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| Editorial

Milé ctendrky, mili ctendri,

jsme rddi, Ze vam miiZeme predsta-
vit paté cislo naseho magazinu, kte-
1é, jak doufime, zpestri vase dlouhé
letni dny a nabidne nékolik napadi,
co servirovat na stiil v obdobi prdzd-
nin, odpocinku a relaxace, které si
vétsina z nds doprdvad praveé v téchto mésicich.

V obdobi, kdy teploty dosahuji vysokych hodnot, je jesté diileZi-
téjsi dbdt o spravnou stravu, zvldsté pokud nepolevujete ze své
aktivity. Pritom miiZete objevovat nové chutné pokrmy ptiprave-
né z téch nejlepsich surovin.

Na strankdch magazinu najdete rady tykajici se spravného
stravovdni v letnim obdobi, skladovini mléénych vyrobki,
nékolik navrhii, jak si pripravit porddny piknik, a mnoho dalSich
zajimavosti, které si miiZete precist v obvyklych rubrikdch.
Jarni obdobi bylo pro fetézec La Formaggeria Gran Moravia
Casem plnym diilezitych uddlosti, mimo jiné to bylo otevieni
ndrském veletrhu Cibus v Parmé, zisk diileZitych ocenéni pro
nase syry a mnoho dalsiho, o co bychom se s vami chtéli podeélit
na strankdch tohoto ¢isla. Samozrejmé nezapomindme na re-
cepty a na détské strany, které najdete na jejich obvyklém misté
uprostied Casopisu.

S pranim hezké dovolené
Srdecné

Roberto Brazzale
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Kucharka plnd bdjecnych
receptdl! Plipravte sidoma
skvélé fettuccine, cuketovy

saldtd se syrem Gran Moravia.,

-1V

La Formaggeria détem:
rébusy, hddanky,
omalovdanky a spousta
z&bavy pro vase nejmensi.

A-D

Specialista na vyZivu profesor Rossi
radi, jak béhem léta jednoduse
zhubnout. Vite, Ze zelenina
promlouvd barvami? P&t z nich
na vasem stole nesmi chybét!

12-13

Vite, jak v letnich
meésicich spravné
skladovat miéko, maslo
a syry? Tipy a rady, co je
dobré udélat a ¢eho se
pfi skladovani potravin
vyvarovat,

16
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aktfuality Brazzale

Nové prodejny fetézce
La Formaggeria Gran Moravia

Miékarensky vyrobek roku 2014
Vyrobky syrarny Orrero uspély ve dvanactém ro¢niku soutéze Mlékarensky
vyrobek roku 2014, kterou organizuje Ceskomoravsky svaz mlékarensky
a které se zucastnilo 16 vyrobcii s celkem 46 vyrobky. Porota slozend z 15
&entt hodnotila vyrobky v Ustavu mléka, tuki a kosmetiky VSCHT v Praze.
Slavnostni vyhlaeni vysledki se konalo v prekrasném prostredi brevnov-
ského klastera v Praze dne 27. kvétna 2014. Syr Giuncata con la rucola byl
vyhlasen novinkou roku 2014, Ricotta speciale a bily jogurt La Formaggeria
byly finalisty svych kategorii, bily jogurt ziskal také cenu médii.

— -

Roberto Brazzale prevzal diplom
pro vitézny syr Giuncata con

la rucola, ktery byl vyhlasen
novinkou roku 2014.

Zadvérecné vyhldseni soutéze
hostil brevnovsky kldster.
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Zdstupci skupiny Brazzale s ocenénimi pro Gran Moravia,
Provolone Valpadana Piccante DOP a Verena.

San Lucio
Syry skupiny Brazzale
uspély v Sestém roc¢niku
italské syrarské soutéze
pojmenované po svatém
ochranci syrafi ,,Irofeo
San Lucio®, Soutéz je poradana Asociaci
absolventi Syrarské skoly v Pandino, jednou

noceny na zakladé senzorického rozboru,
odborni porotci ale hodnoti také technologii
vyroby, ¢imz je zarucen posudek, ktery ma
zaroven vysokou technickou hodnotu. Syr
Gran Moravia ziskal prvni cenu v katego-

rii dlouhozrajicich syri, syry Provolone
Valpadana Piccante DOP a Verena obsadily
ve svych kategoriich druha mista.

Ministr zemédelstvi pri diskusi
s Robertem Brazzale a dalsimi
zdstupci firmy Orrero.

Gran Moravia
Vv poradu
ikend
na TV Nova
Syr Gran Moravia se
stal hlavnim protago-
nistou reportaze pro-
gramu Vikend na TV
Nova. Reportdz je
mozné zhlédnout
také online v archivu
na webovych stran-
kach tohoto poradu
v dile vénovaném
italskym namluvam.

Ministr Jurecka (na fotografii uprostred)
pred objektem litovelské firmy Orrero

ks

Orrero hostilo ministra
zemédélstvi CR
Syrarna Orrero hostila ministra zemé-
délstvi CR pana Mariana Jure¢ku
s doprovodem béhem jeho navsté-
vy v Olomouckém kraji na konci
mésice kvétna. Zastupci vedeni firmy
predstavili panu ministrovi historii
syrarny, ukdzali mu vyrobni haly
a seznamili ho zejména s projek-
tem Ekoudrzitelného fetézce Gran
Moravia, ktery pan ministr velice
ocenil. Zaroven zdiiraznil dilezi-
tou roli Gran Moravia coby syru
s nejvy$sim exportem z CR a velky
ptinos, ktery mtize mit italské
know-how pfi zhodnocovani
ceského mléka.

Gran Moravia podporuje

Davida Guarneriho

Gran Moravia se stal partnerem italského motocy-
klového zavodnika tfidy MX1 Davida Guarneriho.
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aktuality Brazzale

PIOVOZUIC s
restauraci Primavesi

-

E-shop La Formaggeria
Gran Moravia

Internetovy obchod ,,La Formaggeria Gran
Moravia shop online* funguje pro zékazniky,
ktefi nemaji moznost ndkupu v nasich
kamennych obchodech. Prostfednictvim néj
si nyni mohou objednavat a nechat dorucit
az domi velkou ¢ast specialit prodavanych
v fetézci nadich prodejen. E-shop nabizi
pohodlny a ekonomicky systém nakupu
také profesionaliim, jako jsou restauratéri,
maloobchodnici a provozovatelé jidelen.
Navstivte e-shop na adrese:
www.laformaggeriaonline.com
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Mym hnoc:|m motorem
je priroda a klid

Je jednou z mdla ¢eskych umeélkyn, které se vyrazné
prosadily na mezindrodni scéné. Houslistka a zpévacka lva
Bittovd vydala na zacatku roku album Entwine/Proplétdm

a u? chystd podzimni nahrévani se svoji kapelou Cikori.
B&hem I&ta ji ekaji desitky koncertt v CR, Francii, Belgii,
Kanadé&, Svycarsku, Rakousku, Norsku a dalgich zemich. Diar
ma plny na mésice dopredu. Jak se ji dafi v americkém
Hudson Valley, kam se pred sedmi lety prestéhovala

z jihomoravskych Lelekovic, jak si uzivé koncerty, kde relaxuje,

co vah a na ¢em si rdda pochutnd, prozradila v rozhovoru
pro La Formaggeria Magazine.

V jednom z rozhovori jste iekla, Ze
Zivot mame na to, abychom v ném §li
do hloubky. Nepfipada vam, Ze dne$ni
doba tomu vic nez kdy jindy nepreje?
Stale vic lidi toho chce v zivoté prilis
moc zvladnout, vyzkouset a zazit, ¢asu
je malo, naroki a svodi spousta... to
v$echno nahrava povrchnosti. Nebo je
to podle vas vidy jen a jen o ¢lovéku

6 _~~FORMAGGERIA

samém, jeho pracovitosti a schopnosti
soustfedit se?

Je pravda, ze doba je prili$ rozdilna
oproti ¢asu naseho mladi. Technologie
a sfla médii narostla do obrovskych roz-
mért a pomalu oslabuje lidskou bytost.
Snazim se udrZet pti sile a dobré mysli
prave tak, ze se snazim sousttedit jen
na to nejnutnéjsi, abych méla radost ze

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

svého zivota a préce a prindsela publiku
pozitivni energii. Kazdy mdme moz-
nost vybéru a volby, jen je nutné o tom
premyslet a spravné se rozhodnout,
naslouchat a porozumét svému ja.
Myslite, Ze vase velké zaujeti pro to, co
délate a milujete, a potiebu zdokona-
lovat se v hudbé, davat si dalsi naro¢né
vyzvy mate v krvi? Maji to podobné
ivase sestry nebo tfeba synové?

Mohu fici, ze je to v nasich genech

a v nasi rodiné zakorenéné, predevsim
ta sila instinktu, komunikace s okolnim
svétem a naslouchani sobé i okoli. Kom-
binace talentu ve $kolstvi u maminky

a hudby u tatinka je tiZasna a projevuje
se jak u mych sester, tak u nasich déti.
Vztah k pfirodé a ptirozenost projevu je
u nds silnou devizou.

Svého otce jste velmi milovala, byl pro
vas velkym muzikantskym vzorem.
Dalsi dva dileziti muzi vaseho Zivota

- synové Tonda a Matous - jsou také
nadani. Je néco z typicky muzského po-
hledu na svét, co jste vzala za své nebo
co vas vyrazné ovlivnilo a inspirovalo?
O této otazce bych musela dlouze
premyslet, takze jen v kratkosti. Pro
mne je dtlezitd pfitomnost muze — otce
v rodiné a rodina jako takova! V dnes-
nim svété pravé ta zranitelnost a volba
vice alternativnich vztahi moznd vede
k jakési transformaci. Pokud zanikne
ptirozena cesta zrozeni nového

¢clovéka, pak se jiz definitivné rozezni
slovo vyicené Karlem Capkem...

Jaka je podle vas vyloZzené zenska vlast-
nost, ktera muze ,,pohnout svétem“?
To je také hodné slozita otazka. Pro mne
je Zena symbol zrozeni, matka zemé,
velké poslani pro tento svét! Zodpoved-
nost, ktera se néjak vytrdci ... I zenskost
se transformuje do umélého svéta. Byt
tou pfirozenou krasnou Zenou i mat-
kou, jako by dnesni svét a Zivotni styl
nepodporoval, nevyzadoval. Penize maji
obrovskou moc a silu a v§e negativné
ovliviuji.

