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- Editorial

Milé ctendtky, mili Ctendfi,

predstavujeme vam podzimni Cis-
lo naseho magazinu, ktery by vam
chteél délat spolecnost v nadchdze-
jicich tydnech, kdy se budou dny
stdle zkracovat a venku se ochladi.
Pravé to miize byt ta pravd chvile
pro pripravu teplejsich a vydat-
néjsich jidel a pro vecery strdvené
v teple domova ve spolecnosti vasich blizkych a pritel, s nimiz
miiZete spolecné vychutndvat obloZené misy se syry, uzeninami
a dalsimi delikatesami z nasich obchodil, které pro Vis peclivé
vybirame s diirazem na jejich kvalitu.

V tomto Sestém Cisle jsme vénovali vice prostoru détem. Kromé
obvyklych détskych stran plnych omalovdnek, her a rébusii vim
nabizime také nékolik rad od naseho spolupracovnika profesora
Rossiho o stravovdni déti. Jsme si védomi vyznamu, jaky md jiz
od raného détstvi jak spravnd vyZiva, tak také fyzicka aktivita,

a proto ne nahodou ptindsime pravé v tomto Cisle rozhovor

s nast zndmou atletkou Sdrkou Kaspdrkovou, kterd miize byt

se svymi uspéchy péknym vzorem pro vsechny mladé lidi, kteri
sportuji nebo by sportovat chtéli.

Nechybi ani recepty pfipravené z nasich vyrobkii v Restauraci
Vila Primavesi v Olomouci, fotoreportdz z vyroby, gastronomic-
ka cesta po italském regionu Emilia Romagna proslaveném svy-
mi syry a Sunkami, jimz je vénovdn i clanek o vyrobku mésice.
Stdle pro vds také otvirdme dalsi obchody a ty stdvajict, které
jsou pro nariistajici pocet zdkaznikii jiz pFilis malé, rozsitujeme,
abychom vim mohli béhem ndkupu zarucit pohodiny a kvalifi-
kovany servis.

I tentokrdt jsme chtéli ziistat vérni imyslu nabidnout vam
mnoho informaci o svété ukryvajicim se za pulty nasich obchodii
a douféme, ze také toto ¢islo u vds najde kladnou odezvu.

Srdecné

Roberto Brazzale
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aktfuality Brazzale

Gastronomicky zdzitek
v restauraci Primavesi

SPECIALNi NABIDKA pro viechny zékazniky

prodejen La Formaggeria Gran Moravia: Za nakup

v hodnoté nad 300 K¢ sleva 5 %, za nakup v hodnoté nad
500 K¢ sleva 10 % na konzumaci v Restauraci Primavesi.
Sleva Vam bude poskytnuta po predlozeni paragonu.
Vice na www.laformaggeria.com.

Sleva se vztahuje na celou konzumaci véetné napoju

a bude odectena z celkové castky. Platnost pro vybér
slevového kuponu: 31.12. 2014. Slevy nelze scitat.

RES TAURACE 3-\

#"""-V"_ Restaurace Primavesi,

Univerzitni 7, Olomouc,
PRIMAVESL i imavcsicn el 585 201552

Po stopdch historie
rodiny Brazzale

Na zékladé vysledkt badani,
ktera probéhla ve farnich a no-
tarskych archivech, bylo mozné
zrekonstruovat rodokmen rodi-
ny Brazzale poprvé s presnymi
udaji tykajicimi se generaci pred
Giovannim Mariou Brazzale
narozenym roku 1837. Zkoumana svédectvi a listiny s jis-
totou uvadeéji, Ze jiz otec i déd Giovanniho Marii Brazzale
vykonavali stejné zaméstnani, tedy obchod a vyrobu masla

a mlé¢nych vyrobki, a to na izemi mezi Monte di Calvene,
Altopiano di Asiago a Vicentinskou nizinou. Diky témto
zavéram doslo k posunu data zahdjeni ¢innosti rodinného
podniku Brazzale na rok 1784. Tato aktivita nebyla v pribe-
hu ¢asu nikdy prerusena. Nyni probihaji jesté dalsi archivni
badani, ktera maji potvrdit, zZe i pfed
uvedenym rokem rodina vykonavala
stejnou ¢innost, coz se zda na zakladé
celé rady indicii velmi pravdépodobné.

Podporujeme miladé sportovce

Znacka Gran Moravia letos podporila mladou olomouckou
nadéji ve veslovani Adélu Truhlafovou, ktera na cervnovém
mistrovstvi CR ve veslovani v Racicich ziskala 2. misto na ski-
fu a dvojskifu a spole¢né s dalsimi olomouckymi dévcaty
mistrovsky titul na osmiveslici dorostenek. Byla také ¢lenkou
reprezenta¢ni parové ¢tyrky CR, kterd zvitézila na Zavodech
olympijskych nadéji v polské Poznani. Mame o to vétsi radost
také proto, ze je Adéla dcerou Lenky Truhlafové, vedouci
olomoucké prodejny La Formaggeria Gran Moravia.
Gratulujeme a prejeme mnoho uspéchii!
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aktuality Brazzale

Znacka Gran Moravia byla i letos hlavnim part-
nerem hudebniho festivalu Asiagofestival, ktery
zalozila a organizuje rodina Brazzale. V italském
malebném mésté Asiago v provincii Vicenza se

v srpnu konal jiz 48. ro¢nik tohoto hudebniho
svatku, na némz se predstavuji hudebnici z celého
svéta, mezi kterymi nechybi ani ¢esti hudebnici

a kde je vzdy vyhrazeno dulezité misto ¢eské hud-
bé a tradicim. Tento rok italské publikum ocenilo
mistrovstvi pianisty Emila Viklického a kontra-
basisty Petra Dvorského béhem jejich koncertu,
kterym se cely festival uzaviral a na némz zaznély
skladby s motivy z moravskych lidovych pisni stej-
né jako dila ¢eskych skladatela.

Novd La Formaggeria
Gran Moravia v Litovli

V [été byla oteviena nova prodejna fetézce
La Formaggeria Gran Moravia pfimo ve vy-
robnim podniku syrarny Orrero v Litovli.

I tato prodejna, stejné jako vSechny ostatni,
nabizi Siroky vybér syra vlastni vyroby, mezi
nimiZ nechybi ani produktova tada ,Cerstvé
z nasi syrarny*. Dale zde naleznete vynikajici
ingredience pro pfipravu pokrmi italské
kuchyné a mnoho dalsich specialit, které si
muzete vychutnat spole¢né s vasimi blizkymi.
Nabizime také darkové balicky pro jakouko-
liv prilezitost s produkty dle vageho vybéru.

Predstavujeme E-shop La Formaggeria
nas novy vyrobek Gran Moravia
- tradicni tVGrQh V nagem virtudlnim obchodé mohou
Rodina vyrobki fady ,.Cer- nakupovat i i, ktef{ nemaji moznost na-
stvé z nasi syrarny“ se opét kupu v nasich kamennych prodejnéch.
rozrostla. V' 1été jsme vam Pokud si vyberete v e-shopu, budou
v prodejndch La Formagge- vam syry a dal§{ vyrobky z nabidky
ria Gran Moravia predsta- fetézce La Formaggeria Gran Mora-
vili tradi¢ni tvaroh, ktery se via doruceny a7 domi. E-shop chce
vyrabi ruéné v nadi syrarné nabidnout také pohodlny a vyhodny
v Litovli z mléka té nejvyssi systém nakupu pro profesionaly z gastro
kvality a podle tradi¢niho oblasti, jako jsou restauratéfi, drobni
technologického postupu. Tvaroh je, stejné jako vSechny dalsi vyrobky fady obchodnici, jidelny, asociace apod.
»Cerstvé, dodavan do prodejen hned nasledujici den po vyrobé, a zakaznici tak Navstivte nas na
mohou vychutnat jeho nejlepsi chutové vlastnosti a jeho cerstvost. Vyrobek je www.laformaggeriaonline.com

prodavan na vahu a balen v praktickych vanickach. Vynikajici je jak samotny,
tak pro ptipravu tradi¢nich tvarohovych jidel!
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Kdyz zbyde cas, snazim se vénovat i tém
ostatnim.
Sport byl pro vas v nejlepsich letech
Kkariéry téméf viim. Cim je pro vés ted?
Sport je pro mé nezbytnou soucasti Zivo-
ta. Pokud je obdobi, kdy se moc nehybu
nebo mam delsi volno, pohyb mi hrozné
chybi. Byva pak hrozné tézké znovu se
dostat do formy a vétsinou mé z toho boli
celé télo. Ale vétim, ze dokud se budu
moct hybat, ur¢ité budu sportovat.
Kolikrat tydné tedy aktivné sportujete?
Dvakrat v tydnu mam basketbalovy
trénink a v sezoné hrajeme jesté kazdou
druhou sobotu a nedéli zapasy. Dalsi
sportovani samozrejme zdvisi na mém
volném casu, kterého bohuzel moc neni.
Moje tfinactiletd dcera ma béhem skol-
niho roku hodné sportovnich aktivit a ja
ji témét denné vozim na tréninky. Moc
volna pak uz nezbyva.
Vas osobni rekord a zaroven dosud ne-
prekonany cesky narodni rekord v troj-
skoku je 15,20 m z roku 1997 na MS
v Athénach. Kolik byste skocila dnes?
Naposledy jsem zkousela trojskok asi pred
tremi lety, kdy jsem byla s dcerou na sou-
stfedéni. Trénovaly jsme a holky mé vy-
hecovaly, abych jim to ukazala. Pripadala
jsem si komicky. Kdyz télo neni ptiprave-
né rychlostné, silové a technika se dlouho
netrénuje, ma vykon do opravdového
trojskoku hodné daleko. Tipuji, ze pokud
= D41 X ! bych se nemusela trefit na prkno a méfil
RO d O h reSI m Ces ko u kl OSI ko u by se mi skok z mista odrazu, sko¢ila bych

dnes deset az jedenact metri. I kdyz Misa,
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Jeji Zivot se vzdy tocil a bude tocit kolem sportu. Atleticka mtj partner a trenér v jedné osobé, tvrdi,
hv&zda, kterd se v roce 1997 v Aténdch stala mistryni svéta ze by to bylo tak 11,5 metru. (smich)

