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Pfipravujeme bali¢ky
¢ k narozenindm pro vase blizké a pratele
® pro vase obchodni partnery

® pro vSechny druhy oslav, plesy, svatby

e k Vanocum a dalsim svatkdam

¢ a pro jakoukoliv dalsi prilezitost

Balicky je treba objednat ve vasi oblibené prodejné
La Formaggeria Gran Moravia predem:

BRNO - CESKE BUDEJOVICE - HRADEC KRALOVE -
LIBEREC - LITOVEL — OLOMOUC - OSTRAVA -
PARDUBICE - PRAHA

Objedneijte si v prodejndch
La Formaggeria Gran Moravia darkovy bali¢ek ,,na miru®.
Nasi prodavaci vam ochotné poradi s vybérem

produktl a vytvori darek se zaru¢éenym Uspéchem. i

La Formaggeria
Gran Moravia
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- Editorial

Milé ctendarky, mili étendfi,
jedendcté ¢islo naseho magazinu
vychdzi v case, kdy hodnotime
pravé koncici rok a promyslime

plany na rok dalsi.

TH

Pro La Formaggeria Gran
Moravia byl rok 2015 obdobim

intenzivni prdce, kdy jsme otevieli nové prodejny, predstavili

nové vyrobky a nové sluzby s cilem a snahou nabidnout vam,
nasim vérnym zakaznikiim, pohodIny a prijemny zpiisob
néakupu s maximdlné peclivym a kvalifikovanym servisem.
V tomto zimnim Cisle najdete vedle obvyklych rubrik, jako
jsou rozhovor s osobnosti, détské strany, Kucharka, skola
vafent, také zajimavy cldnek o studii americké novindrky
Niny Teicholz, kterd vyznamné prispéla k prehodnocent
vyznamu mdsla jako zdkladni a zdravé soucdsti naseho
jidelnicku. Na ndsledujicich strandch vds pozveme

i na cesty, tentokrdt nejen do dalstho krasného italského
regionu, kterym je Alto Adige, ale spolecné se podivime

az do daleké Brazilie, kde skupina Brazzale zrealizovala
projekt Silvi Pastoril, inovativni ekoudrZitelny zpiisob

chovu masného skotu.

Zimni obdobi a vanocni svétky nds obklopuji rodinnou
atmosférou, umozriuji ndm castéji zasednout ke stolu

s nasimi blizkymi a phiteli a spoleéné si vychutnat ta nejlep§i
meze a dokdze pretvorit kazdy stil ve slavnostni banket.
At si je tedy uzijete co nejlépe.

Prejeme vdm vse dobré v novém roce.

Srdecné

Roberto Brazzale
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Spolecnost Orrero

je darcem

Nadace Krdsa pomoci.
Vsem preji zdravi, lasku,
svobodu a mir,

fik& v rozhovoru

jeji patronka.
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Poznejte nové mdslo g P
Burro Fratelli Brazzale
ze sSumvaldského miéka.
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Za krésami regionu

Alto Adige
s Uchvatnym bilym
pohofim, Dolomity.
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La Formaggeria détem:
rébusy, hadanky,
omalovanky

a zdbava pro vase
malé |ustitele.
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aktfuality Brazzale

Nové prodejny fetézce
La Formaggeria Gran Moravia

Anuga Awards 2015:
cend za Nejlepsi oball
pro syry Provolone

V ramci vyhlagovani cen ANUGA
AWARDS - L’eccellenza made in
Italy, které se konalo 11. fijna 2015
v némeckém Koliné nad Rynem,
obdrzeli predstavitelé skupi-
ny Brazzale prestizni ocenéni
za Nejlep$i mezindrodni obal pro
syry Provolone dolce a Provolone
piccante ve dvou setgramovém
baleni. Iniciativa, kterou organi-
zuje Koelnmesse Italia spolu
s Tespi Mediagroup, ocenila
italské podniky tcastnici se
mezinarodniho veletrhu Anuga,

5
%
- ﬁ které vynikly v roce 2014
a v prvnim pololeti 2015 svymi

navrhy a realizaci marketingovych a komunika¢nich nastroju. Inovativni baleni
»salva sapore“ se suchym zipem velcro, které je exkluzivitou Brazzale, uchovava
nezménéné organoleptické vlastnosti vyrobku, a spottebitel si tak mtize plné
vychutnat typickou chut provolone az do posledniho sousta. Od podzimu jsou syry
Provolone dolce 200 g a Provolone piccante 200 g v tomto novém obalu k dispozici
také v prodejnach La Formaggeria Gran Moravia.

ﬂl SEIPONLINE

FORMAGGERIA

E-shop La Formaggeria Gran Moravia
Virtudlni obchod je tu pro vSechny, ktefi nemaji moznost nakupu
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. Navstivte nds na
www.laformaggeriaonline.com
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Tym Brazzale Asiago Hockey
ve findle Kontinentalniho pohdaru

Hokejovy tym Brazzale Asiago Hockey, sponzorovany skupinou Brazzale,
postoupil diky Gspé$nému tazeni semifinalovymi boji do finale Kontinental-
niho poharu, které se bude konat poc¢atkem ledna pristiho roku. Semifindlova
utkani tym uspésné odehrél o vikendu 21. a 22. listopadu 2015 na domaci
pudé v italském Asiagu proti tymtm Yertis Pavlodar (KAZ), HK Mogo Riga
(LAT) a Herning Blue Fox (DEN). Gratulujeme!

