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Editorial

Milé ctendtky, mili Ctendi,

toto Cislo naseho magazinu vy-
chazi na konci roku, tedy ve chvi-
li, kdy vsichni premyslime, jaky
byl rok stary, a délame plany pro
ten novy. Je to vhodny okamzik

k bilancovdni i pro La Formagge-
ria Gran Moravia. Rok 2014 byl
zcela jisté rokem velmi intenziv-

ni prdce, oteveli jsme nové prodejny, nékteré jsme presunuli

do vhodnéjsich prostor, vzdy ve snaze nabidnout vim, nasim
vérnym zdkaznikiim, pohodlny a ptijemny zpiisob ndkupu

s peclivym a kvalifikovanym servisem. Rozsitili jsme i sortiment
Cerstvych vyrobkii viastni vyroby, které se u vds dockaly uzndni,
jez je pro nds tim nejvétsim ocenénim usilovné prdce. Do roku
2015 vstupujeme s predsevzetim jesté ddle zdokonalovat nase
sluzby a co nejlépe uspokojovat pozadavky zdkaznikii, vzdy s dii-

razem jak na kvalitu vyrobkii, které v prodejndch nabizime, tak
na péci, s niz je nabizime.

V zimnim Cisle najdete kromé obvyklych rubrik - rozhovor

s osobnosti, détské strany, kuchatka, fotoreportiz z vyroby, clan-
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ky nasich italskych spolupracovnikii a mnoho dalsiho - ¢lanek

o historii rodiny Brazzale, kterd v odvétvi mdsla a syrii piisobi
bez preruseni jiz od konce 18. stoleti. Radi bychom se tak s vami
podélili o nase dlouhé dobrodruzstvi ve svété viini a chuti vysoce
kvalitnich produktii.

Zima a vanocni svdtky jsou casem, kdy se rodina mnohem Cas-
téji schdzi v prijemné atmosfére také u stolu. Je to obdobi, kdy si
se svymi nejblizsimi miizeme v klidu vychutnat ta nejlepsi jidla,
kdy fantazie v kuchyni neznd mezi a dokdze kazdy jidelni stil
proménit v kralovskou hostinu.

Prejeme vsem Stastny novy rok.

Roberto Brazzale
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Kuchartka pind bdjecnych
receptul Plipravte si doma
veprovou roléddu pinénou
syrem a mletym masem,
syrova kolecka Verena

s olivou nebo Iakavy

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

A-D

Fotoreportdz: Jak dokonale
phipravit tfeti chod klasického
italského menu? Poznejte
tajemstvi chutné stavby z piskotd
* a pfipravte si dokonalé tiramisu.
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Spolec&nost Orrero patii k dércim o
Nadace Terezy Maxové détem.
.Chci podékovat véem, ktefi nikdy
neztratili ochotu pomoci,” fiké

patronka nadace.
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Novd prodejna ve Spalené
ulici je jiz Sestd svého druhu
v Praze.

aktfuality Brazzale

Nové prodejny v Ceskych
Budéjovicich a Praze

Prodejnu v Ceskych Budéjovicich najdou
zdkaznici nyni v Hypermarketu Tesco.

La Formaggeria Gran
Moravia na veletrhu SIAL
v Parizi
V mésici fijnu byla La Formaggeria Gran
Moravia pfitomnd na mezindrodnim vele-
trhu SIAL v Pafizi. Uvnitf stanku skupiny
Brazzale byl rekonstruovan prodejni pult
tohoto fetézce,
kde personal pro
navstévniky stan-
ku neunavné pfi-
pravoval panini,
tousty a sendvice,
véechny s pouzi-
tim platka Gran
Moravia.

Uspé&ch vyrobkl skupiny
na Ceské chufovce

Prijemny a odborné znaly
persondl poskytoval zdjemciim
informace o vystavenych
vyrobcich.

Jogurt La Formaggeria borivka je Ceskou
1 . chutovkou 2014!
La Formaggeria Gran Moravia
v Sanghaiji ambasadorem
znacky Parmigiano Reggiano
La Formaggeria Gran Moravia v ¢inské Sanghaji
ziskala titul Parmigiano Reggiano Brand Am-
bassador za propagaci této DOP znacky a $ifeni
kultury syru Parmigiano reggiano na ¢inském
trhu. Cinské prodejné skupiny Brazzale toto cenné
uznani udélilo samotné Konsorcium pro ochranu syru
Parmigiano Reggiano DOP béhem akce nazvané Par-
migiano reggiano Night. La Formaggeria Gran Moravia
v Sanghaji byla oteviena v listopadu 2013 v jedné z cent-
ralnich &tvrti mésta. Cinskym zakaznikiim nabizi tradiéni
italské mlécné vyrobky a syry spolu s dalsimi zakladnimi
potravinami pro pripravu typickych italskych recepti.

Vyrobky syrarny Orrero uspély v patém
ro¢niku soutéze Ceska chufovka 2014

a Détska chutovka 2014, ktera ocenuje
Dobry tuzemsky potravinaisky vyrobek.
Vyhlaseni vysledku se odehralo v krés-
ném prostredi Rytifského sélu Senatu
Parlamentu Ceské republiky 22. fijna
2014. Cerstvé vyrobky z litovelské
syrarny, zakys prirodni, tvaroh a jogurt
La Formaggeria bortivka, ziskaly ocenéni
,Ceska chutovka 2014 Mini snack Gran
Moravia byl détskou porotou ocenén
jako ,,Détska chutovka 2014 Vsechny
ocenéné vyrobky mtizete zakoupit v pro-
dejnach La Formaggeria Gran Moravia.

La Formaggeria
Gran Moravia
funguje v Sanghaji
uz vice nez rok.

Zdstupce La Formaggeria Gran Moravia v Sanghaji
s ocenénim Parmigiano Reggiano Brand Ambassador
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Pfedstavujeme novy
vyrobek - caciotta
s feferonkou

Opét se rozrostla produktova rada
,Cerstvé z nasi syrarny“. Novym ¢lenem
této rodiny je syr caciotta diavoletto,
ktery se vyrabi ru¢né v litovelské syrar-
né z mléka té nejvyssi kvality. Béhem
vyrobniho procesu se k syrovému téstu
pridava italska feferonka Habanero,
dodavana primo z Italie. Diky tomuto
druhu feferonky md caciotta velmi
pikantni chut a uspokoji tak vSechny,
kdo vyhledavaji silné palivé lahudky.

RESTAURACT

PRIMAVES
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TYDEN NA LYZICH

K MONTE VEREHA
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Zve vas restaurace
Vila Primavesi

Restaurace ,Vila Primavesi®, kterd je
nyni provozovana skupinou Brazzale
v Gizasném prostredi secesniho kle-
notu vily Primavesi v Olomouci, chce
nabidnout jedine¢ny gastronomicky
zazitek a dat vSem mozZnost objevovat
vynikajici pokrmy italské kuchyné,

Casto pripravené se syry a dal$imi delikatesami, které lze zakoupit ve vech pro-
dejnach fetézce La Formaggeria Gran Moravia.

Prijdte stravit ptijemné chvile na tomto uzasném misté, kde dlouho pobyval

také malit Gustav Klimt. V menu restaurace naleznete typicka italska jidla, jidla
moravské kuchyné, kterd se obménuji podle ro¢niho obdobi, a originalni pokrmy
pripravené italskym $éfkuchafem. MiiZete si pochutnat na Cerstvych téstovinach
vlastni vyroby a hostinu zavrsit typickym italskym dezertem.

Restaurace Primavesi, Univerzitni 7, Olomouc, www.primavesi.cz, tel. 585 204 852.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

aktuality Brazzale

Benefiéni koncert

v Olomouci

Zndme vitéze \elké
soutéze 2015

S velkym potésenim jsme predali
15 cen nasi Velké soutéZe o ty-
denni pobyt na horach na Monte
Verena v Italii v zimni sezéné 2015.
Doufame, Ze i tentokrit, stejné jako
v predchozim ro¢niku, ndm vitézo-
vé zaslou nékolik fotografii z jejich
pobytu na Monte Verena, 0 néz

se s vami budeme moci podélit

na strankdch naseho ¢asopisu.

E-shop La Formaggeria
Gran Moravia

Virtudlni obchod pro vsechny, kdo
nemaji moznost ndkupu v nasich

kamennych prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia. E-shop chce nabidnout
pohodlny a vyhodny systém nakupu
také profesionaltim z gastro oblasti, jako
jsou restauratéri, drobni obchodnici,
jidelny, asociace apod.

Navdtivte nds na

www.laformaggeriaonline.com
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Preji si dopsat pribéhy
Sfastnéj§im koncem

Na letodni Vanoce se Tereza Maxova nijak specidlné nepfipra-
vuje, stravi je totiz v teplém monackém podnebi. Piesto ale
upede vanod&ni cukrovi, na néz si z Cech piiveze ty spravné
ingredience. Jak svétova topmodelka a patronka Nadace
Tereza Maxovd détem hodnoti rok 2014, jaky je jeji vztah k jidlu,

%

evropskym zemim, kdo je ji nejvétsi oporou a proc by lidé méli
pomdhat — o fom se rozpovidala v rozhovoru pro nds magazin.
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Blizi se konec roku, jak byste bilancova-
la leto$ni puisobeni vasi nadace?
Zatim je moznd trochu pred¢asné bilan-

covat, kdyz se ale ohlédnu zpét, jsem rada,

ze jsme v na$em nada¢nim tymu ani

po téméf dvaceti letech neztratili nadseni
pomdhat tém nejslab$im. Za tu dobu se
nase ¢innost rozsifila - pomahdme nejen
détem v ustavech a péstounské péci, ale

i maminkam v azylovych domech a ro-
dindm, kterym kvili socialni tisni hrozi
odebrani déti. I kdyz situace neni eko-
nomicky nejjednodussi, porad se najde
dost lidi, chudych i bohatych, ktefi nikdy
neztratili schopnost soucitit s druhymi

a ochotu pomoci. Tém bych chtéla hodné
podékovat.

Jaké plany ma vase nadace pro nadcha-
zejici rok 20152

Plan pro pristi rok teprve tvorime. Jestli
bych si ale néco prala, tak urcité dopsat
ptibéhy, které priibézné prichazeji

do nadace s prosbou o pomoc, mnohem
$tastnéj$im koncem. Treba jako ten, kdy
za mnou neddvno v restauraci prisla
¢i$nice a moc dékovala za pomoc v dobé,
kdy jesté byla v détském domové. Diky
nam si udélala kurz angli¢tiny. Dostala
se do nada¢niho projektu, ktery pomdhal
mladym lidem odchdzejicim z détského
domova postavit se na vlastni nohy.

Vasi nadaci charakterizuje mimo jiné
vyrok ,,Za nasi pomoci stoji konkrétni
lidsky pribéh.“ Kolika détem uZz nadace
pomohla?

Je jich spousta. Pomoc je ale natolik
rozmanitd, ze je slozité odhadnout, komu
pfimo a komu nepfimo nadace pomohla.
Pokud bych mohla zminit jeden konkrét-
ni pfibéh, napadd mé treba Bohunka.
Zila v détském domové od svych Ctyf let,
protoze ji rodi¢e zanedbavali a socidlni
pracovnici ji nasli v naprosto nevyhovuji-

cich podminkach. V domové zacala zpivat

ve sboru, kde ucitelé odhalili jeji hudebni
naddni a podporovali ji v dal$im studiu.

