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V jarnim Cisle magazinu pFindsSime znovu rubriky, které se

chuti a vuni

Ve viech prodejndch fetézce La Formaggeria Gran
Moravia vém persondl pfipravi darkové balicky na miru.
Chcete darovat syry a dalsi delikatesy vasim blizkym,
prateldm, koleglm ¢&i obchodnim partnerdm? Nasi
prodavadi vém pomohou s vybérem produktt a pfipravi
darkovy balicek plny chuti se zaruCenym Uspéchem!

dockaly vasi kladné odezvy, mezi jinymi pFispévky nasich

italskych spolupracovnikii, jako je pritvodce pti ochutndavdni Kucharka ping
bdjecnych receptd!
Plipravte si doma jarni
rizoto, chiest s Gran
Moravia anebo chutny
Spendtovy krém

s ricottou.

-1V

syrii model Etana. Ten jsme v tomto Cisle vénovali syriim
caciotta z litovelské syrdrny, jejichz vyroba je i predmétem
fotoreportdze. Samoziejmé nechybi tradicni kuchatka a détské
strany, dvoustrana vénovand cestovini, kterd nds tentokrdt
zavede za krdsami mésta Verona, skola varent, jez vds chce

h@’ - i oo . o viosg PR

LY | : naucit riizné zpiisoby pouzivdni balzamického octa, a mnoho
' dalsich zajimavosti o produktech, které miiZzete v La Forma-
ggeria Gran Moravia zakoupit. V rozhovoru s osobnosti jsme

vyzpovidali slavného $éfkuchare pana Jaroslava Sapika, ktery La Formaggeria détem:
byl tak laskavy a ptipravil pro nase ctendre i nékolik receptii rébusy, hddanky,
z vyrobkii litovelské syrdrny. omalovanky a spousta

Doufdme, Ze vam bude toto ¢islo La Formaggeria magazine zdbavy pro vase nejmens.

vitanym priwvodcem béhem jarnich mésicii a Ze vam diky A_D
nasi vasnivé prdci budeme moci kazdy den nabizet zdravou

@ chutnou stravi. S&fkuchal JAROSLAV SAPIK — co fiké

o Ceské aitalské kuchyni, radéch
ministerstvu Skolstvi, oblibenych
ingrediencich a kucharském stresu?
Ctéte v exkluzivnim rozhovoru pro
nds magazin.
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Dobrou chut!
Roberto Brazzale
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aktuality Brazzale Nové reklamni kampari 2015
Cesta syru Gran Moravia bude i letos provazena

3 A i - vyjime¢nymi fotografiemi porizenymi Giulianem
La Formaggeria Gran o : - _ ] Francesconim pro novou reklamni kampat, jejimz
i Fské : o | y : hlavnim protagonistou je pravé Gran Moravia. Stejné T
A7 pquSkem oL : . jako v pffdeﬁ)%:h kampJanIi)ch ivroce 2015 Franceiconi .
Letnany na novém misté ' HET - : -‘
E 155 - - #
|

predstavuje na svych fotografiich kousky syru umélec-

ky stylizované v Zivych a prekvapujicich kombinacich

s riznymi druhy zeleniny. Zakaznici nasich prodejen se
mohou s novou sérii fotografii seznamit nejen prostred-
nictvim naseho magazinu, ale také na strankach kalen-
dare Gran Moravia pro rok 2015. Giuliano Francesconi
patfi k soucasnym nejlepsim reklamnim fotografum Itélie
a spoluprace s nim skupinu Brazzale velmi tési. Dokladem vyborné spolupréce je i Cena za nejlepsi re-
klamni kampan z dulezitého zemédélsko-potravinarského veletrhu Cibus v Parmé, ktera byla skupiné
Brazzale udélena v roce 2014 za reklamni kampan tvofenou pravé Francesconiho fotografiemi.
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Vyherci zimni soutéZe byli nad$eni tydnem

na hofe Monte Verena

V zimnim obdobi si mohli vyherci soutéze o tyden na horach, ktera v fetézci
prodejen La Formaggeria Gran Moravia probéhla na podzim, uzivat krasného kraje
kolem italského mésta Asiago a vyuzit skvélych podminek, jaké nabizi lyzatsky areal
Monte Verena. Dékujeme vyherctim za to, ze byli tak laskavi a nevéhali se podélit

o své zazitky s nasimi ¢tenari.

Brazzale se chystd

< na Expo 201
Rodina Svecova: ,,Diky vyhie a Expo 2015

v soutézi od spole¢nosti GJ'Gh MO!’GVIG se

Orrero navstivila cela nase predstavil na Winter

rodina It4lii. Chtéli jsme podékovat fancy food

za krésnou dovolenou, GZasné Syr Gran Moravia se v lednu predstavil

lyzovéni, pékné ubytovani na Winter fancy food, nejvyznamnéjsi O olomouckém koncerté italské middeze

a ,V}f’jimién)” gastronomicky potravinarské udélosti Severni Ameriky. vznikl dokument

zézitek. Winter fancy food se letos konal v San O benefi¢nim koncertu mladych italskych hudebnikt Orchestra
Francisku, které je proslulé jako misto, Crescere in Musica, ktery se uskute¢nil v poloviné listopadu 2014
kde se nejlépe ji a kde vznikl termin v Olomouci za podpory znacky Gran Moravia, vznikl dokument, ktery
»foodie” oznacujici osoby milujici dobré mél premiéru 15. bfezna 2015 v Italii a o jeho vysilani projevila zdjem

Rodina Vitkova: ,,Zdravime z Monte jidlo, jichz v Americe stdle pfibyva. také italskd média.

Navstévnici veletrhu velmi ocenili syry
Gran Moravia a Verena, cely americky
trh pak vykazuje stale vétsi zdjem o nase
syry. Gran Moravia je nyni k dispozici
na americkém trhu diky spolupraci

s na$im novym importérem, spole¢nosti
The Ambriola Company, Inc., ktera je
dovozcem syru a italskych specialit jiz
od roku 1921.

Vereny - uzili jsme si vyborné lyZovani,
dobré jidlo a prijemné pratelské prostredi.
Dékujeme za krasnou dovolenou!*
Vase recepty na nasem webu
Na strankach www.laformaggeria.cz jsme zprovoznili formulaf, jehoz
prostfednictvim nam muze kazdy navstévnik stranek zaslat vlastni recept,
ktery bude nasledné zverejnén na strankach v sekci ,,Vase recepty
Mate-li také vy néjaky recept,
o ktery se chcete podélit
s ostatnimi, navstivte stranku
www.laformaggeria.cz a vypli-
te prislusny formular. Kazdy
vas$ prispévek bude velmi vitan!

E-shop La Formaggeria

Gran Moravia

Internetovy obchod pro ty, ktefi
nemaji moznost nakupovat v nasich
kamennych prodejnach La Forma-
ggeria Gran Moravia. E-shop nabizi
pohodlny a vyhodny nakup také pro-
fesionalum z gastro oblasti. Navstivte
nas na adrese

www.laformaggeriaonline.com

Eliska Dadova: ,,Velké podékovani za vybér lokality — nadherna piiroda. Urcité stoji
za to vzit alespon na jeden den bézky do Campo Longo, asi tii kilometry od Rifugio
Verenetta. Je tady nékolik okruhii rizné délky a ndaro¢nosti s fantastickymi stopa-
mi.“
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Nejlepsi Skolou mi byla rodina

Mistr kuchar Jaroslav Sapik zdokonaloval své uméni

v desitkdch zemi celého svéta. Séfoval kuchynim t&ch
nejlepsich hotell, varil prezidentdm, kr&lim a krédlovndm
a také papezi Janu Pavlu ll. Dnes se realizuje predevsim
ve své vysnené restauraci U Sapikd v Klokocné, jen nékolik
kilometrd na vychod od Prahy, kam si pfijizdéji pochutnat
milovnici tradiéni a poctivé ceské kuchyné.

Co pro vas bylo v Zivoté nejvétsi ku-
chatskou skolou?

Mou nejvétsi skolou byla rodina. Pravé
z ni si nesu véechny chutové navyky, coz
je pro kucharské femeslo moc dilezi-
té. Nékteré véci z détstvi nds ovliviuji
po cely zivot, takze pokud jsem odmala
jedl vybornou svi¢kovou, nemtizu ji
prosté jist a délat jinak. (smich) Zaklad
je tedy v roding, ale obrovské zkusenosti
jsem ziskal, kdyz jsem jako mlady

6 _~~FORMAGGERIA

v 60. a 70. letech externé pracoval

na Prazském hradé. Byla tam soustie-
déna kucharska elita z celé republiky

— star$i kuchari, ktefi procestovali svét.
Kazdy z nich byl na néco nejlepsi a ja

s kazdym z nich pracoval a mohl se

od nich ucit. Tam jsem do svych 28 let
ziskal absolutné nejvic.

Varil jste po celém svété - v Némecku,
Rakousku, Italii, Anglii, Spanélsku,
Madarsku, Indii, Singapuru a dalSich

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

zemich. Ktera z nich vas nejvic ovliv-
nila?

Procestoval jsem toho opravdu hodné

a musim fict, Ze na prvnim misté je pro
mé porad Rakousko. Je mi totiz nejbliz
stylem Zivota. Velmi zajimava je pro

mé taky Indie s kuchyni plnou zeleniny
a specifickym kofenim.

Na které zahranicni $taci jste se citil
nej$tastnéjsi?

V Rakousku a taky v Italii, kam jsme
jezdili vatit do Merana do nadherné
pizzerie s klasickou italskou kuchyni.
Mnozi Cesi maji potad zafixované, ze
italskd kuchyné - to jsou $pagety a pi-
zza. Italové ale maji obrovskou spoustu
dalsich krasnych receptii. Objevil jsem
tam mnoho jidel, kterd mi pfipominala
i nasi ¢eskou kuchyni, tfeba vynikajici
hovézi na viné. Navic jsou v Italii sto-
procentné nejlepsi ¢i$nici na svété!

Jaké maji prednosti?

Jsou velice $ikovni, pfijemni, sympaticti,
rychli a vzdycky velmi dobfe naladéni.
Maji perfektni ptistup k hostovi a po-
znite je, at délaji kdekoli ve svété.

Jsou podobné vyhlaseni také italsti
kuchaii?

Italové maji vynikajici kuchare!

Dnes se opévuje hlavné francouzska
gastronomie, kterd je samoziejmé
vybornd, ale méné se uz vi, ze
francouzskou hvézdnou kuchyni
nastartovali ital$ti kucharti. Ludvik XIV.
si je pozval ke dvoru, a teprve pak nastal
ten velky zlom v gastronomii.

Jste vyhlasenym specialistou

na ceskou kuchyni a také jejim
zarytym obhdajcem...

Ceskou kuchyni velmi prosazuji a pii
jeji pripravé vlastné porad ¢erpam z dob
rakousko-uherské monarchie. V ¢eské
kuchyni jsou zfejmé stopy Rakouska,
Slovinska, ale také tieba severni Itilie,
Bavorska... Lidé si to uz ani neuvé-
domuji, protoze jde o roky zabéhnuté
recepty a pokrmy.

Do exotické kuchyné se tedy uz nepou-
$tite?

Varil jsem ji do roku 1989. Hodné jsem
pracoval v ciziné a vénoval se zahrani¢-
nim kuchynim a pak jsem své zkuse-
nosti tady v Cechdch preddval. Jenomze
v roce 1990 v nékolika novinach napsali,
ze Ceska kuchyné zanikne, Ze ji tu nikdo
nebude jist. Ty vyroky mé nastartovaly
a ja si rekl, ze budu vaftit jediné cesky.
Zloba mé uz trochu presla a taky uz
vim, ze ¢eskd kuchyné nezanikne,

naopak, méa budoucnost. Myslim,

ze i my jsme pro to hodné udélali.
Uméji si Cesi jidlo vychutnat?

