohatstvi zejména z dob
renesance a baroka bylo mésto v roce
2005 zatazeno na Seznam UNESCO.
Rozklada se z¢4sti na ostrové Ortigia

a z¢asti na pevniné. Navstévu zasluhuji
kostely, chramy a paldce, starovéké recké
divadlo ¢i park Neapolis. V dobéch
minulych bylo mésto cilem kavalirskych
cest, které podnikali v 17. stoleti mladi
ptislu$nici evropskych slechtickych
rodin. Pro mésto, které je domovinou
citronu ,,limone di Siracusa“ s chrané-
nym zemépisnym ptivodem, jsou typicka
mnoh4 jidla, jmenujme alespor ryzové
koule ,,arancini po sicilsku, rybi polévku,
sladké smazené ,,zeppole” a obdobu
pizzy zvanou ,,pizzolo‘
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PtAme se zakazniku
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méstech.

Romana
Castkova
Hradec Krdlové
Co nejcastéji nakupu-
jete v La Formaggeria
Gran Moravia?
Chodime si sem

pro riizné dobroty ptiblizné jednou

za mésic. Nejvic kupujeme Sunku, syry
nebo olivy. S rodinou jezdime casto

do Italie, takze jejich kuchyni zname.
Vyhovuje nam, Ze v této prodejné jsou
vyrobky vzdy erstvé. Pouzivam je také
pri vareni.

Mate v rodiné néjakého favorita mezi
syry?

Nejradéji mame syr Gran Moravia, ten
je opravdu vyborny. A nakupovat ho
sem chodi i nasi kamaradi, kterym jsme
o prodejné fekli.

Méla byste radost, kdyby vam nékdo dal
syr jako ddrek?

Ano, protoze jsem ve véku, kdy mi
dobré jidlo deld velkou radost. (smich)
Kvalitni syry vzdy ocenim a sama je také
jako darek davam.

Jan Sikr

Praha

Udélal jste velky
ndkup v La Forma-
ggeria na Viclavském
ndmeésti?

Koupil jsem si méslo
a mléko.

Jste tu astym zdkaznikem?

Ano, do La Formaggeria chodim casto.
Nakupuji hlavné v prodejné na Vino-
hradské ulici, protoZe ji mam hned

u kancelare. Vyhovuje mi poloha, kva-
lita nabizeného sortimentu a asi nejvic
mi vyhovuji ptijemni prodavaci, ktefi
nabidnou ochutnavku a dobfe poradi.
Jaky je rozdil mezi mdslem koupenym
tady a béznym mdslem z jinych obchodii?
Rozhodné velky, v ¢erstvosti. V kuchyni
pouzivam jediné toto maslo.

Kupujete si i syr Gran Moravia?
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Na to, jak objevili sit prodejen La Formaggeria Gran
Moravia, pro¢ a pro co konkrétné se vraceiji, jak jsou
spokojeni s nabidkou, persondlem a cenami, jsme
se ptali zdkaznikd v nékolika ¢eskych a moravskych

Samoztejmé a pouzivam ho pfi vareni
skoro na vs$echno.

Vyzkousel jste néjaké italské speciality
z této prodejny?

Zatim ne, ale chystam se na to.

Eva Havlasova
Ostrava-Poruba
Pro co jste si prisla
do La Formaggeria?
Jsem z Poruby

a jezdim sem jednou
tydné pro nopalovy
chleba. Jednou jsem ho tu ochutnala

a ted ho kupuji pravidelné. Je opravdu
vyborny a vydrzi cely tyden!

Koupila jste jesté dalsi produkty?

Kromé nopalového chleba jsem koupila
jesté syr a maslo.

Madslo vyrdbéné ve firmé Orrero je podle
vds chutnéjsi nez ostatni mdsla?
Rozhodné. Je chutné a Cerstvé, prosté
pravé maslo.

Katefina
Dardova
Homni Lhota

Jak casto zavitdte
do ostravské

La Formaggeria?
Chodim sem uz ptil
roku asi tak jedenkrat za mésic.
Prodejnu jsem objevila nahodné.
Co nejcastéji nakupujete?

Vétsinou kupuji parmskou $unku

a dlouhozrajici syr Gran Moravia

a vyzkousela jsem jesté maslo.
Pouzivite Gran Moravia i na vaieni?
Ano, rozhodné se hodi i na vafeni.

Olga Indrova
Ostrava

Jste uz dlouho zdkaz-
nici La Formaggeria?
Zhruba dva roky.
Vétsinou tady
nakupuji tak jednou
tydné, hlavné maslo.
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Je dobré?

Vyborné! Je ¢erstvé, neni v ném voda,
je to opravdové maslo.

Co dalsiho ze zdejsiho sortimentu vds
laka?