Vidate se se svymi sestrami? Sledujete
jejich profesni drahy?

Samoziejmé je na$ kontakt intenzivni

a dulezity. Kazda z nas md nabity pro-
gram v jiném sméru, ale snazime se jit
stejnou cestou: byt spokojené se sebou

a byt pottebné pro okolni svét.

Co je vasim hnacim motorem?

Ptiroda a klid.

Potiebujete nékdy uplné vypnout?
Kazdy den si vytvorim tak, aby v ném

byl klid jak pro mou mysl, tak i pro mou
praci.

Jak véts$inou odpocivate a nabirate
sily?

Spankem, prochazkou, cvi¢enim

na housle, koupeli a pfemyslenim.

Lisi se ¢eské publikum od vasich po-
sluchaci v jinych zemich?

Vsude jsou bud taci, co mou tvorbu
maximalné prijimaji, néktefi sleduji
mou celou drahu jiz vice nez dvacet let,
anebo naopak taci, ktefi neptijdou. Je to
zcela v poradku.

Pochybovala jste nékdy o sobé a svych
vykonech kvili nepfiznivé kritice?
Prace na sobé mi to vlastné nikdy uplné
nedovoli. Mam jiZ svou cestu, a tim
padem i zodpovédnost za sebe a za to,
co délam.

Jaké je pro vas mit za sebou na podiu
filharmonii?

Koncerty s orchestrem jsou pro mne
svatkem! Je to velmi ndro¢nd produk-
ce, ktera zalezi na financich. Pokud

se podari, koncert je vzdy umocnény
pravé tim plnym zvukem a samoziejmé
je v tom vice energie a vibraci v§ech
ostatnich hraca!

A jak se vam pred publikem hraje

s mlad$im synem Tondou?

Maximalné si rozumime. Pravé graduo-
val na jedné z nejlepsich College v New
Yorku a v nejblizsich dnech bude

uvedena jedna z jeho kompozic pro sex-
tet v Merkin Concert Hall v New York
City. Mam z ného velkou radost.
Oblékate se na vystoupeni podle ak-
tualni nalady? Naptiklad na kvétnovy
koncert do ostravského Gongu jste
prisla cela v bilém a zdalo se, Ze to musi
mit spojitost s vasim rozpolozenim...
Uléham vecer pred koncertem a pre-
myslim a predstavuji si, pak to rano jen
hodim do kuffiku a jedu...

Zula jste si pfi koncertu stfevice a tan-
covala jste, hrala a zpivala bosa. Citite
se tak prirozenéji?

Ano, citim se tak svobodnéji a uzem-
néna.

Predpokladam, Ze pii koncertovani
po celém svété ochutnavate riizné spe-
ciality Které kuchyné vém vyhovuje?
hodné cerstvé zeleniny. Italskd a fran-
couzska kuchyné nema konkurenci!
Mate rada typické dlouhozrajici syry?
Syry miluji a pfes zv;’réenou hladinu
vzdy jen kousek.

Vyzkousela jste nékdy dlouhozra-

jici syr Gran Moravia, ktery se rodi

v Litovli?

Je naprosto specidlni a chutny! Rekla
bych: autenticky! Gran Moravia dopo-
rucuji véem fajn$mekraim.

S ¢im si spojujete Italii, kde jste mimo
jiné koncertovala v Dolomitech ve vys-
ce 2000 metri nad mofem?

Italové maji Gizasnou schopnost vytvorit
pro koncert nezvyklé prosttedi, podium
v poli, na jezefe, v horach, v ruinach
hradeb, zamcich, vzdy je to pro mé
radost a prekvapeni, mam uzasné
vzpominky. Dokonce jsem darem do-
stala dvé sté let stary smrk, ktery roste

v lesich u Trentina, kde tézil dfevo jiz
Stradivari.

Vafite ve Statech? Mate néjakou
specialitu, ktera na rodinu ¢i navstévy
vidycky zabira?

Varim rychld, erstva, lehka a vétsinou
improvizovand jidla. Recepty, které
vychazeji z toho, co dim dal. Napriklad
téstoviny s omackou z nivy, kuskus salat

v kostele sv. Jana Nepomuckého

na Zelené hore. Jen vas hlas a housle...
Chystate se ted na intenzivni spolu-
praci s nékterym z hudebnika?
Chystame novou nahravku s moji kape-
lou Cikori letos na podzim.

Jaky je vas dosud nejkrasnéjsi profesi-
onalni zazitek?

Vsechny jsou krasné... a rozdilné.

Ja zadné nej nemam.

A vas zatim je$té nenaplnény pracovni
sen?

Sny prichazeji stale nové, a proto rada
uléhdm ke spanku a nechdm si zdét...

.

Iva Bittova

s krevetami, halibut jemné orestovany
se salatem. Je to rychlé a osvézujici. Pak
vafim pres celou zimu hlavné polévky,
ovSem bez pridavkd, jako je masox

¢i vegeta. Mam pocit, Ze toto do jidla
viibec nepatfi.

Letos jste vydala kritikou vysoce hod-
nocené album Entwine nahrané

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Model Etana:

Gran Moravic

Historie a puvod syru GRAN MORAVIA

Syr GRAN MORAVIA predstavila syrarna Orrero
pattici do skupiny Brazzale poprvé na veletrhu

v Koliné nad Rynem v roce 2003. Gran Moravia zté-
lesniuje nejvyssi stupen vyvoje technologie syrii grana,
které rodina Brazzale vyrabi a prodava jiz témér jedno
stoleti. V roce 2000 se nova generace rodiny Brazzale
rozhodla opustit hranice Italie, kde rostlinnd a zivoc¢is-
na vyroba kvuli urbanizaci a zmen$ovani zemédélské
pudy neméla prostor k dal$imu riistu a nebylo mozné
inovovat vyrobu. Navic vstup zemi stfedni a vychodni
Evropy do Evropské unie otevtel nové, mimoradné

a dfive nemyslitelné moznosti spoluprace. Po diiklad-
ném prostudovani aktualnich moznosti vybrala rodina
Brazzale jako misto “zrodu” syru Gran Moravia oblast
Moravy. Pravé tam totiz byly vyborné podminky pro
produkci vysoce kvalitniho mléka vhodného k vyrobé
syru typu grana oznacovaného v Itélii za “krale syrt”
(re dei formaggi), ktery miiZe zrat i vice nez dva roky.
Na Moravé byl vytvoren Ekoudrzitelny retézec — sit
vice nez sedmdesati farem, které zdokonalily svou
vyrobu mléka v souladu s kvalitativnimi standardy
respektujicimi Zivotni prosttedi, tak jak firma Orrero
pozadovala. Gran Moravia je plodem svazku mezi
velkym italskym syrafskym uménim a silnou tradici
moravské Zivoc¢isné vyroby. Jde vskutku o evropsky
podnik.

8 _~~FORMAGGERIA

VINCENZO BOZZETTI

odbornik na syry, ¢len italské

Nérodni organizace degustéatorQ

syrti ONAF, spoluautor metody

senzorického hodnoceni syrd “Etana”

VUNE
VLHKOST . AROMA
ROZPUSTNOST, SLADKA
PRILNAVOST . KYSELA
DROBIVOST * *  SLANA
TVRDOST . : . HORKA

. .

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

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

Senzoricky profil syru GRAN MORAVIA

Na pohled ma syr GRAN MORAVIA slamové zlutou barvu se
sytéj$imi tony v pripadé, Ze se dojnice pasou na jarni louce.
Kdy? se syr rozlomi pomoci specidlniho noze na syry, ma
bohatou zrnitou strukturu typickou pro tvrdé syry s vafenym
téstem, které zraji vice nez 10 mésict. Kdyz je naopak syr krajen
strunovym krajecem, jsou patrné pocetné bilé krystalky typické
pro syry v pokrocilejsi dobé zrani. Pfi dotyku je tvrdy a suchy.
Kdyz ptivonite, nabizi silnou viini mléka, masla, sena a kvétino-
vych toni. Pti kousani Ize ocenit sladkou a lahodnou chut s bo-
hatym a pfetrvavajicim aroma masového vyvaru, rozpusténého
masla a suSeného ovoce. Mlady syr GRAN MORAVIA se mezi
zuby méné drobi, ulpiva mirné na patfe a ma vyraznéjsi ovocné
a kvétinové aroma. Vyzkousejte lahodnou kombinaci syru Gran
Moravia s viny Villalta Amarone della Valpolicella DOC nebo
Vespaiolo Le Forge.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Model Ffana:

Mozzarella

Historie a puvod syru MOZZARELLA

MOZZARELLA je Cerstvy syr pattici
do velké rodiny ,,patenych syrt”

(na svété 2 miliony tun ro¢né vyrobe-
nych patenych syri).

Patené syry jsou vyrabéné srazenim
(koagulaci), naslednym kysnutim
syfeniny, jejim krajenim a parenim
teplou vodou. Jde o jednoduchou

a u¢innou technologii, kterd ma
ztejmé své koteny v dobach pred

tisici lety v oblastech s migraci stad

a nomadskym zpusobem Zivota.
Mnoho odbornikii se domnivi, Ze tato
technologie pochazi ptivodné z jizni
Italie, s nejvétsi pravdépodobnosti by
se ale mohlo jednat o variaci techno-
logie syru caciocavallo, z néhoz byl
oddélovan (,,mozzatto”) kousek syrové
hmoty. Mozzare v ital$tiné znamena

ROZPUSTNOST

PRILNAVOST .

DROBIVOST *

TVRDOST

PRUZNOST

utiznout, odkrojit. Rozsifeni nékte-
rych tradi¢nich vyrobka s riznou
dobou zrani ze vzdalenych oblasti

by mohlo svédcit o tom, Ze skute¢na
historie parenych syrt pochazi pravé
odtamtud. Podle nékterych zdroji
termin ,,caciocavallo” nebyl Latintim

z cisatského Rima znam, takZe se
klidné na jih Italie mohl dostat az

po padu Rimské #ise, mozna diky
Byzantinciim. Termin ,,caciocavallo”
je homonymum rumunského ,,cas-
caval’, bulharského a makedonského
»KamikaBar, tureckého kagkaval/kasar,
srbského xaukasam /kackavalj a alban-
ského Kagkavalli. Mozzarella by si tak
zaslouzila titul ,,mléény vyrobek péti
moti’: Jonského, Egejského, Marmar-
ského, Cerného a Azovského.

SLADKA

KYSELA

* SLANA

HORKA

.