Cesi porad spéchaji, a to i u jidla. To je
nas nejvetsi problém. Zazil jsem i takovy
extrém, kdy host vyjizdél z Prahy do nasi
restaurace v Kloko¢né a u Prithonic mi te-
lefonoval, abych mu zacal délat predkrm,
ze nechce Cekat. Objedna si predkrm,
polévku, hlavni jidlo a mou¢nik, ale ma
na to jen dvacet minut. Nejvic mi vadi,

ze s sebou md déti a tyto zlozvyky jim pre-
dava. Lidi by si méli najit ¢as na spolecné
jidlo a nikam nespéchat. Spatny navyk je
hrozna véc a stoji i za obezitou, coz jsem
poznal sam na sobé.

Jste ted poradcem ministra §kolstvi,
jak chcete zménit stravovani déti

ve skoldch?

Snazime se pravé mimo jiné i o to, aby
détem prodlouzili dobu obédt. Ze skol-
nich automata a bufeti by méla zmizet
nabidka nezdravych potravin. A také
$kolni jidelny, kde se nékdy nadmiru
pouzivaji tak zvané chemické ptipravky,
by se mély navratit ke klasickému dob-
rému vareni. Vzdyt mimo jiné - vSechny
polotovary jsou draz$i nez cerstvé suro-
viny, takze je to i o ekonomice. Chceme
ptipravit uréity mustr chutné, vyvazené
a cenové dostupné skolni stravy, ale
samotnd zodpovédnost vzdycky zlistane
primo na lidech, ktefi tam pracuji.
Diskutujete se svymi hosty o jidle?
Nazory hostt mé zajimaji, proto mezi
né ¢asto chodim a taky z toho ¢erpam.
Nékdy mé na néco upozorni, ptinesou
tipy a ja si pak zjistuji vic informaci

a snazim se to uvafit.

Vafrite rad ze syra?

S manzelkou syry milujeme, a to i proto,
7e mame radi vino. (smich) U nas

v Cechach je vé¢né téma smazeny syr.
Ten mi vadi v restauracich, kde jej

$patné pripravuji. Pokud se ale udéla

z opravdu kvalitniho syra a date si ho
jednou za ¢as, k nému misto hranol-

ki krasny salat s dresinkem, tak je to
uzasné jidlo. V kuchyni syry pouzivaim
rad, tfeba do syrovych omacek - jak
plisniové, tak i jiné typy. Mdm moc rad
syry véeho druhu - od olomouckych
tvartuzka az po néjaké extra luxusni.
Chutna vam syr Gran Moravia?

Ten je vyborny, kupuji jej ¢asto a po-
uzivam ho i pfi vareni. Perfektni je

na zasypavani, ale miluji ho taky na ces-
kou cibulacku nebo z néj délame tfeba
nocky do polévky.

Co fikate na pouzivani masla v dne$ni
kuchyni?

Maslo naprosto jisté patti do véech
kuchyni, nejen do té ceské. Brojit proti
pouzivani mésla je nesmysl. Ja jsem
naopak proti pouzivani umélych tukda.
Maslo by samoztejmé mélo byt cerstvé
a dobre skladované. Spravné pouzivané
kvalitni maslo je prosté vynikajici.

V kuchafském oboru pracuji velmi
uspésné i vase déti...

Oba se vyucili v Ambasadoru. Syn Pavel
je $éfkucharem v prazské restauraci
Terasa U Zlaté studné. Dcera Lenka se
vénovala cukrafiné a studené kuchyni

a ted mi hodné pomdha, abych mohl
délat pro ministerstvo $kolstvi. Zamést-
nala se ve $kolstvi jako hospodarka

a predava mi informace pfimo z terénu,
coz je pro mé nesmirné diilezité.

V ¢em jsou lepsi?

Dcera je sikovnd na studenou kuchyni
a cukratské vyrobky, kde je potfeba mit
velkou trpélivost. Ja mam zase vyhodu
mnohaletych zku$enosti. Tfeba omacky
délame se synem zhruba stejné, nékdy je
lepsi on, nékdy zase ja. Rozhodné je ale
lepsi v designu. Kloubi tradi¢ni a mo-
derni prvky vSech moznych svétovych
kuchyni.

Jak je to s povéstnym kuchaiskym
stresem?

Kuchati pracuji pod obrovskym tlakem.
Dennodenné museji byt na ¢as hotovi,
pti opravdu velkych akcich je véechno
na vtefiny. A pravé v zdzemi restaura-
ce dochazi nékdy ke stfetim a napéti

se tam ventiluje. Jak fikam: vycisti se
mozky a jede se zase dal. Nékdo si plati
za to, aby skdakal z mostu, my mame
podobny adrenalin denné zadarmo

v préci. (smich)

Roky jste séfem. Dokazete si predsta-
vit, Ze by nékdo $éfoval vam?

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ja uz od mala nerad poslouchal a v parté
jsem vzdycky velel. Clovék to ma tak
néjak v genech. Muzete byt sebelepsi
kuchat, ale pro pozici séfkuchare musite
jesté umét rozhodovat za druhé, néco
naridit, fict i nepfijemné véci a umét
pochvalit.

Snesete kritiku?

Snesu, ale zdroven nerad prohravam.
Kritika samoziejmé boli, musim ji nej-
driv ,,rozchodit®, ale kdyz si pak v8ech-
no srovnam v hlavé, dokazu priznat, ze
mél nékdo pravdu.

Kdo vari u vas doma?

Manzelka. A moc dobre.

Od koho byste si rad nechal uvafit?
Od kohokoli z rodiny. A taky od néjaké-
ho $pic¢kového italského nebo francouz-
ského kuchare. Chtél bych v té zemi,

v jejim prostredi stravit tfeba den, mit
na v$echno klid a nasat mistni atmo-
sféru.

Jak relaxujete?

S kamarddem vyrazime do lesa nebo
se probiram kvanty knizek o historii.
V Cechich mam oblibenou Kutnou
Horu, kde uplné zapomenu na pro-
blémy. A podobné je to s Vidni, kam
jedu, kdyZz mam vic ¢asu. Lidi jsou tam
dobfe naladéni, usmivaji se a nic neni
problém.

Jaka jsou vase prani a plany?

Nase restaurace v Kloko¢né, kterou
jsme otevirali na jate 1992, fungu-

je dobre. Chtél jsem je$té restauraci
pro tplné obycejné lidi a tu jsme ted
otevreli v Mnichovicich. Déti jsou
sikovné a délaji, co je bavi. Mtizu si jen
prat, abychom byli zdravi, aby v§echno
fungovalo a my si to uzivali.
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Uvarte si podle nejzndméjsiho

Ceskénho séfkuchare

Jaroslav Sapik pro nase Ctendre

Mite chutf na pala¢inky plnéné syrem nebo zapékanou rybu? Séfkuchat Jaroslav Sapik

ptipravil pro nase ¢tenafe nékolik origindlnich recepti s pouzitim kvalitnich syrt a masla

z litovelské syrarny Orrero.

Jak ¥ika mistr Sapik: ,Zddnd kuchyné neni $patnd, jsou jen dobi a Spatni kuchari.“

Tak tedy otestujte sviij um a zkuste si pfipravit z ingredienci zakoupenych v prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia chutné pokrmy podle nejznaméjsiho ¢eského $étkuchare

vy

Jaroslava Sapika, ktery na syry a Cerstvé maslo v kuchyni neda dopustit.

Paladinky se syrovou ndpini

8 palacinek o priméru 18 cm

olej na vymasténi formy - olej na smazeni
« 1 vejce « strouhanka na obaleni
Napln: 2 IZice Cerstvého masla

22 (UL « 2 17ice hladké mouky
« 300 ml ¢erstvého mléka
+ 120 g na kosticky krajeného syra provo-
lone dolce (poptipadé jiny
tavitelny syr) « stl, Cerstvé mlety pept
$petka mleté papriky - 2 Zloutky

Na napln rozehfejeme maslo ve vodni lazni,
primichdme mouku a za stalého michani
jisku tepelné upravujeme 4 aZ 5 minut.

Za stélého Slehani pridavame postupné
mléko. Omacku nechame ve vodni lazni

30 minut, aby zhoustla. Do takto pfipravené
omacky pridame na kosticky nakrajeny syr
provolone dolce a prohfivame, az se syr roz-
tavi. Osolime, opepiime, pfiddme papriku

a nakonec za$lehame zloutky. Smés nalijeme
do vymasténé obdélnikové formy a necha-
me vychladnout. Zatuhlou hmotu nakra-
jime na 8 obdélnikovych dilé. Doprostied
palacinky polozime 1 dil naplné a prilozime
protilehlé strany palacinky, které potfeme
rozslehanym vejcem a strany pfitiskneme.
Zabalené palacinky smoc¢ime v rozslehanych
vejcich a obalime ve strouhance. V panvi ro-
zehfejeme olej a palac¢inky osmazime z obou
stran. Podavame s kouskem citronu.

Prazma (Dorade) zapece-
nd syrem Gran Moravia

2ks prazmy (zlatd nebo Cervend)

+ stil, bily pepr « 1 strouzek ¢esneku

+1 cuketa « 20ks cherry raj¢atek

- sekana petrzelova nat - 2 1zice
strouhaného syra Gran Moravia

» 2 Izice strouhanky

+ 2 lzice Cerstvého masla

Rybu zbavime Supin a ploutvi, dobte
omyjeme a osusime. Bfi$ni dutinu
prosolime a jemné opepfime, mu-
zeme pridat bylinky (petrzelova nat,
tymidn, rozmaryn). Porceldnovou
zapékaci misku vymazeme maslem,
pridame nakrajenou mladou cuketu,
cherry rajc¢atka, pokrajeny cesnek

a osmahneme. Smichdme strouhany
syr Gran Moravia se strouhankou

a sekanou hladkolistou petrzelkou,
rybu polozime na zeleninu a posy-
peme pripravenou smési, prelijeme
rozpusténym madslem a 10 az 12 mi-
nut rybu peceme v troubé predehra-
té na 200 °C, az zhnédne a vytvofi se
ktupava kirka. Jako prilohu muze-
me podavat pouze zeleninu anebo
par varenych brambor.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Osvézujici letni mouénik -
citronovy krém s ricottou

$tava a strouhanad kira ze 2 chemicky
neosetfenych citroni - 120 g cukru

+ 300 g ricotty speciale EZRIUNEEUIIR
2 Zloutky - 1/41 smetany ke $lehani
2 bilky « 250 g ¢erstvého ovoce (rybiz,
maliny, ostruziny, jahody) « 20 ml mara-
schina « 1 Izice v¢eliho medu

Kuru nastrouhdme, ptidame citronovou
$tavu a ¢ast cukru a svarime. Ricottu
utfeme se zloutky, cukrem a prida-

me svarenou $tavu s kiirou. Smetanu
uslehame do tuha a odlozime do chladu.
Z bilkd uslehdame tuhy snih, vmichdme
do tvarohové hmoty a opatrné nakonec
vmichame uslehanou slehacku. Do skle-
nic¢ek dame trochu ovoce, zakdpneme
maraschinem a medem, doplnime
krémem a zdobime zbytkem ovoce.
Nechdme dobte vychladnout.

Vsechny pokrmy byly podle receptii
Jaroslava Sapika uvateny a nafoce-
ny v olomoucké secesni restauraci
Vila Primavesi. www.primavesi.cz

- k dostani v La Formaggeria Gran Moravia
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Safrén 3 cuochi

Safran je koteni, které ve vasi kuchyni
ocenite z mnoha duvodi: je zdrojem
cennych latek, podporuje metaboli-
smus a traveni, je skvélym antioxi-
dantem. Je to také nepostradatelny
pomocnik mnoha $éfkucharu, ktefi
jeho 7Zlutého kouzla bézné vyuzivaji
pri dochucovani svych pokrmu. Nej-
1épe si Safran vychutnate v ryzovych
pokrmech, ale také s varenym bilym
masem nebo s plody more. Pridate-
-li $petku Safranu do kynutého tésta,
do tésta na susenky nebo do sladkych
krémd, vytvofite rychle a jednoduse
jedine¢né moucniky. Pokud mate radi
tiramisu, zkuste své blizké prekvapit
jeho Zlutou variantou. Staci, kdyz
béhem pripravy do Zloutki vysleha-
nych s cukrem pridate 1 sacek Safranu
rozpustény v trose teplého mléka, aby
se snadnéji vmichaval.