Spoluprdce se Stredni
odbornou skolou Litovel

Litovelska syrarna Orrero skupiny
Brazzale zahajila spolupraci se Stredni
odbornou skolou Litovel, ktera oteviela
novy obor ,.Vyrobce potravin — mlékar
Béhem studia absolvuji Zici odborny
vycvik pravé v syrarné Orrero, ktera
vyrabi kromé hlavniho produktu, tvrdé-
ho dlouho zrajiciho syru Gran Moravia,
radu dalsich mléénych vyrobki.
Vice informaci najdete na webu skoly
www.soslitovel.cz.

=" Zndme vitéze Velké

VAGGERIA

soutéze Zima 2016

S velkym potéSenim jsme predali
15 cen nasi Velké soutéze o tydenni
pobyt na lyzich na Monte Verena
v Italii v zimni sezoné 2016.
Vérime, Ze i tentokrat, stejné jako
v predchozich letech, nam vitézové
zaslou nékolik fotografii z jejich
pobytu na Monte Verena, o néz se
s vami budeme moci podélit

na strankdch naseho ¢asopisu.

'.--.- :. 4;1 rit. ,‘
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Benefi¢ni koncert
rozeznél

Arcibiskupsky paléac

V korunovaénim sale Arcibiskupského
paldce v Olomouci se v nedéli

15. listopadu 2015 konal benefi¢ni
koncert organizovany znackou

Gran Moravia ve spolupraci s nadaci
Amici di Velehrad (Pratelé Velehradu),
ktera shromazduje zdroje na podporu
Stojanova gymnazia Velehrad.
Protagonistou vecera byl orchestr
~Orchestra Crescere in Musica“
slozeny z mladych hudebnikiti Gymnazia
Corradini v italském mésté Thiene pod

Syr Gran Moravia se podava i v brnénském divadie Reduta

Diky spolupréci s Narodnim divadlem Brno a brnénskou restauraci KOISHI restaurant jsou vyrobky litovelské syrarny
servirovany divaktim predstaveni Vévodkyné a kucharka, které je jednim z vrcholi této divadelni sezony brnénského
divadla Reduta. Specialni predstaveni, na jehoz hostinu jsou z nasich vyrobkt pouzity syr Gran Moravia, ricotta a cerstvé
maslo, propojuje divadlo s gastronomii a vtahuje do déje i divaky, ktefi se ti¢astni hostiny pofadané Vévodkyni v podani
zndamého ¢eského herce Vladimira Javorského.

vedenim dirigenta Sergia Gasparelly.

Solisty vecera byli Daniele Gaspa- RES TALURACE ~

rotto a Piero Bonato. Na koncerté ':E*'V =
zaznéla také skladba od soucasného I
italského skladatele Giovanniho FRI M -'F\VES'I
Bonata ,,Aylan®, vénovana vSem

nevinnym détskym obétem.

Solistkou této skladby byla dcera

skladatele, Cecilia Bonato.

Koncert patti k vyménnym cesko-

-italskym kulturnim aktivitam,

které organizuje skupina Brazzale.

Restaurace Vila Primavesi

Restaurace ,Vila Primavesi®, kterou provozuje skupina Brazzale v nadherném
prostredi secesniho klenotu Vily Primavesi v Olomouci, chce svym hosttiim
nabidnout jedine¢ny gastronomicky zazitek.

Prijdte stravit prijemné chvile na tomto okouzlujicim misté, kde dlouho pobyval
také malif Gustav Klimt. V menu restaurace naleznete typicka italska jidla

i originalni pokrmy casto pripravené se syry a dal$imi delikatesami, které lze
zakoupit ve véech prodejndch retézce La Formaggeria Gran Moravia.

Mizete si pochutnat na Cerstvych téstovinach vlastni vyroby a hostinu zavrsit
typickym italskym dezertem.

Aktudlni menu najdete na www.primavesi.cz.

Restaurace Vila Primavesi, Univerzitni 7, Olomouec, tel. 585 204 852.
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Tatdna Kucharova:

Jsem labuznik a vasnivy Clovék

Tatano, jste Zenou obdivovanou

pro krasnou tvar a stihlou postavu.
Kolik vas stoji udrzet si linii?
Sportujete, hlidate si peclivé stravu?
Miluji dobré jidlo, jsem labuznik

a vasnivy clovék a to se s dietami prilis
neslucuje. Tanc¢im a sportuji. A mam
taky asi diky svym rodi¢tim dobré geny.

Jak moc pritazliva je pro vas tradi¢ni
ceska kuchyné?
Asi nejvic na svéte.

Ktera kuchyné vam nejvic chutna

v ciziné?

Kromé ceské a slovenské kuchyné
mam rada také madarskou, rakouskou,
francouzskou, italskou, $panélskou,
asijskou, indickou, japonskou a mnoho
dalsich... :-)

Mate rada italské speciality?
Ano, davam si je moc rada.