Po odchodu ze zékladni skoly se rozhodla,
ze se vydd na drdhu operni pévkyné. Snila

o tom, Ze jeji ucitelkou a mentorkou bude
slavna pévkyné Edita Adlerova, a proto se
na nas obratila. Nadace pak financovala
jeji studium a obratila se na pani Adlero-
vou, zda by nadanou zpévacku odborné
vedla. Bohunka vystudovala prestizni
hudebni $kolu, dnes ma stalé operni
angazma a ¢asto vystupuje na kulturnich
akcich, které nadace porada. Vdala se a je
$tastnou maminkou dvou déti. Pribéhy,
jako je tento, jsou pro nas vzdy odmeénou.

Byl pro vas osobné rok 2014 §tastny

a prinosny?

Resim spis, co se déje ,tady a ted*, a ne-
chavam se prekvapit tim, co prijde, nez

abych se ohlizela do minulosti a patrala
po tom, co se stalo. Kazdy rok je pfinos-

vvvvv

chvil, ale véechno jsou to zkusenosti,
které nas obohacuji.

Komu jste letos byla nejvétsi pomoci
a oporou a kdo nejvic pomohl vam?
Nejvétsi pomoci a oporou mi byla a je
rodina a pratelé a je to vzdgjemné. Jsem
tuijd pro né.

Cely zivot hodné cestujete. Je pro

vas cestovani neprijemnou nutnosti,
nebo je dokazZete proménit ve svij
prospéch?

Cestovani je pro celou nasi rodinu radost.
Mina ma hned zabaleny svij kufr Hello
Kitty a Aiden zase svého Spidermana.
Cobydup jsou nachystani u dveti, jen co
vidi, Ze se nékam chystame. Tobi je

v klidu, protoze je zvykly, Ze ho balim ja.
Pro¢ mate rada Cesko, ¢im je pro

vas Dansko a jaké je Monako?

Cesko je mtij domov, misto, kde jsem se
narodila a vyrostla. Dansko ma skvély
socialni systém, ale v zimé je tam tma
uz od tfi hodin oproti Monaku, kde se
pravé nachazim.

S ¢im si spojujete Italii?

Italii mam spojenou s vynikajici kuchyni,
pamatkami a cappuccinem.

Znate ji dobie?

Ano, znam ji velmi dobre. Je to dvacet
minut autem z Monaka. Clovék si tam
muze zajet na obéd, ale i za kulturou,
na nakupy ¢i v zimé na lyzovacku.
Nezapomenutelné zazitky mam spojené
s cestovanim po italském pobrezi, které
viele doporucuji.

Varite rada a dobre?

Pfiznam se bez muceni, Ze moc ne.

A zda vafim dobfe, to musi posoudit
stravnici.

Co a od koho vam v Zivoté nejvic
chutnalo v détstvi a pak v dospélosti?

Z détstvi si nejvice vybavuji babi¢¢inu
kuchyni, zejména jeji buchticky se §odo,
poliv¢icku z husich dribki nebo vanoéni
cukrovi. V dospélosti jsem méla $tésti, Ze
jsem ochutnala pokrmy kuchyni z celého
svéta, ale stejné si nejéastéji vzpomenu
na tu babi¢c¢inu.

Mate rada syry? Jakou roli hraji

ve vasem jidelnicku?

Mam je moc rada, vzdyt prece Ziju

na jihu Francie. Ridim se heslem vieho

s mirou, ale nepohrdnu kusem syra

k ¢ervenému vinu nebo dlouhozrajicim
syrem do téstovin.

Jak moc je pro vas dilezita ¢erstvost

a regionalni pavod potravin?

Podle mé dullezitd je, proto se kazdé rano
vydavam na trh, kde nakupuji mistni
Cerstvou zeleninu a ovoce.

Musite se jako modelka ve stravovani
ptisné hlidat, nebo si obcas i ,,zahfesite“?
Byly doby, kdy jsem kvuli praci drzela
rizné diety, ale uz je nefe$im. Stejné
dlouhodobé nefunguji. Snazim se jist
vSe, ale v rozumném mnozstvi a najit

si ¢as na pohyb, alespon na dlouhou
prochazku.

Jak s rodinou stravite leto$ni Vanoce?
Chystate se uz na svatky?

Mam tady v Monaku partu ¢eskych
kamaradek, s nimiz peceme pernicky,
hlavné kvtli détem. A co se tycée priprav
na svatky, ty letodni stravime v teple,
takze to moc nepfehanim.

Znaji vase déti tradi¢niho smaZzeného
kapra a drzite s nimi ¢eské vanoéni
tradice?

Stoji mé to hodné asili, protoze neZijeme
v Cechach a nejsme nagimi tradicemi ob-
klopeni tak, jako kdybychom zili v Praze,
ale ano - déti je znaji. Ceského kapra

na $tédrovecerni vecefi si ale musime

v zahrani¢i odpustit.

Co byste prala lidem do nadchazejiciho
roku?

Rada bych poprdla véem ctenditim

La Formaggeria Magazine hlavné hodné
zdravi, radosti a spokojenosti. A abychom
se dovedli zastat téch, ktefi obvykle zadné
zastdni nemaji.

Prozradite, prosim, na zavér néjaky

va$ jednoduchy a dobry recept, ktery se
vam vZdy osvéd<il? Tedy samoziejmé,
pokud neni tajny...

Tajny neni, kdepak. Muj recept je zavolat
mamce, jestli se miizeme stavit na obéd.
(smich)
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Tereza Maxova

Nadace Terezy Maxové
détem finanéné podporuje
péstounské rodiny.

| vy muZete pomdhat...

Nadace Terezy Maxové détem
Plzenska 5b, 150 00 Praha 5
www.terezamaxovadetem.cz

¢. U.:232323232/2700

DMS TEREZADETEM (87777)
DMS ROK TEREZADETEM (87777)

www.teribearshop.cz

Starite se nasimi fanousky na Facebooku
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Rodina Brazzale z italského mésta Zane (oblast Veneto)
je nejstarsi syrafskou dynastii v Itdlii, aktivni bez preruseni
nejméné od konce 18. stoleti.

V roce 1837 se narodil Giovanni Maria
Brazzale, ktery s nasazenim pokracoval
v ¢innosti svého otce i déda: v chovu
krav, ve svozu masla a syri ze sala-

$1, v obchodovéni v niziné. Na konci

19. stoleti zakoupil podnik v Zane a pre-
stéhoval se do tohoto mésta, kde mohl
podnikat v blizkosti duleZitého trhu

v Thiene, kudy vedla Zeleznice. Podni-
katelska ¢innost stale rostla a stejné tak
rychle se rozriistala i rodina, vnoucata
ptibyvala jedno po druhém.

Podnikani vedlo v roce 1913 k dilezi-
tému uspéchu - maslo Brazzale ziskalo
od Zemédélského vyboru mésta Schio
stfibrnou medaili. Po prvni svétové val-

Diky nedavnym badanim ve farnich

a notdrskych archivech bylo mozné
zrekonstruovat rodokmen rodiny

na zékladé podlozenych udaju tykaji-
cich se generaci jesté pred Giovannim
Mariou Brazzale (nar. 1837), a to az

do roku 1784. Dochovana svédectvi
spolu s kronikami a se starobylou ro-
dinnou prezdivkou ,,Caio* (caglio, ¢esky
sytidlo) ale potvrzuji, Ze jiz kolem roku
1700 ptimi predci rodiny Brazzale vyra-
béli a prodavali maslo a mlé¢né vyrobky
v kopcich nahorni roviny kolem Asiaga
smérem k Benatské niziné. Vsichni

se pak jmenovali bud Giovanni nebo
Valentino.

s~ FORMAGGERIA .

ce vznikla prvni priimyslova maslarna
a firma rozsitila prodeje pod znackou
Burro delle Alpi (¢esky alpské maslo)
do celé Italie.

Ve druhé poloviné tficatych let Gio-
vanni Brazzale zintenzivnil obchod se
syry typu grana ,,piacentino” a ,,lodi-
giano“ a v Zane postavil sklady pro syr
grana. Po druhé svétové valce zacali
Brazzale jako priikopnici vyrabét syr
grana v Benatsku, kde jej tehdy nikdo
nedélal. V roce 1954 pattili k zakla-
dateliim konzorcia na ochranu tohoto
syru, Consorzio di Tutela del Formaggio
Grana Padano.

V nasledujicim desetileti vznikla nové
primyslova masldrna, nejmodernéjsi

v Italii, a v roce 1968 nova moderni
syrarna na Grana Padano i s chovem
skotu v Campodoro v provincii Padova,
v zemédélské oblasti rozdélené jiz
starymi Rimany na celky zvané ,centu-
riatio Surovina pro maslarnu pocha-
zela z vlastnich mlékaren a ze syrdren
typickych pro celou padskou a alpskou
oblast. Diky vlastni produkci mléka
podnik ziistal v éele rozvoje chovatel-
stvi. V roce 1970 vznikla Cascina Conca
d’Oro v Grisignanu, ve Vicentinské
niziné, nova staj pro chov mlé¢ného
skotu, ktery se podle tradice presouval
na léto do kopctl ndhorni roviny Asiaga.

V sedmdesatych a osmdesatych letech
skupina vyvijela znacku Alpilatte,
urcenou pro mléko, smetanu a jogurty
v baleni UHT, revolu¢ni technologii,
ktera zménila zvyky spottebitelt. Znac-
ka Alpilatte se stala znamou po celé
Italii a jesté dnes ji najdeme na vyrob-
cich balenych v Zane, které jsou urc¢eny

pro zahrani¢ni trh. Ve stejné dobé se
zdokonalovalo také krajeni, strouhani
a baleni syrti v Zaneé v souladu s tim,
jak se vyvijely naroky zakaznikau, ktefi
zadali vyrobky pfipravené k okamzité-
mu pouziti.

Na zacatku nového tisicileti zvolila rodina
Brazzale Moravu k vytvoteni a rozvoji no-
vych zemédélsko-prumyslovych projektiL.
Tak vznikd spojeni s firmou Orrero.

V roce 2002 rodina zahajila stabilni
spolupraci s rodinou Zaupa, kterd se svou
znackou Zogi patfi k vyznamnym
producentiim v syrafském odvétvi.
Doplnila tak vyrobu o syry Asiago,
provolone a parené syry.

V roce 2003 vznikl syr Gran Moravia,
plod inovativniho ekoudrzitelného
projektu realizovaného na Moravé,
ktery v sobé spojuje tradici italského
syrafského uméni s kvalitou moravské-
ho chovatelstvi a mezi syry typu grana
ma velky aspéch. O ¢tyfti roky pozdéji
vznikl se stejnou filozofii syr s lisova-
nym téstem s ndzvem Verena vyrabény
z horského mléka.

Rodina Brazzale ptisobi nejenom v Ev-
ropé, ale také v Brazilii, kde v roce 2009
v Mato Grosso do Sul vytvorila projekt
Silvo Pastoril, novy, hospodarsky a eko-
logicky efektivni model, v némz sklou-
bila chov masného skotu s vysadbou
eukalyptii. Ve znameni ekoudrzitelnosti
byl o rok pozdéji na Moravé vytvoren
Ekoudrzitelny fetézec Gran Moravia,
ktery v roce 2011 ziskal od nezavislé
mezinarodni instituce DNV - Det
Norske Veritas, certifikaci dle normy
ISO 22005. V témze roce byla syru Gran
Moravia udélena hlavni cena za inovaci
produktu na mezindrodnim veletrhu
Anuga v Koliné nad Rynem.