Piipravte si klasické Safranové rizoto
podle receptu, ktery najdete v rubrice
Krok za krokem na strané 19.

Baleni: sacky 2 x 0,15 g, vyrobce: 3 cuochi, Italie

v fomto &isle magazinu.

Ricotta speciale
Ricotta speciale je syrovatkovy syr

hlédnutelnymi nutri¢nimi hodno-
tami. Je bohaty na proteiny, vapnik,

mnozstvi tuki a kalorii je vhodny
k zatazeni do nizkoenergetickych
diet. Ricottu muZete pouZit ve stu-
dené i v teplé kuchyni, do sladkych
i slanych pokrmi.

Détem pak miizete ptipravit
rychlou svacinku, kdyz smichate
ricottu s cukrem nebo s medem
anavrch posypete kakaem.

Dalsi inspirace na pouziti ricotty
ve vasi kuchyni nabizime v Ku-
chaice tohoto ¢isla.

Baleni: cca 300g
Vyrobce: Orrero a.s.

Italska ryZe a rizota

s mnohostrannym vyuzZitim a nepte-

vitaminy a mineralni soli. Pro nizké

Uz Jste vyzkouseli?

Objevte dalsi novinky a speciality z nabidky fetézce
prodejen La Formaggeria Gran Moravia a vyzkousejte
je pfi pliprave nekterého z recepty, které vam pfindsime

Extra panensky

olivovy olej Zucchi
Extra panensky olivovy olej
Zucchi z fady ,,100% italiano*

je vyroben vyhradné z peclivé
vybranych italskych oliv a je
lisovany za studena. Nejlepsi je
pro pouziti ve studené kuchyni,
pro pripravu salatd, carpaccia,
pro dochuceni polévek ¢i grilo-
vaného masa. Vhodna teplota

ke skladovani olivového oleje je
do 25 stupntl, zaroven by mél byt
olej vzdy dobre uzavien.

Extra panensky olivovy olej
Zucchi doda chut vsem receptim
z na$i Kucharky.

Baleni: 250ml, 0,51a 1 litr
Vyrobce: Oleificio Zucchi, Itilie

Vysoce kvalitni ryZe péstovana v rodinném podniku Riseria delle Abbadesse

na ryzovych polich mezi italskymi mésty Vicenza a Padova je vysledkem dlouho-
letych zkuSenosti, precizni prace a pouziti té nejmodernéjsi technologie. V nasich
prodejnach nabizime odriidy arborio a carnaroli, které se skvéle hodi na pripravu

rizot (recepty na jarni rizoto a na Safranové rizoto najdete v tomto ¢isle magazinu).

V sortimentu prodejen La Formaggeria Gran Moravia najdete ale i pfedem pripra-

vena rizota od téhoz dodavatele, jako jsou rizoto s chrestem, s htibky ¢i s paprikou.

Baleni: 1kg ryze nebo rizoto v baleni pro 2 porce. Vyrobce: Riseria delle Abbadesse, Italie

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Caciotta pepata

O syru

Nazev ,,caciotta“ pochazi ze slova ,,cacio’, v latiné ,,caseus’, tedy
syr. Caciotta je souhrnné oznaceni pro pocetnou a pestrou sku-
pinu syrd, které byvaji nékdy nazyvany i dal$imi tvary tohoto
slova: caciottina, caciottella, caciolla, caciottone a podobné.
Obecné se jedna o syry ziskané jednoduchymi technologiemi
zdokonalovanymi podle individudlnich zkusenosti vyrobct.

V tomto smyslu caciotty skvéle reprezentuji riizné syrarské
kultury jednotlivych italskych adoli. Obvykle se vyrabi v kula-
tych bochnicich s hmotnosti mezi 500 a 2000 gramy a mohou
byt jak mladé, tak zrajici 3 az 4 tydny. Technologicky nejsou
limitovany zadnymi pfisnymi vyrobnimi standardy. Caciotty
mivaji v ndzvu blizsi oznaceni, které se vztahuje k typologii
pouzitého mléka, k zemépisnému ptivodu nebo k vyrobni tech-
nologii. ,Caciotta pepata“ (tedy ,,caciotta s pepfem®), vyrabéna
v litovelské syrarné, se vyznacuje plnosti své chuti dokladajici
syrarskou zkusenost vyrobce, svéZesti mléka a spravnou dav-
kou intenzivniho aromatického pepre.

VUNE

VLHKOST AROMA

ROZPUSTNOST, SLADKA

PRILNAVOST KYSELA

SLANA

DROBIVOST

TVRDOST HORKA

| @ © o ememd) -

PRUZNOST

PALIVA

POPIS STRUKTURY SYRU VJEMY TROJKLANEHO NERVU ZAKLADNI CHUTE

10 —~~FORMAGGERIA

Senzoricky profil

Caciotta pepata ma péknou jasné bilou barvu zvyraznénou
tmavymi zrnky pridaného pepre. Jeji viiné je jemna a zfetelné
odkazuje na mléko a jogurt. Pti dotyku syr vykazuje pruz-
nost typickou pro mladé syry (doba zrani caciotty s pepfem

je 9 dntt), syrové tésto je charakterizovano zna¢nou vlhkosti.

V tstech miiZzete ocenit dobrou rozpustnost a bohaté kotenéné
aroma se sladkym zédkladem. Hlavni senzorickou vlastnosti
tohoto syra je kontrast (nebo Iépe doplnovani) viemt trojklan-
ného nervu se sladkou zédkladni chuti (vjemy trojklanného
nervu byvaji drazdivé ¢i agresivni, obvykle jsou doprovaze-

ny palenim, sviravosti, horkosti). Kofenéné pikantni vjemy
zpusobené pridanym pepfem se rozpousti a zaroven zvyraznuji
Cerstvost a lehce nakyslou sladkost syrového tésta.

Tento zajimavy syr muzete kombinovat se svézimi bilymi viny,
jako je Lugana, skvéle se vSak Caciotta pepata hodi také k aro-
matickému ¢ervenému vinu, jakym je Nero d"Avola Borgo San
Leo.

CACIOTTA PEPATA
VUNE
VLHKOST . AROMA

. .
.

ROZPUSTNOST, * SLADKA

PRILNAVOST .

DROBIVOST * 3

.

TVRDOST

.

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

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

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

KYSELA

*  SLANA

O syru

Také Caciotta stagionata nachazi smysl své existence, svou ,raison d etre",

ve své rozmanitosti vyplyvajici ze syratskych zkusenosti konkrétnich vyrobct.
Caciotta stagionata se v Litovli vyrabi ze stejného vysoce kvalitniho mléka jako
ostatni syry a jeji hlavni charakteristiky spocivaji ve vyrobni technologii a nasled-
ném zrani se spravnymi Casy a teplotami, v ru¢nim zpracovani a v neposledni
radé v umném pouziti mléénych bakterii, jez vede vyrobni proces témi nejvhod-
néjs$imi sméry. Syrafi z litovelské syrarny tak dokazi nékolika kroky dodat tomu-
to syru osobitost a silny charakter. Tajemstvi syrafského umeéni opravdu tkvi jen
v nékolika bodech: v kvalité¢ mléka a v dovedné syrarské praci.

CACIOTTA STAGIONATA

VUNE
VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST SLADKA
PRILNAVOST . 4 . KYSELA
DROBIVOST * 3 * SLANA
TVRDOST . : . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA
Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni
WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

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

Senzoricky profil

Caciotta stagionata mé oproti své ,,sest-
fenici caciotté s pepfem odli$nou barvu.
Intenzivni tény Zluté barvy jsou dokladem
odli$né doby zrani, kterd je v tomto pripadé
3 az 4 tydny, a jiného procesu fermentace
tésta, ktera se projevuje nepravidelnymi
malymi oky typickymi pro tento druh syra.
Viiné a aroma jsou ve srovnani s variantou
s peptem bohatsi, davaji vyniknout esencim
Cerstvych bylin z pastvin, na kterych se
dojnice pasou. Vyrazné aroma syra je

déno jak mlékem pouzitym na jeho vyrobu,
tak i fermentaci pouzitych mlé¢nych kultur.
Zakladni chuté zralé caciotty maji nasledu-
jici postupnou tendenci: sladka - kysela -

- sland - horkd. Velmi cenéna je pro svoji
lehkou prilnavost na patfte, ktera prodluzuje
a zvyraznuje jeji charakteristické aroma.
Caciotta stagionata je vynikajici s medem,
italskymi hof¢icemi zvanymi ,mostarde®

a s marmeladami, skvéle se hodi k bilym,
silné aromatickym vintim, jakymi jsou
Custoza ¢i Chardonnay, a k plnym cerve-
nym vintim, napiiklad k Montepulciano
d’"Abruzzo DOC Zaccagnini.

_~FORMAGGERIA ] 1



PREMIO
ECCELLENTI PITTORI = BRAZZALE

i

Eccellenti Pittori —

Rodina Brazzale, kterd aktivné pusobi v mlékdrensko-
syrarském odvétvi jiz vice nez dveé stoleti, povazuje

za obcanskou povinnost kazdého podniku, aby podporoval
umeéni a tim obohacoval Zivoty nds viech. Rodina uz celé
pul stoleti organizuje a fidi mezindrodni festival klasické
hudby — Asiagofestival, ktery se kond kazdé Iéto v italském
meésté Asiago, a podporuje také dalsi kulturni oblasti, jako
jsou literatura a malifstvi. A prave malifstvi se tykd nova
cena ,Premio Eccellenti Pittori — Brazzale™, jiz nedavno
zalozila rodina Brazzale ve spoluprdci s kritikem a novindrem
Camillem Langone.

12 _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Nejiispésnéjsi obraz prvniho rocniku ceny

. . . . « H 7
Premio Eccellenti Pittori — Brazzale od mladého
italského malive Giovanniho Gasparra nazvany
Quum memoranda.

Mezi velkymi italskymi cenami v oblasti
uméni je tato jako jedina vénovand vy-
hradné malifstvi. Je také jedinou cenou,
kde porota neni tvorena odborniky, ale
vyhradné velkymi milovniky véeho kras-
ného, a jedinou cenou bez mondénnich
ptikras, vecirki a rautti. Jeji pozornost

je upfena jen na to podstatné, tedy

jak zviditelnit dila italského maliFstvi
vytvorena béhem poslednich 12 mésict.
Cena navrzena Camillem Langone vzala
v tvahu vSechny obrazy namalované

v Italii v roce 2014, které byly uvefejnény
na webu www.eccellentipittori.it, a to
bez diskriminace z dtivodu véku, stylu

¢i zivotopisu. Nebylo pozadovano zadné
zapisné, dila nemusela byt dana v ramci
soutéze k dispozici, a tak mohl vzniknout
soucasné mali¥ské produkei - produkei
tradi¢ni, pouzivajici jen klasické nacini:
platna, $tétce, tempery, oleje, akrylové
barvy. Porota nakonec za nejlepsi obraz
namalovany v Italii v roce 2014 oznacila
»Quum memoranda“ od Giovanniho
Gasparra, malife z Bari narozeného

v roce 1983.