. . < . ’ . L Mate své medaile a ceny vystavené?
a dodnes drzi v frojskoku Cesky rekord, ted'hraje krajsky prebor  qa. . vystavené doma ve vitrince,

basketbalu za Renokar Podoli, spolu s partnerem a frenérem  ale ty nejcennéjii tam vétsinou chybi. Pra-
Vv jedné osobé Michalem Pogdnym fandi sportovné nadané  cuji totiz v projektu Odznak viestrannosti

dcefi a doslova Zije projektem Odznak viestrannosti olympijskych vitéz(i a Casto je na skoléch
| iskveh Vitéz0, diky & 5 siskavai skoldci vztah ukazuji détem, které jsou na né zvéda-

OlympljskyC Ifezu, aiky nemuz ZIS GV'GJI sSKolacl V'Z Ov | vé. Nejcennéjsi kovy tak vétsinou vozim

ke sportu. Pro La Formaggeria Magazine prozradila Sarka v kufru auta. (smich)

Kaspdarkovad vice nejen o ldsce k pohybu, ale také o roding, Na které vitézstvi vzpominate nejrad¢ji?

dobrém jidie a vzpominkdch na fantastickou kariéru. Jednoznacné na titul mistryné svéta, ktery
]Sem S1 1MOcC ulea 1S Oslavaml a vsim, Co

k tomu pattilo. Je tzasné, kdyz vyhrajete

Podzim je za dvefmi, tésite se na néj? a ¢lovék obcas uz vstava do pritmi. tak velky zavod a pak vam hraji hymnu.
Vyhovuje mi, pokud je podzim aspon Snazim se to pfekonat dobrou ndladou. ~ Vzpominky na vitézstvi v Athéndch budu
trochu slune¢ny, mam hrozné rada babi ~ Sport urcité patii mezi léky na Spat- mit navzdy v sob¢ a préala bych vsem

1éto. Bavi mé pozorovat, jak se méni nou naladu. Hrajete rada basketbal, sportovciim, aby podobny pocit také
podzimni barvy, kdyz je hezky. Destivé badminton, bowling, tenis... Ktery je zazili. Vrcholovému sportu musite hodné
a sychravé dny mi moc nesedi. va$im favoritem? obétovat a toto je krasné ocenéni vasi

Jak piedchazite podzimnim splinim?  Momentalné je moji prioritou basketbal.  price.

Zatim nastésti zidné nemam. Trosku Aktivné hraju krajsky pfebor a na kon-  Je ve vasi kariéfe okamzik, ktery byste
mé ale deprimuje, Ze se zkracuje den ci prazdnin jsme uz zahajili ptipravu. naopak vymazala?
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Ano, finile olympijskych her v Sydney
v roce 2000. Méla jsem v prabéhu toho
roku dost zdravotnich problémt a i pres
né se mi podafilo postoupit do olym-
pijského findle. To uz se mi ale nepo-
vedlo, protoze jsem tfikrat preslapla.

S timto okamzikem nebudu smifena ani
na smrtelné posteli, protoze nechdpu,
jak se to mohlo stat. AZ po findle jsem
zjistila, Ze jsem skakala téhotna, takze
aniz bych to tusila, byla Terezka vlasté
nejmladsi finalistkou olympijskych

her. To je takové ndplast na ten $patny
vysledek, ale po sportovni strance mé
ten zavod stra$né mrzi.

Vase tiinactileta dcera Tereza se hodné
vénuje sportu. Podporujete ji?

Chodi do $koly s rozsifenou vyukou
télesné vychovy, kde se zaméfuje na vo-
lejbal, a kromé toho jesté hraje basketbal
a zacind s atletikou. Pokud mtizu, tak ji
fandim, a hrozné mé to bavi.

Prala byste ji profesionalni sportovni
kariéru?

Nemusi byt zrovna profesionalni. Byla
bych moc rada, kdyby u sportu vydrzela
co nejdéle, protoze podle mé je sport
prevenci proti lumparndm a dité je

v okruhu kamaradu se stejnymi zajmy.
Jestli bude mit dcera i vykonnost

k tomu, aby byla profesionélni sportov-
kyni, budeme ji s partnerem samozfej-
mé pomahat a radit, pokud tedy nase
rady prijme.

Proc jste se rozhodla vénovat jako
sportovni manazerka specialnimu
projektu pro zaky ZS Odznak vie-
strannosti olympijskych vitézi, coz

je atraktivni pohybovy program pro
déti?

Oslovil mé Robert Zmélik, a protoze
mam vystudovanou pedagogickou
fakultu, bavi mé préce s détmi a ohledné
sportu mam co preddvat, nevihala jsem.

Je to prace jako stvorend pro mé.
Muzete projekt vic pribliZit?

Zalozili jej dva olympijsti vitézové v de-
setiboji Robert Zmélik a Roman Sebrle.
Je uréeny predevsim pro déti tietich az
devatych ttid, ale odznak v8estrannosti
mohou plnit vSechny vékové kategorie,
treba i dospélaci nebo seniofi. Prioritni
jsou pro nas skoldci, kteti diky tomu-

to projektu ziskavaji vztah ke sportu.
Kdyz se zapoji $kola, zapoji se vlastné
véechny déti, protoze v ramci hodin
télesné vychovy trénuji a plni jednotli-
vé discipliny a mohou ziskat odznaky.
A to iv disciplinach spojenych spise

s vuli a tréninkem, nejen se sportovnim
talentem. Uz se zapojilo pres 1300 kol
z celé republiky.

Maji dnesni déti dobry vztah ke sportu?
Je to trochu jiné. V mé generaci
neexistovalo, ze by se nékdo netésil

na hodinu télesné vychovy a snazil se

z ni vykroutit. Dnes podle ucitelii chodi
déti casto s omluvenkami, aby nemusely
cvicit. Myslim si, Ze pfirozeny pohyb

a chut sportovat m4 ¢lovék od malicka
v sobé. Pak ale sehraji obrovskou roli
rodinné navyky. Je dilezité, jak aktivni
jsou rodice a jak déti ke sportu vedou

a také jestli maji moznost déti prihlasit
do sportovnich krouzk, protoze je to
dnes bohuzel i otazka financi.

Miize dnes u déti sport souperit

s pocitaci?

Pocitace k dnesku patfi, nic se s tim
neda délat. Je to nutnosti tfeba i ve sko-
le, coz vidim u dcery. Jde o nedilnou
soucast zivota této generace. Rodice
prosté musi déti naucit brat sport jako
béznou soudast zivota. Pak sport s poci-
tacovou technikou néjak soupefit mtize.
A co si myslite o stravovani déti?
Nejdulezitéjsi roli hraji zase stravovaci
navyky rodiny. Mné spi§ vadi, Ze jsou
na néekterych skolach umisténé auto-
maty s chipsy, sladkostmi a vécmi, které
by do bézného jidelnicku déti patrit
nemély. Skola by déti neméla podporo-
vat v nezdravém stravovani.

Jak se udrzujete $tihla a fit? Dbate

na svij jidelnicek?

Ptizndm se, Ze Casto hfesim. Mam rada
¢eskou kuchyni, takze je to obvykle
néjaka klasika, jako tfeba vepro knedlo
zelo, pec¢ena kachna, bramborové
placky... A ¢im jsem starsi, tim se vdha
udrzuje huf a hat. Ale moc mi pomaha
prave to, Ze sportuji.

Patfi mezi vase oblibena jidla také

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

syry a jiné zdravé speciality?

Ano, syry tam urcité také patfi. Nas
jidelnicek je pestry, doma vafime z Cer-
stvych surovin a snazime se jist hodné
zeleniny a ovoce.

Vafrite rada?

Varim, ale nastésti mam muze, kterého va-
feni bavi. O jidelnicek se vétsinou stara on.
Nemohu nevzpomenout vase piisobeni
ve StarDance. Nestyska se vam po tanci,
fyzické diiné a krasnych Satech?
Musim priznat, Ze nékdy ano. Bylo to
krasné prostredi, Gizasni lidé, néco skve-
1ého, obzvlast pro sportovkyni predtim
vééné zpocenou a umazanou od pisku.
Byl to zazitek, na ktery budu porad vzpo-
minat. Pokud mém Cas, tak si s tane¢nim
partnerem ze StarDance Janem Tomén-
kem jeste obcas nékde zatancime a jsem
moc rada, ze se mi podarilo stahnout

k tancovani i mého partnera, se kterym
jsme uspé$né prosli zakladnim tanec-
nim kurzem. Je fajn, kdyz ¢lovék jen

tak nepreslapuje, ale umi ud¢lat treba

i néjakou otocku nebo figuru.