Myslite, 7e se Cesi v poslednich letech
zménili v pristupu ke gastronomii,
stolovani, vybéru surovin a erstvosti
konzumovanych potravin?

Ur¢ité. Patfime dnes dle mého nézo-
ru ke gastronomické $pi¢ce. Obdivuji
naptiklad kuchatsky um znamého
$éfkuchare pana Jaroslava Sapika.

Najdete si i vy sama ¢as na varfeni?

I kdyz jsem Kuchatova, u nds doma
se o vafeni stard vyhradné pritel.

6 -~ FORMAGGERIA

Je fantasticky kuchaf. Nechdavam mu
proto prostor. Diky tomu, Ze se stara
o vafeni a domacnost, mohu stihat
véechny své pracovni i volnocasové
aktivity a cestovani. :)

Navstivila jste pii své praci i soukromé
spoustu zahrani¢nich zemi.

Poznala jste dobre také Italii?

Miluji Toskansko, libi se mi oblasti
kolem Verony, Benatek, Neapole,
Kalabrie, Rima a mnohé dalsi.

Italie je kouzelna zemé¢, plna fantastické-
ho jidla a krasné silenych lidi.

Do jaké jeji ¢asti ¢i mésta byste se jesté
chtéla podivat, pokud byste méla cas

a prilezitost?

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ted mam v hledéc¢ku jihovychod

od Rima, kde jsem jesté nebyla. Jinak
jsem Italii témér celou procestovala
arada se do ni vracim soukromé

i pracovné.

Jste zakladatelkou a patronkou
Nadace Krasa pomoci, ktera funguje
uz od roku 2008. Co se nadaci letos
nejvic podarilo?

Mam velkou radost, ze nadace od zalo-
Zeni Gspésné plni své poslani - pomaha
seniortim zit doma s profesionalni péci
a zamezuje jejich pred¢asnému odchodu
do ustavu. Zacatkem tohoto roku jsem
vystoupila s tématem nasi nadacni ¢in-
nosti, mezigenerac¢nich vztahd a starnuti
populace v OSN. Historicky poprvé tak
neziskové nevladni organizace z CR
prezentovala seniorskou problematiku
na této piidé. Je to nejen ocenéni nasi
dosavadni prace, ale zdroven povazuji
za dulezité, Ze miizeme promovat
»pozitivni aging v tak dulezitych
organizacich, kde se timto problémem
kone¢né také zacinaji zabyvat.

Nadace spolupracuje také

s dobrovolniky. Co je jejich ukolem?
Dobrovolnici v domdcnostech seniort
funguji jako nenahraditelnd pomocna
sila a také jako jejich spole¢nici.
Doprovazeji je na ndkupy, k lékati nebo
na afady a pomahaji jim v kazdodennim
Zivoté. Zapojit se mize témér kazdy,

kdo chce upfimné pomoci a vénovat
svij ¢as osamélym lidem.

Uz jste zminila, Ze jste v sidle OSN

v New Yorku predstavila ¢innost nadace
a mluvila na téma pozitivniho starnuti,
zaclenéni starsich osob ve spolecnosti

a mezigeneracni pomoc.

Kde vSude se vam na mezinarodni
urovni dafi tato témata zviditelnit?
Jsem moc rada, ze téma seniorti

a starnuti populace kone¢né dostava
pozornost, kterou si zaslouzi. Samotné
ohlasy ze strany vladnich i nevladnich
organizaci, médii a také ohlasy na nej-
vys$sich mistech OSN nam jasné signali-
zuji vyznam a potfebnost nasi ¢innosti.
Z téchto signalt a predev$im diky
velkému zajmu o nasi pomoc ze strany
seniortl, vladnich instituci a nemocnic
si uvédomujeme, jak dilezitému tématu
se vénujeme. V ndvaznosti na OSN jsem
naptiklad nedavno vystoupila se svym
prispévkem k tématu ,,Kvalita zivota“

v ramci konference Cesko — Jak jsme

na tom?, kterou porddd znamy Aspen
Institut Prague. Koncem listopadu jsem
nasi ¢innost prezentovala v Evropské
hospodéiské komisi v Zenevé. Podobné
akce maji svtj vyznam i dopad pro $ife-
ni povédomi o této celosvétové proble-
matice. Aging of population je obrovské,
aktudlni a predevsim celosvétové téma.

Inspirujete se piisobenim zahranic-
nich charitativnich organizaci?

Ano, samoziejmé. S mnoha organizace-
mi v Ceské repubhce iv zahrani¢i,
které se vénuji stejné nebo podobné
problematice, jsem v kontaktu, sleduji
jejich projekty, zpusob, jak funguji

a vykonavaji svoji ¢innost, pomoc ¢i
osvétu.

Jaky mate vy sama vztah se svymi
prarodici? Jsou vam oporou a tieba

i inspiraci?