Porota prvniho ro¢niku ceny ,,Premio
Eccellenti Pittori - Brazzale“ byla vskut-
ku prestizni. K jejim italskym i zahra-
ni¢nim ¢lentim patfili zastupci literatury
(mezi jinymi Giuseppe Culicchia znamy
i ¢eskym ¢tenartim diky prekladim jeho
knih Kolo, kolo mlynsky a Bla bla bla

do ¢estiny), zastupci zurnalistiky, filozo-
fie, architektury, hudby, enogastronomie,

Brazzale

dale mecendsi a ekonomové (mezi nimi
i Roberto Brazzale).

»Jsme nad$eni, Ze miiZeme tuto iniciativu
podporovat. Véfime totiz, Ze i dnes ma
Itdlie mimoradné talenty v oblasti malifstvi,
které jsou hodny jeji dlouhé tradice. Jsou
dédicové a pokracovatelé stejné prirozené
naklonnosti ke krase, ktera umoznila i ku-
linafské kultute nasi zemé, aby se za pfi-
spéni uzasného prirodniho i uméleckého
bohatstvi stala tou nejoblibenéjsi na svété,”
uvedl k nové cené vyzdvihujici a podporuji-
ci dnesni italské malifstvi Roberto Brazzale,
prezident skupiny Brazzale.

KUCHAR

MAGAZINE

Suroviny

1 kg vyloupaného cerstvého hrasku
svazek mrkve

svazek chiestu

1,51 kuteciho vyvaru

2 dc bilého vina

500g ryze arborio

1 nadrobno nakrajend Salotka

extra panensky olivovy olej
sl a pept dle chuti

100 g syru Gran Moravia
$tava z 1 citronu

KL TALURALCT
U@ VIA
FRIMAVES)

s
Priprava:
Zeleninu osolte a opeprete. Hrasek po-
varte kratce nad parou. Mrkev rozkra-
jejte na podélné platky a varte do polo-
meékka. Chrest oloupejte a uvarte nad
parou. Zelenina musi ztstat kfupava.
V hrnci osmahnéte na olivovém oleji
$alotku a ryzi. Po par minutach pridejte
sul a pept. Zalijte bilym vinem a nechte
odparit. Postupné prilévejte vyvar, ale
vzdy az se tekutina uplné vstreba. Rizo-
to stale michejte. Asi za 20 minut bude
ryze hotova. Sundejte z ohné, zakapejte
citronovou $tavou a vmichejte syr. Podle
potteby dochutte soli a pepfem. Poda-
vejte horké, oblozené zeleninou.

ZEIIEIY — k dostani v La Formaggeria Gran Moravia
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1 svazek zeleného chrestu « 100 g strouhaného syru Gran
Moravia « 100 g tyrolského $peku nakrijeného
na tenké platky EZR{UUEEENN « Extra panensky olivovy olej
na vytfeni pekacku EZR{UNEEEIN

chies se & iep ) Gron Moravio ~sonvseeirs JEaTem

Najdi 10 rozdilu!

S
Priprava:
Tvrdé konce chrestu jemné oloupejte. Do hrnce s vrouci osole-
nou vodou vlozte chiest a vafte asi 5 minut. Chiest musi zlistat
ktupavy. Poté ho okamzité zchladte v ledové vodé, tim si chest
zachova svézi zelenou barvu. Olivovym olejem jemné vytie-
te pekacek. Kazdy stonek chrestu obalte v tyrolském $peku.
Rozlozte vedle sebe do pekicku. Zasypte bohaté syrem Gran
Moravia a nakonec zakapnéte olivovym olejem. Pecte v troubé
na 180°C do lehkého zezltnuti syra. Podavejte s bagetkou.

Cannoli pInéné krémem z ricofityS &' ~

Suroviny: P Aur —

trubicky cannoli EZR{UNEEEIRIEN

na népla: ricotta o med « kando-
vané ovoce, hoblinky ¢okolady na ozdobeni

DOPORUCUJE

MSTNAACE §
B O

Priprava:

V mise zpracujte ricottu s medem a poté ji

pomoci cukrafského sacku napliite cannoli.

Na konci muizete trubicky ozdobit kandova- - g
nym ovocem nebo kousky ¢okolady. '2‘-“._ _"

TR T T Em

B
- 4R eeller checca
- "
: - --‘- e e + - X
- - - W f()l;rg\’t:(?}l’t — Doplii spravné &islo misto otazniky.
. g Kral ch testovin *‘—" . A
— el ¥ 200g mozzarelly 24: 7=3
« 200g syru caciotta EEENUNIEENN « 300 g ?x11=55

cherry rajc¢atek « extra panensky olivovy

olej EETUNIEEER « il . >, . - | 12+ ?2=27
mlety ¢erny pepr o bazalka CI le to domecek? ?2:1=100
- Porad kazdému, kde bydii 64- ?7=46
Priprava: ~ ?2+75=109
Uvarte téstoviny al dente, pridejte trochu R ¥ - 14x ?2=70
oleje, zamichejte a nechte vychladnout. Na- 2.97=32
krajejte mozzarellu a caciottu na malé kos- : =
ticky, omyjte rajc¢atka a rozkrojte na ctvrti- 99: ?7=3
ny. Vlozte vie i s téstovinami do sklenéné 2 +99 =132
misy, dobfe promichejte, ptidejte pept, 16- 2=1
trochu soli, nasekanou bazalku a trochu T
oleje. Podavejte vlazné ¢i za studena. 2:6=14
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Omalovanky

fak, 1« tak

a) Najdi stejné typy budiku.
b) Do prézdnych nakresli
rucicky tak, aby ukazovaly:

1. za pét minut devét hodin
2.15:25h
3. tfi &tvrté na jedendct

5. osm hodin a 15 minut

4. za deset minut pul dvandcté

Hody, hody, doprovody

Najdi k pomidzce sprévnou maslicku.
I b
/

Al
(SPARE

ipgn Wl

—

f‘_
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Jarni sudoku

e V
v |
we| |V
v ¢

Do prézdnych policek dopln chybeéjici kvetinku.
7&dna v fadku, sloupci nebo &tverci se nesmi dvakrat opakovat,

=<
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Co tam patii?

Zakresli tvary, které by mély ndsledovat.,

= How do you say?

Vepi§ do bublin spravné véty.

This is my sister Jane.
This is my football baill.
Hi, I'm Tom.

We live here.
Our dog‘s name is Black.
These are our parents.

)
Cesta

kolem svéia

Prifad pamatky k zemi a spoj je s viajkou.

HP4 spgrg\c/j;\ou £ lJ::h-E
Vajicko i (9
' ?:JJ c ~ i ?

o o e o o
y & S\

C -

USA, Ceskd republika, Francie, Velkd Britanie.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Spendtovy krém
. sricoftou

Suroviny:

500g Cerstvého Spenatu « 1 najemno
nakrajend Salotka e 4 strouzky cesneku o
Zerstvé maslo « 1,51 zeleni-
nového vyvaru « 150 ml smetany ke $le-
hani ¢ 150 g ricotty EEETRIIEERY « g1l
pept « nadrobno nasekané oregano (miize
byt i susené) « 4 platky opecené pancetty
(nebo dle chuti) 2==2

S
Priprava:
V hrnci rozehfejte maslo a zpéiite na ném
cibuli s ¢esnekem. Prilijte vyvar a nechte
lehce provafit. Poté vlozte $pendt. Par
listkd si nechte stranou na ozdobu. Varte
dalsich 10 minut. Dochutte smetanou,
soli, pepfem a bylinkami. Polévku rozmi-
xujte na husty krém. Ricottu rozslehejte
se dvéma lzicemi smetany. Na talite
tvofte dvéma lZickami malé nocky. Zalijte
$pendtovym krémem a ozdobte platky
pancetty a Cerstvého Spenatu.

Veprovd panenka
s restovanymi fazolovymi
lusky a syrovou omackou = |

Suroviny:

200 g veprové panenky e stl, pepf

22 WWHEBIE o fazolové lusky « méslo
B UNTEEENIIY « smetana o smés Sy'rrﬁ
Verena, provolone a Gran Moravia
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s
Priprava:
Panenku pokrajejte na medailonky,
osolte a opeprete. Na rozpdlené panvi
nechte maso ze v8ech stran zatdhnout
a na mirném plameni dopecte. Fazolové
lusky spafte a poté orestujte na masle.
Ptipravte si syrovou omacku. Ve smeta-
né nechte rozpustit syry Verena, provo-
lone a Gran Moravia nakrajené na malé
kosticky, pro posileni chuti miizete
pridat trochu vyvaru.

DOPORUCUJE
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Kapustovy list Fellatz
(sout&Zni recept Zuzany Kope&né) S O“VOVOU ~

Suroviny:

250 g kapustovych listt « 250 g ricotty

o Cerstva pazitka ¢ 125 g barevnych

paprik « 15 g platkové Zelatiny o st EZERIEEIT

« Cerné kofeni rozdrcené v hmozditi « 100 g oliv

» 20 g ¢esneku o 1,5dl extra
panenského olivového oleje IE2

« balzamikovy ocet bily

v
Priprava:
Kapustové listy spatte ve vrouci vodé, zchladte
a nechte osusit (studend voda na teplych listech
zpusobi, Ze si ponechaji svoji barvu). Ricottu vysle-
hejte a smichejte s paprikou nakrajenou na ma-
lické kousky, nasekanou pazitkou a rozpusténou
zelatinou. Dochutte soli a kofenim. Listy naplnte
ricottou a srolujte pomoci potravinarské folie.
Nechte ztuhnout a nakrajejte. Tapenadu pripravte
z vypeckovanych oliv rozmixovanych s upecenym
cesnekem, dochutte octem, soli, kofenim.

Syrova rolada s ricottou a papdjou

(soutézni recept DASi Janovské)

SUfOVlny: (2 porce)

Y2 papdji « 225 g syru Piave Mezzano, Verena nebo
provolone « 100 g prosciutto cotto
TR « 150 g ricotty

» 3—4 polévkové 1zice mléka o 1 ¢ajova
1Zice Cerstvého koriandru o 1 polévkova lzice kfenu

o cukr

o
Priprava:
Z papdji odstrante 1zickou seminka a nakrgjejte ji
na prouzky délky 10 cm a silné 2 cm. Ricottu rozsle-
hejte s mlékem, ochutte cukrem a mletym korian-
drem. Vmichejte Izici kfenu. Syr Piave Mezzano
nakréjejte na mensi kousky, vlozte do mikroteno-
vého sacku a pevné zavazte. Sacek vlozte do horké
vody a zahtivejte na mirném plameni, aZ zvla¢ni.
Zahtatou syrovou hmotu rozvélejte do obdélniko-
vého tvaru. Potfete ho lehce ricottou, na ni polozte
platky $unky a opét pottete ricottou. K jednomu
kraji polozte platky papdji, pritisknéte, zarolujte.
Dejte do chladni¢ky dobfe vychladit. Vychlazenou
roladu pri¢né nakrajejte na platky, narovnejte na talif
a podavejte s Cerstvou zeleninou a pecivem.

Recepty byly pripraveny v restauraci Vila Primavesi, Univerzitni 7, Olomouc, www.primavesi.cz.
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rodl COCIOTTCI

Je stfeda r&no a my vstupujeme spolu s fotografem a s vedoucim
vyroby Miloslavem Fidlerem do vyrobni mistnosti, kde se dnes bude

pripravovat piirodni syr italského typu caciotta. Na programu je vyro-

ba syra caciotta fresca (pfirodniho) a caciotta pepata (s peprem).

U dvefi do vyrobny si kromé pldstii
a pokryvek hlavy nasazujeme i rousky.
Vchdzime a uvnitt se lesknou nerezové

kotle, vany a vse na nds dycha profesiondlni

atmosférou. Syrati dnes vyrobi cca 500 kg
syra — bézné je vyrobeno nejvice syra typu
fresca (pFirodniho), ostatni typy, jako je

pepata (peptovy), diavoletto (feferonkovy)

a stagionata (zrajici), jsou vyrobeny v men-

$im mnozstvi. Samotnd vyroba dnes bude
syrariim trvat priblizné 10 hodin. Hotovy
syr pak zamiti do sité vlastnich prodejen
La Formaggeria Gran Moravia v Ceské
republice. Nemd Zddné sezénni vykyvy

v prodeji, ve stejném mnozstvi odchdzi
do prodejen celorocné.