V tomto obdobi vznikl i fetézec malo-
obchodnich prodejen pod znackou La
Formaggeria Gran Moravia. Jde o vel-
ky projekt, ktery chce ¢eskym spottebi-
teltim nabidnout Cerstvé i zralé vyrobky
dodavané primo ze syrarny, a velky
vybér ingredienci italské kuchyné,

s co nejlepsim servisem krajeni primo
za pultem a zaroven za prijatelné ceny.
Dnes ma fetézec jiz 15 obchodu a asi 1,5
milionu zdkazniki za rok.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

V poslednich dvou letech skupina roz-
$ituje své aktivity také dale na Vychod.
Byla zaloZena obchodni spole¢nost
Brazzale (Shanghai) Food Co.ltd s ci-
lem rozsitit prodeje v Ciné a na dalném
Vychodg, a ¢inska spole¢nost JiKang
Food co. Itd., prvni syrarna na tradi¢ni
italské syry v Cing, se sidlem v Pekingu.

Vérni rodinné tradici tak pokracuji
bratfi Brazzale, predstavitelé sedmé
generace rodiny “Caio’, s nasazenim

a va$ni v ¢innosti, kterou pred vice nez
dvéma stoletimi zapocali jejich predci.
V case, kdy se nemusi vénovat studiu,
se do ¢innosti v podniku zapojuji jiz
ijejich deéti.

rodina Brazzale

_~~FORMAGGERIA &4 9



O syru

Tento syr vyrabény v Ceské republice nese jméno Verena
jako pocta stejnojmenné hofe Monte Verena, ktera se
nachazi v provincii Vicenza v benatském predalpi a s vys-
kou 2015 m vévodi horské oblasti Altopiano di Asiago

a tamnim sala$im. Po staleti vytvareli predci dne$ni rodiny
Brazzale v téchto salasich kolem hory Verena vynikajici
syry podle tradice, ktera se v rodiné stale predavala a zdo-
konalovala. Rodina Brazzale obnovila toto cenné dédic-
tvi a v Ceské republice vytvotila vlastni horsky fetézec

v Orlickych horach, v podminkach idealnich pro produkci
mléka vhodného pro vyrobu syru s lisovanym téstem. Ten-
to syr predstavuje evoluci syrii, které se odjakziva v oblasti
Altopiano di Asiago vyrabély. Retézec Verena se vyznacuje
nejen svymi kvalitami, ale také svou ekoudrzitelnosti

a plné tak odpovida pozadavkim moderniho a citlivého
spottebitele. Ekoudrzitelny retézec Verena je certifikovan
mezindrodni instituci DNV - Det Norske Veritas, dle

normy UNI EN ISO 22005:2008. .

10 _~~FORMAGGERIA

Senzoricky profil

Syr ,Verena dolce®, ktery se vyrabi v litovelské syrarné,
zraje 30 dni, ma bilou, lehce sldimové Zlutou barvu

a tésto s harmonicky rozmisténymi oky, které je na do-
tyk mékké a pruzné. Jeho kulatd a jemna viiné evokuje
viné pastvin. Syr Verena je “dolce’, tedy “sladky” nejen
svym jménem, ale také chuti. Pfi ochutnani je nejvy-
raznéj$i prave jeho sladka chut s prijemné kyselym

a lahodnym zakladem. Po diikladném rozkousani
zanechd Verena dolce v ustech intenzivni aroma
jogurtu, masla a pretrvavajici ovocné tony (broskve

a merunky).

Tento chutové bohaty mlady syr se hodi v kombina-

ci se svézimi Sumivymi a aromatickymi viny nebo

s komplexnimi bilymi viny. Z nabidky La Formaggeria
Gran Moravia k syru Verena dolce doporu¢ujeme vina
Prosecco Le Forge a Vespaiolo Le Forge.

VERENA DOLCE

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

Ve srovnani se svym “mlad$im sourozencem” nabizi syr
Verena mezzano mnohem ¢lenitéjsi senzoricky profil.
Syrové tésto ma intenzivnéjsi barvu, ktera se muze lehce
lisit v zavislosti na ro¢nim obdobi a odrazet tak zivé barvy
pastvin. Rozmisténi ok je fidsi a ¢asto doplnéné prask-
linkami, které jsou ukazatelem spravného procesu zrani.
Na pocatku se viiné syru Verena mezzano muze jevit
lehce nakysla, okamzité vSak prechdzi do aromatickych
viini masla a ohfatého mléka. Na dotyk je syr konzistent-
ni a sttedné tvrdy. V ustech prevazuje sladka chut nad
prijemné kyselou. Mirna mandlova hotkost obohacuje
chutové vjemy, které se rozplyvaji v intenzivni a pfetrvava-
jici aroma teplého vyvaru, suseného ovoce, malin a jahod.
Verena mezzano je syr, ktery si skvéle vychutnate s plnymi
¢ervenymi viny, jako jsou Bardolino Classico ¢i Valpoli-
cella Classico di Zonin.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

VINCENZO BOZZETTI
odbornik na syry, ¢len italské
Nérodni organizace degustatord
syrti ONAF, spoluautor metody
senzorického hodnoceni syrd “Etana”

O syru

V Italii skupina Brazzale vyrabi syr “Verena mezzano’, ktery
zraje 3 az 6 mésicu. Je znamo, Ze zraci proces syrt zavisi hodné
na prirodnich predpokladech pritomnych v mléku, které se

v tomto pripadé $tastné spojuji s femeslnym umem, technologii
a znalostmi téch nejlepsich mistrii benatské syrarské skoly. Zra-
ni probihd ve vhodnych podminkach jak z hlediska teploty, tak
z hlediska vlhkosti, béhem celého vyrobniho procesu je kladen
diiraz na vysledovatelnost vyrobku ve viech fazich jeho “Zivota”

VERENA MEZZANO
VUNE
VLHKOST . AROMA
ROZPUSTNOST SLADKA
PRILNAVOST . . . . KYSELA
DROBIVOST 4 y T+ sLANA
TVRDOST . : . HORKA
PRUZNOST : SVIRAVA
PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni
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Jak se v Litov
rodi zakys
Je to lahodny, husty, svéZi a poctivy ndpoj. Navic je zdravy.

To, Ze md zakys blahoddarny vliv na zdravi Clovéka, védély uz
nase babicky. Zakys podporuje obranyschopnost organismu,

jeho piti vylep3uje plet a snizuje stres, je to také ndpoj vhodny
pfi dietGch, navic pusobi jako prevence osteopordzy a kro-
mé toho ma spoustu dalSich priznivych G&inkd.

Pojdme se podivat, jak tuto dlleZitou potravinu vyrabé&ji

v litovelské syrarmé Orrero a co se vie déje, nez se objevi

na pultech firemnich obchodu La Formaggeria Gran Mora-
via. Tam si mohou zdkaznici koupit pfirodni zakys, ale také
dvé ochucené ovocné varianty — jahodovou a merufkovoul.

Kolem desaté hodiny dopoledne zacina
pracovnik syrarny napoustét do nerezové-
ho kotle kvalitni kravské mléko. ,,Mléko
se nejdrive zahteje na teplotu 95 stupnu
Celsia. Pul hodiny se nechd odstét a poté
se schladi na pokojovou teplotu 21 az 22
stupit Celsia, popsal zacatek vyroby
zakysu vedouci vyroby Miloslav Fidler.

= ¥

Do mléka se vzapéti pridaji mlé¢né
kultury a deset minut se mléko micha.
»Nasleduje doba zrani. Ta trva zhruba
17 hodin,“ upfesnil Miloslav Fidler. Pti
procesu vyroby je dilezité dodrzet teplotu,
davkovani a dal$i parametry. Ve kontro-
luji pomoci pristrojii zkuseni mlékari. Ne-
zbytnosti je také naprosta Cistota provozu.

»Zakys zraje,
dokud nedo-
sahne urcitého
stupné kyselosti.
Odebirame
vzorky, které se
analyzuji v la-
boratori. Kdyz
zakys dosdhne
predepsané

12~ FORMAGGERIA

hodnoty kyselosti, rozmicha se a zchladi
na 7 stupnu Celsia,” vysvétluje Miloslav
Fidler.

Poté se zakys rozmicha tak, aby byl
jemny, a prepusti se do nerezového
vyrobniku, kde se smicha s kvalitni
marmelddou - jahodovou nebo merun-
kovou. ,Nase marmelada neobsahuje
zadné chemické konzervacni latky ani
alergeny,“ konstatuje Miloslav Fidler.

Nasleduje
plnéni zdkysu
do pullitro-
vych lahvi.
Probihd ru¢né
a mlékar
plni lahve
po jedné.

»Mnozstvi vyrabéného zakysu ptizptso-
bujeme aktualnim pozadavkim z pro-
dejen La Formaggeria Gran Moravia“,
upresnuje vedouci vyroby.

Ptirodni zakys bez prichuti se déla tros-
ku jinak. ,Do lahvi se plni hned po zchla-
zeni na pokojovou teplotu a pridani mlé¢-
né kultury. Bily zakys tak zraje uz pfimo
v lahvich,“ dodava vedouci vyroby. Plnicka
na prirodni zakys je také jina — naplni
najednou 12 pullitrovych lahvi. Na zavér se
na hotové vyrobky nalepi etikety.

Ve firemnich obchodech La Forma-
ggeria Gran Moravia si pak mohou
zékaznici koupit ptirodni, jahodovy nebo
merunkovy zakys.

o

MAGAZINE

DOPORUCUJE
RESTALRACE =0

ou <. = RMALS
ou kasi ’

— -
Veprovo folada pINénd syrem s
provolone, pa
m S bra

Surov
1 kg veproveho plecka

300 g mletého masa

100 g pancetty ~~FORMAGGERIA

2 stredni cibule

1 dcl bilého vina
150-200¢g syru provolone
(dolce i piccante)
celer, mrkeyv, $alvéj, rozmaryn
zeleninovy vyvar

g
Priprava:
Veprové plecko
roziiznéte a na-
Kklepte. Ptipravte
si napln: mleté
maso orestujte
s cibuli a pod-
lijte bilym vi-
nem. Nechte
vystydnout
a smichejte
S najemno
nakrajenou
pancettou,
nastrouha-
nym syrem
provolone
dolce a provo-
lone piccante.
Smési napliite
plecko a zavazte ho.
Dejte péci na celeru,
mrkvi, $alvéji a rozmarynu
zalité zeleninovym vyvarem.
Podavejte s bramborovou kasi.

ZEIEIY — k dostani v La Formaggeria Gran Moravia

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Parmskd Sunka s Cerstvou
mozzarellou a rajcatky

Suroviny:

parmska Sunka prosciutto crudo « 2=
o mozzarella EZRIUNEEEREY o rajcatka o extra
panensky olivovy olej

s
Priprava:
Ve pokrijejte a spole¢né rozlozte na talif,
zakapnéte olivovym olejem.