. SVIRAVA

PALIVA

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

Senzoricky profil syru
MOZZARELLA

Cerstvd mozzarella urcend k servirovani
na sttil ma po vyjmuti z nalevu péknou
jasnou, snéhobilou barvu. Piisobi do-
jmem cerstvosti, ktery se potvrdi po roz-
krojeni, kdy md syr uvnitf mlé¢nou

a pti dotyku velmi elastickou strukturu.
Vydava viiné typické pro cerstvé mléko,
jogurt a maslo a v tstech je vyrazna
pruzna konzistence. Zakladni sladka
chut je dobte vyvazend mirnou kyselosti,
kterd v ustech pohladi patro, na némz
ulpélo prijemné aroma pocitované jiz
drive nosem. Po rozkousani se mohou
objevit cerstvé kvétinové a ovocné tony —
jablka, citrusy a lu¢ni kvéty.

Ve verzi urc¢ené pro pizzu je mozzarella
méné vlhka a nékdy méné aromaticka,
presto ale na teplé pizze rozvine veskerou
svou chut a viini. K vyrazné Cerstvosti
tohoto syru se skvéle hodi bila svézi vina,
jako je Villalta — Soave DOC, milovnici
perlivych vin mohou mozzarellu dopro-
vodit vinem Cesarini Sforza — Tridentum
Classico. Mozzarella je vynikajici nakré-
jena spolu s Cerstvym rajéetem, listky ba-
zalky, prelitd extra panenskym olivovym
olejem. Tento tradi¢ni neapolsky pokrm
je znam pod nazvem ,insalata caprese”
coby pocta ostrovu Capri.

Insalata caprese,

coz znamend saldt z Capri”, je jednoduchy
salat z platkii mozzarelly a rajcat, s Cerstvou
bazalkou, ochuceny soli a olivovym olejem.
Je vyroben tak, ze se barvami podoba italské
Vlajce: cervend, bild a zelend. V Itdlii se
narozdil od jinych saldtit obvykle konzumuje
jako predkrm, nikoli jako priloha.

_ % FORMAGGERIA 9
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robek mésice

lehky syr s mlécnou

Tento mékky syr se sladkou miéc&nou chuti, ktery je vynikajici k ser-
virovani ptfimo na stdl, m& mnohostranné vyuziti v kuchyni a je
skvélym spojencem v letnim obdobi. Syr ,Giuncata con la rucola™
firmy Orrero, ktery najdete v prodejnéch La Formaggeria Gran
Moravia, byl Ceskomoravskym svazem miékarenskym ocenén
jako novinka roku 2014!

Jaky je vlastné giuncata druh syra?
Tento Cerstvy sladky syr se vyra-

bi z kravského mléka, ma mékkou

a pruznou konzistenci, uchovava si chut
a barvu kvalitniho ¢erstvého mléka a je
ochucen rukolou. M4 jemnou strukturu,
svézi chut a patfi k nejlépe stravitelnym
syram. VSechny své vlastnosti giuncata
nejlépe odhali, kdyz ji naservirujete

na stal: Cerstvou ¢i tepelné upravenou,
v jednoduchych ¢i velmi propracova-
nych pokrmech. Giuncata je syr, ktery
je nutné snist do nékolika dnti od za-
koupeni, pti vkladani do lednice je

lepsi ulozit ho do plastové dozy, aby se
uchovala sladka a jemnd chut.

Idedini do studenych
pokrmu...

Giuncata je idealnim kazdodennim spo-
jencem obédi i veceti, které jsou rychlé,
chutné, lehké a snadno stravitelné. Diky
svézi Cerstvé chuti je skvélou potravinou
zejména pro letni mésice. Pfipravte si
treba platek giuncaty s kfehkym sald-
tem dochuceny balzamikovym octem

a trochou pepre. Platky giuncaty muzete
také nékolik minut lehce ohfat na panvi
a ochutit balzamickym octem nebo

10 -~ FORMAGGERIA

olejem a opét trochou pepre. Giuncata
je perfektni také pro pripravu klasickych
salatd, které mohou byt zejména v tep-
1ém obdobi skvélym hlavnim chodem.
Staci syr nakrajet na kosticky a pridat
platky rajcat, kosticky dusené Sunky
nebo platky bresaoly, hldavkovy salat,
¢erné olivy, ofechy a syrovou cuketu
nakrdjenou na velmi tenké prouzky.
Dle libosti muzete pridat také nakraje-
nou cibuli. Nakonec dochutte zalivkou
ptipravenou z oleje, citronu, Spetky
mleté hot¢ice a soli.

... ado téch teplych
Giuncata je kromé mnohostranného
pouziti za studena skvéla také do tep-
lych pokrmu. Za¢néme téstovinami,
které tento syr skvéle doplnuje. Vyzkou-
$ejte tfeba klasické téstoviny s pestem,
pridejte nakrajena susena rajcata

a giuncatu nakrajenou na kosticky.
Tento pokrm chutna vyborné nejen
teply, ale i za studena, proto je idedlnim
jidlem pro piknik nebo na celodenni
vylety. Giuncatu miiZete pouzit také pri
ptipravé predkrmi, v nichZ se opét spoji
lehkost, jednoduchost a vynikajici chut.
Nakrajejte na podélné platky nékolik

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

chufi

cuket a lilki a ogrilujte je. Nakrajejte

syr na kosticky a zarolujte je do ogri-
lovanych platka zeleniny. Tyto zavitky
napichejte vzdy po ¢tyfech na $pejli,
prostridejte s listky maty. Ogrilujte $pizy
na panvi, dokud syr nezruzovi. Servirujte
horké, posypané soli a pepfem.

... ajesté na sladko

Diky jeho jemnosti lze syr giuncata
pouzit jak ve slanych, tak ve sladkych
pokrmech. Vyzkousejte ho pfi ptipravé
moucniku tfeba tak, Ze s nim v recep-
tech nahradite ricottu, nebo pro ptipra-
vu sladkych ovocnych krémi.

Syr giuncata

Syr,Giuncata con la rucola“firmy Orrero byl
vyhlasen novinkou roku 2014.

4 vétsi kureci prsa

12 listka bazalky

4 platky parmskeé sunky | <~ FORMAGGERIA
120 g syru Verena <~ FORMAGGERIA

stil _~~FORMAGGERIA

pept

50 ml olivoveho oleje |~ FORMAGGERIA
3 strouzky cesneku

250 g cherry rajcat .

Do kuftecich prs vytvorte nozem kapsu, osolte a opeprete. Syr Verena
nakrajejte na ¢tyfi vétsi hranolky a spolecné s listky bazalky je
zabalte do parmské sunky. Timto balickem naplite prsa a orestujte
na panvi. Dopecte v troubé pri 200 °C asi 10 minut. V mensim hrnci
na olivovém oleji zpénte rozmackany cesnek, pridejte na ptlky
pokrajena cherry raj¢atka a orestujte.

- EBIIEEI — k dostani v La Formaggeria Gran Moravia

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Cuketovy kré —~
B ricoftou G rg%ovym _&~FORMAGGERIA de-l-em

oleglem

Suroviny : : :

400 g cukety » 50 g mésla ., B """F'!:"-'T‘-_

100 g pérku « 200 g brambor - L 5 l:! 0o ~E
] 0

« 0,51 zeleninového vyvaru
NIl ~~ FORMAGGERIA |8 pepf‘
¢ 200 g ricotty E=R{UNEEERN o 50 g dynovych

semen e dynovy olej » 60 ml smetany N : j li

s
Priprava:
Na misle orestujte nahrubo pokrajeny g O
porek, pridejte na kostky pokrdjenou nebo 7 rOZd I I u I
nastrouhanou cuketu, kostky brambor, za- =
lijte zeleninovym, popt. dribezim vyvarem
a varte do doby, nez jsou brambory meékké.
Nakonec pridejte smetanu a ty¢ovym mi-
xérem rozmixujte. Dochutte soli a pepfem
a propasirujte pres sitko. Pti servirovani
pokapejte dynovym olejem, ozdobte
nokem z ricotty a na sucho oprazenymi
dynovymi seminky.

Doplinovacka

V tajence najdes ndzev motyla.

Hovézl tartar

a s FHordifrutta fichi !
i 2

Suroviny:

400 g hovéziho masa 3

100 g Gorgonzola dolce EZ2{UNILEOIINN

50 ml mléka EZZWWEEEIN o sojova omacka Doy obrazee 4

1 citron  5g hoi¢ice « 5g najemno nakrajené
salotky e balzamicky ocet

o stil « pept

o Fiordifrutta fichi E=R{0NIEEGINA

2 celerové snitky e kapary
extra panensky olivovy olej

do chybéjicich policek.

20 Z
@z

7
Priprava:
Nakrajejte celerovou nat na tenké, 5cm dlouhé 38

prouzky a dejte je do nadoby se studenou vodou

a ledem. Namelte maso na tartar, ochutte sojovou
omackou, olejem, citronovou $tavou, soli, pepfem,
octem, kapary a hot¢ici a dobfe promichejte.

V mléku rozpustte gorgonzolu. Na talife rozdélte
hovézi tartar, na néj rozprostrete kifupavou
celerovou nat, prelijte omackou z gorgonzoly

a dokonéete malym kopeckem fikové marmelady
Fiordifrutta fichi.

I /é/FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ /é/FORMAGGERIA A

1. vac¢natec, 2. maly vodni tok

3. zpévavy ptak, 4. pichlava rostlina
5. prezvykavec, 6. vyletni lod

7. lump, 8. ¢ast ruky

A&
09|€

1930] ‘aa1d yrured ‘eaeny ‘snpyey 1aes “{ojod ‘uexopy




Tii pismena

sladké pokuSeni g,

Dopln tfi stejnd sprévnd pismena @D
a zkus vymyslet jesté dalsi Najdi dva stejné dorty
S s 7 slova, kterd je obsahui. B _1.--.;;#_
g Ef . \ ‘_';'5_"‘ N
omalovank S e
PRU. .

PRE...DOVKA B Mw& TR

by V5 1@s” @50, A8 ©
PPN N I K i?,.wiﬁ 'ﬁ'-"'f".‘r..l:_:l.; ;."’n ==n:c |-‘_:-:".'_.‘ .
S...IDLA Lk \-",!.:i'

HOW do you SGY? wind, sun, rain, storm, snow, spring,

‘ ‘ PFifad’ obrézkdm spravny anglicky vyraz.

summer, autfumn, winter

Dokreslovacka

Dovybarvi motyla
babocku pavi oko.