Do kotle (vyrobniku) se napousti plno-
tucné mléko o tucnosti 3,5% a tepelné se
upravuje. Do mléka se pridaji mlé¢né kul-
tury a pul hodiny se v kotli mléko micha.

Pak se prida
sytidlo, diky némuz
dochazi ke sraze-
ni. Dvé minuty se

které se srazi — tento
proces srazeni trva
asi dvacet minut.

zamichavd do mléka,

Syfenina se
kraji velkymi

primo v kotli

a poté zustava
stat. Nasledné
se asi 5 minut
opét kraji nozi
na drobné zrno.
Syfenina pak
klesne na dno kotle a syrovatka, ktera
ziistala nahote, je odsavana pry¢.

Ze zékladniho
kotle syrafi ¢ast
syfeniny prepusti H
do druhého kotle, -ﬁ
v némz se bude
vyrabét ochucena
caciotta s pepfem.
Z kotle (vyrobniku) se syr vypousti
do drendzni vany. Drobnym bilym zrnem
se plni formy,

. do kterych ho sy-
";? rati silou zatlacuji.

1 Ve formé syr vazi
asi dvakilogramy.

b =3
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nerezovymi noZzi

Sledujeme rucni otaceni teplého syra
ve formé, ktery se ,,zatepla“ dobte tvaruje.
Fascinuji nés silné ruce syrari, ktefi si
s dvoukilovym syrem zlehka pohazuji. Ted
uz se caciotta spojuje v kompaktni hmotu.

Syry se jesté
jednou ru¢né
otdci a putuji
do 70 °C horké
vodni lazné pro
dosazeni finalniho
tvaru. Po vytazeni
se jesté dvakrat otaci ve formeé a po dosa-
Zeni spravného pH odchdzi do solné 1azné,
kde se nasoluji 4 hodiny.

Po nasoleni je syr pfevezen ve voziku
do zraci komory. Typ fresca a pepata zde
zraji 9 dni pfi teploté 4-5 °C, typ diavoletto
a stagionata zraji 21 dni pfi teploté 12-15 °C.

CACIOTTA FRESCA

Mlady pfirodni syr italského typu, je vhodny
ke konzumaci s tmavym i svétlym pecivem
a do zeleninovych salatu.

CACIOTTA PEPATA

Mlady pfirodni syr italského typu s pridanim
Cerstvé nadrceného pepre, je vhodny pro vyro-
bu predkrm( a jednohubek a do zeleninovych
salatd.

CACIOTTA DIAVOLETTO

Syr s delsi dobou zrani s pfidanim nakrajenych
susenych feferonek, je vhodny do pikantnéjsi
kuchyné — pro pfipravu zeleninovych salatd,
na smazeni i grilovani.

CACIOTIA STAGIONATA

Polotvrdy syr s del3i dobou zréni, je vhodny
jako vychlazeny vecerni dezert, jako soucast
oblozenych mis, na grilovani.
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Zdravi na taliri

Nékolik obecnych rad

Jezte pétkrat denné, tedy snidani, obéd
a vecefi a dvé svaciny na bazi ovoce

a zeleniny, jednu v poloviné dopoledne
a druhou béhem odpoledne. Do jedné
z téchto svacinek muzete zahrnout také
jogurt, ktery si vychutndte s cerstvym
ovocem. V kazdém piipadé ovoce, a to
i ve formé $tavy nebo rozmixované, je
skvélym spojencem pro zahnani hladu.
Zelenina a ovoce by mély predstavovat
velkou ¢ast konzumovanych potravin.
Obecné se doporucuje jist vice v prvni
¢asti dne, tedy k snidani az k obédu,

a nikoli vecer. Neztikejte se sacharida,
jen jejich konzumaci rozumné omezte,
pravé ony jsou totiz diky svym uklid-
nujicim vlastnostem dulezité pti boji se
stresem.
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Sluni¢ko, prodluzujici se dny, chuf
vyrazit na Cerstvy vzduch —je tu
jaro. A po zimé také néjaké to kilo
navic, kterého je potteba se zbavit,
Prinasime vam nékolik rad profesora
Pier Luigi Rossiho, jak se vratit zpatky
do formy.

Snidané

V dne$ni dobé je jiz véeobecné znamo,
ze je snidané zdkladnim jidlem celého
dne, pomaha hubnout a predchazet
nékterym onemocnénim, navic dodava
nezbytnou energii pti startu do nového
dne. Snidané muze byt dvojiho druhu:

s prevahou sacharidu, nebo s prevahou
bilkovin. V prvnim ptipadé si k teplému
napoji dejte miisli nebo vlocky s jogur-
tem ¢i s mlékem a tfi ofechy nebo man-
dle. Déte-li pfednost proteinové snidani,
ptipravte si 100 g ricotty nebo 30g Gran
Moravia, 50 g dusené $unky nebo bresa-
oly. Jezte s platkem celozrnného chleba,
sezénnim ovocem a 3 ofechy nebo man-
dlemi, zapijejte opét teplym napojem.
Rozhodné nepijte na la¢no kavu, tim
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Béhem zimy se i my lidé dostd-
vdame do stavu urcité letargie.
Samozrejmé si nehleddme misto
k zimnimu spanku jako mnozi
Zivocichové, ale nase fyzickd
aktivita v tomto obdobi chladna
a krdtkych dnii zpomaluje. Také
vice jime, hlavné v dobé svdtkii si
doptdavame sice velmi dobrd, ale
zdroveri vydatnd a vysoce kalo-
rickd jidla. Kdyz pak jaro zacne
klepat na dvere a dny se prodlu-
Zuji, snadno a nemilosrdné se
ukdze néjakd ta zaoblend kiivka
navic. Neméjte vsak obavy, staci
jen trocha pile a s radami profe-
sora Pier Luigi Rossiho se pfed
létem dostanete zpdtky do formy.
Vyzkousejte ndsledujici stravovaci
schéma.

totiz drazdite zalude¢ni sliznici a ta pak
zacne vylucovat vice Zalude¢nich $tav.

Obéd

Tento chod si vychutnejte v klidu a po-
kud mozno vsedé. Stejné jako u snidané
i zde muiZete volit mezi alternativou

s bilkovinami, nebo se sacharidy, nikdy
ale obéd nezapomente doplnit porci
syrové nebo varené zeleniny. K obédu si
tedy dejte jeden pokrm spolu s micha-
nou syrovou nebo varenou sezénni
zeleninou dochucenou lzici olivového
oleje. Pokud si chcete dat obéd na bazi
sacharidu, pfipravte si téstoviny (50 g)
nebo ryzi (50 g) nebo jiné obilniny,
jako je $palda (60g) a proso (60 g),

a k nim rybu, naptiklad tunaka, nebo
syr, v ptipadé této obédové alternativy
vynechte pecivo. Proteinovy obéd se
naopak muize skladat naptiklad ze syrt
(60g Vereny, 50 g Gran Moravia, 150 g
ricotty), vajec (2), prosciutto crudo
nebo bresaoly (70 g) ¢i kutete (170 g)
konzumovanych spolu s celozrnnym
pecivem. Obecné plati, Ze ryby se maji
konzumovat alespon dvakrat tydné. Vy-
nikajici je Cerstvy losos (170 g), sardelky
nebo makrela (u obou 100 g).

VecCefe

U posledniho chodu dne je vhodnéjsi
proteinova alternativa, ktera umoznuje
kontrolovat glykemii a hladinu cuk-

ru v krvi, a tim i tvorbu cholesterolu
béhem noci. Za¢néte syrovou sezénni
zeleninou a pridejte zivoci$né ¢i rostlinné
bilkoviny, déle vafenou zeleninu a platek
celozrnného chleba, vecefi nezapomerite
dochutit IZici extra panenského olivové-
ho oleje. V chladnych dnech si muzete

uvafit zeleninovou polévku, nejlépe
dochucenou kostickami syru Gran
Moravia a opec¢enymi kostickami celo-
zrnného chleba. Dohlizejte na to, abyste
v prubéhu tydne konzumovali syry,
ryby, bilé i cervené maso a rostlinné

bilkoviny, které jsou napt. v lusténinach.
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PIER LUIGI ROSSI

Lékar se specializaci na vyzivu

Odbornik na vyzivu, ptisobi jako
profesor na univerzitdch v Boloni
a v Republice San Marino.

Trocha fyzické aktivity

Dostat se po zimé do formy, to vyzaduje
také trochu fyzické aktivity. Zacnéte tie-
ba obycejnou kazdodenni prochazkou
trvajici alespor 30 minut. Kazdodenni
provozovani tohoto druhu pohybu by se
mélo stat soucasti zdravych névyka stej-
né jako spravné stravovaci zvyky. Navic
jde o ¢innost, kterd nevyzaduje zadné
specialni vybaveni, staci par pohodlnych
sportovnich bot a pohodIné obleceni.
Neni zapottebi ani specidlni fyzickd
pfiprava. V pracovnich dnech mlzete

k prochazce vyuzit i poledni pauzu.
Idealni je, samoziejmé pokud to pod-
minky umozni, vyrazit pevnym krokem
na prochazku do parku nebo nékam

do pfirody. Pro milovniky nejriiznéjsich
technologii se nabizeji krokoméry nebo
elektronické naramky, které zméfi uslou
vzdalenost a poskytnou mnoho dalSich
informaci.

Denicek zdravi

UZite¢nym pomocnikem se vdm mUze
stat skutecny denicek zdravi, kam si
budete pravidelné zapisovat vlastni
hmotnost a télesné proporce, infor-
mace o konzumovanych potravinach

a o vyvijené fyzické aktivité a pfipadné
i hodnoty krevniho tlaku nebo tdaje
zjisténé béhem kontrol u [ékare. Moni-
torovani vlastniho organismu v pribéhu
¢asu mize pomoci pochopit, co vase
télo opravdu pottebuje, a vést vas

i v budoucnu k dodrzovani spravného
stravovaciho rezimu.
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kola vareni

S

BalzGmovy elixir
Aceto Balsamico di Modena

Aceto Balsamico di Modena je starobyld kofenici pfisada
pochdzejici z Modeny, kterd se skvéle hodi pro vsechny
typy kuchyné, véetné t& moderni, a Ize ji pouZit v tradicnich

i méné obvyklych kombinacich.

Jedno staré, zfejmé toskanské prislovi
pravi: ,,Nikdy vesnicanovi neprozrad, jak
lahodny je syr s hruskami®. Kdyby ale toto
ptislovi tvotili labuznici jen o sto kilo-
metra dél, bezpochyby by nezapomnéli
pridat ,a s balsamikem®. Pravé v Modeng,
v srdci regionu Emilia Romagna, vznikl
autenticky elixir, plod zemé, vina, vzac-
ného dieva a starobylé tradice: Aceto
Balsamico di Modena Igp.