DOPORUCUJE
& i
o TEEULTE R

Pl ‘*"-.;'ht}f i

m _~~FORMAGGERIA

DOPORUCUJE
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Clg|IO|InI s cerstvou bazalkou,
em a syrem Gran Moravia

Suroviny:
400g téstovin tagliolini ZZR{UNLENII « 2 citrony
(bez chemického oSetfeni) « méaslo B=2

bazalka hobhnky Gran Moravia (Scaglie)

o
Priprava:
Nastrouhejte kiiru z dobfe umytych citront (pouze
zlutou ¢ast), duzinu citronti osmahnéte na masle.
V dostate¢ném mnozstvi osolené vody uvarte téstoviny,
scedte a pridejte na panev k maslu a citronu. Posypte
natrhanou bazalkou, citronovou kiirou a hoblinkami
Gran Moravia.

DOPORUCUJE

l'-"«-ll 1

Pl “"U"K—NT i

Risotto s Cervenou
cekankou, balsamikem
a syrem Gran Moravia

Suroviny:

cibule « maslo « olej IEZENWIEERT « 350 g ryze carnaroli
EEIEEI « 2 dcl Cerveného vina « zeleninovy vyvar
o Cervena cekanka e balzamicky olej

o Gran Moravia

o
Priprava:
Na masle a tro$ce oleje nechte zpénit cibulku, prisypte ryzi a lehce
osmazte. Pridejte cervené vino a nechte vypafit, pak postupné pod-
lévejte zeleninovym vyvarem a vafte 20 minut. 5 minut pred koncem
vareni pridejte na drobno nakrajenou ¢ekanku, vypnéte plotnu
a pridejte trochu masla. Posypte syrem Gran Moravia a dle chuti
zakapnéte balzamickym octem.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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qudi 12 rozdilu!

Jednou v roce
na Vanoce...

Podle vzoru si vybarvi svého kapra.

®P >

B | 43| 558

Do prdzdnych policek dopln chybéjici pernicek.
Zadny v Fadku, sloupci nebo &tverci se nesmi dvakrat opakovat.

_~FORMAGGERIA [E] A

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ



Kolik je na obrdzku hvézdicek? Kolik maji nohou?
Dokresli je.

1 kan

Omalovanky Hvézdicko biyskava | Sa@mM@ noha

=

Kdy se co déje

Najdi pfedméty nebo &innosti, které patti k jednotlivym
ro&nim obdobim, a spoj je ¢arou.
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= How do you say?

Prifad’ obrdzkdm spravné anglické ndzvy
a propoj je ¢arou.
A (ei) apple
B (bi:) bird
C (si:) cake
D (di:) dog
E (i) egg
F (ef) fish
G (dzi) glasses
H (ej¢) hand
| (o)) ice cream
J (dzej) jam
K (kej) key
L (el) lefter
M (em) map
N (en) nut
O (ou) orange

P (pi:) pencil

Q (kju:) queen
R (a:(nN) rain

S (es) sausage
T (ti:) tooth

U (ju:) umbrella
V (vi:) vegetable
W (dabl ju:) wall
Y (wai) yacht

7 (zed) zebra

Doplni podle obrdzku
slova do fikanek.

Sedi .. ... pod dubem,
ma........abuben.
Na pistalku piska
=amna.....triska.
Plave . . .. po rybnicku,
nema zadnou . ...........

Kam.......uklada?

Na brisko a na zada.

141=...22?

Doplry misto hvézdicek spradvnd znaménka.
+-:X
3%12=36  24%2=12
7%14=21  6%*9=54
25%5=5 11*x12=23
43%8=35  37%x7=30
9%16=25  2%11=22
18%4=14  64%*8=8

D _~~FORMAGGERIA

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Mrkvovy krém s resfovanou parmskou
sunkou a syrem Gran Moravia

» o
Suroviny: Priprava:
0,5kg mrkve « 2 stiedni cibule o Salvéj Zeleninu nakrajejte a poduste, pridejte maslo, par kapek olivového oleje
3-4 brambory e zeleninovy vyvar a zalijte cca 0,5 litrem zeleninového vyvaru. Vaite do zméknuti.
maslo BEERIUIHEGIE « olivovy olej Poté vie rozmixujte, Ize zjemnit smetanou. Na panvi orestujte parmskou
nékolik platkd parmské Sunky $unku nakrdjenou na mensi kousky. Polévku ozdobte orestovanou sunkou
syr Gran Moravia na posypani a strouhanym syrem Gran Moravia.

:"
4 g
s |
_I

[———

DOPORUCUJE

PRIMAEEN

Syrova koleCka Verena g
S O“VOU (D&sa Janovskad) :

Suroviny:

250 g strouhaného syru Verena
150 g hladké mouky

125g masla 2=

1/2 ¢ajové lzicky sladké papriky
1/2 ¢ajové lzicky palivé papriky
olivy s paprickou

s
Priprava:
Smichejte vSechny suroviny kromé oliv,
vytvorte valecek o priméru 4-5cm,
zabalte do folie a nechte v lednici ulezet
asi 1 hodinu. Z vélecku nakrgjejte
kolecka asi 1 cm silnd, do jejich sttedu
vmécknéte olivu s papric¢kou. Pecte pri
200°C cca 20 min.

_~FORMAGGERIA [] mm
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Ovocny DEZERT

(soutézni recept Ludmily Slavikové)

SUfOVlny: (v$e odhadem):
e ricotta « bily jogurt « vanilkovy
cukr o rtizné druhy $tavnatého ovoce (minimélné 3-4 druhy:
kiwi, mandarinky, mirabelky, ananas, merunky, broskve, jahody,
maliny, bortivky) « piskoty o mata o kakao

o
Priprava:
Ricottu, jogurt a vanilkovy cukr smichejte v kom-
paktni smés (nesmi byt prili§ fidka). Na dno nadoby
nasklddejte piskoty, pridejte $tavu z ovoce, aby nasékla,
pak na piskoty dejte ricottovou smés a $tavnaté ovoce.
V tomto vrstveni pokracujte dal do vyéerpani surovin.
Navrch dezert posypte kakaem a ozdobte listkem
maty. Dezert vypadd efektné a je velmi osvézujici.

gnocchl

(soutézni recept lvany Kortanové)

Surovi NY (vie odhadem):

1 hrnek dyriového pyré « 1 hrnek ricotty

« 2 velka vejce o 2 1zicky soli « 1/4 hrnku nastrouhaného
syru Gran Moravia nebo pecorina o 3-4 hrnky
hladké ,00“ mouky e 2-3 Izicky Cerstvé nasekané Salvéje

o 1/4 hrnku mésla « ¢erny mlety pepft

g
Priprava:
Dynové pyré: dyni (nejlépe Hokkaido, kterou nemusite
loupat) nakrajejte na kostky, vlozte do hrnce a podlijte malym
mnozstvim vody. Duste cca 30 minut, dokud dyné nezmeékne.
Slijte vodu a uvarené dynové kostky rozmackejte vidlickou
na pyré, Ize pouzit i mixér. Pro ziskdni 1 hrnku pyré pouzijte
asi 0,5kg dyné. Do misy vlozte dynové pyré, ricottu, obé vej-
ce, stil, syr a Salvéj. Promichejte a postupné pridavejte mouku.
Zpracovavejte rukama, dokud nevznikne mékké nelepivé
tésto. Pokud je tfeba, pridejte vice mouky.
Hotové tésto nechte chvili odpocinout. Poté vzdy z kusu tésta
vyvilejte vélecek a odkrajujte kousky, ze kterych za pomoci
vidlicky a prstii vytvarujte noky. Nocky mohou mit lepivéjsi
konzistenci, proto pracujte na bohaté pomouceném vale. Pri-
pravené noky varte ve vrouci osolené vodé, dokud nevypla-
vou. Varte po ¢astech, aby se noky neslepily.
Uvarené noky nechte okapat v cedniku a pridejte kousek
masla. Na zavér v panvi rozehtejte maslo, kdyz prestane pénit,
vsypte do panve noky a nékolik minut opékejte do kfupava.
Podavejte dochucené mletym pepiem.

Recepty byly ptipraveny v restauraci Vila Primavesi, Univerzitni 7, Olomouc, www.primavesi.cz.

Vyherci soutéze z minulého Zisla:

Dd&sa Janovska (2 recepty), Zuzana Kopecnd, Ludmila Slavikovd, lvana Kortanova.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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—Ovetsyr PECONNOS
Tak chutnd fradice

Toskansko a Sardinie jsou dva italské regiony s nejvétsi produkci
syrd pecorino. Tuto dlouhou pasteveckou tradici doklddd nespo-
Cet na trhu existujicich ovcich syrd s riznou dobou zrdni a speci-
fiky, kterd maiji ve vétsing pripadud také velmi stary pdvod. Také
Sicilie, Lazio a obecné stfedni a jizni Itdlie hraji ve vyrobé ovceich
syrd odjakZiva duleZitou roli.

s medem ¢i omdckami, tzv. ,mostarde

RUzné druhy pecorina
spolu se sklenkou dobrého ¢erveného

Ov¢i syry jsou neoddélitelnou soucas-
ti tradice jiznich regiont a Ize je délit vina a dostatkem (nejlépe celozrnného
do nékolika hlavnich kategorii: cerstvé, ¢i tmavého) peciva. Klasicke ovéi syry
polozralé, zralé, jemné a ochucené. V po-  jsou naopak diky své obohacujici a cha-
slednim piipadé je vymysleni kombinac rakteristické chuti skvélou surovinou
limitovano pouze samotnou fantazii do kuchyné. Asi nejzndméjsi z nich, syr
vyrobct. Najdeme tak ovéi syr s lany, Pecorino Romano, je zakladem mnoha
ofechy, cokoladou, olivami, kapary,

tradi¢nich italskych recepti, at uz je
rukolou, peptem ¢&i feferonkou to omdcka ,,pesto’, kde se pou-
- ato je jen nékolik malo

7iva v nastrouhané formé, ¢i
prikladu. Tradice pridévat recept na slavné téstoviny
do syrového tésta dalsi ingre- »alla carbonara®. Na tim-
dience sahd a7 do davno- ském venkové je na jate
véku. Na venkové byvalo zvykem doplnit Pecorino
zvykem obohacovat ovei syry Romano ¢erstvymi boby
vyrabéné v rodinach kotenim a domacim chlebem, nékdy
a tradi¢nimi surovinami podle spolu s pancettou nebo vepro-
receptur predavanych z generace

vym ,,guanciale“ (vepfovy lalok)
na generaci. Také zvyk nechavat zrat nakréjenym na kosticky. Jde o skvely
syr pod listim ¢i senem ma historické

predkrm, ktery muzete ptipravit i bez
koteny: byl to totiz zpusob, jak ukryt

bobt, kdyz neni zrovna jejich sezéna,
tento cenny syr, ktery mél rodinu zasytit

a podavat s dobrym vinem prosecco.
béhem dlouhych zimnich mésict, pred Takto Ize servirovat viechny druhy peco-
ndjezdy vojaka a lupi¢u.

rina podle osobnich chuti kazdého z nas.
PouZiti v kuchyni " ) _
Ochucené ovéi syry si nejlépe vychut- ‘ Ndzev pecorino

nate samotné, tak jak jsou, ptipadné je odvozen zitalského
slova pecora, tzn. ovce.
Pecorino je tedy oznaceni pro
syr vyrobeny z ov¢iho mléka.

vyrobek mésice

RECEPT PRO VAS:
Spaghetti alla carbonara
Tradi¢ni prvni chod oblasti Lazio, ,pasta

alla carbonara” (tedy téstoviny po uhlifsku),
muZete pfipravit z jakychkoliv téstovin

z tvrdé p3enice. Je to jednoduchy recept se
zaru¢enym Uspéchem, pfi jehoz pfipravé je
tfeba vénovat velkou pozornost zejména
okamziku, kdy pridavate k téstovindm vejce.
Tento krok nesmite provést, dokud je panev
na plotné, protoZze jinak by byl vysledny po-
krm pfili$ vysuseny. Pro Ctyfi osoby pouzijte
3209 Spaget, 250 g guanciale nakraje-
ného na kosticky, dveé cela vejce, jeden
Zloutek, 100 g nastrouhaného pecorina,
extra panensky olivovy olej a pepf.