Sarka Kasparkové
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Model Etana:

Provolone dolce

Provolone se vyrdbi v riiznych tvarech -

i napftiklad ve tvaru komolého jehlanu, VINCENZO BOZZETTI
saldmu, lahvinky nebo hrusky odbornik na syry, ¢len italské
(na snimku). Ten se nazyvd provoletia. Narodni organizace degustator

|
|

Cenény pro svou jemnost a mékkost

Provolone dolce je produktem, ktery velmi dobre
odrazi vyvoj chuti spottebiteld, a tedy i pozadavky trhu,
zaroven si ale udrzuje své typické vlastnosti a vyrobni
postupy. Tento syr patii do velké rodiny syrt s pafenym
téstem (formaggi a pasta filata), kam nalezi také syry
mozzarella, scamorza, nebo caciocavallo, které se vyrabi
pafenim tésta horkou vodou hned po jeho vysrazeni

a prokysani. Tento zptsob odkyseleni syfeniny a vytva-
rovani vyrobku pomoci vrouci vody se zfejmé zrodil

u ko¢ovnych narodua uvyklych na Zivot v prostém a chu-
dém prostredi. V dobach svého vzniku, pted mnoha tisi-
ci lety, mél tento druh syru zfejmé velmi vyraznou chut,
nyni je ale provolone dolce ocenovan zejména pro svoji
jemnost, mékkost a vSestranné vyuziti v teplé i studené
kuchyni. Moderni spotfebitel dava obvykle prednost
mlad$imu syru, ktery zraje 30 az 60 dn.

syrti ONAF, spoluautor metody
senzorického hodnoceni syr(i “Etana”

Senzoricky profil

Provolone dolce ma na pohled kompaktni tésto, misty
s jemnymi oky, s charakteristickou mlé¢nou a maslo-
vou vini. Vyznacuje se hedvabnym, téméf maslovym
povrchem. V ustech rozviji vyrazné mlé¢né-ovocné
aroma, vychazejici z plné sladké chuti, s mirné kyse-
loslanym akcentem. P¥i kousani u tohoto syru ocenite
zejména jeho pruznost a snadnou rozkousatelnost.
Diky tomu, jak lehce ulpiva na patfe, mizete tyto jeho
chutové vlastnosti nalezit¢ ocenit.

Provolone dolce se skvéle hodi k aperitiviim, do sala-
td, pro pripravu pokrmt na panvi nebo k dochuceni
pokrmil z masa a ryb. Samotny se obvykle podava

se svézimi bilymi viny ¢i s viny Sumivymi, jako jsou
napiiklad Bianco di Ciccio Zaccagnini nebo klasické

Prosecco.
VUNE
VLHKOST . AROMA
ROZPUSTNOST, . SLADKA

PRILNAVOST . . . KYSELA

DROBIVOST * . Y+ SLANA

TVRDOST HORKA

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

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

8 /é’/FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ



Model Etana:

Provolone piccante

Pikantni chut ziskava béhem zrani

Provolone piccante je ,,star$i bratr® syru provolone dolce,
jehoz vyroba se od varianty dolce lisi v jednom dtllezitém
technologickém bodé, a to v druhu pouzivaného sytidla,
tedy Cinitele, diky némuz dochazi ke srazeni mléka, tak
zvané koagulaci. Pro vyrobu syru provolone piccante se
pouziva sytidlo z kozich zaludku obsahujici slozky, které
ptsobi nikoli béhem koagulace, ale az béhem dlouhého
zrani syru, kdy dodava syru specifickou pikantni chut

(u mensich kusti provolone jiz po mésici, u téch vétsich
po dvou mésicich zrani).

VUNE
VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST SLADKA

PRILNAVOST . / . . . KYSELA

DROBIVOST * * SLANA

TVRDOST . . HORKA

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

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

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Senzoricky profil

Provolone piccante je syr, ktery dokdze uspokojit
v$echny, kdo maji radi vyrazné pikantni chut. Jiz pri
nadechu je citit typicka viiné zralého syru, jehoz tésto
je prijemné protkano jemnymi prasklinami, které

jsou charakteristickym projevem zrani tohoto syru.

To obvykle trva asi 120 dni, nékdy dokonce 200 dni.

V tstech rozvine silny a dlouho pretrvéavajici, nékdy az
lehce sviravy pocit pikantnosti, doprovazeny sladkosla-
nou chuti. Provolone piccante byva konzumovan jako
,»syr k meditaci a to ve spojeni s bilymi muskatovymi
viny ¢i s viny z pozdniho sbéru, a dokaze plné uspokojit
i naro¢ného spotiebitele.

Obvykle viak byva servirovan s plnymi ¢ervenymi viny,
jako jsou Merlot Vitacchio a Virtuoso Primitivo Puglia
IGT, skvélym prikladem enologické tradice jizni oblasti
Italie.

_~~FORMAGGERIA 9



italského uzendarstvi

e Velky vybér dusenych a syrovych vyrobkd.

e Tradic¢ni vyrobni metody a tradicni zraci mista.

e Dokonalé krdjeni na velmi tenké platky, které daji vice vyniknout
chuti a vini.

Tajnou ingredienci jednoho z hlavnich
predstavitelt tradi¢niho italského
uzenafstvi - prosciutto di Parma - je
vitr vanouci od kopcti kolem Parmy.
Vzduch z okolnich kopcti voni mot-
skym vétrem, ktery prinasi od Versilie
ostré aroma tamnich piniovych hajt,
nardzi na hory Cisa, kde ztraci svo-

ji slanost, aby nakonec nasakl viini
kastanovych lesu, které cestou potkava.
Vysledkem je suchy vzduch idedlni pro
zrani prosciutta. Naopak v pfirodnich
jeskynich typickych pro alpska pohoti,
v tzv. crotti, kde proudi studeny vzduch
a teplota i vlhkost se v 1été ani v zimé
neméni, vznikla a Casto se jesté v dnesni
dobé nechava zrat bresaola, bezpochyby
hlavni uzenina pochazejici z hor.
Dalsich podobnych pribéhi jsou desitky:
zenarstvi predstavuje vedle vyroby

syrt tradi¢ni ukazku italského potra-
vinarského uméni. Existuji dvé rodiny
italskych uzenin: crudi (syrové) a cotti
(dusené). Do té prvni patfi samoziej-
mé prosciutto crudo, ale také bresaola,
speck a culatello. Do druhé pak vSechny
varianty du$ené Sunky a mortadella.

Krdjeni uzenin

Italské uzeniny, jak syrové, tak dusené,
vyzaduji zvlastni pozornost pti krdjeni
na platky. Pravé na sile platka zavisi,

10 -~ FORMAGGERIA [ % e

zda si je budeme moci co nejlépe
vychutnat: ¢im je platek slabsi, tim vice
se rozvine chut a vSechny viiné. Jedinou
vyjimku z tohoto pravidla predstavuje
krajeni salamu, které je tfeba dle tradice
krajet na zna¢né silné kousky. Podle
italské lidové tradice je salam spravné na-
kréajen, pokud platky vydrzi stat na boku.

Syrové vyrobky ,crudi®
Prosciutto crudo

Prosciutto crudo je zralym vyrobkem,
ktery se ziskava z vybranych veprovych
kyt. Tvar je tradi¢né protéhly, hruskovi-
ty, barva uvnitf vice ¢i méné nartizovéla,
jednolitd, lemovana tukem. Viné je
pfijemné aromaticka, chut jemna, malo

vevs

prosciutto crudo je to z Parmy. Hlavni
ingredience pouzivané na jeho vyrobu
jsou veprova kyta, siil a Cas.

Do vybranych kyt je dlouze vtirana sul,

S

pak maso odpociva a posléze je kyta
umytd, okarta¢ovand, osusena a zkontro-
lovana. Nastavd dlouha doba zrani, které
trva 8 az 16 mésici, nékdy i vice nez 24
mésictl. Probiha ve specialnich a kontro-
lovanych halach, kde jsou kyty zavéseny
na tramy.

Bresaola

Tento vyrobek typicky pro oblast Valte-
llina v Lombardii se vyrabi z kust hovézi
kyty, které jsou asi dva tydny

naloZeny ve smési soli, pepre, ¢esneku,
skorice, bobkového listu a hrebicku.

Na konci zrani, které trva asi 12 tydnd,
ma bresaola Zivou ¢ervenou barvu

a jemnou vuni s lehce kofenénym aroma.
Chut je jemné nasladld, konzistence
meékkd a kompaktni. Bresaola je uzenina
se zvySenymi nutri¢nimi a energetickymi
hodnotami, je bez tuku a ma vysoky ob-
sah bilkovin. Proto ji do svého jidelnicku
zafazuji s oblibou sportovci a vsichni ti,
kdo dbaji o zdravou a lehkou stravu.