Jesté tu nakupuji nopalovy chleba

a hlavné pizzu a syry. Taky Gran
Moravia mi chutna.

Vyhovuje vam zdejsi persondl?

Jsou moc pfijemni a cokoli potfebujete,
vyjdou vam vsttic.

Kupujete jen pochoutky, které uz zndte,
nebo zkousite i nové?

Obcas mé zlaka néjaka zajimava ochut-
navka, anebo kdyz prijdu s détmi, ty si
vzdycky néco nového vyberou.

Sarka Pefinova
Praha

Co jste si dnes vybrala
v La Formaggeria
Gran Moravia?
Maslo, pro které sem
chodim pravidelné,
syr giuncata s rukolou a jesté néjaky
kravsky ptirodni syr.

Chutnd vdm také Gran Moravia?
Chutnd a také ho tu kupuji.

Jaky je podle vds rozdil mezi touto prodej-
nou a jinymi obchody s potravinami?
Ptijde mi, Ze je tu velmi mily personal,
ktery vam poradi, kdyz chcete vyzkou-
$et néco nového. Viechny speciality
jsou velmi Cerstvé, nebyva tady fronta,
prosté je to tu Gizasné.

Jitka Mi¢udova
Bystrovany
Nakupujete rada

v olomoucké prodejné
La Formaggeria?
Chodim sem

spise prilezitostné,
ale rada.

Vyhovuje vam sortiment? Co kupujete
nejcastéji?

Nabidka je zajimava. Kupuji riizné pro-
dukty, ale asi nejcastéji korpus na pizzu,
syr Gran Moravia a v posledni dobé
taky maslo. To mi doporucila sestra,
ktera tu také nakupuje, a musim fict,

Ze je opravdu vyborné.

Jak vam chutnd syr Gran Moravia?

Je moc dobry. Pouzivam ho i pfi vareni
do omacek a strouhany na $pagety nebo
jiné téstoviny.

Zdaji se vam vyrobky cenové dostupné?
Cena je tu pfijatelnd a myslim, Ze
odpovida kvalité.

Vaneé syra, zlatavé bochniky Gran Moravia, pecny Cerstvého
nopalového chleba a naprosto sehrany persondl - 1o je
zaru¢end kombinace, kterd v prvni minuté dobre naladi
kazdého zdkaznika ostravské prodejny La Formaggeria Gran
Moravia. Pocty navstévnikl Gtulné prodejny v Puchmajeroveé
ulici stale stoupdaiji. ,Nabizime kvalitni produkty za pfiznivou
cenu a mdme dobrou obsluhu. Lidé se k nédm proto porfdad

TA\Y

a radi vraceji,” vysvétluje usmévava vedouci prodejny

Gabriela Cejkové.

Podle ni patfi priblizné osmdesat pro-
cent zakazniki mezi stalou klientelu,
kterd prichdzi pravidelné. Ostatni objevi
prodejnu nahodné anebo dostanou
dobry tip od rodiny ¢i pratel. Spoko-
jenost nakupujicich dokazuje i fakt, ze
prijizdéji zdaleka. ,,Klienti za nami jezdi
nejen z centra Ostravy, ale ¢asto tfeba

z Poruby, Frydku-Mistku a jinych okol-
nich mést,“ popisuje Gabriela Cejkova
a dodava, ze v malém obchiidku plném
Cerstvych lahtidek a specialit denné na-
koupi zhruba tfi az ¢tyti sta zakaznika.

Slava gastronomii

Prestoze jsou Castéj$imi zakaznicemi
zeny, ¢im dal vic se v prodejné zastavuji
také muzi. ,Davno uz to neni tak, ze
doma vati vyhradné Zeny. I muzi chtéji
nahlédnout do taji kuchyné a porozu-
mét gastronomii @ my mezi nimi mame
hodné stalych zakaznik, ktefi sem
chodi ochutnavat a vybirat ingredience,“
prozrazuje vedouci a dodava, ze ji tento
posun déla radost: ,,Gastronomii pfimo
miluji a vafeni je moje hobby, proto mé
tési vidét, Ze se zakaznici - Zeny i muzi -
vic vyznaji a zajimaji se o suroviny. Jidlo
uz neni jen ten obvykly parek jako kdysi,

ale lidé mnohem vic dbaji o své zdravi
a snazi se jist zajimavou, leh¢i a netuc-
nou stravu.“