Puvod tohoto vyrobku muzeme hledat

za své kouzlo také mistiim, kde dozrava
a ziskava svoji typickou chut, ktera

z ného déla nezaménitelné a vysoce
cenéné koteni. Je v pravém smyslu vy-
sledkem ritudlt a tajemstvi jednotlivych
octéren zvanych ,, Acetaie®, ty maji totiz
podkrovni prostory zarucujici vhodné
klimatické podminky pro zrani vyrobku
v souznéni s tradi¢nimi metodami,

s nezbytnym vétranim a prirozenymi
vykyvy teploty, jez jsou pro spravné

dokonce uz u starych Rimant. V Mo-
dené vzdycky existovaly rtizné druhy
octa z mostu z vinnych hroznti podle
toho, jak se historicky vyvijely razné
receptury, metody pripravy a zrani.
Aceto Balsamico di Modena vdéci
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zrani Aceto Balsamico di Modena na-
prosto zasadni. Za své jméno (balsamico
znamena v piekladu balzamovy) tento
produkt vdéci blahodarnym vlastnos-
tem, které mu byly v minulych staletich
prikladany. Rizné dikazy napriklad
hovoii o pouzivani balsamika jako léku

v dobé moru, lidovd tradice mu pfisuzuje
také afrodiziakalni a¢inky. Dnes je Aceto
Balsamico pro své vlastnosti a schopnost
dodat pokrmtim jedine¢nou chut jednim
z nejoblibengjsich italskych produktii

na svété. Jeho skladovani je jednoduché,
muzete ho mit v kuchyni hned vedle
olivového oleje a dalsiho kofeni. Dilezité
je, aby bylo misto chranéno pred pfimym
slune¢nim svétlem. Diky snadnému po-
uzivani najde Aceto Balsamico své misto
v kazdé kuchyni, tak jako stl a pept.

Aceto Balsamico md tmavou barvu a predevsim
nezaménitelnou chut, kterd se hodi k velké skdle
pokrmii. Foto Andreas Levers

Jak se ziskava

Tento produkt se ziskava z vinnych od-
rid Lambrusco, Sangiovese, Trebbiano,
Albana, Ancellotta, Fortana a Montuni.
Vinné hrozny se slisuji a pak se most
ziskany z lisovani koncentruje, az dosah-
ne té spravné hustoty. Nasleduje proces
kvageni a ¢isténi, ktery probiha v sudech
z drnakového, kastanového, dubového,
moru$ovnikového ¢i jaloveového dreva.

Aceto Balsamico di Modena

v kuchyni

Jeho aromaticka chut a kyselost se skvéle
hodi k varené i syrové zelening, ale také
ke v§em druhtim masa a ryb. Obzvlasté
vhodny je také k ochuceni ¢erstvych

i zralych syrd, sladkych pokrmi, zmrzli-
ny a ovoce. Na mnoho pokrmt lze pouzit
redukci z balsamika, glassa di aceto
balsamico, kterd ma sladsi chut.

Aceto Balsamico zraje v dievénych sudech.

Inspirace pro vas:

Vyzkousejte nékolik receptu s balsamikem, v nichz se snoubi jednoduchost s chuti.

Predkrm

Carpaccio s hoblinkami Gran Moravia
a balsamikem

Zakladem chutného hovéziho carpaccia
je opravdu cerstvé a vysoce kvalitni
maso — nejlépe svickovd, rosténec nebo
zadni kyta. Velmi tence nakrdjené plat-
ky masa rozlozte na servirovaci talire

a okorente extra panenskym olivovym
olejem, soli, pepfem a redukci z Aceto
Balsamico. Tuto redukci ptipravite
jednoduse tak, Ze do kastrtlku nalijete
Aceto Balsamico a ptivedete ho k varu.
Kdyz za¢ne viit, pozvolna pridate 1Zici
bramborového $krobu predem rozpus-
téného v trose studené vody a stale mi-
chéte dfevénou vareckou az do zhoust-
nuti. Pfed pouzitim nechte redukci
vychladnout. Na zavér pridejte vydatné
mnozstvi hoblinek Gran Moravia.

Prvni chod

Rizoto s Gran Moravia, cibuli a balsa-
mikem

Dveé cibule nakrajejte na tenké platky

a na masle je na mirném ohni orestujte.
Pridejte tfi1zice Aceto Balsamico, stil,
pepr a varte, az platky zméknou. Na ex-
tra panenském olivovém oleji orestujte
350 gramu ryze, prelijte bilym vinem

a za postupného pridavani zeleninového
vyvaru a ob¢asného michani nechte
varit. Kdyz je ryze hotova, pridejte tro-
chu masla a nastrouhaného syru Gran
Moravia, nechte par minut pod pokli¢-
kou odstat a servirujte na talif. Navrch
dejte pripravené platky cibule, zakapné-
te jesté trochou balsamika a podavejte.

Druhy chod na grilu
Marinované jehnéci kotlety s cervenou
¢ekankou a balsamikem

Jehnéci kotlety nalozte do marinady

z oleje, soli, pepre a nékolika snitek
tymianu. Omyjte a nechte oschnout
listy ¢ekanky. Mezitim velmi najemno
namackejte par strouzku ¢esneku. V do-
statecné velké mise smichejte ¢esnek se
tfemi 1zicemi balsamika, pridejte Spetku
soli, $est IZic oleje, pept a snitku rozma-
rynu. Nyni ogrilujte kotlety, na gril pfi-
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skola vareni

Jahody zakdpnuté balsamikem jsou obvyklou
italskou pochoutkou. Vyzkousejte lahodnou
chut jahod zalitych kvalitnim balsamikem
smichanym s trochou medu a delikatesu
posypejte cerstvé drcenym barevnym peprem
a ozdobte bazalkou.

dejte na chvili také listy ¢ekanky. Zlehka
ogrilovanou ¢ekanku vlozte do misy

s pripravenou zalivkou, promichejte,
pridejte nasekanou petrzelku a serviruj-
te spolu s grilovanymi kotletami.

Sladky dezert

Zmrzlina s balsamikem, jahodami

a ofisky

Zpracujte 400 gramu kvalitni smetanové
zmrzliny se ¢tyfmi lZicemi Aceto Balsa-
mico. Podéavejte v poharech posypané
nasekanymi ofi$ky a jahodami nakraje-
nymi na kosticky.

Skladovani
Aceto Balsamico di Modena mUzete ulozit
na jakékoliv misto v kuchyni, které je
chranéné pred pfimym slune¢nim svétlem.
Nadoba s balsamikem musi byt dobre
uzaviend.

Pouziti

Jde o kotenici pfisadu s velmi Sirokym
uplatnénim, od pfedkrm( az po sladké
jidla a ovoce. Spolu s extra panenskym
olivovym olejem se skvéle hodi na pfipravu
zélivky ,vinaigrette”.

Viastnosti

Chut vyvazend, horkosladka, viiné lehce
nakysla, jemna, pretrvavajici, s lehkymi
tény dreva.

Plvod jména

Pridavné jméno,balsamico’, tedy balzamo-
vy, je odvozeno od predpokladanych blaho-
darnych Gcinkad, které mu byly v minulych
stoletich pfisuzovany. Existuji rlizné dlikazy
0 jeho pouziti jako Iéku v dobach moru.
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—to je chuf a lehkost
NA vasem stole

vyrobek mésice

Jak skladovat kozi syry

Mladé kozi syry ulozte v lednicce do téch
nejchladnéjsich prihradek, zralé naopak
ulozte do méné chladné ¢asti. Pro ostatni
druhy jsou vyhovujici primérné teploty

a pro skladovani mensich zbytka syru je
pak idealni prihradka na zeleninu. Je-li to
mozné, uchovavejte kozi syry v ptivodnim
obalu, ve kterém jste je zakoupili. V piipadé
krajenych kouska ¢i platki syru dbejte na to,
aby byla nakrojend strana dobfe chranéna
vnitfni stranou obalu. Pokud syr spravné
zabalite, udrzite jeho aroma dobre oddélené
od ostatnich uskladnénych vyrobki. Pred
servirovanim syr nezapomeiite vyjmout

z lednicky alespon piil hodiny predem.

Vyrazné, lehké, snadno stravitelné — tyto tfi charakteristiky skvéle vy-
stihuji vyrobek, kterému se vénujeme v fomto Cisle magazinu, tedy
syry z koziho miéka. Jde o viastnosti, diky kterym vyzivovi specialisté
stdle Castéji doporucuji konzumaci téchto Zivocisnych bilkovin,
vhodnych i pro ty, kdo hledaiji alternativu ke kravskému mléku.

Velké oblibé se kozi syry tési také mezi
gurmany a syrovymi nadsenci. Konzu-
muji se mladsi i starsi nebo také extra
zralé, ¢asto se pro jejich zrani pouzivaji
specialni postupy. V dnesni dobé jsou
zkratka kozi syry dulezitou soucasti
kuchyné, ocenovanou jak pro chut, tak
pro specifické vlastnosti mléka, z néhoz
jsou vyrabény. Ty obzvlasté vyzralé jsou
oblibené kvtili své silné a pronika-

vé chuti a charakteristickému
aroma. V Itélii byla vyroba
kozich syrii dfive soustte-
déna v severnich a jiznich
regionech, dnes se vSak
rozsifila i do dalsich oblas-

ti. Dlouha tradice a Siroka
gkala druh tohoto syra se
uchovava v regionech Sardinie,
Lombardie a Lazio.

Jak si vychutnat kozi syry
Mladsi kozi syry se skvéle hodi naptiklad
na pripravu chutného a velmi jednodu-
chého ochuceného syra. Na talit dejte syr
nakrajeny na kosticky, okotente trochou
kvalitniho extra panenského olivového
oleje, pripadné soli a posypte dostate¢nym
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mnozstvim namletého pepte. Takto
ptipraveny syr si nejlépe vychutnate
s tmavym chlebem nebo s lehkym
sezénnim salatem. Kozi syr je vynikajici
také k ochucenti téstovin. Na trose oleje
oprazte pancettu, pak k ni na pdnev
ptidejte uvarené téstoviny a kozi syr (na-
krajeny na kosticky nebo nastrouhany)
a vSe dobte promichejte. Vyzkouset ho
muzete také k téstovindm s rajcatovou
omackou a lilkem, které bohaté
posypete pravé nastrouhanym
kozim syrem. Starsi, vyzra-
lejsi kozi syry jsou vynika-
jici nejen jako ingredience
do dalsich pokrmd, ale
hlavné k pfimému serviro-
vani na sttl. Spolu s dobrym
chlebem a zeleninovou ptilohou
jsou vyzivnym, chutnym a rychlym
jidlem. Ty nejzralejsi syry se v kombinaci
s plnymi viny ¢i tmavym pivem vyborné
hodi ke skute¢nym degustacim. Dobre se
daji pouzit i k ochuceni slanych kolaca,
k obohaceni masovych pokrmii, jako
je masova rolada se syrem a $penatem,
nakrajené na silné platky jsou vynikajici
na grilovani.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vyrobek mésice v kuchyni
nasich zakazniku:

Pecena cervena repa s gnocchi

a kozim syrem (recept Dasi Janovské)

Suroviny: Cervena fepa - kozi syr Caprottino
Stagionato - gnocchi
RO - extra panensky olivovy
oIS~ FORMAGGERIA RENEHIOM ~. FORMAGGERIA
- moiska sl « krém
balsamico - cely pepr

« bobkovy list - nové koreni

Priprava:

Na alobal potieny olivovym olejem polozte
neoloupanou syrovou ¢ervenou fepu.
Pridejte 2 ks bobkového listu, stl, cely pepf
a par kulicek nového koreni. Pevné zabalte
a pecte 40 minut pii 180 °C. Repu oloupejte,
nakrajejte na kostky a orestujte ji na masle.
Pridejte uvarené gnocchi, prohrejte a zakap-
néte balzamickym krémem. Na zavér posypte
strouhanym kozim syrem.

Vlastnosti syrt z koziho
miéka

- k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
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Krok za krokem .

7 =
Se Syrerm masc one ‘ ;
. o o i
Suroviny: - A e
¢ 320g ryze arborio EZRIUNEENI « 40 g masla P o .‘: |
« 1 cibule « 1 litr vyvaru (nejlépe 3 (N ~ - -
zeleninového) « 100 g smetanového syru mascarpone T -.:_..'.. e -

« nasekand Cerstva petrzel o 1 sécek
Safranu EZR{UNEERINY . 15 sklenice bilého suchého
vina EZR{UWEEIE « 2 polévkové Izice extra
panenského olivového oleje « strouhany
syr Gran Moravia E=S{U4/LE0IIN
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EV|IA
PRIMAVES

Priprava:
1. Na hlubokou panev ddme 2 IzZice olivového oleje,

cca 30 g masla, prisypeme najemno nakréjenou cibuli,
kterou nechame zpénit. Trochu osolime (cibule se nepali
a nezhorkne).