_~FORMAGGERIA ] C
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V kazdé skupince je néco, co mezi ostatni obrézky nepatti.

| M

Nepatfi sem... Sudoku Fettuccinelalld papalina

Suroviny:

400 g téstovin fettuccine o 1 cibule

« 2 vejce « 100 g prosciutto crudo

« 100 g nastrouhaného
syru Gran Moravia E=S{UNEEOIIL
100 g masla

i « 300 g vyloupaného hrasku

o stl « pept

S
Priprava:
? Na masle osmazte najemno nakrajenou
\ i cibuli, ptidejte hrasek a na nizkém zéru
varte. Pfidejte prosciutto nakrajené
na malé kousky, osolte a opeprete.

V misce roz$lehejte vejce se syrem Gran
Moravia. Uvarte téstoviny. Uvarené tés-
toviny pridejte do misy k rozslehanému

vejci, fadné promichejte a pridejte hra-
$ek, opét promichejte a ihned podavejte.

.

Do prézdnych policek dopln chybéjici
symbol. Zadny v fadku, sloupci nebo
Ctverci se nesmi dvakrét opakovat.

H rq je h rq Kolik fenisovych mickd na obrézku naleznes?

(Denisa Vrastilovd)

Suroviny:

1 celozrnnd bageta

« méslo « 200 g salatu
200 g rukoly o 1 hruska e hrst vlasgskych
ofechil « 150 g cherry rajéatek

« 100 g strouhaného syru
Gran Moravia ZZR{UNIAEENIIN
extra panensky olivovy olej E=R{UULEEIN
« balsamicky ocet

sal « pept

Priprava:

Bagetu podélné rozptilte a potfete maslem,
dejte asi na 2 minuty na gril (popt.

do trouby). Omyjte a nakrajejte salat

s rukolou a rajc¢atky, dejte na talif, posypte
peprem a soli podle chuti.

Hrugku nakrdjejte na tenké platky

a rozprostrete na salat, poté posypte
rozdrcenymi vlasskymi ofechy a syrem
Gran Moravia. Na konec pokapejte
olivovym olejem a balsamickym octem.

D _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA I



“Saldt s ,KITUpaVOU SUNkou prosciufio
MOFOVICI (Natdlie Krejnikovd)

Suroviny:

rukola « cherry rajc¢atka « suSend Sunka prosciutto

|~ FORMAGGERIA |8 s}'lr Gran Moravia v celku EZS{OWLESIIL
« cibule « balzamicky ocet « extra panensky
olivovy olej ISR . 5] EESMIEERE « pepi

Priprava:

Nejprve si pripravte pekac s pecicim papirem a naskladejte
na néj platky susené $unky prosciutto, pecte do kiupava
priblizné 5 minut na 180 stupriil. Kdyz je Sunka hotovd,
zaénéte pripravovat salat. Do misky dejte nejprve rukolu

a na ni cherry rajéatka nakrdjend na polovinu, na jemno na-
krajené kousky cibule a platky kiupavé $unky. Poté pomoci
$krabky nakrajejte syr Gran Moravia na jemné platky a pfi-
dejte ho do salatu. Nakonec ochutte balzamickym octem,
extra panenskym olivovym olejem, soli a pepfem.

Rychly dezert z giuncaty

Suroviny:
syr giuncata o cukr nebo med « ¢okolada
ofechy e jahody « méta

Priprava:

Zpracujte giuncatu s cukrem nebo medem, kousky ¢oko-
lady a ofecht, nechte nékolik hodin rozlezet v chladnic¢ce
a podavejte s kousky jahod a listky maty.

Smazend Z8IBnina se syrem
Gran Moravia

Suroviny.
(Eva Réschlovd)

zelenina (papriky, cukety, cibule, lilky, fenykl - bulva)

o syr Gran Moravia EZZR{UULEOIEY « extra panensky olivovy
olej o sl « bilé suché vino ¢&i
vinny ocet « ptirodni tftinovy cukr e bylinky
(tymian, rozmaryn, saturejka)

S
Priprava:
Zeleninu nakrajejte na prouzky (lilek nutno nechat
predem vypotit), cibuli na tzv. lodi¢ky. Rozehfejte olej,
zeleninu na ném krétce osmazte tak, aby zistala kifupava,
posypte malym mnozstvim prirodniho cukru, nechte
kratce zkaramelizovat, zakapnéte vinem ¢i vinnym octem,
osolte, pridejte bylinky. Na taliti posypte strouhanym
syrem Gran Moravia. Podavejte s opecenou bagetou.

Pokrmy byly pfipraveny a nafoceny v restauraci Primavesi,
Univerzitni 7, Olomouc, www.primavesi.cz.

v _~~FORMAGGERIA

Uz jste vyzkouseli?

Seznamte se s dalsimi italskymi specialitami a novinkami,

které nabizi fetézec prodejen La Formaggeria Gran
Moravia. Mdzete je vyzkouset tfeba pfi pfipravé nékterého rmss- e

. P . e . —resgm ~=xEm-
z receptu, které najdete v tomto Cisle Casopisu. 5 ! :
Pinoli pelati g = e
Italské pinoli jsou semena z Sisek ; ‘%ﬂ v -t“.!ff“’,’ Fmﬁﬁﬂ'ﬁ %
borovice Pinus pinea, pro kterou je " oA caoma £ﬂ B Y ca it Bas. . "
typicka uzaviend koruna destniko- |- - e K

Gorgonzola e

Mascarpone con Noci
Mékky tucny syr harmonickeé chuti,
v némz se stfidaji vrstvy mascarpo-
ne a Gorgonzoly DOP obohacené
o vlasské ofechy je novinkou v sor-
timentu prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Syr ma krémovou,
snadno roztiratelnou konzistenci

a bilou az slamovou barvu s uslechti-

lou plisni syru Gorgonzola DOP.

Baleni: krdjend na prodejnach
Vyrobce: Eredi Angelo Baruffaldi srl, Itélie

vitého tvaru. Semena dozravaji az
tfi roky po opyleni. Jejich vyuziti

v kuchyni je opravdu mnohostran-
né: muzete je pouzit do sladkych
pokrmd, dortt, krémd, susenek, ale
také do salatti, ndplni, omacek ¢i
pro pfipravu domaciho pesta. Jsou
vynikajici i samotné bez dal$i tpravy
nebo oprazené. V prodejnach La
Formaggeria Gran Moravia nabizi-
me loupana piniova semena balend
ivdzend.

Baleni: vaZené nebo sacky 4 20g
Vyrobce: Lombardo s.r.l., Italie

Vylepsete piniovymi seminky na-
priklad recept na dezert z Giuncaty
na strané IV Kucharky tohoto ¢isla.

ltalskéd susend rajéata:

Vyzkousejte tuto neodmyslitelnou soucast ital-

ské kuchyné. Rajcata jsou susena pfirozenym
zpusobem venku na pfimém italském slunci
a konzervovana soli, ktera miZe na jejich po-
vrchu vytvaret povlak. Pied pouzitim je tfeba je

Fiordifrutta Rigoni

di Asiago

Fiordifrutta je vyrobena vylucné z bio
produktii a oslazena prirodni jablecnou
$tavou, diky cemuz mad svézi a plnou
chut cerstvého ovoce a obsahuje pouze
prirodni cukry. Vyrobni proces probiha
pri nizkych teplotach, a tak ztistavaji
mineralni soli, vitaminy i aroma obsaze-
né v bio ovoci nezménény. Fiordifrutta
chutnd skvéle samotna nebo namazana
na chleba, idedlni je do sladkych pokrmi
a moucnikd, Ize ji pouzit pro pripravu
koktejlti, zmrzliny, jogurtt, vyborna je

v kombinaci s cerstvymi i zralymi syry.
V nasich prodejnach nabizime Fior-
difrutta citronovou, pomerancovou,
fikovou, Sipkovou a hruskovou.

Baleni: 250/260 g
Vyrobce: Rigoni di Asiago srl, Italie

Vyzkousejte Fiordifrutta fichi
v receptu nasi Kucharky na strané I1.

jako predkrm, vyzkousejte nasledujici
postup: vlozZte je nejprve na par minut
do horké vody, aby zmékla, vyndejte

a dobre osuste, vkladejte do malych
sklenicek stiidavé s bobkovym listem,
feferonkou, strouzky ¢esneku a snitkami
oregana a zalijte olejem tak, aby bylo vSe

fadné oplachnout, aby byly odstranény pfipadné
necistoty pochazejici ze suseni. Jsou skvéla do tés-
tO\,Iin, rizot, k ? L ravet doomvé‘ Siho =) ,éa,,t ovchop es,ta, Baleni: vaZena, vyrobce: Tradizionevoluzione
ale také pod maso ¢i do nejriiznéjsich saltl a pomazanek. g; ,culli Gianfranco, Italie

Chcete-li je pouzit pfi vafeni, nakrajejte je a jednoduse pridejte
na panev k ostatnim surovinam. Zdaji-li se vam prilis slana, sta¢i pfidat malé mnozstvi
octa do vody, v niz je namacite. Pokud chcete rajcata nalozit a servirovat

zcela ponofeno. Dobrou chut!

Vyzkousejte Panino Cibus se susenymi

rajCaty na strané 15.

_~~FORMAGGERIA ] 11
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Zdravi na talifi

V lété lidské télo
vyZaduje vyssi
prisun bilkovin

Léto je idedlnim obdobim pro zdravé
hubnuti, protoze télo v tuto dobu

meéni své rytmy. V letnim obdobi télo
vyzaduje niz$i piisun energie, proto
uprednostiujte bilkoviny pred sacha-
ridy. Méjte na paméti, Ze télo se v 1été
nechova stejné jako v zimé!

Letni strava by méla obsahovat vice
bilkovin a naopak méné potravin se
sacharidy, tedy téch, které obsahuji
mouku. Bilkoviny zasyti, tvoii svalo-
vou hmotu lidského téla, jsou zdrojem
energie a sily. Syr Gran Moravia mé
prirozeny obsah bilkovin s vysokou bio-
logickou hodnotou. Letni slunce ma vliv
na nase chuté a na nas vybér potravin.
Mame tendenci jist potraviny, které jsou
Cerstvé, rychlé, lehké a snadno stravitel-
né. Ve zavisi na melatoninu, hormonu
regulovaném sluncem.