Dusené uzeniny ,cotti"
Prosciutto cotto

Prosciutto cotto se vyrabi z vykosténé
veprové kyty, ktera je nejprve nasolena

a pak dusena. Tvar dusené Sunky je
zaobleny, uvnitf ma jasné riizovou barvu
s jemnym tué¢nym okrajem, ktery dodava
plnost jeji jemné charakteristické chuti.
Spottebitelé tuto Sunku velmi ocenuji jak
pro jeji nutri¢ni vlastnosti, tak pro mno-
hostranné vyuziti v kuchyni. Prosciutto
cotto je hlavni surovinou tisicti receptti
od téch nejjednodussich po ty nejtra-
di¢néjsi. Existuji také verze ,,arrosto
(pecené) a ,,alle erbe” (s bylinkami).

Mortadella

Mortadellu poznate snadno jiz podle je-
jiho valcovitého tvaru a vzhledu a barvy
jejich platku: jednolitd razova,

diky jemné namletému masu, je posetd
bilymi kostickami slaniny, kterym se fika
lardelli, coz je tuk té nejvyssi

kvality. Jeji viiné je nezaménitelnd, lehce
korenéna, chut plna a vyvazena pravé
diky kouskum slaniny, které zjemiiuji
chut masa. Italska mortadella se muze
pochlubit staletou historii a je vyrabé-
na technikami, které ve svété nemaji
obdobu. Duseni probiha ve specialnich
troubach na suchy vzduch, po dobu, kte-
ra mtze byt jen nékolik hodin, ale i cely
den, podle velikosti mortadelly.

prosciutto crudo



z
KUCHARKA
=
Vysoky rosténec Uruguay
s omdackou z pravych hfibu
O peéeﬂé roszrynOVé DOPORUCUJE
brambory RIARCES)

] PRIMAVES
Suroviny

300 g rosténce

200g hifbka .

1 mensi cibulka

1 strouzek cesneku

100ml vyvaru

smetana dle z4dané hu‘;mﬂg- . ‘t'ﬂ

200 g brambor

rozmaryn dle chu i ,
S, plitky pancetty =

F _sil, pepiolivo
SO

S
Priprava:
Maso: Plitek dobte vyzrélého rosténce
osolte, opeprete a nechte odlezet 10 minut.
Maso zaviiite do platki pancetty. Poté
maso z obou stran zprudka osmahnéte
(nasucho bez oleje), aby se ,,zatahlo®.
Pozvolna na panvi dopecte na pozadovany
stupen rare-medium-well done.

Omacka: Hiiby nakrdjené na kosticky
orestujte na olivovém oleji s cibulkou

a cesnekem. Podlijte trochou zeleninového
a opeprete dle chuti.

ijte vysokoprocentni smetanou
,zredukovat®.

: Brambory nakréjejte na ¢tvrtky
te pokrajenym Cerstvym rozmary-
a osolte. Lehce zakapnéte olivovym

- . m a dejte péct na plech.
- k dostani v La Formaggeria Gran Mo e P
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Polévka
s fava
fazolkami

DOPORUCUJE Suroviny
SRS
EVIA

2 mrkve

1 stfedni cibule

2ks tapikatého celeru
PRIMAVES' 0,5kg fava fazoli

200g prazené pancetty 2=
vyvar dle potreby

olivovy olej E=2

Priprava:

Na kosti¢ky nakrdjejte fapikaty celer,
cibuli, mrkev a orestujte na extra
panenském olivovém oleji, po chvilce
pridejte syrové fava fazolky a kratce
orestujte. Nakonec zalijte zeleninovym
vyvarem a povafte cca 40 minut.
Vedle na panvi orestujte kousky
pancetty a posypte hotovou polévku.

Rigatoni ai uattro formaggi

400 g kratkych téstovin - ‘.
80 g syru gorgonzola dolce E=ZR{NNIEAIIN =
80g syru taleggio
100 g syru provolone 1"
50 ml smetany na vafeni
80 g nastrouhaného syru Gran Moravia
22 (GUEEERE « 200 ml mléka
stl « mlety Cerny pept

o
Priprava:
Do hrnce napustte vodu a privedte k varu.
Osolte. Nakrajejte syry taleggio, gorgonzolu b
a provolone na kosticky. Do panve nalijte
smetanu na vafeni a mléko a vafte na mirném
ohni. Do panve se smetanou a mlékem |
ptidejte nastrouhany Gran Moravia, f
predem nakrajené taleggio, gorgonzola
a provolone a dobfe michejte, dokud se vse
nerozpusti a nevznikne omacka. Do smési
pridejte stll a pept. Uvaite téstoviny
a scedte, az budou al dente. Dejte zpatky
do hrnce a k téstovinam pridejte syrovou .
omacku. Ve nékolik minut na mirném o
ohni michejte. Thned podavejte.

n _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Kdo ke komu paiffi? Sudoku

Které dva obrdzky spolu souviseji?

NP
Pl

35| <2
] K

Do prdzdnych policek dopli chybé&jici symbol.
Z&dny v Fadku, sloupci nebo &tverci se nesmi dvakrat opakovat,
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Spoj Earou obrdzek a slovo, kterd se spolu rymuji

Draéi dvojéata W@@W@éﬂ@y

opice

vajicko

Foukej, foukej véfficku...

Kde jsou vsichni draci?

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA C



% How do you say?

Vyber spravny anglicky vyraz a dokresli obrézek.

Spoj Carou obrazek
a dopln ndzvy nejzndméjsich hub.

ears, nose, hair, eyes, mouth POdZi m ni G rOda

Spocitej Eervend a Zlutd jablicka

a rozdél je spravedlivé do tii kosickd.
Jakou barvu budou mit ostatni ctverecky?

D /é/F ORMAGGERI_A WWW.LAFORMAGGERIA.CZ



Pizzd 'COR ®i0

DOPORUCUJE

RES TAURACE
EVIAS)

PRIMAV

Suroviny:

400 g hladké mouky « 150 g bilého jogurtu ==

¢ 200 g masla « 1 vejce  $petka soli
« olej (slunecnicovy) na potfeni zavint.

Napln: o 8 1zic strouhanky nebo 20 ks nastrouhanych piskota

« 12 jablek (dle velikosti) o cukr krupice o vanilkovy cukr

« skofice mleta o rozinky e ofigky, ¢ vlagské ofechy

« brusinky dle chuti.

o
Priprava:
Mouku si prosijte na vél a pridejte Spetku soli. Z mouky
si udélejte hromadku, doprostred udélejte diilek, do ného
vklepnéte vajicko a dejte jogurt. Vidlickou tekuté ingredience
vymichejte s troskou mouky do hustsi kagicky. Na mouku
nastrouhejte na hrubém struhadle tuk (mutiZete ho i jen nakrajet)
a vSe rukama rychle zpracujte na mékké a nelepivé tésto.
Dle potteby jeste pridejte mouku. Tésto si rozdélte na 4 stejné
velké dily a nechte odpocinout. Mezitim oloupejte a nahrubo
nastrouhejte jablka a na sucho si na panvi orestujte
strouhanku (nebo nastrouhejte piskoty - 5ks na zavin). Z tésta
na pomouceném povrchu vyvalejte obdélnik o sile 2-3 mm,
na 1/3 si nasypte ¢ast strouhanky, pokladte lehce vymackanymi
jablky (jen pokud jsou prili§ Stavnatd), posypte cukry, skofici,
origky, rozinkami, ... co kdo rad. Pak tésto zavinte jako klasicky
zavin a okraje uzavrete, prehnéte dospodu nebo dovnitt
a pfendejte na plech. Troubu rozehfejte na 180 °C. Zaviny pred
pecenim pomazte olejem a dejte péct do vyhraté trouby na asi
25-30 min. Pecte do svétlé barvy. Pfed podavani pocukruijte.
Tésto na zavin je krasné elastické, netrhd se, pfi peceni
nepraskd a chutové je krasné jemné.

ESI

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

di Parma

Suroviny:

tésto na pizzu EEEUNICEII
« 50-100 g pasirovanych rajcat

dle chuti 2SI

50 g ¢ernych oliv EZR{UNEEEIINY

« 200 g mozzarelly 2=

« 100 g parmské Sunky

s
Priprava:
Zaklad na pizzu potfete pasirovanymi
rajcaty, natrhejte na kousky mozzarellu,
posypte ¢ernymi olivami a dejte péci
na 230 stupiit do predehraté trouby
na cca 5 minut. Je potfeba sledovat kraje
pizzy, az pékné ,,nabéhnou’, vyjméte
pizzu z trouby a dozdobte platky
parmské $unky.

_~~FORMAGGERIA 11



Fave e pecorino

Suroviny:

2kg Cerstvych bobu (fave)
400¢g syru pecorino E=S{UNEENIIEY

400 g pancetty nebo veprového ,,guanciale“ nakrajeného
na silnéjsi platky EZRINEENIIN

|

o
Priprava:
Vyloupejte boby z lusktl. Pecorino nakrajejte na platky
v pripadé mladsiho syru, nebo na kosticky v pripadé
zralej$iho syru. Rozdélte pecorino a pancettu na ¢tyfi
L \‘ talife, boby servirujte v misce uprostied stolu nebo
— ve ¢tyfech samostatnych mistickach.

]

Pomazdnka s gorgona

Suroviny:

200g syru gorgonzola s mascarpone a ofechy EZR{UVLEEIIR
« 200 g ricotty nebo tvarohu BVl = FORMAGGERIA
o pept o hrst vlagskych ofechu

OU Q orechy
» =

Priprava:

Gorgonzolu a ricottu spolu promichejte, dle chuti osolte,
opeprete a pridejte vlasské orechy. Podavejte na cerstvém
pecivu s platkem hrusky.

g | viasskymi
orechy, smefanou a syrem Gran Moravia

Suroviny.