2. Pridame ryzi,
ztlumime ohen

a cca 2 minuty ryzi
michame a prazime.

|

\

3. Prilejeme bilé vino a postupné pomalu prilévame teply vyvar

Dnes jsme pro vas pfipravili typické
italské jidlo — Safrdnové risotto. U ItalC
ma jesté dovétek,alla Milanese” — po mi-
lansku. Podle legendy ho vymyslel malii
chrédmovych oken, ktery pfi barveni oken
pouzival safran. Sklizel za to posméch,
tak ho pfidal i do svatebni ryze svého

vzdy, kdyz se predchozi davka vstrebala do ryze.

4. Za stalého michani
nechame vyvar postupné
vstrebavat do ryze.
Opeptime. Doba varu

je cca 18 minut.

5. Dvé az tfi minuty pfed koncem
pridame sac¢ek mletého $afranu.

6. Dale pridame syr mascarpone,
petrzel a promichame.

Na zjemnéni chuti pfidame zbytek
masla, promichdme, odstavime

a pfiddme strouhany syr

Gran Moravia.

Doporucujeme servirovat do hlubokého
talife, tak aby rizoto udélalo ,vInu®

- all’onda. K $afranovému rizotu se
skvéle hodi bilé vino Chardonnay.
Rizoto je uvareno al dente — uvnitf je
ryze tvrdsi, nahote uvarend v krémové
konzistenci.

DOBROU CHUT, BUON APPETITO!

mistra a svatebcané byli nad$eni. Pokud
ho sprdvné uvafrite z vyse uvedenych su-
rovin, véfte, Ze budete jist i o¢ima a stane
se favoritem vaseho jidelnicku.

provozovana skupinou Brazzale
nabizi jedinecny gastronomicky
zazitek v malebném prostredi
olomoucké secesni vily Primavesi.
Hosté tu mohou objevovat
vynikajici pokrmy italské kuchyné,
casto pripravené se syry a dalsimi
delikatesami, které Ize zakoupit

v prodejndch La Formaggeria

Gran Moravia. Vedle typickych
italskych jidel jsou v menu také
origindIni pokrmy pfipravené italskym
$éfkucharem a nechybi ani jidla
moravské kuchyné.

V teplych mésicich Ize vyuzit
prijemného prostredi letni zahradky.
Restaurace Primavesi, Univerzitni 7,
Olomouc, www.primavesi.cz,

tel.: 585 204 852.
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[talské mésto Verona je méstem Romea a Julie, Arény,
slavnych ndmeésti a vézi. A je to také kolébka moucniku

Pandoro, ryze a kvalitniho vina.

» 7

»Mimo veronské hradby neni svéta’, rika
Shakespeartiv tragicky hrdina Romeo
Montek, ktery je spolu s Julii Kapuletovou
hlavni postavou dramatu Romeo a Julie,
pribéhu, ktery se stal archetypem doko-
nalé a neumoznéné lasky. Shakespeare
Veronu nikdy nenavstivil, popisy mésta
rozkladajiciho se na brezich Adize z pera
jinych spisovatelil ho ale zaujaly nato-

lik, ze se rozhodl pravé na jeji ndmeésti,
do hradeb, vézi a ulicek umistit drama
dvou mladych lidi. A tak se Verona ¢asem
stala méstem zamilovanych a mista, kde
se tragédie odehrava, jsou kazdoro¢né
navstévovana tisici turisty. Spatfit chtéji
mimo jiné povéstny balkon Juliina domu
(na snimku). Ve skutec¢nosti jde o Stallo
del Cappello, stary dtim s vézi postaveny
kolem roku 1200, ktery byl podle lidové
tradice domem rodiny Kapuletu. Stale-
timi poskozeny diim i jeho podmanivy
dvtir, kam vede slavny balkon, byly zre-
staurovany a doplnény architektonickymi
a dekorativnimi prvky inspirovanymi
sttedovékou dobou.

Ktivdili bychom vsak Veroné, pokud
bychom z ni chtéli udélat pouze mésto

20 _~~FORMAGGERIA

Romea a Julie. Mésto i jeho okoli totiz
stoji za nav$tévu i z mnoha jinych du-
vodu. Az zavitate do Verony, navstivte
kromé mist, ktera jsou soucdsti itinerare
vedouciho po stopach slavné tragédie,
také slavna veronska namésti. Na nej-
slavnéj$im z nich zvaném Piazza delle
Erbe se nachazi veronské fimské forum.
Namésti, které je obklopené nadhernymi
paldci a sttedovékymi vézemi a v jehoz
stfedu se nachdzi kasna ze 16. stolet, je
tradi¢nim mistem setkavani mistnich

®VERONA

Mimo veronské hradby neni svétd,= =

vse ocistec a muka, peklo jen.

Byt vyhndn z nich je ze svéta byt vyhndn,
a vypuzeni ze svéta je smrt.

Tak »vyhnanstvime« jest jiné jméno smrti,
a »vyhnanstvim« kdyZ oznacujes smrt,

7 rx

mné hlavu stinds zlatou sekerou,
" a usmivds se k rané, jez mne vrazdi.
v *(Wllham Shakespeare, Romeo a Julie, prelozil J. V. Sladek)

= s §
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obyvatel i turistil. Nezapomerite zajit

i na aristokratické namésti Piazza dei
Signori, prohlédnout si veronsky dom,
jehoz kititelnice se honosi krasnymi fres-
kami, a veronskou Arénu, kde se kona
prestizni operni festival.

Seznam pamatek by byl jesté hodné
dlouhy. Jedinym pohledem se miizete
krasami Verony pokochat z neobvyklého
stanovisté. Staci vystoupat na véZ Torre
dei Lamberti, vypinajici se do vysky

84 metrt, odkud dohlédnete i k neda-
lekému Lago di Garda. Turista, ktery
vystoupa az sem, okamzité pochopi, pro¢
se UNESCO rozhodlo chranit historické
centrum Verony a prohldsit ho svétovym
dédictvim UNESCO.

Jidlo a piti ve Veroné

a jejim okoli

Stejné jako mnoha dalsi italskda més-

ta, také Verona je kolébkou nékterych
tradi¢nich italskych pochoutek, pocinaje
neprekonatelnym mouc¢nikem Pandoro,
k némuz se fadi i mnohé dalsi sladké
speciality. Diky nim a jejich vyznamnym
vyrobcim muiizeme Veronu oznacit

za italské hlavni mésto sladkého peciva.
Nezapomerite vyzkouset I “amor di polen-
ta, fritole, které patfi k obdobi karnevalu,
nebo nadalin.

Dalsi chloubou veronské oblasti, zna-
mou po celém svéte, je zdejsi ryze, jejiz
péstovani tu ma velmi dlouhou tradici.
Rostliny maji koreny zapusténé v prii-
zraénych podzemnich vodach urodné
veronské niziny, diky nimz ma zdejsi
ryze své vysoce cenéné vlastnosti a hodi
se na pripravu risotta, polévek i nakypu.
V nejvétsi péstebni oblasti ryze, kterou je
Isola della Scala, se kazdoro¢né poradd
tradi¢ni ryzovy festival, kde si muzete
pochutnat na typickém “rizotu po isolan-
sku” (risotto all “isolana). Isola della Sca-
la je kouzelnym mistem s kostely, vilami
a vézi Scaligera, které jsou obklopeny
fekou Tartaro a tzv. “Pile da riso’, coz
jsou zafizeni na vodni pohon, kterd se
dfive pouzivala pro oddélovani ryzovych
zrn od slupek. Oblast veronské niziny na-
bizi mnoho zajimavych turistickych tras

Pile da riso - zarizeni, kde se diive oddélovala
ryzovd zrna od slupek.

Vytecné sus‘cnky z Verony si miiZete koupit
v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia.

v mistech, kterd ztstala po staleti takika
nedotcend. Zkuste navstivit tfeba slatinu
Pellegrina na Isola della Scala nebo park
Valle del Menago v Bovolone.

Z této okouzlujici italské oblasti ur¢ité
neodjizdéjte diive, dokud neochutnate
zder1 vina. Provincie Verony je se svoji
kopcovitou krajinou zemi vin cenénych
po celém svété. Zvlnéné oblasti Lessinia
a Valpolicella, kolébka vina Amarone,

Chiesa della Formica - kostel na biehu reky
Tartaro v Isola della Scala.

nabizeji nezaménitelné panorama. Kraj
kolem Valpolicelly je zajimavy i z archi-
tektonického hlediska. Miize se pochlubit
krasnymi bendtskymi vilami, zdobi ho
sloupovi, kosteliky, fary, $iroké ulice

a nadvori dokladajici dlouhou histo-

rii této oblasti. A kdyZ uz jsme u vina,
nesmime zapomenout na navstévu més-
tecka Soave, kde se vyrabi
stejnojmenné vino a které

se nachazi uprostted vinic

tahnoucich se nékolik kilo-

metril. Mésto sald vice nez

kterékoliv jiné podmanivou

sttedovékou atmosférou.
Centrum obklopuji
dokonale zachova-

né hradby s mnoha
strdznimi véZemi

a vévodi mu pevnost
postavend na vrchu by
kopce Castello di -
Soave. Uzkymi uli¢- -
kami dojdete do sa- —
mého srdce méstecka
k Palazzo di Giustizia
a jeho nadherné lodzii
se slouporadim. Pravée

zde zac¢ind prudké n
stoupant, které vas
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Torre Scaligera
&

dovede k pevnosti, ktera je prikladem
stfedovékého vojenského stavitelstvi a jed-
nim z nejhonosnéjsich priklada benatské
hradebni architektury. Pevnost byla béhem
své dlouhé historie svédkem feudalnich
pti, boji, barbarskych néjezdu, nadvlad

i porazek. Z jejich hradeb je krasny vyhled
na mésto a na okolni vinice, na Monti
Lessini a na Padskou nizinu. A pravé

na tomto podmanivém misté, kde oziva
historie, se s touto oblasti pohledem na jeji
ptirodni bohatstvi a pfi popijeni vina
Soave rozlou¢ime.

Risotto all’isolana

Suroviny pro 4 osoby:
3009 ryze na risotto E=R{UNIEEEII
600 ml kvalitniho vyvaru

1009 libového teleciho

1009 vepfového thetu

40g mésla

409 Gran MoraV|a
pepr, stl, skofice a rozmarYn dle
chuti

Priprava tohoto pokrmu je pomér-
né jednoducha. Maso nakrajejte

na kosticky, posypte soli a Cerstvé
namletym pepifem a nechte asi ho-
dinu odpocivat. Na panvi rozpustte
maslo, pfidejte snitku rozmarynu

a opecte na ném maso. Na mirném
plameni varte, aZ je maso hotové,

a pak odeberte rozmaryn. Nyni
pfivedte k varu vyvar, pfidejte ryzi

a varte 20 minut na mirném plame-
ni, az ryze nasékne vsechen vyvar.
K ryzi pfidejte predem pripravené
maso a rizoto po isolansku dochutte
nastrouhanym syrem Gran Moravia
a skofici.
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PtGme se zakazniku

anketa

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen

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

a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikd, ktefi pravé

nakoupili v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia:

Jana
Rejtharova
a Jaroslav
Kalas

Praha

Co jste dnes

v prodejné La
Formaggeria
Gran Moravia v Letiianech nakoupili?
Fontinu, pecorino, Montasio a mozzarellu.
Zavitdte sem Casto?