Mam kréasny vztah s celou svou rodinou.
Bohuzel se to v soucasné dobé jevi spise
jako vyjimec¢ny ukaz. A pravé v tom

je problém. Moji rodice, prarodice

i praprarodi¢e mi byli oporou. Dali mi
dobry zaklad do zivota. Mnoho seniortt
je mi inspiraci, nasla jsem mezi nimi své
mentory a ucitele, ktefi mé formovali

a ovlivnili mdj pracovni Zivot.

Kde a jak byste se rada vidéla,

az vam jednou bude pravé tolik let?
Prala bych si byt zdrava, vitalni, aktivni,
obklopena $tastnou rodinou a prateli.
A kdyz bude tfeba, mit moznost vyuzit
profesionalni péce a pomoci.

Jste mezinarodné spé$na modelka
a pracujete pro nadaci.

Jaké povinnosti a projekty vas ted
nejvic zaméstnavaji?

Miyj business je modeling a s tim
spojené cestovani mé pomérné dost
zaneprazdnuje. Vénuji se také herectvi
a tanci, abych rozvijela svou kreativitu
a rozsitila svij potencional.

Cim se nejlépe odreagujete

od pracovnich povinnosti?

Projizdkou na koni v lese, tancem,
béhem nebo jinym sportem ¢i cvi¢enim,
¢asem stravenym s pritelem, rodinou
nebo prateli a také spankem.

Jaké pro vas budou leto$ni Vanoce?
Odpocivaci doufejme, jako snad kazdy
rok.

Vase nejvétsi osobni prani
do roku 20162
At jsou vSechny bytosti $tastny!

Co byste prala vSem seniorium

a ostatnim lidem?

V soucasné situaci, kterou nds svét
prochazi, si preji pro véechny jediné —
zdravi, lasku, svobodu a mir!

TATANA_

KUCHAROVA

NADACE o
TATANY KUCHAROVE
KRASA POMOCI

Podpofit ¢cinnost Nadace Tatany Kucharové Krasa pomoci je mozné odeslanim
dércovské SMS na cCislo 87 777 ve tvaru DMS FONDSENIORU, pro financni dary
v libovolné vysi je k dispozici sbirkovy ucet Fondu seniort: 1414141414/0100.
Vesdkeré pfispévky ze sbirkového uctu a DMS jdou v pIné vysi na pomoc potfebnym,
projekty pro seniory. Vice informaci na: www.krasapomoci.cz

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Silvi Pastoril revolucni
zalesneni pastvin

Ma konzumace masa vliv na Zivotni prostredi, které nds obklopuje? Je mozné skloubit
pohodli zvitat s udrZitelnym chovem? To jsou velice aktudlni témata, kolem kterych se
toci politické i védecké debaty, vedené ¢asto v alarmujicim ténu. Mnohdy také vybizeji
nahrazovat Zivocisné bilkoviny témi rostlinného pivodu, aniz by se nékdo staral

o jejich rozdilné nutricni vlastnosti a diileZité prvky, které obsahuji bilkoviny Zivocis-
ného privodu. Takové diskuze casto vychdzeji z pohodiné zdkladni teze — udrzitelnost

a chov masného skotu nejsou slucitelné.

Systém, ktery realizovala skupina Brazzale
a ktery predstavila tisku v italském Mildné
v ramci svétové vystavy EXPO 2015
pocatkem fijna, tuto zastaralou tezi
vyvraci a nabizi skutecnou revoluci - Silvi
Pastoril. Sest set tisic vysazenych stromu

s dlouhym kmenem, tedy asi 300 strom
na jeden kus chovaného dobytka, na plose
650 hektart, kde se volné pase dvoutisi-
cové stado - to jsou Cisla systému, ktery
skupina Brazzale vybudovala v Brazilii

v regionu Mato Grosso do Sul. Zalesné-
nim pastvin tu vytvotila inovativni model,
kterym virtu6znim a udrzitelnym zptiso-
bem odpovidd na stéle rostouci svétovou
poptavku po mase. Na setkani v Milané
byli pritomni kromé prezidenta skupiny
Roberta Brazzale, jeho bratra Piercristiana
a Vittoria Maroneseho, feditele Agrope-
cuaria Ouro Branco a vedouciho projektu,
také univerzitni pracovnici, autofi vyzku-
mu provadéného na tomto inovativnim
systému: Giselle Feliciani Barbosa a Wolft
Camargo Marques Filho. ,,Se systémem

8 _~~FORMAGGERIA

Silvi Pastoril se zdvojnasobuje produkce
masa na hektar, ziskava se drevo jako
obnovitelny zdroj energie a zlepsuje se
kvalita ovzdusi - nejen tim, Ze je absor-
bovan uhlik v mnozstvi vyprodukovaném
pritomnym dobytkem, ale dokonce

v mnozstvi odpovidajicim desetindsobku
chovanych kus. Je to jako velka cisticka
vzduchu, opravdu senza¢ni vysledek,”
shrnuje prezident skupiny Brazzale.