Metabolismus bunék je aktivnéjsi a ¢lo-
vék vénuje svému télu a $tihlé linii vétsi
pozornost. Intenzita slune¢niho zateni
a délka letnich dnd méni u ¢lovéka
stravovaci navyky a novy potravinovy
biorytmus vytvoreny sluncem vede

ke snizeni pfijmu sacharidu a upted-
nostnovani potravin bohatych

12 _~~FORMAGGERIA

Slunecni

dieta

Lilek, rajce, syr a bylinky - to je idedlni letni
kombinace na talifi. Béhem slunecnych letnich
mésicii mame tendenci jist potraviny, které jsou
Cerstvé, rychlé, lehké a snadno stravitelné, a diky
tomu miizeme i sndz hubnout.

na bilkoviny, velkého mnozstvi syrové
zeleniny a ovoce. Léto je proto obdo-

bim vhodnym pro dosazeni optimalni
télesné hmotnosti. Mezi potravinami,

které jsou bohaté na bilkoviny s vyssi
biologickou hodnotou, patfi tvrdy syr.

Energie a vykonnost

s aminokyselinami

Syr Gran Moravia obsahuje vyznamnou
davku biogennich aminokyselin (valin,
leucin, isoleucin), které jsou uzite¢né pro
udrzovani svalové hmoty.

PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyzivu

Pier Luigi Rossi vystudoval medicinu
a chirurgii se specializaci na hygienu
a preventivni lékarstvi (obor vefejné
zdravi). Je odbornikem na vyzivu,

v soucasné dobé ptisobi jako
profesor na univerzitach v Boloni

a v Republice San Marino.

Tyto tfi aminokyseliny mohou hrat
duilezitou roli také na urovni mozkové
¢innosti, moduluji totiz néladu, spanek

a pocity hladu. Gran Moravia je vhodny
v boji proti stresu, protoze obsahuje velké
mnozstvi lysinu a fenylalaninu, tedy dvou
»posilujicich® aminokyselin, které ptisobi
pti tvorbé hormont §titné zlazy a adrena-
linu. Syr je potravina vhodna pro osoby,
které chtéji byt aktivni a dynamické.

Bilkoviny

Pfipomenime si, Ze ve 100 g syru Gran
Moravia je obsazeno 30g bilkovin s vyso-
kou biologickou hodnotou s aminokyse-
linami snadno vstfebatelnymi v zaludku,
které mohou bunky lidského téla ihned
pouzit. Pro srovnani: 100 g ¢erveného ¢i
bilého masa obsahuje 18 g bilkovin. Syr je
potravinou s nejvy$$im mnozstvim bilko-
vin. Dospély muz ¢i Zena musi kazdy den
ziskat asi gram bilkoviny na kazdé kilo
optimalni télesné hmotnosti, u déti je tato
doporucena davka 2 gramy bilkovin.

U syru Gran Moravia je pomér bilkovin

a tukad asi jedna ku jedné, coz jej fadi mezi
polotucné syry. Jedna porce Gran Mora-
via, kterd by méla byt pridana jako po-
travina bohatd na bilkoviny do pokrmu,
je 50g s obsahem 15 g bilkovin. Syr Gran
Moravia miZete pouzit v mnozstvi 20 g
také jako sva¢inku béhem dne, v praci,

ve $kole ¢i pri fyzické aktivité. Na polév-
kovou IZici se vejde 10 g strouhaného syru
Gran Moravia, mnozstvi vhodné pro po-
uziti v polévkach, zeleninovych krémech,
pro dochucent téstovin, ryze nebo dalsich
obilnin. V jedné IZici nastrouhaného syru
jsou 3 gramy bilkovin.

Slunce - syr - kosti

Syr obsahuje vyznamné mnozstvi
vapniku a hot¢iku, které bunky lidského
organismu lépe vyuziji pravé v letnim
obdobi diky ¢innosti vitaminu D, ktery
pokozka ziskava ze slune¢nich paprski.
Kromeé toho Gran Moravia obsahuje
zajimavé mnozstvi aminokyselin prolinu
a lysinu, které pasobi pfi vytvareni
kolagenu, zakladni bilkoviny pro tvorbu
pojivové tkané lidskych organti véetné
kosti. Béhem léta tedy miizeme kromé
ziskani optimalni télesné hmotnosti
ovlivnit také kosti tim, Ze posilime kostni
tkan mineraly, vitaminem D a amino-
kyselinami z bilkovin obsazenych v syru
Gran Moravia.

Red letnich barev rostlin

Gastronomicka kombinace syru se
zeleninou je blahodarna. Vybér Cerstvé
sezonni zeleniny muize byt veden podle
jejich barev. Pokrm totiz jite nejprve
oc¢ima a teprve poté asty. Barvy, které
nesmi nikdy na nasem stole chybét,
jsou Cervend, zluta, zelena, bild a fialo-
va. Kazda barva ma svoji psychologic-
kou hodnotu.

CERVENE POTRAVINY

Cervend je barva energie, stimuluje,

je symbolem sily a vitality. Cervenou
barvu nachdzime v rajéatech, tres-
nich, jahodach, ¢ervenych paprikach,
malinach, ¢erveném zeli, vodnim
melounu, fedkvickach, ¢ervené repeé...
Pékna cervena barva rajcat je prirodni
molekula lykopen, kterou nase télo
nema a musi ji prijimat v jidle. Lykopen
je nejicinnéjsi opalovaci a ochrannou
latkou pokozky. Riizné odstiny cervené
barvy obsazené v ovoci a zeleniné jsou
polyfenoly, karotenoidy, antokyany,
esencialni vyzivové latky pro zdravi
nasich bunék.

FIALOVE POTRAVINY

Fialovd barva ve svych odstinech

je symbolem klidu, ticha, vérnosti,
zmeény. Fialovou barvu najdete v lilcich,
bortivkach, $vestkach, ostruzinach,
rybizu, angre$tu, hroznovém viné,
ficich, rynglich, ¢ekance... Fialovou
barvu zptisobuji polyfenoly, antokyany,
které maji vysoce ochranny vliv

na obéhovy a cévni systém.

Dalsi rady pro zdravi
v letnim obdobi

GRAN MORAVIA (100 grami)

BILKOVINY........ccvv.... 30g
TUKY. . oeeeeeeeeenann 31g
VODA ...veoiieeeeieii 33g
UHLOHYDRATY........... 0.74g
KALORIE ................... 402
CHOLESTEROL ........... 98 mg
VITAMINA............. 0,32 mcg
VITAMIND. ............ 0,29 mcg
VAPNIK ...oovveiveiin, 113g
SODIK. .. .eueveeeieenn 0.68g
MINERALY ................ 433g

ZLUTE POTRAVINY

Zlut4 barva je symbolem vitality, hled4ni
nového, ptitazlivosti, tepla a Zivosti.

Ve viech svych odstinech se objevuje

ve zlutych paprikach, pomerancich,
citronech, grepech, broskvich, merun-
kach, zlutém melounu, Zlutém jablku,
mangu, ananasu, zluté dyni, mrkvich...
Tyto vitalni barvy jsou flavonoidy, beta
karoteny, polyfenoly, organické kyseliny,
karotenoidy... maji pozitivni vliv na celé
lidské télo.

ZELENE POTRAVINY
Zelend barva je symbolem
stability, stalosti, vnitfni ener-
gie... pfinasi relax. Tuto bar-
vu v sob¢é maji salaty, zelené
papriky, kiwi, zelena jablka,
brokolice, $penat, feficha,
artycoky, ¢ekanka, ruko-

la, hlavkovy salat, okurky,
cukety, petrzelka, bazalka,

... Zelena barva je chlorofyl,
isothiokyanaty, indoly, sulforafany, |
kyselina listova... ’

BILE POTRAVINY

Bild je symbolem ¢istoty, pravdy, uspéchu,
ryzosti, ... Je barvou celeru, kvétaku,
suseného skorapkového ovoce, ¢esneku,
$alotky, porku, fenykly, ... Bild barva je
dana pritomnosti alicinu, selenu, polyfe-
nolt, isothiokyantu, indoli. ..

Kazdy den bychom méli na sttil
podavat ovoce a zeleninu téchto péti
rostlinnych barev.

Kombinace syru se zeleninou
Jje zdravd a chutnd. Navic
svymi barvami ,promlouvd’”.
Zlutd symbolizuje teplo
a pritazlivost, zelend
stalost a cervend je
predstavitelkou sily
avitality.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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{il a','Kde jsou ostatni?
Flo} ty neh S, Ze na pikniku se
na]ednobgvszchm vypaii?“

w2 filmuPiknik u cesty s Kim

¢ Novakeovou a Williamem

Holdenem

Vsichni se ale z vaseho pikniku nevypafi v pfipadé, ze vas
piknikovy kos bude plny dobrot, nebo tedy alespor ne
dfive, nez bude viechno snédené do posledniho drobedkul!

Pti ptipravé plného a chutného
piknikového kose za¢neme chlebem:
malé, mékké panini mignon, které
muzete oblozit nejriznéj$imi zptisoby.

Cim upeéené panini
naplnit?

Kotletky a kureci salat

na kotlety: kureci prsa nakrdjend na tenké
platky, 1 vejce, mouka, strouhanka, mdslo, $alvéj
Z tenkych platkd kufeciho masa vykra-
jejte kolecka velka jako panini (odfezky
pouzijete na salat), obalte v mouce, vejci
a strouhance. Smazte na masle se $alvéji.
Z mouky vytvoite kope¢ek Do panini je dejte spolu s listem saldtu,

s jamkou uprostied. kyselou okurkou a platkem rajcete.

Do ni dejte ricottu, med,
olej a drozdi rozmichané

Ricottové panini

Suroviny: 500¢ hladké mouky, 2 Izicky soli,
1 Izicka medu, 3 [zice extra panenského
olivového oleje, 10g cerstvého drozdi, 200 ml
vlazné vody, 150 ricotty, nékolik Izic mléka

na saldt: odrezky z kurecich prsou, vyvar

ve vodé a postupné vypra-  (zmrkve, celeru, cibule, bylinek, suchého bilého
vina), 100g provolone dolce, 1 kiehky rapikaty
celer, listky bazalky, olej, citron, hoicice

Uvarte kousky kuteciho masa ve vyvaru
ptipraveném z mrkve, celeru, cibule,

cujte pékné hladké tésto.
Nechte vykynout v zakry-
té mise asi hodinu, poté
rukama z tésta vypracujte
kulicky (asi dvacet
50gramovych kulicek).
Polozte je na plech vylo-
zeny pecicim papirem,
povrch potrete mlé-

kem, posypte seminky
nebo kofenim (v tomto
pripadé: sezam, mak,
smés bylinek, orientalni
koteni) a nechejte dalsi
tri ¢tvrté hodiny kynout.
Pecte v troubé rozehraté
na 220°C asi 20 minut pékné dozlatova.