400 g $paget « 120 g vlasskych orecht

« 150 g parmské $unky E=S{OWEESI « 250 m] smetany
« 50 g masla

o Gran Moravia dle chuti E=ZS{0NLEGRIEY

DOPORUCUJE

VIL*"\&

@ )
eu s PRIMAVES

S
Priprava:
Dejte varit $pagety. Na panvicce na masle orestujte
ostatni suroviny a pridejte uvarené téstoviny.
Nakonec posypte syrem Gran Moravia.

Soutéz

3 Zaslete ndm vas oblibeny recept ze syru ricotta.
N Autori péti nejzajimavéjsich receptt obdrzi darkovy
\ poukaz na ndkup v prodejndch La Formaggeria
. Gran Moravia v hodnoté 300K&.
Recepty zasilejte na recepty@laformaggeria.cz

v _&~FORMAGGERIA nejpozd&ji do 3. 11. 2014,




Uz jste vyzkouseli?

Objevte dalsi italské speciality z nabidky fetézce prodejen La Formaggeria Gran
Moravia. Mdzete je vyzkouset tfeba pii pfipravé nékterénho z receptud, které najdete
v tomto Cisle Casopisu.

Passata di
pomodoro

Nenahraditelny pomocnik prfi pti-
praveé kratkych, dlouhych, plnénych
¢i zapékanych téstovin a mnoha
dalsich tradi¢nich italskych pokrmd,
to je raj¢atova ,passata“. Passata md
jemnou a krémové hustou kon-
zistenci a uchovava si chut i viini
peclivé vybranych rajcat, z nichz je
vyrobena.

~ YT Baleni:
gerSfVY za kys V;i.:)bc:sl%gAB SpA, Italie
Cerstvy zakys, ktery patfi do produk- . .
tové fady ,,Cerstvé z nasi syrarny; se Poutijte ji napiiklad pro pfipravu IidlSke uzeniny '
vyrabi v litovelské syrarné z mléka té rychlé omécky na Cerstvé téstoviny V prodejnach La Formaggeria
nejvyssi kvality. V nabidce jsou vedle nebo na pizzu, recept najdete Gran Moravia nabizime $iroky
ptirodniho cerstvého zékysu nové v Kuchaice na strané II1. vybér italskych uzenin, o nichz
také zakys jahodovy a merurkovy. se muizete do¢ist mnoho
Zakys patfi do skupiny kysanych . zajimavého v ¢lanku na stra-
mléc¢nych vyrobku, které jsou pro své né 10 tohoto ¢isla magazinu.
vlastnosti nejvice doporuc¢ovanym Vsestranné vyuziti v kuchyni
mléénym vyrobkem, jehoz konzuma- ma napfiklad Prosciutto crudo
ce pomaha zvysit prijem vapniku. Rubino (muizete vyzkouset
v receptech z Kucharky tohoto
¢isla na strané I1I a IV) nebo
Pancetta affumicata, kterou
nabizime v praktickém baleni
jiz nakrajenou na kosticky
(recepty na strandch ITa IV
Kucharky).

Baleni: 500 ml
Vyrobce: Orrero a.s.

Cerstvy zakys z Litovle je lahodnou
a zaroven zdravou svacinkou pro
vase déti.

- »
Gran Moravia platky
Tato novinka v rodiné vyrobkii Gran Moravia byla uvedena na trh letos v kvétnu. Je to poprvé, kdy
je dlouhozrajici syr k dostani ve ¢tvercovych platcich, tedy nejcastéji pouzivané formé. Znovu
uzaviratelny obal umoziuje dlouhodobé uchovat sametovou jemnost a nezaménitelnou
chut vyrobku i po otevfeni. Platky Gran Moravia vyuZijete nejenom pii ptipravé
toustd, sendvi¢u ¢i panini, ale také k syrové i varené zeleniné, na zapékani
a do mnoha dalsich teplych jidel, zalezi pouze na vasi fantazii. S platky
Gran Moravia ochutite skvéle, snadno a rychle jakykoliv pokrm.

Baleni: 150 g

Pripravte vasim skolikiim lahodnou a zdravou svacinku: naplite celozrnné
Vyrobce: Orrero a.s.

pecivo plitkem prosciutto cotto, platkem Gran Moravia a kiupavym listem salatu.
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zaklod celého dne

Snidani se cely den otevird a snidané
také zasadné cely den ovliviiuje. Plati to
zejména u déti a mladistvych a u vSech,
ktefi jsou pres den dusevné aktivni, at
uz v praci, ¢i ve $kole. Vybér potravin,
které si dame k snidani, vytvari zaklad
pro to, abychom v kazdém véku doséhli
maximalniho intelektudlniho vykonu.
Mozek ziskava energii pouze z glukozy,
ktera je obsazena zejména v potravinach
rostlinného ptvodu. Z potravin zivocis-
ného ptivodu glukézu obsahuje mléko,
kde se nachdzi v molekulach laktozy.
Hlavnim pravidlem v3ak je v Zadném
pripadé snidani NEVYNECHAT.
Délate zasadni chybu, pokud snidani
vynechate. Obdobi hladovéni je pak totiz
prili§ dlouhé. Pokud nékdo veceti v osm
hodin, pak pfesko¢i snidani a obédva

az v jednu hodinu, je o hladu 17 hodin!
Buriky celého naseho organismu pak
maji poiad ,,hlad®, dozaduji se stalého
prisunu energie a odmitaji ¢ekat, kdy

se kone¢né rozhodneme jist. Snidané je
hlavnim jidlem podminujicim meta-
bolismus téla béhem celého dne. Je ale
tfeba umét si potraviny peclivé vybrat,
$patna snidané muze pokazit celodenni
vykonnost, a to zejména u déti. Konzu-
mace prili§ velkého mnozstvi sacharida
- jako je chléb, krekry, suchary, susenky,
pecivo, briosky, sladkosti, marmelady,
pizzy - ma za nasledek prudké zvyseni
hladiny krevniho cukru a nasledné
zvysenou hladinu inzulinu. Uz dvé ho-
diny po snidani budete mit znovu hlad,
protoze inzulin snizuje hladinu krevniho
cukru, glukdza se totiz hromadi v jatrech
a pfeménuje se v télesné tuky.
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Proto se po snidani pfili§ bohaté na sa-
charidy uz v 11 hodin dostavi hlad. Déti
jsou pak nervozni, mrzuté, unavené,
roztrzité a ospalé. To vse jsou stavy, kte-
rym je tfeba se vyhnout, aby mély déti
co nejlepsi prospéch a lépe se ucily.

Jakou snidani si tedy pripravit? Muzete
si vybrat mezi ,,proteinovou® a ,,glycido-
vou" snidani.

PROTEINOVA SNIDANE

U tohoto modelu prevladaji bilkoviny
nad sacharidy, coz vede ke kontrole hla-
diny krevniho cukru i inzulinu.

Caj, bylinkovy ¢aj, neslazena kava.
Proteinové potraviny: zvolte tvrdy syr
(20 g), libové prosciutto crudo (30 g),
libovou $unku prosciutto cotto (30 g),
bresaolu (30 g) nebo ricottu (100 g) nebo
2 vejce.

Glycidové potraviny: 3 ryzové, $paldo-
vé ¢i kukuri¢né suchary nebo celozrnny
zitny chléb (40 g), celozrnny pseni¢ny
chléb (40 g) nebo sezénni ovoce.

Pokud si
pripravite
»proteinovou
snidani’, jeji
soucdasti by mélo
byt také 20g
tvrdého syra, coz
miiZe byt pravé
jedna chutnd
tycinka Mini
snacku Gran
Moravia.

PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyzivu

GLYCIDOVA SNIDANE

Zde naopak prevladaji sacharidy,
zaroven je ale stdle mozné kontrolovat
hodnotu krevniho cukru a inzulinu.
Caj, bylinkovy ¢aj, neslazena kava.
Glycidové potraviny: pseni¢né vlocky
(30 g), ovesné vlocky (30 g), kukuti¢né
lupinky (30 g) nebo miisli (30 g) nebo
celozrnné susenky (40 g) nebo cerstvé
sezoénni ovoce.

Proteinové potraviny: 200 ml syrovatky
nebo mléka nebo kelimek plnotu¢ného
jogurtu.

Susené ovoce: 2 ofechy, 5 mandli nebo
5 liskovych ofiskil.