Systém

Diky desetiletému rozvoji a vyzkumu
provadénému tymem vedenym Vittoriem
Maronesim a Piercristianem Brazzale
vytvorila skupina Brazzale chov masného
skotu nazvany ,,Silvi Pastoril®, tedy ,,zno-
vuzalesnéné pastviny. Dobytek se tu pase
mezi stromy v podminkéch podobnych
ptirozenému prostiedi vlastnimu divoce
dosdhnout diky synergii mezi vysazenymi
stromy eukalyptu a pastvinami dvojna-
sobné produkce masa a desetindsobného

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Celkova rozloha plochy, na niz se
chovd dobytek, je 650 hektarii a ¢ita
Sest set tisic vysazenych stromil.

Skupina Brazzale
je v mezindrodnim méfitku
prukopnikem v redlizaci

fetézci Gran Moravia
vytvofeném na Moravé
nyni pfedstavila novy
ekoudrzitelny systém chovu
skotu, ktery zavedla

v BraZli v Mato Grosso

do Sul.

Velké mnozstvi dreva se pouzivd jako zdroj
obnovitelné tepelné energie a kvalitni
stavebni materidl.

snizeni emisi uhliku v porovnani se
zplisoby chovu, které jsou dnes praktiko-
vany. Vysledky sledoval tym specialist(i

z univerzity ,,Anhanguera-Uniderp*

v Campo Grande, ktefi z bezprostfedni
blizkosti monitorovali kazdy vyznamny
aspekt projektu: rozbory pidy, rozbory
uhliku a organickych latek, zootechnické
parametry, pohodli zvifat, rst stromi.
»Je to fantasticky vysledek, v némz se
spojuji zivotni prostredi, etika a vyroba,*
komentuje Roberto Brazzale.

Charakteristiky
Rozlehlé tizemi, které bylo dfive vyuzi-

inovativnich ekoudrzitelnych
systému - po EkoudrZitelném

! e
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{} m?® DREVA ZA ROK

vano pro zemédélskou monokulturni
vyrobu, bylo obnoveno, oseto uslechti-
lymi travami a znovu zalesnéno asi 600
tisici stromy, ¢imz vznikl les stiidajici se
s dobre viditelnymi mytinami. Dobytek
zde Zije pfirozenym zptsobem, zaroven
je ale pod neustélou kontrolou a kromé
obcasnych pridélt soli se zivi pouze tra-
vou, kterd tu diky zdejsimu mikroklimatu
sama neustale znovu roste bez potteby
hnojeni. Oproti choviim s ustajenim tu
odpada seceni a preprava krmiva, ¢imz
dochdzi k velké tspote emisi. Urodnost
pudy, podporovana dillezitou organic-
kou latkou produkovanou vysazenymi
stromy, je udrzovana v rovnovaze diky

[_] m? DREVA ZA ROK _?_) [-] m’ DREVA ZA ROK

spravnému zatizeni dobytkem na hektar.
Vychodo-zépadni orientace fad stromi
umoznuje maximalni fotosyntézu slune¢ni
energie. Lesni mikroklima uchovava vih-
kost piidy, zamezuje vysychani a zvysuje
ptirozenou destivost. Neni proto nutné
umélé zavlazovani a dochazi k Gsporam
obrovského mnozstvi sladké vody. Pra-
meny a vodni toky byly vyhlaseny chra-
nénou rezervaci, aby byla zarucena jejich
Cistota. Dobytek ma k dispozici napajedla
s hydraulickymi ¢erpadly pohanénymi
proudem vody. Biodiverzita je zachovana
diky ptirodni odze zabirajici 20 procent
oblasti, kam je zakazan vstup i pastva,

a kterd je napojena na sit ,,bio-koridort’,

Studie udrzitelnosti

systému Silvi Pastoril

Skupina Brazzale se obratila na univerzitu
»+Anhanguera-Uniderp’, aby ovéfila
udrzitelnost systému Silvi Pastoril a jeho
dopad na Zivotni prostredi. Univerzitni
tym proved| vyzkum v terénu, rozbory
zdravi i pohodli skotu, sledoval zmény
pldy i vysdzenych strom0. Vyzkum
provadéli Giselle Feliciani Barbosa
(Anhanguera-Uniderp), Vittorio Maronese
(Agropecuaria Ouro Branco Lt.da),
Wolff Camargo Marques Filho
(Anhanguera-Uniderp).

Hlavni vysledky

» Teplota, v niz Zije chovany dobytek
v ramci systému Silvi Pastoril,
zabranuje stresu a zarucuje lepsi
pohodli zvifat.

> Vlysoky obsah susiny a organického
materidlu ve svrchni vrstvé pdy
dokazuje, jak stromy dokazou vyuzivat
stalou vlhkost pady. Navic pfispél
k efektivnéjsi neutralizaci emisi
uhliku produkovaného rostlinami
a metanu produkovaného dobytkem.

» Stromy procesem fixace uhliku
zmirnuji vlivy plynG produkovanych
dobytkem, jehoz chov je tak
kompenzovan a nema na zivotni
prostredi Zddny negativni dopad.

» Diky metodam udrzitelné
zemédeélské vyroby jsou fyziologické
ukazatele (kortizol
a progesteron) a ukazatele
chovani zvifat typické pro zvifata
doporuceni nejvétsich svétovych
trhd s masem a WSPA - Svétové
organizace pro ochranu zvifat.