Nejprve dejte vafit do dostatecného
mnozstvi osolené vody téstoviny. Zatimco se
téstoviny vari, osmahnéte na panvi samotné
guanciale po dobu asi 3 minut. Kdyz jsou
téstoviny al dente, slijte je a lehce osmahnéte
spolu s guanciale, pridejte olej a Izici vody

z vareni téstovin. Panev sejméte z plotny.
Obé celd vejce a Zloutek vyslehejte s nastrou-
hanym pecorinem, osolte a dobre promichej-
te. Smés nalijte na téstoviny, pfidejte pepf,
zamichejte a ihned podavejte.

Sortiment La Formaggeria
Gran Moravia

Klasickd pecorina: Brigante, Prato
Sardo stagionato, Pecorino Romano,
Pecorino Tharros Dolce, Pecorino
Turritano, Il marzolino dei pascoli

Ochucend: s ¢okoladou ,11 cioccolato
di pura pecora®“, s ofechy ,,Il noce di
pura pecora“ a ,,Pecorino con noci

s lanyzem ,,11 tartufo di pura pecora®,

s pepfem ,,Pecorino pepato, s ruko-
lou, kapary a feferonkou ,,Pecorino
fantasia“
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Zdravi na talifi

Téhotenstvi:

zdravé a chutné

Podzim je ve srovndni se zbytkem roku obdobim, v némz lidé
nejcastéji pocinaji déti. Davody je mozné hledat hlavné ve Vii-

vech zmény ¢asu a intenzity slunecniho zdfeni na zenské i muzské

télo. Jesté pred pocetim je ale dobré mit na paméti, ze je mlze

ovlivnit také vyziva.

Kyselina listova a vitamin B12
Ur¢ité je vhodné, aby si budouci mamin-
ka nechala udélat rozbor tykajici se vyse
hladiny kyseliny listové a vitaminu B12

v krvi. Pravé jejich nedostatek zptisobuje
zvyseni homocysteinu v krvi i v celém
organismu. Homocystein je molekula
pusobici agresivné na télo maminky, ale
hlavné na plod, a to zejména v prvnich
tydnech téhotenstvi. Zvy$ené hodnoty
homocysteinu (nad 13-15 mikromolu/
litr) mohou plodu zptsobit vazné problé-
my. Kyselina listova je vitamin vyskytujici
se v Cerstvych a syrovych zelenolistych
potravinach rostlinného pavodu. Ve va-
fenych potravinich se kyselina listova
nevyskytuje, protoze jde o vitamin citlivy
na vysokou teplotu. Vitamin B12 je na-
opak obsazen zejména v potravinach zi-
vocisného ptivodu, jako jsou syry, mléko,
mlé¢né vyrobky, jogurty. Diky obsahu
bilkovin, vitaminu D, vapniku a vitaminu
B12 jsou pro jidelnicek téhotnych zen
velmi vhodné prave tvrdé syry.

VYZIVA TEHOTNYCH

PRVNI FAZE: POZOR NA SACHARIDY
Vyziva v téhotenstvi ma dvé faze. Prvni
faze zahrnuje dvacet tydni po otéhot-
néni. V tomto obdobi musi nastavajici

14 _~FORMAGGERIA

maminka kontrolovat denni davku
sacharidu, protoze miminko vyzaduje
presné mnozstvi glukozy, nezbytné
pro vytvareni jeho organismu. Diky
ptisunu glukozy se v plodu miize
vytvaret riboza, zakladni molekula pro
ziskavani nukleovych kyselin (DNA-
-RNA) v bunikach, které se mohou

stravovani s tvrdymi syry

rychle a intenzivné mnozit a vytvéret
novy organismus. Diky glukdze plod
ziskavd energii dtlleZitou pro mozek,
jenz se velmi rychle vyviji. Glukoza je
ale potfebna i pro ziskani kyseliny hya-
luronové a dalsich pottebnych molekul
pro tvorbu pojivové tkané, tedy zakladni
struktury, kterd drzi pohromadé vsech-
ny bunky vznikajici pti vyvoji plodu.
Pokud téhotnd Zena nepfijima spravné
mnozstvi sacharidil, mize ztracet sva-
lovou hmotu. Tu totiz jeji télo pretvari
v glukdzu vyzadovanou miminkem.
Nezapomeiite také poctivé dodrzovat
nasledujici pravidlo: vechny syrové
potraviny rostlinného ptivodu musi byt
predem radné umyté, aby se zamezilo
pritomnosti parazitu toxoplazmy.

DRUHA FAZE: OBEZITA VZNIKA JIZ
V LUNE MATKY

V nasledujicich dvaceti tydnech je
treba, aby Zena nezvysila svoji télesnou

Syr Gran Moravia obsahuje 4,33 gramu minerdli, predevsim vapniku, fosforu, sodiku, hoiciku

a dalsich. Ve 100 gramech Gran Moravia je obsazeno 1,13 gramu vipniku, pricemz denni
doporucend davka vapniku prijatého v potravindch se u dospélého pohybuje kolem 800 miligramui
a u téhotnych a kojicich zen je to dokonce 1000 miligramii! Gran Moravia navic obsahuje diilezité
mnozstvi dvou vitaminii rozpustnych v tucich: D a A. Vitamin D chrani a podporuje imunitni
systém clovéka v kazdém véku a vitamin A piimo piisobi na genetickou vybavu kazdé lidské busky.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Syr Gran Moravia je...

» tvrdy syr bohaty
na bilkoviny s vysokou
biologickou hodnotou,
vyssinez u Cerveného
a bilého masa

» vynikajici zdroj vitamint
a minerall

» vhodny i pro osoby
s intoleranci laktozy

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

hmotnost o vice nez 10 kilogrami
oproti poc¢ate¢ni vaze. Nadvaha muze
zapFi¢init téhotenskou cukrovku a dalsi
onemocnéni. Navic md vliv i na budouci
hmotnost miminka. Lze dokonce fici,
ze obezita déti vznika jiz v matciné ltiné.
Je to dano tim, Ze plod prizplisobuje
svilj metabolismus potravindm, které
konzumuje matka. Idedlni porodni vdha
je pak jak u chlapct, tak u dévcat kolem
3500 gramu. Od tfetiho mésice téhoten-
stvi se u plodu vyvijeji smyslové organy.
Miminko tak poznavé chuté jidel, které
prijima télo matky, a nastavuje si me-
tabolismus a genetickou vybavu podle
smyslovych stimul jejiho jidelnicku. Je
to pfiprava na stravovani po narozeni.
Stravovaci navyky kazdého z nds se tak
vyvijeji podle pokrm, které si nase
maminka vybird v dobé téhotenstvi.

Jde o tak silnou vazbu, Ze zistaneme

uz navzdy spojeni s pidou, na niz jsme
se narodili, a s viinémi, chutémi a jidly,
ktera nas vytvarela jesté v prenatalnim
obdobi. Proto také plati ono: fekni mi,
co ji$, a ja ti feknu, kdo jsi a kde ses
narodil.

Odbornik radi

4 zdkladni potraviny

v téhotenstvi:

» Cerstvd zelenolisté
zelenina, konzumovand
Vv syrovém stavu

» jogurty a mlééné
vyrobky

» tvrdé syry

» sacharidy

redakce@laformaggeria.cz

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyZivu

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

v soucasné dobé puisobi jako profesor
na univerzitich v Boloni a v Repub-
lice San Marino. Je autorem knih,
védeckych ¢lanki a ucastnikem
konferenci a seminari vénovanych
problematice vyzivy, které se konaji
v Italii i v zahranici.

Profesor Rossi odpovida
na vase dotazy:

Jaky je rozdil mezi mlékem pasterovanym,
syrovym a trvanlivym?

Syrové mléko je mléko, které se prodava
tak, jak bylo nadojeno, bez dalstho
o$etrent, s vyjimkou filtrace. Pasterované
mléko je o$etfeno pri relativné nizkych
teplotach a po kratkou dobu, diky
¢emuz dojde ke zniceni pfipadnych
patogennich zarodkd, zaroven si ale
mléko uchovava své vlastnosti a zlistava
Cerstvé. Trvanlivé mléko je mléko, které
je mnohem razantnéji teplotné oetfe-
no, a diky tomu je jeho trvanlivost az
$est mésicu. Jeho nutri¢ni hodnota je ale
oproti mléku pasterovanému ¢i syrové-
mu vyrazné nizsi.

Obsahuji syry lepek?

Syry neobsahuji lepek. Lepek je rostlinna
bilkovina, kterd se vyskytuje v potravi-
nach obsahujicich pseni¢nou mouku.
Prili§ velky pfijem potravin s moukou

— chléb, téstoviny, pizza, pecivo, susenky,
moucniky — mohou diky lepku v nich
obsazeném napadnout klky tenkého stre-
va a zpusobit tak potiZe tenkého streva.
Celiakie je stdla nesnasenlivost lepku.
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kola vareni

S

Platky

Gran Moravid

Posledni novinka z rodiny Gran Moravia, kterou nabizeji

prodejny La Formaggeria, je jedinecnou ingredienci, kterou
v kuchyni mlzete pouZzit na tisic zpusobu.

Predkrmy

Rolky z grilované zeleniny
s platky Gran Moravia
a balzamikem
Nejprve ugrilujte sezonni
: zeleninu dle vasi chuti.
“ Vhodné jsou zejména
mladé cuketky, rajca-
ta, salat, brambory,
lilek, papriky, ale
také cibule nebo
¢ekanka. Kdyz
mate zeleninu
na grilu, pfi-
pravte si zalivku
»vinaigrette“ z extra panenského olivo-
vého oleje, Spetky soli, balzamického
octa, pepre a rozmackaného cesneku.
S pomoci dlouhych $pejli vytvorte
rolky z platku Gran Moravia a platku
grilované zeleniny, naservirujte na talif
a zastfiknéte predem ptipravenou zéliv-
kou vinaigrette. Nechte nékolik minut
odpocinout a servirujte lehce posypané
nasekanou petrzelkou.
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Ricottové zavitky s Gran Moravia
Ptipravte si cuketu. Nakréjejte z ni
podélné tenké platky, lehce je zakdpnéte
olivovym olejem a pak polozte na gril.
Zatimco se cuketa griluje, zpra-
cujte 1zici ricottu s trochou soli
a smési nasekanych bylinek
dle chuti (bazalka, tymidn,
pazitka, majoranka, pepr a fe-
feronka). Pridejte i nékolik
nasekanych kapart a trochu
oleje. Nyni zatocte spolecné
platky cukety a platky Gran
Moravia do tvaru kornout-
ku, ten naplte pfipravenou
ricottovou smési a ozdobte
nékolika celymi kapary.
Dejte do lednicky, servirujte
vychlazené.