14 _~~FORMAGGERIA
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bylinek, sklenice vody a sklenice suchého
bilého vina. Nechte vychladnout, kufeci
maso a provolone nakrajejte na kosticky,
fapikaty celer nakrajejte na tenké

platky a pridejte natrhané listky bazalky.
Ochutte dresingem (citronova $tava, stil,
hof¢ice, extra panensky olivovy olej), cast
dresingu si nechte na dozdobeni panini.

Klasika: krdjené uzeniny
pasta z prosciutta

Suroviny: 100g sunky prosciutto cotto (+ nékolik
platkii na ozdobu), 50 ricotty, smetana na vareni,

sull, rizovy pepr (nebo nékolik kapek tabaska),

1 Izicka rajcatového protlaku, zelené olivy bez pecky

Vsechny suroviny rozmixujte, panini

naplnte vzniklou pastou, platky prosciutta
a zelenymi olivami nakrajenymi na platky.

Dalsi kombinace:
bresaola + kozi syr s pepfem a olejem

$unka coppa + krém z gorgonzoly a kerbliku

speck + osmazené brambory s cibuli
a syrem Gran Moravia

Jak piknik dopilnit:

« salatem s vejci na tvrdo,
kukufici nebo jednohubkami
zricotty a Vereny

(250 g ricotty, 100 g ovesnych vlocek,

100 g Vereny, nasekana petrzelka,
nastrouhané ofechy: ricottu
smichejte s vlockami a nechte
v lednici 3 hodiny odpocinout.
Pridejte petrzelku a Verenu
nakrdjenou na kosticky, vytvorte
kulicky a obalte v nastrouhanych
orfechach).
pléatky provolone dolce
a ty€inky Gran Moravia mini
néjakou konzervou (nalozené
houby, papriky, okurky, hot¢ici
» osvézujicimi napoji, ledovym
¢ajem, nezapomerite ale také
na termosku s horkou kévou
o krdsnym pocasim, zelenou
loukou, skvélou spoleénosti...

>
- -
ol :‘L

. -

Moravia
Mléko pochazejici

z Ekoudrzitelného retézce
stoji na pocatku vzniku nového prekva-
pujiciho vyrobku: platkového syra Gran
Moravia. Diky mimoradné struktufe tés-
ta tohoto dlouhozrajiciho syru vyrdbéné-
ho v zemédélské oblasti Moravy je moz-
né spotiebitelim nabidnout syr Gran
Moravia ve ¢tvercovych platcich, které
jsou nejcastéji pouzivanou formou pti
piipravé pokrmii doma i mimo domov.
Tato novinka je k dispozici v pohodlném,
znovu uzaviratelném baleni, které ucho-
vava vSechny vlastnosti syru, jeho chut,
vini a strukturu, nedotcené i po otevie-
ni. Navic je platkovy Gran Moravia bez
konzervantd, vhodny pro vegetarianskou
stravu a ma certifikaci Halal. V kuchyni
je platkovy Gran Moravia opravdu jedi-
ne¢ny. Diky vyjime¢né pruZnosti muzete
platky prehybat a stacet a doplnit jimi
ty¢inky grissini, oblozit tousty a panini,
ozdobit nejrtiznéjsi pokrmy, obohatit
salaty anebo jednoduse popustit uzdu
fantazii pti ptipravé vSech jidel od pred-
krmi aZ po mouéniky. Platkovy
Gran Moravia najdete v prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia.

Ocenéni za reklamni
kampan
Na veletrhu Cibus navic ziskal podnik
Brazzale ocenéni za ,,nejlepsi komu-
nika¢ni kampan® pfi udileni cen
Formaggi&Consumi Awards, které po-
rada odborny syrafsky ¢asopis a které
udéluje po-
rota slozena
ze zastupcl
velkoob-
chodnich
fetézctl.
Ocenéna
byla zejmé-
na reklamni
kampan vytvorena fotografem Giuli-
anem Francesconim. Fotografie z této
kampané znate také z titulnich stran
La Formaggeria Magazine.

La Formaggeria Gran
Moravia v Parmeé

Nechybélo ani ¢estné misto pro

La Formaggeria Gran Moravia.
Uvnitt stdnku skupiny byla postavena
reprodukce prodejniho pultu prodejny,
kde vedouci z prodejen z Brna, Prahy
a Olomouce netinavné ptipravovaly
pro navstévniky stanku Brazzale
panini, tousty a tramezzini, v§echny

s pouzitim platkového Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

< Uvnitf veletrzniho stdnku v Parmé byla
postavena reprodukce prodejniho pultu
prodejny La Formaggeria Gran Moravia
a prichozi tam mohli ochutnat pfipravované
pochoutky.

Pfedstaveni novych prekvapuiji-
cich platka Gran Moravia,
vyznamné ocenéni, prodejna

La Formaggetria Gran Moravia do-
konale vytvorend uvniti veletrzniho

stnku a jména a piijmeni véech
600 zaméstnanc skupiny Brazzale
uvedend na bocnich sténdch
velkého vystavniho prostoru. | letos
byl syr Gran Moravia protagonistou
dulezitého zemédélsko-potravindi-
ského veletrhu Cibus, ktery se ko-
nal v italské Parmé v srdci tzv. Food
valley od 5. do 8. kvétna 2014.

Zaméstnanci skupiny
Na veletrhu bylo idedlné pritomno vSech
Sest set zaméstnancu skupiny ptisobicich
v jejich podnicich v Italii, Ceské repub-
lice, Ciné a Brazilii.
Bo¢ni stény stanku : ‘
byly totiz popsany
jmény v8ech, ktefi se
dennodenné podileji
na dobrodruzstvi
chuti Gran Moravia
a prispivaji k tomu,
Ze se vyrobky La
Formaggeria Gran
Moravia dostavaji
do nasich prodejen
a na vas stal.
A
Veletrhu Cibus se icastnilo vsech 600
zaméstnancii podniku Brazzale - jejich
jména byla napsand na specidlnich
panelech piimo u stanku.

NAS TIP:

Postup: Rozkrojte bagetu nebo tmavy chléb,
oblozte ¢tyfmi platky Gran Moravia, dvéma
na kazdou polovinu, a zapecte nékolik
minut v troubé, dokud se syr nerozpusti.
Namazte na né pastu ze susenych rajcat pfi-
pravenou jednoduse tak, Ze rozmixujete su-
Sena rajcata se strouzkem cesneku, nékolika
listky bazalky a piniovymi seminky, trochou
ricotty a svétlého chleba. Doplrite parmskou
Sunkou a mladym hlavkovym salatem.
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Chcete védét, jak spravné skladovat miéko, mdslo a syry?
Tady jsou pro vés rady, upozornéni na chyby, kterych je tfeba
se vyvarovat a nékolik dobrych fipu.

Mlécné vyrobky patti k nejcastéji konzu-
movanym potravindm. Chceme-li si tyto
potraviny co nejlépe vychutnat, musime
vénovat velkou pozornost jejich usklad-
néni a vkladat je do lednice tak, aby si
po celou dobu své trvanlivosti uchovaly
nedotéenou chut a kvalitu.

Do lednice co nejdiive
Obecné plati, ze mléko, jogurty a syry je
treba dat do chladnicky co mozna nejdii-
ve. Pokud by mél byt ¢as mezi zakoupe-
nim a jejich ulozenim v lednici delsi, je
lépe, zejména v 1été, vybavit se termo-
taskou pro pfepravu mléénych vyrobku.
Jen tak zabranite zméndm jejich kvality.
Dalsi véeobecné pravidlo tika, Ze ote-
viena baleni musi byt spotfebovana v co
nejkratsim case bez ohledu na datum
spotieby. Napriklad ¢erstvé pasterované
mléko byste méli spotfebovat

do 3 az 4 dnt po otevieni.

Vsechno

na svém misté
Kazdé potravina ma
své pfedem dané
misto, kam by méla
byt ve vasi lednici
ulozena. U syrii je
vhodné, aby byly
ulozeny v patie hned
nad boxem pro ovoce
a zeleninu. Jogurt,

'.[[ M| { maslo a smetana patfi
16 —~~FORMAGGERIA

naopak do vyssich pater, a mléko do dveri
lednice do prihradky vyhrazené lahvim.

Dézy na uskladnéni
Jakmile oteviete obal, ve kterém jsou
mlééné vyrobky
prodavany, je
nutné ulozit syry
_f typu stracchino,
| giuncata a véech-
" nydalsi Cerstvé
\ a mekké syry
do dobte uzavre-
4 nych plastovych
| disklenénych
~ déz. Timto zpt-
.. sobem zabrdnite
tomu, Ze syry
pusti vodu, a uchovate jejich ptivodni
chut, vtini i kvalitu. Otevenou mozzare-
1lu je nutné nechat ponotenou v ptivodni
lazni. Pokud byste tuto lazen jiz vylili,
miuiZete ji nahradit lehce osolenou vodou.
Mozzarellu je v§ak vhodné spotiebovat
co nejrychleji po jejim otevieni.

Sledujte datum spotieby
Naprosto zasadni je sledovat data spotfe-
by mlé¢nych vyrobkil uvedena na balent,
kterda mohou byt dvojiho druhu. Datum
pouzitelnosti, které se uvadi u rychle

se kazicich vyrobki, je uvedeno népi-
sem spotiebujte do. Ten znadi limit,
po némz uz se vyrobek nesmi konzu-
movat. Vyrobek, ktery ma proslou dobu
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pouzitelnosti, se povazuje za zdravotné
zavadny a nesmi se uvadét do obéhu.

U potravin, které mohou byt uchovavany
déle, je na obale napis minimalni trvan-
livost do, ktery znamena, Ze vyrobek
muiZe mit po uvedeném datu pozméné-
né vlastnosti, zejména vini a chut, ale
mizete ho zcela klidné konzumovat bez
rizika ohrozeni zdravi. Potraviny s pro-
$lou dobou minimalni trvanlivosti Ize
uvadét do obéhu pouze tehdy, pokud jsou
zdravotné nezavadné a pokud jsou jako
proslé oznaceny a umistény oddélené.
Plati pravidlo, ze vyrobky s proslou dobou
minimalni trvanlivosti okamzité nevyha-
zujeme. Pokud byly dobte uskladnény, jsou
jesté nékolik dni po projiti dobré, zejména
pokud je pouZijete v teplé kuchyni.