» Produkce krmiv Silvi Pastoril
je 0 137 procent efektivné;jsi
nez v tradi¢nich systémech.

v nichZ se muize divoka zvét pohybovat
stovky kilometrt mimo obydlena tzemi.
O dobytek se pecuje v protistresovém
centru dle nejmodernéjsich etickych
norem, zvifata tak neprozivaji Zadna
traumata. Nové lesy poskytuji cenné
dfevo, které muize ve stavebnictvi nahra-
dit beton a Zelezo, odpad ze dreva je pak
vyuzity k napdjeni elektraren jako zdroj
obnovitelné energie. Vyprodukované
maso se prodavd ve specidlnim velkoob-
chodnim fetézci.

www.brazzale.com/silvi-pastoril/

@ Silvipastoril - Il Pascolo Riforestato - Gruppo Brazzale
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Brazzale DOP

Senzoricky profil

Syr Taleggio Brazzale DOP ma nartizovélou kiirku a intenzivni viini jeskyné
a uslechtilych plisni. Po rozkrojeni nabizi také klasickou viini mléka

a jogurtu. Ma mékkou konzistenci, hodné zraly syr muze byt pevnéjsi.

V tstech rozvine komplexni aroma s tony masla, ofecht a zampiontl.

Ma jemnou, vyvazené kyselou a slanou chut. Pti kousani velmi dobte

ulpiva na patfe a jeho aroma tak v ustech dlouho pretrvava. Pijjemna

a lakava je jeho kombinace s vinem Spumante Prosecco DOC, stejné

dobfe se hodi také k ¢ervenému vinu Valpolicella Ripasso.

Historie syru

Jiz vice nez 140 let nese syr Taleggio
nazev stejnojmenného udoli v Lombardii.
Udoli Val Taleggio je zdpadnim
rozvétvenim udoli Val Brembana

a protéka jim reka Enna. Ta vytvotila
mezi San Giovanni in Bianco a Taleggio
prekrasnou rokli, kterd dostala nazev
,Orrido della Val Taleggio".

Koreny syru Taleggio, ktery je
lombardskou syrafskou specialitou, sahaji
hluboko do minulosti. Dokonce 0 ném
hovori uz Plinius Starsi ve své Naturalis
Historia. Pfedchiidce syru Taleggio
vyrabéli jiz Orobiové, keltsky kmen, ktery
na sever Italie prisel ve 4. stoleti pred n. .
ze stfedni Evropy. Tito lidé znali chov
skotu a uméli zpracovévat mléko, proto
kdyz se usadili mezi lombardskymi kopci,
mobhli tu polozit zéklady pro vyrobu
budouciho taleggia. V literature se nazev
Taleggio objevuje poprvé v knize z roku
1872 s titulem ,,Della fabbricazione dei
formaggi (O vyrobeé syrt). V italské
legislativé se taleggio poprvé vyskytuje

v roce 1944 v jednom ministerském
dekretu stanovujicim minimdlni obsah
tuku v syrech. V roce 1955 obdrzel

tento syr oznaceni ,, Tipico’, v roce

1988 oznaceni DOC (Denominazione

Historie syru
Nazev syru s patenym téstem ,,Mandarone“ byl inspirovan ovocem
»mandarino’, tedy mandarinkou, jejim kuZzelovitym tvarem s vypouklymi
okraji. Podle obchodnich zvyklosti se vyrobek tohoto tvaru s hmotnosti
5-12 kg nazyvé ,Mandarino', zatimco syrovy bochnik s vy$$i hmotnosti
(15-25kg) se nazyva pravé ,,Mandarone®
Syr Mandarone Zogi vazi 22kg a jde o polotvrdy syr vyrobeny z plnotu¢ného
kravského mléka technologii syrt s pafenym téstem. Zraje vice nez 180 dnit
a labuzniktim nabizi bohaté organoleptické vlastnosti.
Z technologického hlediska je vyroba Mandarone Zogi zalozena
na tfech zdkladnich prvcich. Prvnim je surovina — mléko,
respektive kvalita jeho fyzikdlnich, chemickych
a mikrobiologickych vlastnosti. Druhym elementem
je kuzleci pastové sytidlo, tedy soubor enzymu
nesmirn¢ dilezity pro srazeni mléka
a pro vyvoj struktury mlé¢né bilkoviny
a tukovych kulicek. Poslednim prvkem je
¢as a jeho pomalé plynuti ve vhodnych
klimatickych podminkach, coz
umoznuje dlouhodobé vzajemné
pusobeni mezi zdkladnimi
slozkami mléka, mlékarskymi
kulturami a enzymy syridla.