RADY PRO ngA\(NE
STRAVOVANI DETi
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naplnéné tortellini

conchiglioni s masovou ndplni

wowe

,Zivot je kombinaci t&stovin a kouzel,” fikaval s oblibou velky — Pokud chcete vyrobit barevné tésto,
rezisér Federico Fellini. A neni pochyb o tom, Ze jsou plnéné ~ miiZete pousit rizné suroviny, které pfi-

t&stovi hol itQlské + . ¥ usid ioli date do mouky v okamziku, kdy zacinate
estoviny vrcnolem ITdlske gastronomie, at Uz jJae O ravioill, spojovat jednotlivé soucésti. Je mo#né

tortellini, tortelloni, agnolotti, cappelletti nebo néktery pouzit dafrén, papriku nebo susenou
jiny z nespoctu formatd a ndzvd, kterymi kazdy region zeleninu & smés namletych bylin. Ty viak
Apeninského poloostrova prispiva do rodiny fohoto prvniho  Ymichejte rovnou do vajec a spolu s nimi
< 4 . e , ) ) je pak pridejte do mouky. MizZete pouzit
chodu. Vzdy jde o tu nejdokonalejsi kombinaci chufi také rajéatovou §t4vu nebo 100 zeleniny
a italské tradice. Existuji dve tajemstvi, kterd musite znat, aby  rozmixované na kasi. V téchto ptipadech
se vam piiprava téchto pokrmu zdarila: jednim je spravné ale musite ubrat jedno vejce a pridat be-

P . D 2o . o . s . h Avani tésta troch , ab
vyvdlené vajecné tésto a druhym pofddnd davka fantazie  hem #pracovdvani tésta trochu mouky, aby
vysledné tésto nebylo prilis vihké.

a kreativity pfi vybéru ndpiné.

Vajecné tésto

Predev$im se obriite zna¢nou davkou
trpélivosti, obstarejte si dobry valecek
na nudle a pokud mozno strojek, kterym
tésto vyvalite opravdu na velmi tenké

platky.

Na ptipravu téstovin pro 4 osoby budete
potrebovat:

400 g hladké mouky

4 vejce ravioli s rajéatovou omdckou
1 IZici oleje

utérkou nebo folii a nechte asi pal hodiny

Na hladky povrch nasypte mouku a vy- pti pokojové teploté odpocivat. Pak tésto
tvofte z ni kopec s jamkou uprostted, vyvilejte valeckem, a7 je plat velmi tenky,
do ni vyklepnéte vejce a pridejte olej. nebo je rozdélte na osm kusti a z nich
Rukama vSe propojte (muzZete si pomoci vyvalejte platy na strojku na téstoviny.

také vidlickou) a pak tésto alespont 15 mi-  Jakmile mdte pléty tésta pfipravené, na-
nut velmi energicky zpracovavejte, azznéj  kréjejte je na pozadované tvary, zpravidla
vznikne hladkd a pevnd koule. Zakryjteji ~ na trojuhelniky ¢ na ¢tverce.
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Ndaplné

Z vaje¢ného tésta muzete vytvaret jedno-
duché tagliatelle nebo téstoviny rtiznych
formatd, lasagne, jejichz pripravu jesté
podrobnéji popiSeme, a plnéné téstoviny.
Napln, kterou budete pouzivat dle vasi
chuti, fantazie a toho, co nabidne vase
lednice, musi byt vzdy velmi jemnad. Ur¢ité
tomu napomize, kdyz suroviny rozmi-
Xujete.

Obvykle je nejjednodussi nasledujici po-
stup: nakrdjejte tésto na ¢tverce 7 x 7 cm,
doprostted dejte Izici naplné a uzaviete
Ctverec tak, Ze k sobé dobre pritisknete
okraje. Pomdha také, pokud téstoviny po-
trete vlaznou vodou. Nejklasic¢téjsi naplni
je napli masova, z vepfového, hovéziho
a teleciho, z dusené Sunky a kofeni,

ke kterym pridate strouhanku a syr Gran
Moravia. Seznam naplni je ale nekone¢ny.
Jinou klasikou servirovanou pfi oslavach

Ba
_

‘k._}'.} %

je bezesporu vegetarianska napln z ri-
cotty a §penatu, kdy Spenat uvarite a pak
rozmixujete spolu s ricottou, jednim
vejcem, strouhankou a syrem Gran
Moravia, aby nebyla napln prili§ mokra.
Syry jsou obecné jednou z nejlepsich
ingredienci, které se k ptipravé plnénych
vaje¢nych téstovin skvéle hodi. Cekan-
ka, slanina ¢i italsky speck a gorgonzola
predstavuji zase variantu naplné velmi
vyrazné chuti vhodné i na jidelni listek
vyznamnych veceri. Na panvi orestujte
¢ekanku se strouzkem Cesneku, prelijte
bilym vinem, a kdyZ je uvaiend, nechte
ji okapat. Lehce rozmixujte, pridejte
slaninu nakrajenou na kosticky a kousky
gorgonzoly a smési naplnite téstoviny.
Ve vsech ptipadech pro néplné téstovin
plati, Ze je nejlepsi fidit se jednoduchosti
a pouzivat rozpusténé maslo, rajcatovou
$tavu ¢i rozmixovana Cerstva rajéatka.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Lasagne

Vajené tésto se také tradi¢né pouziva
pro ptipravu oblibenych lasagni.

Postup:

Nakrdjejte obdélniky tésta o rozmeéru asi
15 x 20 centimetru. Vrstvéte je klasickym
zpusobem s oméackou ragu a beSamelem
a posypte vydatné syrem Gran Moravia.
Alternativou k témto klasickym lasagnim
jsou lasagne s pestem. Pfi jejich

ptipravé povarte dvé minuty obdélniky
tésta a poté je ochutte pfimo na talifi:
pokladejte na néj vrstvy uvarenych
téstovin, uvarenych brambor a fazolek,

a vée dochutte poradnou davkou
ligurského pesta D"Oneglia, olivovym
olejem a nastrouhanym syrem Gran
Moravia. Thned podavejte.
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Do kazdého

| | |

8 Jak se v Litovl

+— vejdou tfi az

b 7 s ¢tyfi kilogra-

2 Vyrapl tvaroh
O Pytel se utdhne
a skrz néj odté-

Snad v zaddné ledni¢ce nechybi tvaroh. Af uz sina ném kd syrovitka.

minime pochutnat jakkoliv — udélat z ngj tvarohové knedliky,
tvarohovou pomazdnku &i upéct buchty s tvarohem -

ne kazdy vi, jak takovy tvaroh vznikd. Pojdme se podivat

do litovelské syrarny Orrero, kde tuto pochoutku a surovinu
pro dalsi kuchyniské zpracovani vyrdbéji.

fotore

»Ivaroh jsme zacali vyrabét v cerven-
ci. Zatim ho délame jednou tydné ze
zhruba dvou tisic litrtt mléka. Z tohoto
mnozstvi vznikne 400 kilogrami tvarohu E-:x ;
s 12 procenty tuku, “ vysvétluje vedouci - R
vyroby Miloslav Fidler, ktery tvaroh
miluje na vechny zpusoby.

Po jednadvaceti
hodinéch se z vy-
robniku uz line

Tti pracovnici napoustéji tvarohovi-
nu do tvarozniky, utahuji je a ukladaji
na sebe do drenazni vany, kterd ma
dno jako sito a jim odtéka prebytecnd
syrovatka.

prijemna tvaroho-
va viné.

Tvarozniky
ted ztstanou
v nerezové vané
zhruba Ctyfi az
pét hodin, aby
odtekla syrovat-
ka. Pracovnici
kazdou hodinu
tvarozniky prerovnavaji, aby tomuto
procesu napomohli.

Ve vyrobniku se tvarohovina drzi
v horni ¢asti, pod ni je syrovatka, proto

»Nejdfive se do vyrobniku napusti pti vypousténi vyrobniku nejdiive

mléko, které obsahuje 2,8 procenta

tuku. Do néj se prida zakys a sytidlo,
diky ¢emuz dochdzi ke srazeni mléka,*
popisuje postup vyroby Miloslav Fidler.
Jak upozornuje, pii procesu vyroby je
dulezité dodrzet ddvkovani, teplotu

a dalsi parametry, které hlidaji pomoci
ptistrojii zkuSeni mlékati. Nezbytnosti je
naprosta Cistota provozu.

Po zasyfeni se
mléko promicha.
Ve vyrobniku pak
probihd proces zra-
ni celych 21 hodin.
Pritom se prii-
bézné kontroluje
kyselost. ,Odebira-
me vzorky, které se
analyzuji v laboratofi. Proces je ukonce-
ny, az tvarohovina dosdhne pozadované
kyselosti,“ dodava Miloslav Fidler.
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vytékd syrovatka a az potom tvarohovi-
na. Syrovatka postupné z nerezové vany
diky dérovanému dnu odtéka pry¢. Kdyz
vSechna odtece, vypousténi se zastavi

a jesté naposledy se tvarohovina ve vy-
robniku promicha.

Po promichani nasleduje vypousténi
tvarohoviny. Ta se plni do tvaroznikd,
coz jsou bilé odkapavaci pytle.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Po ¢étytech az péti hodindch je syrovat-
ka dokonale odkapand. Tvaroh je hotovy
a muze se z tvaroznikil ru¢né presypat
do beden.

Poté se tvaroh v litovelské syrarné
Orrero rucné bali po péti kilogramech
do bilych sackd, které putuji do firem-
nich obchodt La Formaggeria Gran
Moravia. Tam pak tvaroh rozvazuji
do k tomu pfi-
pravenych plas-
tovych vanicek,
které si zakaznici
odnesou domil.




Stredovéky hrad Vigoleno
Je impozantni opevnény
komplex provincie Piacenza.