~.-_H
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Jsou jednoduché, chutné a velmi praktic-
ké. Platky Gran Moravia v sobé spojuji
vSestranné pouZiti s typickou nezaménitel-
nou chuti dlouhozrajictho syru vyrobeného
v Ekoudrzitelném tetézci. V kuchyni jsou
neocenitelnym spojencem jak pfi rychlé
pripravé vsednich jidel, tak pfi vytvireni
kreativnich receptii pro specidlni prile-
Zitosti. Pldtky Gran Moravia se stanou
skutecnym tajemstvim vasi kuchyné diky
svym vlastnostem: je to zejména jejich
Ctvercovy tvar, ktery je v pripadé tvrdych
dlouhozrajicich syrii skutecnou inovact

a kviili kterému jsou pldtky idedlni pro
pripravu toustil a panini, pak jejich tloust-
ka, diky niz je miiZete stocit i za studena,
a prijemné vyraznd, nikoli vSak agresivni
chut. Navic jsou vhodné také pro vegetari-
dnskou stravu, protoZe jsou vyrobeny bez
pouziti syfidla Zivocisného piivodu, jsou
bez konzervantii a maji certifikaci Halal.
Baleni pléatkit Gran Moravia ve vasi lednici

je vzdy skvélym zdkladem pro ptipravu
nekonecné tady receptii od predkrmil

po zeleninovd jidla. Staci se vyzbrojit fan-
tazii, Spetkou kreativity a trpélivosti.

Zavin z placky
»piada“, Gran Moravia
a prosciutto crudo

Na ptipravu tohoto receptu
budete potfebovat dvé
placky, tzv. ,,piada“ a asi
400 g platkit Gran Moravia,
200 g prosciutto crudo, jedno rajée a ru-
kolu. Na placky rozlozte platky Gran
Moravia, prosciutto a rukolu a velmi
tésné je zarolujte. Mély by vam vznik-
nout dva stejné velké zaviny. Ty dejte za-
péci do trouby rozehtaté na 180 stupnu
po dobu 5 minut. Rukolu muzete nahra-
dit jinymi druhy zeleniny, jak za syrova,
tak tepelné zpracovanymi: Spenatem,
kadetavou kapustou, ¢ekankou ¢i
mangoldem. Zapecené zaviny nakrdjej-
te na dostate¢né silné platky, rozlozte

na talif, ozdobte raj¢etem nakrajenym
na kosticky, dochutte olivovym olejem

a soli a podavejte.

Prvni chody

Rizoto s kadefavou kapustou a platky Gran Moravia

Pro pripravu tohoto receptu pro 4 osoby si ptipravte asi 300 g ryze
carnaroli, 200 g listi kaderavé kapusty, jedno baleni platkti Gran
Moravia, jednu $alotku, maslo, nastrouhany syr Gran Moravia,

bilé vino a zeleninovy vyvar. Na olivovém oleji osmahnéte $alotku,
pridejte ryzi a oprazte ji. Zalijte bilym vinem a privedte k varu. Varte
v zeleninovém vyvaru, ktery prilévejte postupné dle potfeby. Zatim
co se ryze vafi, nakrajejte kapustové listy a povarte do zméknuti.
Pridejte je k ryzi jesté¢ béhem vareni. Kdyz je rizoto hotové, vypnéte
plotnu a vmichejte dostate¢né mnozstvi masla a nastrouhaného syru
Gran Moravia. Nechte 2 minuty odpocinout pod poklickou. Na pan-
vi nechte na par sekund osmahnout platky Gran Moravia a ozdobte
jimi rizoto na talitich. Platky muiZzete pouzit do vSech typt rizot, vcet-
né typického italského rizota s hraskem, tzv. ,risi e bisi‘

Chlebové ,lasagnette” s Gran Moravia

Tato verze klasickych lasagni vyzaduje nasledujici ingredience: 350 g
cuket, 150 g ¢erstvé smetany, silnéjsi platek prosciutto crudo nakrajeny
na kosticky, 120 g mrkve, 12 platka toustového chleba, 4 $alotky, dva
porky, jeden rapikaty celer, ev. arty¢ok, maslo, platky Gran Moravia

a nastrouhany Gran Moravia. Nakrajejte vSechnu zeleninu na prouzky
a na troSe oleje ji kromé cuket orestujte po dobu asi 10 minut. Pridejte
cuketu a varte dal$ich 5 minut. Pak pridejte smetanu, osolte, opeprete

a vypnéte plotnu. Na trose oleje osmazte kosti¢ky prosciutto crudo

a pridejte je k zeleniné, vmichejte 3 IZice nastrouhaného syru Gran
Moravia. Nyni si pripravte ,,lasagnette. Z toustového chleba okrajejte
okraje, platky lehce rozmacknéte valeckem, mirné je potrete rozpus-
ténym maslem a dejte do trouby na pét minut opéci. Poté pripravte
lasagnette v zapékaci misce. Stiidejte platky opeceného toustového
chleba, zeleninu se smetanou a platky Gran Moravia. Navrch dejte
platky Gran Moravia a asi pét minut grilujte v dobfe rozpalené troubé.

-
L

Druhy chod...

a zaroven zeleninovy pokrm

Lilek alla parmigiana

Platky Gran Moravia jsou vynikajici také pro pri-
pravu tohoto vyborného jidla, které skvéle chutna
i druhy den. Nejprve dobte omyjte a nakréjejte

g

na platky 2 kilogramy lilkd, osolte
a nechte je asi hodinu tzv. vyplakat.
Na trose olivového oleje osmahnéte
dvé cibule, pridejte asi litr rajc¢atové
passaty, strouzek cesneku, stl a tro-
chu cukru a vafte asi 20 minut. Zatim si nakrajejte na platky 2 mozzarelly.
Lilky oplachnéte pod tekouci vodou a osmazte v dostate¢ném mnozstvi
rozpéleného oleje dozlatova, nechte okapat na papirové utérce. Do zapé-
kaci misy za¢néte vrstvit lilky parmskym zptsobem: na dno nalijte trochu
rajcatové omacky, na ni rozlozte lilky, pak platky Gran Moravia, pridejte
nékolik listki bazalky, prelijte znovu omackou a pridejte nékolik platkd
mozzarelly. Takto postupujte az do vycerpani surovin. Posledni vrstvu tvo-
f1 lilek, raj¢atova omacka a platky Gran Moravia. Pecte v troub¢ rozpélené
na 180 stupni asi 45 minut.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Suroviny:

« smetanovy syr mascarpone (250¢) « 6 vajec « 6 polévkovych lzic cukru
krupice + 1 1zice cukru do bilki « dlouhé piskoty Savoiardi (12ks)

¢ 0,5 dcl mandlového likéru Amaretto « kava espresso « horké kakao na posypani

7 |ste vyzkouseli?

V prodejnéach La Formaggeria Gran Moravia naleznete kromé
syrd také celou fadu dalsich mlé&nych vyrobku a italskych
specialit. Radi bychom vam zde predstavili nékteré z nich.

Gnocchi freschi
Patamore

Bramborové gnocchi Patamore jsou
vyrobené z kvalitnich cerstvych
brambor tradi¢nim femeslnym zpii-
sobem, a proto chutnaji stejné jako
domaci gnocchi od babicky. Bram-
bory pouzité na jejich vyrobu jsou
varené v pare ve slupce, diky cemuz

si uchovavaji vSechny své nutri¢ni
hodnoty a skvélou chut. Navic jsou
gnocchi bez konzervanti, barviv

a bez bramborového skrobu.

Pripravte si vynikajici rychly obéd
¢i veceri: gnocchi vafte pouhou

1 minutu a podavejte s omackami,
které najdete v nasich prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia, na-

Jogurt

¢okoladovy

Cokoléddovy jogurt La Formaggeria je no-
vinkou produktové fady ,Cerstvé z nasi
syrarny*. Stejné jako vSechny dalsi jogurty
La Formaggeria (bily, bortivkovy, jahodo-
vy, merunkovy a vi$novy) je i cokoladovy
jogurt vyrabén v litovelské syrarné z mlé-
ka té nejvyssi kvality a balen do stylovych
sklenicek. O kvalité litovelskych jogurta
svédci i ziskand ocenént: jogurt bily

uspél v soutézi ,, Mlékdrensky vyrobek
roku 2014 kde byl vyhlasen finalistou
kategorie Jogurty a obdrzel 2. cenu médii,
bortvkovy jogurt byl ocenén jako ,Ceska
chutovka 2014

La Formaggeria

Torrone

Torrone je typicky italsky
pamlsek z medu a mandli, ktery
existuje v riznych krajové odlis-
nych provedenich a je podobny
tureckému medu. Produkty
Dolciaria Stocco jsou vyrobeny
podle tradi¢nich, stale zdoko-
nalovanych receptur, z vysoce
kvalitnich surovin. V prodej-
nach La Formaggeria Gran
Moravia nabizime jak vétsi kusy
Kklasického torrone s mandlemi,
tak také baleni malych torronci-
ni s arasidy v cokolade.

-

2. Ve druhé mise mame bilky, ke kterym
pridame Spetku soli + 1zici cukru /aby se lépe
naslehaly/ a zatim ulozime do lednice.

Pfiprava:

1. Cukr dame do misy, pridame Zloutky
ze Sesti vajec.

3. Vyslehame zloutky s cukrem do krémové

konzistence /slehdme cca 5-10 minut/.

LA

RISTALRACE =, |
BAIA]
FRIAAWT Eé

PIETRO
BARBARO /45/

Pochazi z italského Turina a v Ceské

republice Zije od roku 1991. Bydli

v Brné se svou pritelkyni a od bfezna
leto$niho roku pracuje jaké séfkuchar
v restauraci VILA PRIMAVESI.
Preferuje jednoduchou a poctivou
kuchyni a svym hostiim nabizi jidla

vrch vydatné posypané strouhanym Dvopf‘ej,te si z Cerstvych ovéfenych surovin. Hosté

syrem Gran Moravia. Béhem pér El'ekt'ery ZUuk= Baleni: 1502130g . mohou ochutnat jak italskou, tak

minut tak mate pfipraveny pokrm .Slf(h ) o(%urtu VAR ML i ¢eskou kuchyni, kterou Pietro se

se zarucenym uspéchem! llacl(l)uztnl(.)al‘lmu 6. Vyslehany bilek pfidime do misy s krémem svym tymem pripravuje tradi¢nim
SETE a opatrné ho vmichdme od spodu tak, aby bilek i leckdy neokoukanym zptisobem.

Prozradil ndm, Ze co se vafeni tyce,
nejvice se naucil od své maminky;,
skvélé italské kucharky.

nespadl. Vysledkem je nadychany a tuhy krém.

My

Baleni 500g
Vyrobce: Buona Compagnia Gourmet, Itilie

svacinku!

Baleni: 190 g
Vyrobce: Orrero a.s.

7. Do poharu dame na dno 2 1Zice hotového
krému, vezmeme 2 cukrarské piskoty, rozlomime
je napil a namoc¢ime do kavy s Amarettem.
Piskoty dame do misky do ktize a nahoru ddme
dalsi dvé Izice krému. Uhladime noZzem a dame
alespon na hodinu do lednic¢ky. Takto ptipravime
vSech 6 poharu.