Na teploté v lednici zdlezi
Mekké syry (naptiklad mozzarella,

ricotta nebo cottage) jsou velmi nachylné
na zmény teploty a doba jejich trvanlivos-
ti je vyrazné zavisld na teploté, pti niz jsou
uskladnény. Pokud je v lednici teplota
mezi 0 a 3 stupni Celsia, vydrzi az 6-7
dnt, pokud se ale teplota pohybuje mezi

3 a 5 stupni, pak je nutné je spotfebovat
do 3-4 dnti od zakoupeni.

Vynddvejte s predstihem

Syry se maji podavat pti pokojové teplote.
Proto je nutné
vyndat je z lednice
s urcitym caso-
vym predstihem,
v ptipadé dlou-
hozrajicich syrt
¢i mozzarelly
treba i nékolik
hodin pfedem.

JAK UCHOVAVAT
. SYRY: Dlouhozrajici syry skladujte

ve vhodné doze, ktera uchova jejich chu-
tové vlastnosti a viini a zabrani kontami-

naci s dal$imi vyrobky.

. MASLO: Ideilni teplota pro skla-

dovani masla je mezi 5-6 stupni Celsia.

Velmi vhodné jsou v tomto pripadé
k tomu vyclenéné prihradky na maslo,
které najdete ve vétsiné typut lednic.

Mislo velmi rychle nasavé viiné a pachy,

proto je dobré mit ho uloZené v jeho
vlastnim obalu daleko od potravin se
zvlast intenzivnim aroma.

Litovel

kr&sa a h|sTor|e Honockych Beno’rek

Kdy presné vzniklo krdsné a starobylé mésto Litovel lezici v severozdpadni Casti tirodné Hané
neni zndamo, vi se vsak, Ze ho zalozil krdl Otakar II. piiblizné v poloviné 13. stoleti. Méstecko bylo
vystavéno na misté chranéném nékolika rameny feky Moravy, kterd obyvatelium kromé obrany
védy poskytovala i moznost obzivy. Neni divu, Ze se ryby - kapr a stika - staly méstskymi symboly
a jsou vyobrazeny ve znaku mésta.

Litovli se ¢asto fikd Handcké Benatky -
jednak ji protékd hned $est ramen feky,
takze je voda ve mésté témért vsudy-
pritomnd, a jednak se v jejim centru,
podobné jako v Benatkach, ty¢i kostel

sv. Marka. Mésto je dulezitym centrem
cestovniho ruchu nejen diky své historii

a architektonickym pamadtkam, ale také
diky turisty, cyklisty a rybari vyhledavané
Chranéné krajinné oblasti Litovelské Po-
moravi, do niz patfi. Celé mésto je nejlé-
pe vidét z radni¢ni véZe, kterd je postave-
na nad jednim z ramen feky - Necizem,
a je nejvyssi vézi na fece Moraveé. Mezi
nejstarsi ve mésté zachované pamatky pa-
tri $estiobloukovy Svatojansky most pres
hlavni tok feky Moravy z konce 16. stoleti
a také zaklenuti Necizu. Pied tfemi az
CtyFmi staletimi feka jesté volné protékala
stfedem nameésti Pfemysla Otakara,

Svatojdnsky most pres feku Moravu v Litovli je
tretim nejstarsim mostem v Ceské republice.

dnes uz je tekouci voda v téchto mistech
az na jeden kamenny vstup zcela pod
povrchem.

Témer v centru mésta se nachdzeji také
dva rybniky viditelné z radni¢ni véze.

V hladiné jednoho z nich se odrazi kras-
na neorenesan¢ni stavba Gymnazia Jana
Opletala. Rybniky a gymndzium obklo-
puji parky, v nichz jsou k vidéni pomniky
- upominky na litovelské osobnosti, ale
také na mimoradnou udalost - tornado,
které se méstem prohnalo 9. ¢ervna pres-
né pred deseti roky. Smrst tehdy lamala
stromy, odnasela sttechy domt a zpuso-
bila $kody za vice nez 100 miliont korun.
Na rozdil od tornada, které v Litovli
radilo jen jedenkrat, se velka voda,
podobné jako do italskych Benatek, vraci
do moravského mésta casto.

Priimyslové se Litovel zacala rozvijet

ve 2. poloviné 19. stoleti predevsim diky
bohatym handckym rolnikéim z okolnich
obci. Postupné v Litovli vyrostl mimo
jiné cukrovar, pivovar, sladovna, lihovar
a strojirna. Dnes tam Uspés$né pusobi jes-
té fada dalsich, novych podniki a mezi
nimi také nejvétsi vyrobce syrti Orrero
a.s. Litovel je sice nevelké mésto, ¢itd pri-
blizné 10 tisic obyvatel, dycha ale historii
a rozhodné stoji za navstévu a prijemnou

prohlidku.
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cestovani

Pohled na litovelskou radnici a Morovy sloup, ktery
vytvoril roku 1724 zndamy sochar Viiclav Render.

Starosta mésta
Ing. Zdenék Potuzdk:

Pane starosto, proc by turisté
méli pfijet do Litovle?

Nase mésto a okoli nabizi jak
historické pamatky, tak aktivni
turistiku. Doporucuji stravit
zde tydenni dovolenou a navstivit pésky ci

na kole stezky luznimi lesy v chranéné krajinné
oblasti vinouci se podél meandrd feky Moravy.
Navstivit nedaleky hrad Bouzov, zamek Namést
na Hané, arboretum v Bilé Lhoté, historické
centrum Olomouce, sjet zajimavé casti reky
Moravy a po dennim putovani posedét v pod-
vecer v nékteré z hospldek a ochutnat klasicky
varené litovelské pivo. Vynikajici je naptiklad
Gustav - tfinactka varend na pocest Gustava
Fristenského — zapasnika, ktery proslavil Litovel
i celou Ceskou republiku.

Jste na vase mésto pysny?

Nase mésto ma historické koreny, bylo zalozené
kralem Premyslem Otakarem Il. k posileni jeho
moci a k ochrané cest. Jsem py3ny na tradici

a plivod mésta jako stabilniho sidla, sdruzujici-
ho a chraniciho své obcany. Také si vazim mnoz-
stvi firem, které maji bohatou historii a dodnes
davaji lidem préaci, a vazim si i novych podnika,
které zde zakotvily pro vyhodnou polohu
mésta. A v neposledni fadé mam rad Litovel
d)’/chajici mnoistvim kuIturnich a sportovnich

ktefi dovedou pracovat a bavit se.

Jak vnimate mistni firmu Orrero?

Firma Orrero patii k tém novéjsim a je chloubou
naseho mésta. Jednak proto, Ze svou vyrobou
dava praci zemédélctim - producentdm mléka
a dalsim lidem, jednak pro svou mezinarodni
znacku a propagaci regionu. Tési mé velmi
dobra komunikace a vzajemna spoluprace

s vedenim firmy.

Chutna vam syr Gran Moravia?

Ano, je velmi dobry. Rad si ddm sklenku vina

a ve spojeni se syrem Gran Moravia je to radost
a slunce v dusi.

VYBER Z LETNICH AKCI:
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PtAme se zakazniku

anketa

méstech.

Mariana

Konecnd

Olomouc

Kdy a jak jste obje-

vila specializovanou

/ prodejnu

WEE La Formaggeria
Gran Moravia?

Vzhledem k tomu, Ze jsem milovnici

syru, objevila jsem ji v Ostruznické ulici

v Olomouci nékdy kratce po jejim ote-

vieni. Asi pred ¢tyfmi nebo péti roky.

Cim je podle vds jind oproti ostatnim

obchodiim s potravinami?

Mam v ni zaruku, Ze si vzdycky odnesu

kvalitni a ¢erstvé zbozi. A taky mi vyho-

vuje pfijemna obsluha.

Navstévujete ji pravidelné?

To zrovna ne, protoze ji mam z domu

trochu dal, ale kdyZz prochdzim namés-

tim, vétSinou se zastavim.

Co tu nejcastéji nakupujete?

Syr Gran Moravia, jogurt, ricottu

a nékdy maslo.

Zdaji se vam vyrobky cenové dostupné?

Cena odpovida kvalité. Clovék se musi

rozhodnout, jestli si chce opravdu po-

chutnat, nebo se jen najist.

Pouzivdte extra tvrdy syr Gran Moravia

privareni?

Ne, jesté jsem to nestihla zkusit. Snime

ho vzdycky dfiv, nez prectu recept. :-)

Dala byste syr nebo syrovy balicek jako

dar? A chtéla byste jej tfeba dostat?

Tak to se u nas v rodiné déje bézné.

Vsichni védi, Ze syr je pro mé lepsi

darek nez ¢okolada.

Lucie Rojas
Ostrava

Jak casto navstévuje-
te ostravskou prodej-
nu La Formaggeria
Gran Moravia?
Pravidelné, asi tak
jednou za ¢trnact
dnt. Tento obchod mi poradily
kolegyné z prace.
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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

Nakupujete tu hlavné syry?

Mam réada syry, ale taky sem chodim
pro maslo, syrovatku a pro pecivo.
Vyhovuje vam zdejsi persondl?

Personal je skvély! Holky jsou vyborné,
ochotné a rychlé. Je tu vSechno fajn,
takze jsem moc spokojend.

Jana Kucova
Olomouc
o Nakupujete casto
N v této prodejné?

- Nepravidelné.
Odhaduji, ze se tu
stavim tak jedenkrat
do mésice.

Jaky je podle vds persondl?

Jsou vzidycky ochotni a ptijemni, takze
jsem urcité spokojend.

Co nakupujete?

Vétsinou madslo a Gran Moravia a jesté
jiné syry, vétsinou se necham néjakou
ochutnavkou zlakat k tomu, abych vy-
zkousela néco, co jesté neznam.

Md vase rodina rdda syry?

Mam dvé mensi déti, které maji rady
syry, a vlastné je nase rodina konzumuje
témér denné.

Co tikdte na cenu zdejsich produkti?
Nemam s ni zadny problém. Vim, Ze si
za zaplacené penize vzdy odnesu kvalitni
potraviny, a to mi vyhovuje.

Renata
Grumlikova
Bystfice

pod Hostynem

Co jste dnes nakoupi-
la v prodejné

La Formaggeria
Gran Moravia?
Maslo, Gran Moravia, téstoviny

a mozzarellu.