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

PROVOLONE MANDARONE

TALEGGIO di Origine Controllata, tj. Oznaceni )
) kontrolovaného ptivodu) a v roce 1996 VONE
VUNE v s o g VLHKOST . AROMA
LhKosT i AROMA pflk oznaleni DOP (l?enom{na%1one ;
di Origine Protetta, tj. Oznaceni
chranéného pivodu). C . , ROZPUSTNOST ' SLADKA
ROZPUSTNOST, SLADKA Taleggio DOP je syr s kiirkou s plisni SenZO”Cky prOfll T : : ’
' ' a pro nékteré jeho aspekty na néj Pikantnost syru Mandarone Zogi se miize ménit od mirné . g 2
zavistivé hledi dokonce i francouzsti po vyraznou podle doby zrani a je zfejma jiz podle viiné. p R — L
experti pres syry. Po staleti jeho ptvodni Jeho aromatické tony typické pro pastové syridlo obsahuji PRILNAVOST. . y 1 .- KYSEA
PRILNAVOST . KYSELA jméno evokovalo také unavu (v italstiné také lehké a ptijemné tény vyvaru charakteristické pro zralé
stanchezza - v dialektu stracch) syry. Tyto syry obsahuji krystalky tyrosinu, které citime
mlécného skotu v niZindch, ktery pastevci pti kousani jako velmi jemnad zrnka soli. Pfi ochutnani syr .o <.
. ) odvédéli na pastvu do alpskych hor. Mandarone vnimame hned tfemi zpusoby: jeho pikantnost DROBIVOST * - ) " SLANA
DROBIVOST y . . . SLANA Od slova ,,stracch® byly odvozeny jeho vnimdme trojklannym nervem, chutové bunky jazyka odhali ’
A\ ’ . ndzvy stracchino di Milano', ,,stracchino pijemnou rovnovéhu tif zakladnich chuti: sladké, kyselé . )
) ' della val Taleggio®, ,,stracchino delle a slané a nakonec pomoci zubi citime geometrickou struk- : : :
. . . ’ grotte della val Taleggio® Pravé turu syru. TVRDOST HORKA
TVRDOST . . HORKA v jeskynich (grotte) v tdoli Taleggio syr Mandarone Zogi je vyborny naptiklad v kombinaci s plnym
. . zrél a byl ru¢né omyvan vodou a soli vinem Nero d’ Avola, milovnici ¢ervenych vin s vyraznou PRUZNOST . SVIRAVA
PRUZNOST . SVIRAVA (jak se déje stale), aby jeho kirka ziskala téislovinou mohou vyzkouset Montepulciano d”Abruzzo PALIVA
PALIVA typické nartizovélé zbarveni. Chronicon.
Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni
10 _~~=FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~=FORMAGGERIA 11



Karneval sladkosti,

zertu a pestrobarevnych masek

Starobyly svatek, prozivany zejména détmi, s alegorickymi vozy
a oslavami v rdznych méstech Itdlie, béhem kterych nechybi

typické karnevalové dobroty.

A Carnevale ogni scherzo vale (tedy
Béhem karnevalu se pocitd kazdy Zert),
to je véta, kterou miluji a recituji vsechny
generace italskych déti, které se na tento
dlouhy svétek trvajici téméf tyden tési
nejvic. Historie karnevalu je opravdu
dlouha a je soucasti tradice katolickych
zemi: je to svatek, ktery predchazi 40ti
dennimu pustu pred Velikonocemi.

V Italii existuje mnoho tradic spojenych
pravé s timto svatkem. Typickym rysem
karnevalovych oslav, at uz je to ve velkych
méstech nebo jen v malych vesnicich,
jsou tradi¢ni pestrobarevné masky:
Pulcinella v Kampanii, doktor Balanzone
v regionu Emilia Romagna nebo
Rugantino v Laziu. Jsou to postavy, které
se vyvinuly z loutek nebo z divadelnich
masek a které se s ironif vysmivaji
typickému chovani obyvatel toho kterého
regionu a v dobrém i zlém ztélesnuji
jejich zlozvyky i ctnosti.

Casto jsou masky doprovazeny tradi¢-
nimi alegorickymi vozy, tfeba béhem
slavného karnevalu ve Viareggiu nebo

v sicilském Sciacca. Priivod vozu projizdi
ulicemi vesnic a mést za doprovodu
hudby, Zertovani a tradi¢nich konfet

Ravioli dolci di Carnevale

a prskavek zaplavujicich cesty a zahrady
tisici barev. V Italii je tradi¢nich
karnevalt spousta. Nékteré, jako ten

v Bendtkach, jsou slavné na celém svété

a kazdoro¢né pritahuji tisice turistu.
Benatsky karneval je jedinecny i kviili
magii tohoto mésta na laguné, které je
uchvatnou scénou pro melancholické

a zdhadné masky. Jiné karnevaly se zase
vyznacuji okouzlujici a choreograficky
propracovanou vypravou.

Takovy je sardsky karneval La Sartiglia
se zavody s honbou za hvézdou, jehoz
ptivod sahd az do stfedovéku. La Sartiglia
se odehravd v Oristanu ve znameni typic-
kych masek, duelti a pfipominani starych
pastytskych tradic, které jsou pro tento
region charakteristické. Vechny tyto
karnevaly si muzete zvolit jako

metu svych cest za pozndnim jednoho

z nejzabavnéjsich tradi¢nich svatkd

a za ochutnavanim nezapomenutelnych
pamlski. Chiacchiere, frittelle, tortelli,
frappe a castagnole jsou jen nékterymi

z nich. Jisté je, Ze tak vybornych

a pozitkarskych dobrot, jako jsou ty
karnevalové, je malo. Proto pojdme do
kuchyné objevovat kouzlo tohoto svatku
diky nasledujicim dvéma receptiim.