Tam, kde se Padskd nizina pomalu otvird k mofi, podél brehd
dlouhé feky Pad, vznikaji nékteré z nejzndméjsich specialit
italské gastronomie. Dokonce se této oblasti, kde ve stinu
stovek sttedovékych vézi lidsky génius a zviastni klimatické
podminky darovaly kuchyni celého svéta jedineéné vané
a kombinace, fikd Food Valley

NasSe cesta zac¢ind v Piacenze, prvnim
meésté regionu Emilia Romagna pti piijez-
du z Lombardie, které lezi v srdci Padské
niziny a na kfizovatce cest mezi regiony
Ligurie, Lombardie a Emilia Romagna.
Jeji panorama s piacentinskymi kopci
Colli Piacentini na pozadi uZasnych pala-
cti a méstskych zahrad je nezaménitelné.
Symbolem mésta je Palazzo Comunale,
ktefi mistni nazyvaji jednoduse “il gotico”
a ktery byl postaven roku 1281. Vyplati

se zacit prohlidku mésta pravé u ného,

na Piazza dei Cavalli, a vydat se na toulky
po ulicich, kostelech a palacich historické-
ho centra, jako jsou romansky
skvost Duomo a Palazzo Far-
nese, sidlo méstského muzea. Je
tu také tzv. Facsal, zelena stezka
v historické ¢asti, kterd se vine
podél zbytka starodavnych
renesanc¢nich hradeb mésta

ve stinu staletych platanii.
Navstévu Piacenzy je tieba
zakond¢it ochutnanim mistnich specialit,
zejména tradi¢nimi uzeninami: piacen-
tinskou coppa, pancetta a salame. Tyto
uzeniny, hlavni souc¢ast mnoha predkrmi
a aperitivtl, byvaji podavany s gnocco
nebo s torta fritta, chlebem osmazenym
v sadle, které je velmi rozsitené v celé
oblasti. Nezapomenme ani na vina

z Colli Piacentini, naptikald Gutturnio,

a na mnoho pokrmt, zejména prvnich
chodu, které jsou pro tuto kuchyni

*Enogastronomie je véda snazici se najit
harmonii mezi jidlem a korespondujicim vinem.

s venkovskou tradici charakteristické.
Pokra¢ujeme do Parmy, dulezitého uni-
verzitniho mésta, které byvalo hlavnim
meéstem Parmského a Piacentinského
vévodstvi a dnes je povazovano za italské
hlavni mésto hudby. V Parmském vé-
vodstvi se narodil Giuseppe Verdi, dosud
jsou v Parmé nejriiznéjsi hudebni insti-
tuce, které se mohou pochlubit dlouhou
tradici, jako Fondazione Arturo Tosca-
nini, konzervatot, Symfonicky orchestr
Emilia Romagna ,, Arturo Toscanini’,

a dulezitd divadla, zejména slavné Teatro
Regio oteviené roku 1829. Parma je také
mésto s bohatou enogas-
tronomickou* tradici,
syrem Parmigiano Reggi-
ano pocinaje a parmskou
$unkou konce. Seznam
specialit parmského uze-
narstvi ale ur¢ité nekonci
u ni. Kromé slavného
prosciutto di Parma jsou
na ném salame Felino, spalla cotta di San
Secondo, culatello di Zibello, Culaccia,
Fiocco, coppa di Parma a Strolghino.
Stejné jako v Piacenze i zde se navstéva
meésta propojuje s kulinarskou tradici

a Parma tak predstavuje

vyznamny cil enogastro-

nomické turistiky. Nase

cesta konci v Modené slavné

zejména diky tradi¢nim

octarnam, kde se vyrabi

ocenovany Aceto Balsamico

di Modena. Ur¢ité stoji za to

nékterou navétivit. Zvédavé

navstévniky tu velmi radi

ptivitaji a umozni jim odhalit

starobylé jednoduché vyrobni

postupy. Samotna Modena,

hlavni mésto vévodstvi rodu d Este, nabi-
zi nespocet prileZitosti k navstévam a pro-
chazkdm. Duomo, Torre Civica a Piazza
Grande jsou urcité ta nejznaméjsi mista,
kterd by mél vidét kazdy, kdo do tohoto
klenotu emilianského vnitrozemi prijede.
Ovsem i v pripadé Modeny mistni kuli-
narska tradice nabizi vyznamné vyrobky,
jako prosciutto di Modena, zampone

a cotechino. Vychutnéte si je nejlépe spolu
se sklenkou Lambrusca, asi nejslavnéjsiho
italského $umivého cerveného vina.

jeden z historickych skvostii Parmy -
Piazza del Duomo

prosciutto di Parma — vyhldsend
specialita se pravé serviruje

_~~FORMAGGERIA 17



PtAme se zakazniku

anketa

Jana
Hendrychovd
Praha
Co jste si dnes vybra-
la v La Formaggeria
| " " Gran Moravia?
Dneska jsem na-
koupila méslo, pro které si sem obvykle
chodim, a ty¢inky grissini.
Zavitdte sem Casto?
Ano, mam to kousek od prace.
Co tikdte na pristup zdejsiho persondlu?
Ja myslim, Ze je skvély a ze to funguje.
Moc se mi tady libi. Opravdu sem rada
chodim.

Jana
Vyhndnkovéa
Lutin

Proc rdda chodite

do prodejny

La Formaggeria
Gran Moravia?
Protoze tam vzdy najdu své oblibené
produkty, mizu se spolehnout na kva-
litu a Cerstvost koupenych potravin

a mam rada vini vSech téch dobrot.
Vyhovuje vdam novd prodejna na olo-
mouckém Hornim ndmésti?

Urcite, je to v centru, tudiz dostupné,
ale hlavné prostorné, prehledné a najdu
tam vic vyrobkil.

Jak byste ohodnotila zdejsi prodavacky

a prodavace?

Vidy usmévavé a ochotné, ktefi se louci
s pranim hezkého dne.

Mpyslite, Ze cena nabizenych pochoutek
odpovidd jejich chuti a kvalité?

Ur¢ité ano. I kdyz jsou nékteré vyrobky
pro mé drazsi, rada si je koupim, na-
priklad na svate¢ni stil, protoze nikdy
nezklamou a névstéva si vzdy pochutna.
Které ze syrii jsou vasimi favority?
Mozzarella a mascarpone.

Co jesté tady kromé syrii nakupujete?
Hlavné maslo, které pravidelné nakupuji
a vozim i pro své piibuzné, a jogurty
pro své déti.
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Na to, jak Casto chodi nakupovat do prodejen La
Formaggeria Gran Moravia, pro¢ a pro co konkrétné
se vraceji, jak jsou spokojeni s nabidkou, persondlem

a cenami, jsme se zeptali zakaznikd v nékolika ceskych
a moravskych méstech.

Jakub Lacina
Praha

Chodite casto do vi-
nohradské prodejny
La Formaggeria
Gran Moravia?
Chodim sem casto,
tak dvakrat tydné i castéji.

Co fikdte na p¥istup persondlu?

Mam to tady hrozné rad. Naucil jsem

se sem chodit diky tomu, Ze jsou tu
vsichni tak ochotni, nabizeji ochutnavky
zdarma, je tady prijemné.

Jste vyznavacem zdravé kuchyné?

Ze bych byl tiplné vyznavacem zdravé
stravy, se asi fict nedd. Délam manazera
v restauraci a tam se porad dokola toci
jidla jako vrabci a gulas, takze jsem
téchto jidel prejedeny a dam si rad tieba
dlouhozrajici syr s rukolou.

Jill Kvapil

Pafiz, Zije v Praze
Jak ¢asto chodite

do prodejny

La Formaggeria
Gran Moravia?
Nékolikrat tydné, asi
tak dvakrat nebo tfikrat.

Co si dnes odndsite?

Jako obvykle - Gran Moravia, olivy,
mléko, mozzarelu a jesté dalsi produkty.
Jak se vdam libi pFistup persondlu?

Libi se mi moc, jsou tzasni. Rada se
sem vracim.

Pavel
Adamovsky
Hlusovice

Jak casto nakupujete
v prodejné

La Formaggeria
Gran Moravia?
Neda se Fict, ze bych byl pravidelnym
zakaznikem, ale pokud jdu kolem, vétsi-
nou zajdu dovnitf a néco koupim.

Libi se vam nové prostory olomoucké

X7y

prodejny a rozsiteny sortiment?

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ur¢ité je to velké plus. Paivodni prostory
v Ostruznické ulici byly malé, a kdyz

se tam nahrnulo vice lidi, byl to ob¢as
problém. Nové prostory jsou zcela
vyhovujici, nikdo se nikde nemacka.
Rozsifeny sortiment je také vyborna
véc. Aspon mizeme i u nds ochutnat
italské potraviny, ke kterym bychom se
normélné nedostali.

Vyhovuje vam ptistup persondlu?

Vidy profesionalni a lidsky zaroven.
Nemam vyhrady. Kdy?z si ¢lovék nevi

s né¢im rady, vzdy dostane kvalifikova-
nou odpovéd, ptipadné muze i ochut-
nat, aby védél, co si kupuje.

Ktery z vyrobkii vds nejvic oslovil?
Nejvice kupuji syr Gran Moravia

a maslo. Taky mam rad syry Verena

a provolone, a to jak dolce, tak piccante.
A naSe déti si v posledni dobé oblibily

i vynikajici jogurty.

Prozradite néjaky osvédceny recept
zingredienci z La Formaggeria Gran
Moravia?

Osvédceny recept nemam, ale zkou-

$el jsem délat lasagne se syrem Gran
Moravia a viele doporucuji. Véem moc
chutnaly.