Zavitdte do olomoucké prodejny casto?
Do Olomouce jezdim s dcerkou pravi-
delné k 1ékari, takze pokud sem jedeme,
nikdy se tady nezapomenu stavit.

Co tikdte na pristup persondlu?

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Persondl je tu velice pfijemny a zna vy-
robky, které nabizi. Pokazdé si od nich
necham doporucit néco nového a zatim
jsem nikdy nebyla zklamana.

Ktery z vyrobkii vds zatim nejvic oslovil?
Pravidelné si kupuji maslo a Gran
Moravia a k tomu pak je$té néco nového
na vyzkouseni.

Jak moc je pro vds diilezité, Ze jsou
produkty syrarny Orrero doddvané na pro-
dejnu velmi krdtce poté, co se vyrobi?
Samoziejmé Ze Cerstvost vyrobkd je také
jednim z dtvodd, pro¢ se sem pravidel-
né vracim.

Jste vyznavackou zdravé kuchyné?
Snazim se varit tak, aby jidlo rodiné
chutnalo a zéroven bylo zdravé. I kdyz
treba knedlo vepro zelo si také dame
radi.

Jak casto konzumuje vase rodina syry?
Syry mame vsichni radi a konzumujeme
je ¢asto. Kdybych to méla spocitat, tak
urcité pétkrat v tydnu.

V kombinaci s ¢im je pro Vds syr
neodolatelny?

S vinem.

Oslovil by vds tieba jako ddrek?

Ur¢ité by mi udélal velkou radost.

Miroslava
Kotkova

Liberec

Co vds oslovuje

na vyrobcich prodej-
ny La Formaggeria
Gran Moravia?
Kvalita a ¢erstvost
nabizeného sortimentu a s tim spojena
ivyborna chut. Vzdy ve mné probudi
vzpominky z cestovani po slunné Itélii.
Jaky je podle vds obsluhujici persondl?

Je ptijemny. Dokazi poradit i nabidnout
zbozi s tsmévem na tvari.

Co ze zdejsich produktii vam nejvic chutnd
a co mdte v planu vyzkouset?

Pravidelné si do prodejny v Liberci
chodim pro Cerstvé maslo z litovelské
syrarny. Pti té prilezitosti si vzdy odnesu
domu i néjaky syr, olivovy olej nebo
téstoviny. Nabizend pesta jsou také
neodolatelna. Jesté jsem nezkousela
uzeniny.

Doporucila byste obchod prdteliim?

Ano, rozhodné. Pratelim tady nakupuji
ruzné delikatesy jako darky. Pak spolec-
né probirame recepty a vymyslime, co

z vyrobku uvarime.

La Formaggene
_ Gran Mora

ldedini poloha v centru mésta, neprehlédnutelnd vyloha,

v

I

zajimavy interiér a v ném ochotny persondl denné vitajici
az nékolik set navstévnikd. Takovd je libereckd prodejna
La Formaggeria Gran Moravia, kterd byla oteviena pred
necelymi dvéma roky a patfi mezi kamenné obchody, jez
zacinaji znovu ozivovat centrum mésta.

Jedine¢nd poloha v centru
Dobrou polohu prodejny si pochvaluje

i jeji vedouci Kristyna Lukesova.

»Je opravdu primo v centru, parkovani
je odtud pouhych pét minut. Myslim, Ze
je to velka vyhoda. Vétsina zakazniki

k ndm rdda zabéhne po cesté z prace,

at uz pracuji v kancelarich, bankach
nebo obchodech ve mésté. Lidé se ale
radi zastavi, i kdyz se jdou do mésta
tteba jen podivat. Potési je, Ze tu najdou
obchod, ve kterém se citi dobre, fika
$éfova prozatim dvouclenného tymu.
»Radi bychom pracovali ve ¢tyrech, a tak
po odchodu kolegyné na matefskou
dovolenou zatim hleddme nékoho zod-
povédného, kdo se zapoji do chodu nasi
prodejny a prace ho bude bavit stejné
jako nas,“ vysvétluje vedouci.

Vzdjemné prijemny den
Denné¢ za nakupem kvalitnich a cers-
tvych specialit do prodejny v Liberci pii-
chazi kolem 300 az 400 zakaznikd. Muzi
a zeny piiblizné ve stejné mite. ,Casto
tu nakupuji mladé rodiny. Jednou své
déti s sebou privede maminka, podruhé
tata. Velka ¢ast nasich zdkaznika jsou

lidé v diichodu a ti k nam také mnohdy
prichazeji spolecné. Jisté je, Ze vétsina
zakazniki si s nami rada vyménuje své
zkusenosti se zakoupenymi produkty,

a tak si vzdy vzajemné zpfijemnime
den,” rikd Kristyna LukeSova.

Rozumnd cena

Zakaznici podle ni vyrobkiim duvéruji

a vyhledavaji nejcastéji produkty pfimo
z litovelské syrarny, u nichZ ocenuji
mistni ptivod a ¢erstvost. Oblibené je
hlavné maslo, dlouhozrajici syr Gran
Moravia, mékky syr Verena a hodné
zakazniki si oblibilo také cerstvy zakys,
ktery prodejna nové nabizi od brezna.
Lidé ale radi ochutnévaji i speciality

z Italie. Zdjem je o gorgonzolu s mascar-
pone, z uzenin zase laka tyrolsky $pek,
ktery zakaznici maji tfeba jen tak

na chut, ale pouzivaji ho Casto i pfi vare-
ni italskych pokrmil. ,,Kvalitni produkty,
které prodavame, jsou k jejich prekvape-
ni cenové dostupné. Radi se ale vraceji

i pro drazsi dobroty, které maji na oprav-
dové mlsani. Vétsina stalych zakaznika
dava prednost nasemu obchodu pred
supermarkety, kde se obvykle nedovolaji
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pozvanka

V liberecké prodejné La Formaggeria Gran Moravia
vds profesiondlné a rady obslouzi (zleva) Lucie
Postlova, Kristyna Lukesovd a Pavla Nesetfilovd.

7adné rady. I kdyz u nds obcas musi pockat
v mensi fronté, radi to udélaji, protoze

se jim snazime nabidnout i néco navic,*
dodava vedouci.

Jak nabidnout dobré rady

A jak na to, aby personal dovedl nabidnout
rady a potfebné informace? Podle vedouci
tymu je mimo jiné hodné dutlezité nelito-
vat svého volného casu a priibézné si dopl-
novat informace o nabizenych produktech.
,Jesté dnes nas zdkaznici dovedou prekva-
pit néjakym dotazem. Vzdy se ale snazime
tyto informace si doplnit. Neni tyden, aby-
chom ja nebo dévcata nehledaly néco no-
vého na internetu. VSechny to povazujeme
za zabavu a jsme rady, kdyz se nam podari
najit zajimavosti, které pak mtizeme sdélit
sobé navzdjem a zakaznikam," rikd Kris-
tyna LukeSova. Sama své prvni zku$enosti
ziskala u kolegyn v La Formaggeria Gran
Moravia v Brné a Olomouci, kde mohla
prodavat a komunikovat jak s personalem,
tak se zakazniky. Dodnes pry z toho tézi.
Vloni si navic ptivezla spoustu poznatki

a zajimavych informaci z tydenniho poby-
tu v Italii na Université gastronomie v Bra
(v Piemontu).

Tip

Z Liberce:
ricotta

a giuncata
na letni stul

Co by vedouci liberecké prodejny

Kristyna LukeSova doporucila zakaznikim

pro letni mésice?,Na jaro a |éto rozhodné
doporucuji ricottu a giuncatu. Z ricotty vykouzlite
Uzasné sladké dezerty s ovocem nebo mUizete
pouZit na jarni pomazanku, staci jen pridat stl

a pazitku. A také muzete udélat rychlé téstoviny,
které budou chutnat celé rodiné. Giuncata je zase
vyborna na grilovéni. Polozte grilované kousky
giuncaty na listy salatu, pridejte grilovana raj¢atka
a k pohosténi prétel ani nebudete potiebovat
maso. Nechce se vam nic délat? Nevadi, staci

dat na talit giuncatu s rukolou. M{izete k ni
nakrajet tmavou nebo svétlou bagetku, kterou
do liberecké prodejny dodava kazdy den mistni
pekarna, a vecere je hotova."
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2 KDY/ dobie

nakoupit, tak...

...vnasich specializova}cly'ch prodejndch

La Formaggeria Gran Moravia.

prodejny

0

V prodejndch La Formaggeria Gran
Moravia najdete bohatou nabidku cerstvych
a zrajicich syrii z Ceské republiky, Italie

a Francie, $iroky sortiment italskych vin,
krajenych uzenin, téstovin a dalsich specialit
za velmi zajimavé ceny. Prijdte a nechte se
inspirovat. Ochutndavky a gurmanské tipy
Jsou u nds samoziejmosti.

www.laformaggeria.cz

www.orrero.cz

BRNO

Zelny trh 19

tel.: 542 214 836
po-pa: 9:00-18:30
s0: 9:00-12:30

BRNO-KRALOVO POLE
Nakupni centrum Kralovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

po-ne: 9:00-21:00

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Dalnice 744, Modfice
tel.: 547 385 131

po-ne: 9:00-21:00

CESKE BUDEJOVICE
jiz brzy na nové adrese
Hypermarket Tesco

J. Boreckého 1590

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

OLOMOUC
Horni namésti 8
tel.: 585 242 931
po-pa: 9:00-18:00
so: 8:00-12:30

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

PRAHA 1

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

ne: 10:00-18:00

PRAHA 1
Florentinum

Na Porici 1048/30
tel.: 230 234 436
po-ne: 9:00-20:00

Mobrro d BIOLOGICY

PRAHA 3 l 4 {a
Vinohradska 1418/135 | l {
tel.: 222 232 679 il }CCIO a !
po—pd: 9:00-19:30 (REMA di CACAO  ©
s0: 8:30-12:30 ... €¢NOCCIOLE 4

PRAHA 7

M. Hordkové 499/62
tel.: 230 234 435
po-pa: 9:00-19:30
s0: 9:00-13:00

ey
B e D

PRAHA 9

OC Letnhany
Veselské 663

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

PRAHA 1
Spalena 23
pfipravujeme

& Najdete nas také
na Facebooku!

"FORMAGGERIA
facebook

La Formaggeria Gran Moravia
Gran Moravia

www.laformaggeriaonline.com