S Pietrem jsme pro vas pripravili
tradi¢ni italsky dezert TIRAMISU.
Ve volném prekladu pry znamena
»rozvesel mé*. Historie jeho vzniku
je pomérné mlada - v roce 1970
vznikl ve mésté Treviso v severni
Italii. Podobné recepty pry vsak uz
lidé pripravovali v dobé renesance
v oblasti Florencie a Benatek.

Pasta Jesce

Na podzim se sortiment prodejen rozrostl o kvalitni italské téstoviny Jesce,
které nabizime hned v nékolika netradi¢nich a velmi efektnich tvarech.
Téstoviny Jesce jsou vyrobeny z tvrdé semolinové pSenice metodou dlouhé-
ho su$eni pfi nizkych teplotach, diky které si uchovavaji vSechny nutri¢ni
hodnoty a pfi samotném vareni se nerozvari. Jejich tésto je tazeno v bronzu,
proto je vysledny povrch téstovin hrubsi a mnohem lépe se na ném uchycuje
omacka. V nabidce si miizete vybrat z nasledujicich tvart: Gigli tris, Festoni
tris, Fusilli giganti, Lumaconi giganti.

8. Pred podavanim posypeme kakaem.

IO - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Baleni: 500 g
Vyrobce: Pasta Jesce, Italie

DOBROU CHUT, BUON APPETITO

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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urie:

z Janova do Cinque terre
podél Levantské riviéry

Pristay Portofino

Neni ani mozné vyjmenovat véechny serviruji s pestem
paldce, kostely, parky a dal$i mista, nebot  vyrdbénym z bazalky,
mésto turistim nabizi vskutku nespo- syru, piniovych semi-
et kras. Neodjizdéjte vsak drive, nez nek a extra panenského
uvidite historické centrum mésta a ¢ast olivového oleje nebo
Boccadasse s jejimi pestrobarevnymi s ofechovou salsou. Dalsi
lodkami a domky natfenymi pastelovymi  slavnou potravinou této
barvami. S méstem je spojeno i mnoho oblasti je pravé olivovy
historickych osobnosti, mezi jinymi olej. Péstuje se zde také velmi cenna brezi, ktera se rozklada mezi Punta
Krystof Kolumbus a Giuseppe Mazzini, a typicka odrtda oliv: olivy taggiasche. Mesco a Punta di Montenero a zahrnuje
velké postavy italskych i svétovych d¢jin.  Neztidka pri toulkach po kopcich podél ~ pét obci: Monterosso al Mare, Vernazza,
Cestou po Ligurii nesmime zapomenout  pobfezi narazite na staleté olivové haje Corniglia, Manarola a Riomaggiore. Tato

méstecek svéta, Rapallo

oblibené hlavné anglicky-
mi spisovateli a basniky ¢i
Santa Margherita Ligure
bohatd na cirkevni a vo-
jenskou architekturu.
Nase cesta kon¢i

v Cinque terre, ¢asti po-

K
;g ol

=
)

. !’- ."i‘-—L
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V Janové jsem nasel kraj kupodivu kopcity, coz davd janovskym ulicim priibéh neobycejné

na jeji gastronomickeé bohatstvi. Proto nds  vytvarejici jedine¢né krajinné panorama.  oblast je jednou

Z Recco se vydame do Camogli, typické-  z nejznaméjsich
ho namorniho méstecka na levantském

cesta povede do méstecka Recco, které

se proslavilo svoji skvélou focacciou. v celém regionu

Mezi jedinec&nymi jidly,
okouzlujicimi misty,
chutémi a vanémi

jednoho z nejkrasnéjsich
regionu poloostrova.

Obdélavané terasy,

které hledi na mote,
suché zidky, olivové haje
a mnoho, pfemnoho
kvétin. Opravdu nelze
prehlédnout, Ze jste
ptijeli do Ligurie, tak
moc je jeji panorama ne-
zaménitelné. Pravé v Ja-
nove, ¢asto nazyvaném
“La Superba” ¢i mésto
palact, hlavni mésto
regionu a srdce Janovské
namoini republiky, které
tak vystizné popisuje
Karel Capek, za¢neme
nas vylet za objevovanim
Levantské riviéry, ktery vyvrcholi navsté-
vou ve slavnych Cinque terre.

Historie Janova, ktery je obracen k Ligur-
skému moti, je pevné svdazana s namor-
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rozmarny; pustite se dolii v nadéji, Ze tam dole musi byt mote, a zatim najdete pted sebou

“Salitu” Splhajici do zdhadné vyse. Ostatné jsou tu samé schody, vytahy, lanové drdhy,
tunely a premosténi, ddle spousta paldcil, jez misto dvorii a zahrad maji samé portiky

a schodisté bézici nahoru nebo dolil, coz tedy je janovskd specialita, a konecné p¥istav, p¥i-
stav ndramny, prekypujici, tésny a podivuhodny, kterého se nemiiZete nasytit ani zblizka,

ani z prendramné vysky Castellacia.

Karel Capek, Italské listy

nictvim a s obchodem.
Dokonce natolik, ze sym-
bolem mésta je odjakziva
»Lanterna’, majak, ktery ¢ni
na skalnatém vybézku tdh-
noucim se mezi ¢tvrtémi San
Teodoro a Sampierdarena. Byl
postaven v roce 1543, je vyso-
ky asi 76 metrti a bezpochyby
stoji i s pfilehlym muzeem

za navstévu. Lanterna je i dnes
nejvyssim majakem Stre-
domofi, druhym nejvyssim

v Evropé a patym nejvyssim
na celém svété. Gustave Flau-
bert o ném napsal: ,,Z Voltri
do Janova jsou vidét stale
domy, v$e ohlasuje velké mésto. Za chvili
se objevi pristav a je vidét krasné mésto
lezici u paty hor: majak Lanterna jako
minaret dodava celku cosi orientalniho
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a na mysl vytane Konstantinopol”.

Po navstévé majaku je to urcité pristav, kde
stoji za to zahdjit prohlidku mésta, jehoz
ulice jsou nazyvany ,caruggi’, charak-
teristické ulicky a podloubi plnd stind.
Janovsky pristav je nejvétsim v Italii jak
svoji rozlohou, tak celkovym objemem
prekladaného zbozi (56 miliont tun ro¢-
né) a zaméstnava vice nez deset tisic osob.
Zacina v nedalekém Bacino delle Grazie

v kvétinarské ¢tvrti Foce, vede pres maly
turisticky pristav Duca degli Abruzzi az

k modernim terminaltim pro manipulaci
se zbozim nedaleko majaku Lanterna.

Pro turistu je prochazka po starém prista-
vu prilezitosti, jak na vlastni kiizi mezi mu-
zei, paldci a starymi sklady prozit jeho his-
torii. Za nav§tévu urcité stoji janovskeé obri
akvarium, jedno z nejkrasnéjsich v Evropé,
kde mizete obdivovat ryby a obojzivelni-
ky na vice nez dvouhodinovém okruhu.

Tato mala obec, kterou zalozili jiz stafi
Rimané, se nachazi v nddherném zalivu
Golfo Paradiso. Jiz v dobach tfeti kiizové
vypravy zde byvalo zvykem pripravovat
syrovou focacciu. Legenda pravi, Ze diky
zasobam oleje, syru a mouky tu pekli
tésto plnéné syrem na ptikrytych bridli-
covych kamenech a tak vznikla lahodna
mistni specialita, ktera je dnes znama pod
nazvem ,Focaccia di
Recco col formaggio”.
Mezi slavnd jidla
typicka pro celou
Ligurii patti klasicka
nizka focaccia

s olejem, focaccia
s cibuli, ale také
»farinata di
ceci’, slany

druh kolace
pfipraveny

z cizrnové
mouky,

a ,castagna-
ccio’, tradi¢ni
mouc¢nik ptipravovany z mouky

z jedlych kastand. Nezapomenme

ani na ,trofie” (vpravo), typické
ru¢né délané téstoviny, které se

pobrezi. Jeho charakteristické domky jsou
obraceny k mofi a natfeny ktiklavymi
pestrobarevnymi barvami, diky nimz na-
mofnici poznali sviij domek i pti pohledu

z more. Centrum
Camogli zabira

udoli zapadné

od hory Portofino

a otvira se smérem

ke Golfo Paradiso
stejné jako Recco.
V okoli je mnoho
dalsich obci, které

stoji za to navstivit:

slavné Portofino,
dulezity turisticky
cil povazovany
za jedno z nejkras-
néjsich namornich

a vyznamnd

turistickd meta

znama po celém

svété diky svému

unikatnimu kop-

covitému a neschitdnému panoramatu,
ktery zjemnuji zbudované terasy prudce
se svazujici k mofi. Ubo&{ a romantick4
zakouti, mezi nimiz je i prosluld cesta
lasky (Via dell”Amore), kopce a srazy

k mofi tvori oblast, ktera je od roku 1997
pamatkou UNESCO, jednou z nejkou-
zelnéjsich z celé Italie. Také Cinque terre
jsou znamé svymi kulinafskymi delika-
tesami. Vedle jiz uvedenych ligurskych
specialit si tu miizete pochutnat na rybich
pokrmech, mistni specialitou jsou sardel-
ky nalozené v soli z Riomaggiore. Vyni-
kajici je také typicka crostata s citronovou
marmelddou a ,,sciachetrd’, vino ziskané
fermentaci hroznt susenych na zdejsich
terasach, které je obchodnim symbolem
této oblasti a vyrabi se vylu¢né zde.

Na cestu po Ligurii mezi uménim, kultu-
rou, historii a mistni gastronomii turista
urcité jen tak nezapomene.
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PtAme se zakazniku

anketa

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen

La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirqiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou

a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikd, ktefi pravé

nakoupili v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia:

Zdenék Pala
Brno

Co jste si dnes koupil
dobrého?

Bagetu a ptilku
chleba. A jesté jsem
objednal tfi a pul
kila masla, ale to si
vyzvednu az zitra

a budeme je mit na vikend.

Chodite sem lasto?

Ano, pro maslo a syr Gran Moravia asi
nejcastéji.

Kupujete jesté néco jiného?

Obcas jsem vyzkousel néco na zakladé
ochutnavek, ale uz pfesné nevim, co to
bylo. Gran Moravia je prosté nejlepsi.

Vladimir Solc
Lufin

Pro co jste prisel

do olomoucké pro-
dejny La Formagge-
ria Gran Moravia?
Tak jako obvykle.
Mam moc rad
maslo a tady se mi
zamlouva nejvic, takze jsem si koupil
nékolik kostek cerstvého masla.

Jaky je podle vds rozdil mezi timto
mdslem a balenym mdslem v ostatnich
obchodech?

Zd4 se mi, Ze odtud je maslo Cerstvejsi
a daleko chutnéjsi nez to bézné.
Kupujete tady i jiné produkty?

Obcas koupim i néjaké syry.

Zndte dlouhozrajici syr Gran Moravia?
Znam, je vynikajici.

Vyhovuji vam ochutndvky v prodejné?

Je to prilezitost zkusit néco nového, tak-
ze si velmi rad dam kousek syra, ktery
jesté nezndm.

Dostal jste nékdy syr jako dar?