Jak casto konzumuje vase rodina syry?
Chutnaji i vasim détem?

Syry jime vice méné pravidelné. Déti
jsou trochu vybiravé, takze ne v§echny
syry jim chutnaji, ale vét§inou si s nami
daji takeé.

Kdybyste mél ddt syru Gran Moravia tfi
nejvhodnéjsi piivlastky, jaké by byly?
Vyborny, vyborny, vyborny. Kdo jednou
ochutnal, uz nechce jiny.

Alena
Vavrouskova
Znojmo

Jak casto chodite

do brnénské prodejny
La Formaggeria
Gran Moravia?

Jsem tu poprvé, na-
hodou jsem prochazela kolem a prodej-
na mé zaujala.

Co jste si vybrala?

Koupila jsem si syr Gran Moravia.
Ochutnala jsem ho na dovolené od zna-
mych a byl opravdu vyborny. Jesté jsem
si vybrala cerstvé maslo a téstoviny.

A jaky madte pocit z ndkupu?

Prodejna ma zajimavy interiér, personal
byl vstficny a véechny speciality vypa-
daly Gzasné.



pozvAnka

v prazské prodejné va Vinohradech

La Formaggeria Gran Moravia se na vds tési
(zleva): Veronika Koblizkovd, Enrico Battilana,
Katefina Pospisilovd, Michaela Nesladkova,
Jan Raabe

,1ykadla na lidi”

Ve vinohradské prodejné se mtizete potkat
se Ctyfmi zkuSenymi prodavaci, tym je

v patek odpoledne a v sobotu rozsiten o bri-
gadniky. ,,Ke kazdému zakaznikovi je nutny
jiny pristup, neexistuje $katulka a i zdkaz-
nik, ktery sem prijde tfikrat tydné, muze
mit tfikrat jinou naladu. Proto vzdycky
kolegtim fikam, aby se snazili mit tykadla
na lidi a se zdkazniky komunikovali tak,

jak by se to jim samotnym libilo’, fika Jan
Raabe. Osobni vztah mezi zdkazniky a per-
sonalem navozeny v prostorach prodejny
se dokonce mtize dél rozvijet i mimo tyto
prostory. ,,Zakaznici nas zastavuji i na ulici
a zdravi mé i z auta, kdyz jdu pres prechod.
To je pro mé moc prijemné, mam pocit, Ze
se nam povedlo néco, co v Praze neni tplné
normalni, protoze lidé jsou tu vic uzavieni®,
dodéva s ismévem Jan Raabe

La "Formag &
Gran I\/IoroEi

Prodejna na prazskych Vinohradech byla oteviena

9. Cervence 2013 a vedouci prodejny Jan Raabe dodava:
.Bylo to Utery a byl to nejvyznamnéjsi den, jaky jsem tady

v La Formaggerii zazil.” Od té doby si prazskd pobocka

na Vinohradské ulici, nachdzejici se mezi Florou a ndméstim

Jifiho z Podébrad, ziskala srdce mnoha zdkaznikd, ktefi si
sem pravidelné chodi doplhovat zdsoby svych oblibenych

produktd.

Stali z&kaznici radi Cerstvé
Utulnou prodejnu navstivi denné okolo
250 zakaznikd, z nichz jsou ve vétsim
mnozstvi zastoupeni zdkaznici stéli, tedy
ti, ktefi se v druzném rozhovoru s perso-
nalem na prodejné pozdrzi. Kazdému
zakaznikovi jsou nabizeny ochutnavky
produktt a prijemna atmosféra se nese
celym mistem. Lidé si z velké skély
ochutnavek nejvice pochvaluji syr
Verena, dlouhozrajici syr Gran Moravia,
Cerstvou mozzarellu a giuncatu a také
ochuceny cerstvy zakys.

Zakazniky tvori muzi i zeny, lidé
prichdzeji sami, ale i ve dvojicich nebo

s détmi a venku pred prodejnou narazite
i na psy, kteri — s cumakem vzty¢enym
do vysky, protoze smés viini prichazejici
zevnitt je neodolatelna — ¢ekaji poslusné
na své pany.

»Zakaznici nam zustali v naprosté
vétsiné stejni a jedingé, co se méni, je
sortiment jejich nakupu. V§imam si, ze
zacali na néjakém produktu a ten

rozsifili o dalsi produkty”, ika Jan Raabe.
To podstatné, co zakazniky do prodejny
laka, je neodmyslitelnd cerstvost nabi-
zeného sortimentu. ,,Je pravda, Ze prvni
tfi mésice provozu jsme zakaznikiim
stale opakovali, Ze nabizime Cerstvé véci’,
dodava vedouci prodejny.

Zndmé produkty
Nejprodavanéjsimi produkty jsou zaro-
dlouhozrajici syr Gran Moravia, olivy ¢i
mozzarella.

Cely personal se shoduje na tom, Ze

s nabizenymi produkty rad pracuje

a zkousi s nimi doma vatit. Kdyz dorazi
novy produkt, vsichni se tési na ochut-
navku, aby mohli vzapéti produkt dopo-
rucovat dale svym zakaznikiim. Velkou
posilou tymu je Enrico z Italie, ktery zna
vSechny vyrobky na prodejné velmi du-
kladné, a protoze je kuchaf, je schopen
poradit i ohledné zptisobu zpracovani
téchto produkta.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Komunikace na mirul

Prazska prodejna pUsobi jako oaza na dusi.
Hned pfi vstupu vas s Usmévem pfivitd mily
personal, ktery se s vami rad pusti do feci.
Mimo fakt, ze kazdy ze zaméstnancti je
profesional, ktery své praci rozumi a vyjde vam
maximalné vstric, kazdy zaroven pfitahuje
urcitou skupinu zakaznikd.,Misa je skvéla

v komunikaci s mladymi maminkami, zajima se
a je Uzasné pozorovat, jak se k ni zdkaznice maji
a treba ji ukazuji fotky," fikd Jan Raabe a hned
pokracuje:,Enrico, jelikoz je cizinec, pfitahuje
viechny cizince, se kterymi se da hned do feci,
stejné jako zeny vibec. A s Kétou si zase radi
povidaji muzi

Je milé vidét, ze uprostied Vinohradské ulice,
kde se auta a tramvaje cely den nezastavi,
existuje misto, kde si na vas i v kazdodennim
shonu najde personal chvilku a zeptad se vas, jak
se vam zrovna dafi.

_~~FORMAGGERIA




KDYZ dobre

mes.  ~  nakoupit, tak...

...vnasich specializov%ly'ch prodejndch

La Formaggeria Gran Moravia.

prodejny

Najdete zde BRNO OLOMOUC PRAHA 1

. ‘ . VSV R Zelny trh 19 Horni ndmésti 8 Spalena 23
bohatou nabidku Cerstvjch a zrajicich syri (el 942 214 836 tel.: 585 242 931 jig brzy!
z Ceské republiky, Itdlie a Francie, Siroky po-pé: 9:00-18:30 po—pé: 9:00-18:00
sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, so: 9:00-12:30 so: 8:00-12:30
omdéek, téstovin a daliich it&llSk)}Ch specialit. BRNO'KRALOVO POLE OSTRAVA
Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutnavky Nékupni centrum Puchmajerova 3
a gurmdnské tipy jsou u nds samoziejmosti. Krdlovo Pole tel.: 596 112 981
Cimburkova 4 po-pa: 9:00-18:00
tel.: 541 216 290 sobota: 9:00-12:00
po-ne: 9:00-21:00
. PRAHA 1
BRNO-MODRICE Paléc Fénix
OC OLYMPIA Vaclavské ndmeésti 56
U Dalnice 744, Modfice tel.: 222 233 508
tel.: 547 385 131 po-pa: 9:00-19:30
po-ne: 9:00-21:00 so: 10:00-18:30
L ne: 10:00-18:00
CESKE BUDEJOVICE
Hypermarket Tesco PRAHA 1
J. Boreckého 1590 Florentinum
po-ne: 9:00-21:00 Na porici 1048/30
. tel.: 230 234 436
HRADEC KRALOVE po-pa: 9:00-20:00
OC ATRIUM so—ne: 10:00-20:00
Dukelsk4 tfida 1713
tel.: 495 585 936 PRAHA 3
po-pé 9:00-20:00 Vinohradska 1418/135
s0: 9:00-18:00 tel.: 222 232 679
ne: 10:00-15:30 po-pa: 9:00-19:30
s0: 9:30-13:00
LIBEREC
Prazskd 36 PRAHA 7
tel.: 486 311 365 Milady Hordkové 499/62
po-pa: 9:00-18:30 tel.: 230 234 435
s0: 9:00-12:00 po-pa: 9:00-19:30
s0: 9:00-13:00
LITOVEL
Tti Dvory 98 PRAHA 9
tel.: 585 152 362 OC Letniany
po-pa: 7:00-18:00 Veselska 663
so: 8:00-12:00 tel.: 234 002 618

po-ne: 10:00-21:00

& Najdete nas také
na Facebooku!

GGERIA

La Formaggeria Gran Moravia

—

lavské sti
Praha L | Hradec Krlové
Florentinum
)'
*AOlomouc]

www.laformaggeria.cz

e-shop:

www.orrero.cz www.laformaggeriaonline.com