Nejvic boduje mdslo

Cim se nejcastéji plni nakupni tasky
zakaznikd ostravské prodejny? Nejvic

u nich boduje maslo. Vétsina kupujicich
zamifi jako prvni k lednicim a vybira
zabalenou lahtudku, kterou hned po jeji
vyrobé dovezli z litovelské syrarny
Orrero. ,Maslo je tu opravdu vyborné,
chodim si pro né kazdy tyden,” fika
Olga Indrova a jeji slova potvrzuje vét-
$ina dalsich zdkaznic, které dopoledne
navstivi prodejnu a odnaseji si cerstvé
kousky masla ruznych velikosti a tvart.
»Zajem je také o dlouhozrajici syr Gran
Moravia, polotvrdy syr Verena, syro-
vatku a jiné Cerstvé vyrobky. K tomu

si zdkaznici ¢asto kupuji jesté italské
speciality, naptiklad tésto na pizzu,
téstoviny, pesto, italské uzeniny nebo
vino,“ konstatuje Gabriela Cejkova.
Oblibené jsou i darkové kose. ,,Zakazni-
ci uz védi, Ze jsou nase vyrobky kvalitni
a véfi ndm, proto vétSinou jen upresni
hodnotu kose a vybér produktii nechaji

« y

na nas,” rika vedouci.
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pozvanka

V ostravské prodejné, kterd funguje uz tietim rokem,
vitaji zdakazniky: (. zl§va ) Alice Martinikovd, Lenka
Cejkova, Gabriela Cejkovd a Dagmar Sabolova.

Z&kaznik na 1. misté

Persondl ptisobi sehrané. Ctvetice mladych
zen s lehkosti odbavuje navs$tévniky, nabi-
zi, vysvétluje a vétsinou i pobavi. Pfichozi
se s chuti poustéji do veselého hovoru

a prodejnu po chvili opoustéji rozesmati

a spokojenti. ,,Holky jsou vyborné, ochotné
arychlé,” potvrzuje Lucie Rojas, ktera

si prisla pro syrovatku, maslo a pecivo.
Kvalitni persondl a komunikace je klicem
k uspéchu u zakazniku, prozrazuje svou
filozofii Gabriela Cejkova, kterd cerpa i ze
svého nékolikaletého podnikani v Italii.
»Zakaznik musi byt vzdy na prvnim miste,
byt spokojeny a chtit se vracet.“ Vechny
kolegyné pry zkousi rtizné recepty a ty
nejlepsi nabizeji zakaznikdm, snazi se je
tak motivovat a inspirovat, aby vyzkouseli
néco nového. ,Dilezité je, aby se holky kli-
entilm maximélné vénovaly, umély poradit
a mély porad asmév. I kdyZz nakup trva jen
dvé tfi minuty, preji si, aby se na$ zakaznik
citil vyjimeény a aby mu tu bylo dobte,“
uzavira Gabriela Cejkov4 a jeji slova jsou
zaroven pozvankou do ostravské prodejny.

K syru nabizeiji
i nopalovy chléb

_~~FORMAGGERIA 19



prodejny

-

KDYZ dobre

~ nakoupit, tak...

.v nasich speczalzzowi\/[ych prodejndch

La Formaggeria Gran

BRNO

Zelny trh 19

tel.: 542 214 836
po-pa: 9:00-18:30
so: 9:00-12:30

BRNO-KRALOVO POLE
Nékupni centrum Kralovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

po-ne: 9:00-21:00

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Délnice 744, Modfice
tel.: 547 385 131

po-ne: 9:00-21:00

CESKE BUDEJOVICE
Pasaz supermarketu TERNO
Suchomelskd 2251/2

tel.: 387 200 537

po-pa: 8:00-18:00

so: 8:00-12:30

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelska tfida 1713
tel.: 495 585 936
po-pa 9:00-20:00
so: 9:00-18:00

ne: 10:00-15:30

LIBEREC

Prazska 36

tel.: 486 311 365
po-pa: 9:00-18:30
s0: 9:00-12:00

oravia. Najdete zde bohatou
nabidku cerstvych a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie,
siroky sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, téstovin a dalsich
specialit za velmi zajimavé ceny. Prijdte a nechte se inspirovat.
Ochutnavky a gurmanské tipy jsou u nds samozrejmosti.

OLOMOUC
Ostruznicka 12

tel.: 585242 931
po-pa: 9:00-18:00

so: 8:00-12:00

jiz brzy na nové adrese
Horni namésti 8!

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

PRAHA 1

Palic Fénix
Véclavské namésti 56
tel.: 222 233 508
po-pa: 9:00-19:30
so: 10:00-18:30

ne: 10:00-18:00

PRAHA 3
Vinohradska 1418/135
tel.: 222 232 679
po-pa: 9:00-19:30

so: 8:30-12:30

PRAHA 9

OC Letnany
Veselské 663

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

PRAHA 1
FLORENTINUM
Na Porici 1048
otevirdme na jare!

PRAHA 7

Milady Hordkové 499/62

otevirdme na jare!

Najdete nas také
na Facebooku!

La Formaggeria Gran Moravia
Gran Moravia

www.laformaggeria.cz

e-shop:

www.orrero.cz www.laformaggeriaonline.com