Primérné jednou za mésic, ale nakupu-
jeme i v jinych prodejnach Gran Moravia
v Praze.

V kombinaci s ¢im je pro vds syr neodola-
telny?

Milujeme michana vajicka s Fontinou.
Jinak syry jime vétsinou i samotné — nakra-
jime si je na prkynko s olivami nebo bru-
sinkami. Takze ,,zobac¢ka“ vecer (smich).
Potésil by vds syr jako ddrek?

Miéme vizi jednou koupit cely ten velky
bochnik Gran Moravia, takze by nas syr
urcité potésil. To by byl Gizasny darek
tfeba k Valentynovi, ale asi hned snédeny
(smich). My ale syry bézné jako darek
dostavame, protoze jsme vyhldseni tim,
Ze jsme nadseni konzumenti syr.

Nikola
Ostianova
Slatinice

Jak jste se dozvé-
déla o prodejné La
Formaggeria Gran
Moravia?

Jiz pted prestéhovanim prodejny pfimo
na olomoucké Horni ndmeésti jsem byla
jejim pravidelnym zakaznikem. Ted
kolem syrarny projdu minimalné dvakrat
denné. Zatim si pro syr zajdu ,,nastésti“
jen jednou az dvakrat tydné.

Co si tu obvykle koupite?

Kromé¢ klasiky Gran Moravia jsem si
oblibila vazenou ricottu a ¢asto sahnu

i po dalsich prisadach na pfipravu
italskych téstovin. Vzdy se tu najde nova
inspirace, sortiment je pestry a napadity.

22 _&~FORMAGGERIA

Vyhovuje vdm poloha prodejny a persondl?
Pro pési chodce je poloha na ndamésti
vyborna, zdkaznici s autem museji zapar-
kovat trochu dal. A personal? I presto,

ze obchod vétsinou praska ve $vech, je
vzdy velmi mily a ochotny. Maji snad
naordinovanou denni davku syra pro
lepsi naladu (smich).

Jak vam chutnd dlouhozrajici syr Gran
Moravia?

Velmi. Musim je$té néco dodéavat?
Dabvite si ho jen tak samotny, nebo jste

ho ochutnala i v néjakém zajimavém
receptu?

Oboji. Ctim ale zasadu, Ze v jednodu-
chosti je krasa, a vétsinou varim bez
navodu. Takze se s vami bohuzel o Zadny
super inovativni recept nepodélim.

| 2™ Sarka
Novdakova
Praha

Pro co jste si pfisla
do prodejny La
Formaggeria Gran
Moravia?

Dnes jsem koupila maslo. Castéji sem
ale chodim pro syrovatku, kterou si dnes
neodnasim, protoze maji uz jen ochuce-
nou a ja kupuji spi tu prirodni.
Darovala jste nékdy syr jako ddrek?
Ano, vétsinou kdyz ma nékdo z rodiny
narozeniny.

Mute néjaké oblibené recepty ze surovin,
které zde v prodejné nakoupite?

ky. Na jednu dévku pottebujete 100 gra-
mu polohrubé mouky, 80 gramt masla,
100 gramt syra — ten si miiZete vybrat,
jaky chcete, nejlépe kolem 50 procent
tuku. Potom ptidate sladkou papriku,
pept, trochu soli a dvé 1zice smetany.
Vse smichate a vyvilite placku asi ptl
centimetru vysokou, vykrajovatkem
udéldte tvary a potiete zloutkem. Pred
pecenim muzete pridat hrubozrnnou stl,
kmin a nastrouhany syr. Zrovna dneska
jsem je pekla.
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Eva
Rubacikova
Hlusovice

Co nakupujete tady
v olomoucké prodejné
La Formaggeria
Gran Moravia?
Nejcastéji tu kupuji méslo a syry a obcas
taky tésto na pizzu.

Jak casto sem zavitdte?

Chodim sem tak jednou nebo dvakrat
tydné.

Vyhovuji vam ochutndvky v prodejné?
Koupite nékdy néco nového, co vyzkousite?
Ochutnavky jsou skvélé a docela ¢asto
mé inspiruji k nakupu.

Jaky je podle vds rozdil mezi syry a mds-
lem nabizenymi tady a témi v béZnych
obchodech?

Rozdil je velky, zejména v chuti a kvalité.
Chutnd vam dlouhozrajici syr Gran
Moravia?

Ano, chutna mi velmi.

Jak ho nejradéji konzumujete?

Nejradéji si ho davame k vinu.
Pripravujete syrovd jidla i vasim détem?
Obcas ano, maji rady hlavné §pagety se
syrem.

Dostala jste nékdy syr jako dar? Potésil
by vds?

Bohuzel nedostala, ale urcité by mé
takovy darek moc potésil.

‘T4 Markéta
Dvordkova
Praha

Co si odndsite z pro-
dejny La Formagge-
ria Gran Moravia?
Koupila jsem syr
Gran Moravia a také slané ty¢inky.
Mate néjaké oblibené recepty ze surovin,
které zde v prodejné nakoupite?

My milujeme téstoviny, takze doma
hodné vatime pravé téstoviny, které tady
nakoupime v kombinaci se suSenymi
rajc¢aty a dlouhozrajicim syrem. To je
takova rychla a jednoducha klasika.
Jste vyznavackou zdravé kuchyné?

To ur¢ité ano. Zalez{ samoztejmé hlavné
na pripravé, aby se jidlo nepfipravo-
valo na velkém mnozstvi tuku, nejime
smazené a snazime se praveé vybirat
zdravéj$i potraviny.

Ktery z vyrobkil je vds nejoblibené;jsi?
Uplné nejoblibenéjdim vyrobkem je
pravé Gran Moravia a suSend rajcata.

[
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Prodejna v Letianech byla nové oteviena v poloviné ledna
tohoto roku. Své pudvodni misto v obchodnim centru prodejna
po dvou letech opustila a presunula se bliz k prodejné Tesco.
Nové prostory nabizeji vice prostoru pro zakazniky a usnadnuji

komunikaci s persondlem.

Prodejna denné ptivita okolo dvou set
zakaznikd, jejich pocet se vSak zvysuje
béhem vikendu a také s nepfiznivym
pocasim. ,,Kdyz venku prsi, lidé jsou

v obchodnich centrech, kdyz je venku
krasné, jdou zase radéji do mensich
kramka v ulicich,“ fikd vedouci prodej-
ny Tereza Cajthamlova.

Cerstvé a kvalitni

Prodejna se muize py$nit mnoha stalymi
zakazniky, kteti se pravidelné vraceji

i ¢tyrikrat do tydne. Zakaznici nejvice
ocenuji ¢erstvost vyrobku a kvalitni tu-
zemskou vyrobu. Nejvyse se na zebricku
prodeje dlouhodobé¢ drzi maslo a syr
Gran Moravia. V posledni dobé se vsak
velké oblibé tési také Giuncata s rukolou
a syrovatka. Oblibenost vyrobki se v§ak
méni i v zavislosti na ro¢nim obdobi.
»Kdyz je Iéto, tak lidé kupuji mozzarellu
na salaty a ted se zacatkem jara, kdy lidé
chtéji vic sportovat, tak jde na odbyt
syrovatka,“ dodava vedouci prodejny.

Oblibeny prodej na vahu
Zakaznici si pochvaluji pfijemny tym
zameéstnanc, ktefi se jim snazi co
nejvice priblizit chut vyrobki — ocenuji

predev$im pultovy prodej na véhu,

kdy si domt mohou odnést tfeba jen
maly kousek masla na ochutnavku.
Pokud jim zachutnd, pristé uz si tfeba
odnesou kousek vétsi nejen pro sebe,
ale i pro svou rodinu. Zakaznici se pro
madslo vraci pravidelné, coz se potvrdilo
i na konci lonského roku, kdy prodejna
zaznamenala velky prodej masla na pri-
pravu tésta na cukrovi.

Jak popsat chuté

Rozhodné nelehkym tkolem je co
nejvérnéji priblizit chuté produkta svym
zakaznikam. ,Vzdy se prvni ptame,
jakou ma zakaznik predstavu, aby-
chom mu nenabizeli zralejsi typ syra,
kdyz md rad mladé syry. Az na zakladé
jeho predstavy mu mizeme udélat
doporuceni. Ale jak fikam: sto lidi, sto
chuti,“ dodava Tereza Cajthamlova.
Zakaznikiim jsou samoziejmé nabize-
ny ochutnavky, kterymi jsou nejcastéji
prirozené syry.

Od deviti do deviti

Prodejna v nakupnim centru cti specifi-
ka svého mista, kterd se projevuji prede-
v$im na délce oteviraci doby. Prodejna

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

pozvanka

V prodejné Praha-Letiany se o zdkazniky staraji
(zleva): Zuzana Mottelovd, Jan Gregor, Tereza
Cajthamlovd, Lucie Skrabalovd, David Kocfelda

ma otevieno kazdy den od deviti hodin
rano do deviti hodin vecer, coz umoz-
nuje zakaznikam, ktefi jsou treba zvykli
nakupovat i v jiné prodejné La For-
maggeria, kdykoliv pfijet a pripadné si
dokoupit své oblibené produkty.

Pro zékazniky, ktefi zatim prodejnu

La Formaggeria Gran Moravia po je-
jim prestéhovani v ramci obchodniho
centra stale hledaji, dodejme, Ze se nové
nachazi jenom kousek od prodejny
Tesco a informaé¢niho koutku.
Zakaznici, kteti v prodejné jiz v mi-
nulych letech nakoupili, jisté prodejnu
na jejim novém misté najdou a oceni
krasné oteviené prostory, které nyni
nabizi. To vSe spojené s milym a pra-
telskym pristupem tymu urcité zpfi-
jemni pobyt v leckdy jinak neosobnim
obchodnim centru.

Vikendové recepty
v nove letnanské
prodejné

TIP
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prodejny

KDYZ dobre

nakoupit, tak...

...v fetézci specializovanych prodejen

La Formaggeria Gran Moravia.

Najdete zde bohatou nabidku cerstvych BRNO

e S : Zelny trh 19
a zrajicich syrit z Ceské republiky, tel: 242 214 836

Itdlie a Francie, Siroky sortiment po-pé: 9.00-18.30
italskych vin, krajenych uzenin, omdcek, s0:9.00-12.30
téstovin a dalsich italskych specialit. BRNO-KRALOVO POLE
Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutndvky Nakupni centrum
a gurmdnské tipy jsou u nds samozrejmosti. Kralovo Pole

Cimburkova 4
tel.: 541 216 290
po-ne: 9.00-21.00

BRNO-MODRICE
OC OLYMPIA

tel.: 547 385 131
po-ne: 9.00-21.00

J. Boreckého 1590
tel.: 383 134 060
po-ne: 9.00-20.00

OC ATRIUM

tel.: 495 585 936
po-p4 9.00-20.00
50: 9.00-18.00
ne: 10.00-15.30

LIBEREC

Prazska 36

tel.: 486 311 365
po-pa: 9.00-18.30
$0: 9.00-12.00

LITOVEL

Tii Dvory 98

tel.: 585 152 362
po-pa: 8.00-17.30
so: 8.30-12.00

www.laformaggeria.cz

www.orrero.cz

U Dalnice 744, Modftice

CESKE BUDEJOVICE
Hypermarket Tesco

HRADEC KRALOVE

Dukelska tfida 1713

ST

=
Praha
Letnany |

Praha
Spalend

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

s0: 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-pd: 9.00-19.30

s0: 9.30-13.00

PRAHA 7

Milady Horékové 499/62
tel.: 230 234 435

po-pd: 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

\ | Hradec Krdlové

F

N

GGERIA

PRAHA 1
Spalend 23 "
tel.: 230 234 454

po-pé: 9.00-19.30
50: 9.30-14.00

Najdete nas také
na Facebooku!

La Formaggeria Gran Moravia

e-shop:

www.laformaggeriaonline.com