Bohuzel jesté ne, ale ja ¢asto kvalitni syr
jako darek davam. I tentokrat zvazuji
pro zenu jako vano¢ni darek, krom
jiného, i bochnik kvalitniho plistiového
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syra, ktery ma velice rada.

Jak jste vlastné obchod objevil?

Byl to tip od dcerky, kterd sem cho-

di pravidelné. Pokazdé, kdyz jsem

v Olomouci, nevynecham navstévu této
prodejny.

Leos Ch.

Brno

Chodite sem na nd-
kupy casto?

Ano, obcas sem
chodim, je to tu
vyborné. Chodim
si sem vyhradné

a specialné pro dob-
ré syry, pro nic jiného.

Co vdm na této prodejné nejvic vyhovuje?
Prave ta syrovd viné. To je ono!
Persondl vam dokdZe pomoct a poradit?
Rozhodné, persondl je tu vyborny.
Zajimdte se o to, jak moc jsou vyrobky
Cerstvé a jaky maji piivod?

Pavod mé vzdycky zajima, ale jestli jsou
Cerstvé? To ani ne. Tyto syry se snad
zkazit ani nemtzou.

Hana
Hlostova

Brno

Jaky ndkup jste
udélala v brnénské
prodejné La For-
maggeria Gran
Moravia?

Koupila jsem

si syry Pecorino , Pecorino pepato,
Verenu, ¢erstvy syr Giuncata s rukolou
a dlouhozrajici Gran Moravia.

Chodite sem na ndkupy pravidelné?
Celkem ano, jdu sem nakoupit tak jed-
nou za ¢trnact dni.

Co vdam vyhovuje prdvé na této prodejné?
Hlavné velky vybér a taky mily persondl.
Jak jste si prodejnu vyhledala?

Nejdfiv jsem ji znala z Olomouce, kde
do ni chodila sestra. A pak jsem byla
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moc rada, ze uplné stejny obchod ote-
vieli i v Brné.

Zdenka
Teleckd
Brno-Krdlovo Pole
Co jste si dnes
vybrala?

Jdu pravé ze cviceni
a prisla jsem si

sem pro syr Gran
Moravia.
Nakupujete tu casto?

Jsem z Kralova Pole a jezdila jsem sem
minimalné jedenkrat tydné autobusem,
ktery mé svezl od domu az k obchoda-
ku. Ted uz bohuzel nejezdi. Takze
jeding, kdyz jedu z mésta, sednu na ¢islo
67. Kdyz chci dobry syr, mam to ted tro-
chu komplikované a pésky se mi nechce,
protoze mi ted bude uz pétaosmdesat.
Kupujete tady vyhradné syr Gran Mora-
via?

Nejen Gran Moravia, ale taky maslo

a néjaké mekké Cerstvé syry.

Stépdn
Borkovec

Brno

Jste spokojeny

s dnesnim ndkupem
v La Formaggeria
Gran Moravia?
Jsem, koupil jsem
si chleba, maslo,
syrovatku a syr Gran Moravia.

Chodite do zdejsi prodejny pravidelné?
Ur¢ité tak jednou za ¢trnact dni sem
zajdu. Nakupuji tu uz dlouho.

Vyhovuji vam prodavaci a prodavacky?
Jsem spokojeny. Vzdycky mi néco
zajimavého nabidnou. Takto jsem prisel
treba pravé na chleba, ktery je opravdu
vyborny. Jsem vstficny tomu néco nové-
ho vyzkouset.

Je pro vds diileZitd Cerstvost potravin?

V podstaté je to pro mé dulezité, ale
pozndm to sdm na chuti. Pokud mi
potravina chutna, tak ji kupuji. A tady
uz je to osvédcené.

Myslite, Ze je syr vhodnym ddrkem?
Ur¢ite, takovy darek jsem uz taky sam
dal.

Kryté parkovani pfimo pod prodejnou, moznost doplinit ndkup
kvalitnich Cerstvych potravin a syrd také praktickym ndkupem
jiného zbo7zi v okolnich obchodech, spojeni ndkupu s obé-
dem, odpoledni kdvou anebo s vecefi v témér sousedicich
restauracich a dlouhd oteviraci doba od 9 do 21 hodin, v niz
si kazdy najde pravé tu svou vhodnou chvili — v tom spociva
jedine¢nost a oblibenost prodejny La Formaggeria Gran
Moravia v brnénském ndkupnim centru Krdlovo Pole.

V prodejné, ktera se nejen znalciim a mi-
lovnikiim dobrych syrti oteviela v zafi roku
2012, se béhem dvanactihodinové smény
usmiva postupné sedm zaméstnanci véetné
jejich vedouciho. Erudované lidem nabizeji
a priblizuji pochoutky, které uz svou viini

a lakavym vzhledem samy oslovuji ptichozi.
,»Na dopoledni i odpoledni sméné se o za-
kazniky staraji vzdy tfi prodavaci a snazi

se, aby se lidé dozvédéli vse, co je zajima,
odnesli si zbozi presné podle své predstavy
a chuti a jesté tfeba vyzkouseli néco nové-
ho,* tika vedouci prodejny Zdenék Cisar.
Obchod podle néj navstivi v priméru 500
navstévnika denné. ,,Pres tyden prichazi
kazdy den mezi tfemi az péti sty zakazniky,
v patek a sobotu je pak nejvétsi $picka.
Zalezi samoziejmé také na terminu a obdo-
bi,“ upfesiuje vedouci a dodava: ,,Prestoze
jsme v obchodnim domé, kde se nabizi
veskery sortiment, konkurujeme ostatnim
prodejnam predevsim cerstvosti, kvalitou

a vlastnimi vyrobky, které lidé v supermar-

7«

ketu nekoupi.

Zakaznici se dnes vyznaiji
Jasny vybér, konkrétni prani a znalost

nabizeného sortimentu - to je typické
pro dnesni zakazniky. ,,Vyvoj povédomi
o syrech, mlé¢nych vyrobcich a riznych
ingrediencich je u zakazniki znat.

Ze zatitku nas jen objevovali, ptali se

a syry viibec neznali. Dnes uz védi, maji
vyzkouseny sortiment, a vét§inou pravé
proto také chtéji ochutnat dalsi novinky.
Lidé uz také dokdzi rozeznat rozdil mezi
kravskym a ov¢im syrem podle chuti,
poznaji od sebe vyzralejsi a mladsi syr,
maji mnohem vétsi odbornou znalost.
Je to tplné jiné, nez kdyz si kdysi koupili
dvacet deka eidamu a odchazeli doma,*
popisuje Zdenék Cisar.

Svou zéasluhu na tom mad i dobre
proskoleny a odborné zdatny personal.
,»S jakymkoliv vyrobkem musi byt sezna-
meni, aby jej lidem mohli prezentovat,
vysvétlovat, co je jeho vyhodou nebo
¢im se odlisuje od ostatnich. Musi umét

pomoct a poskytnout ten spravny servis,

fika presvédcené vedouci a prijemna at-
mosféra v prodejné potvrzuje jeho slova.
Lidé se davaji do feci s obsluhujicim per-
sonalem, ptaji se a nechavaji si doporucit
chutné syry, které jesté neznaji.
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pozvanka

V prodejné Brno-Krdlovo Pole se o zikazniky staraji
(zleva) Petra Prokesovd, Zdenék Cisar, Martina
Konecnd, Petr Alvo, Zderka Konecnd a Iveta Ziibkovd.

e

Prim hraiji Cerstvé syry

O jaky sortiment je nejvétsi zajem? ,,Nejvic
jde na odbyt Gran Moravia, maslo a Cerstvé
syry nasi vlastni vyroby - giuncata, ricotta,
mozzarella. Hodné lidi se naucilo konzumo-
vat pravé Cerstvé syry, které difv nebyly tolik
k dostéani, takze dnes prioritné vede Caciotta
fresca nebo Giuncata s rukolou. Cerstvé
syry jsou pro zakazniky prosté ¢islem jedna.
V oblibé pak nasleduji kravské stredné
vyzralé syry a je urcita skupina lidi, ktera
uznavd jen ty nejvyzralejsi syry,“ piiblizuje
vedouci ¢astd prani zakaznika. Dost klientt
podle ngj prislo na chut také kozim syram.
S témi se tady zacind vzdy postupné, od nej-
jemnéjsiho syra, pak teprve zakaznik zkousi
ty vyraznéjsi varianty. Pokud mu chutnaji,
nabizi mu v prodejné dalsi typy.

Lakava pozvéanka do prodejny
»V$echny zakazniky bych chtél pozvat

do nasi prodejny na Cerstvé mlé¢né a syrové
vyrobky, které se vyrabi tady na Moravé.
Jsou jedine¢né, nikde jinde takové nenajde-
te. A protoze jsme v pfedvano¢nim obdobi,
méli by lidé ochutnat takeé klasicke italské
vanodni pecivo. Pravé ted nabizime pane-
ttone, které jsou vynikajici,“ uzavira vedouci
lakavou pozvankou do prodejny vonici syry.

> - » e -’ »
Syr jako vanoéni darek
Pred Vénoci je v prodejné Brno-Kralovo Pole jako
obvykle vétsi zdjem o darkové balicky.,Mame
pripraveny katalog specialnich vanocnich balickd,
z nichz si lidé mohou néktery konkrétni vybrat,” fikd

vedouci Zdenék Cisar. Celorocné pry v prodejné
pfipravuji minimalné deset balick( do tydne. ,Kdyz
jsou néjaké svatky, vypada to, Ze lidé uz nechtéji
chodit jen s néjakou obvyklou bonboniérou, radéji si
vyberou syr, nechaj si jej zabalit a maji daleko lepsi
a originalnéjsi darek,” dodéava vedouci.
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prodejny

»

Najdete zde

bohatou nabidku cerstvych a zrajicich syrii
z Ceské republiky, Itdlie a Francie, siroky
sortiment italskych vin, krdjenych uzenin,
omdcek, téstovin a dalsich italskych specialit.
Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutndvky

a gurmdnské tipy jsou u nds samoziejmosti.

www.laformaggeria.cz

www.orrero.cz

La Formaggeria Gran

BRNO

Zelny trh 19

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

KDYZ dobre

nakoupit, tak...

...V Fetézci specializova}\rjl)ﬁch prodejen

BRNO-KRALOVO POLE

Nékupni centrum
Krélovo 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
Hypermarket Tesco

J. Boreckého 1590

tel.: 383 134 060
po-ne: 9:00-21:00

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

s0: 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

LITOVEL

Tti Dvory 98

tel.: 585 152 362
po-pa: 7:00-18:00
so: 8:00-12:00

Praha
Florentinum

<

oravia.

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
sobota: 9:00-12:00

PRAHA 1

Palac 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-pa: 9:00-20:00
so—ne: 10:00-20:00

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

so: 9:30-13:00

PRAHA 7

Milady Horékové 499/62
tel.: 230 234 435

po-pa: 9:00-19:30

$0: 9:00-13:00

PRAHA 9

OC Letnhany
Veselskd 663

tel.: 234 002 618
po-ne: 9:00-21:00

s

"FORMAGGERIA

PRAHA 1
Spalena 23

tel.: 230 234 454
po-pa: 9:00-19:30
s0: 9:30-14:00

Najdete nas také
na Facebooku!

La Formaggeria Gran Moravia

e-shop:

www.laformaggeriaonline.com