Suroviny: 500 g mouky, 100g cukru, 100g mdsla, 1 Zloutek, seminka z 1 vanilkového lusku,
Spetka soli, 200 ml mléka, na ndplii: 400 g ricotty, 100 g mouckového cukru, kira z jednoho
pomerance, 1 Zloutek, seminka z 1 vanilkového lusku, pil IZicky mleté skorice,

100 g ¢okolddovych kapek, kiira z jednoho citronu

Do velké misy dejte mouku s cukrem, zméklym mdslem nakrajenym na malé kousky, vanilkou
a Spetkou soli. V dalsi misce rozmichejte Zloutek s mlékem a smési zacnéte zadélavat tésto.
MIéko pridavejte do mouky postupné a hnétte tésto tak dlouho, dokud se vse dobie nespoji.
Hladké jednolité tésto zabalte do félie a nechte alespon hodinu odpocivat v chladu (nikoli

v lednici). Nyni si pfipravte napln: k ricotté pridejte mouckovy cukr, nastrouhanou citronovou
a pomerancovou kiru, Zloutek, vanilku a skofici a vse
dobfe promichejte. Nakonec vmichejte ¢okoladové
kapky. Tésto vyvélejte na tenky plat vysoky T mm

a nakrajejte na obdélnicky o velikosti asi 10 x 20 cm.
Okraje potrete bilkem a na jednu stranu obdéIniku dejte
IZici ricottové napIné. Raviolu priklopte k sobé a stisknéte
okraje tak, aby dobfe drzely u sebe. Rozpalte dostatecné
mnozstvi oleje na 180/200 °C a smazte v ném ravioly
vzdy po tfech po dobu asi 3 minut, az budou zlatavé

a kfupavé. Hotové ravioli nechte okapat na papirové
utérce, podavejte posypané mouckovym cukrem.
Ravioly skladujte maximalné jeden den.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Tortelli di Carnevale

MAGAZINE

, olivovy olej 2=
eni, olej na smazeni

-

s
Priprava:
Na oleji orestujte najemno nakrajenou cibuli a speck nakrajeny
na kosticky. Nechte vychladnout, pridejte petrzelku, ricottu a syr
Provolone a napln dobfe promichejte. Z tésta na pizzu vykrajejte
mensi kolecka, doprostied kazdého dejte plnou Izici naplné,
okraje tésta potiete Zloutkem a ptiklopte k sobé tak, Ze vytvorite
palmésic. Calzoni smazte v dostate¢ném mnoZstvi oleje, nechte
okapat na papirové utérce a podavejte horké.

EEIEER — k dostani v La Formaggeria Gran Moravia
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Dynovy krém se syrem Caciotta pepata,

orosciuttem crudo a tymidnem _~FORMAGGERIA dé-l-em

=

Suroviny:
500 g ocisténé dyné « 50 g bilé cibule « 11 zeleninového vyvaru
sal « olivovy olej

o |L""‘I. 30g Cerstvé nastrouhaného syru Caciotta pepata 222
PRI AT 60 g prosciutto crudo veelku E= NI

Najdi 9 rozdilu!

tymidn e par strouzki ¢esneku o 1 Salotka

A
Priprava:
Pokrajejte dyni a cibuli na kosticky, zalijte olivovym olejem
a pecte v troubé pri 170 stupnich asi 16-20 minut.
Po upeceni rozmixujte dohladka. Krém smichejte se zeleninovym
vyvarem a dochutte soli. Prosciutto crudo nakrdjejte na kosticky
a nechte marinovat v oleji spolu s tymidnem, pokrajenym ¢esnekem
a $alotkou, pak opecte na panvi. Polévku v talifi ozdobte opec¢enou
$unkou a nastrouhanym syrem Caciotta pepata.

Cerstvd mozzarella s tatard&kem z paprik
a Cervené cekanky

. ‘ RIAE -1‘".11
Suroviny: iy EVIA
90g mozzarelly o stil RIMAWTH

olivovy olej « 2 listky bazalky
2 Cervené a 2 zluté papriky e cherry rajcata « ¢ervena cekanka

S
Priprava:
Mozzarellu natrhejte na kosticky, lehce osolte, zakapnéte
olivovym olejem a ptidejte nadrobno pokrajenou bazalku.
Papriky zakapnéte olivovym olejem a dejte péci do trouby.
Jak za¢nou papriky lehce ¢ernat, vyjméte z trouby a na chvili
vlozte do igelitového sacku. Papriky se opoti a ptijdou 1épe oloupat.
Poté papriky oloupejte, zbavte seminek, osolte a pokrajejte
na kosticky, pfimichejte nadrobno nakrdjend cherry rajcata

a Cervenou ¢ekanku. Smés promichejte a dle chuti dochutte soli I

a olivovym olejem. Podavejte s pfedem ptipravenou mozzarellou.

Pizza patate,

Kam se telo podelo?

Postavy se cestou svétem rozdélily. Dej je zase zpatky dohromadly.

Suroviny:
tésto na pizzu EZRUNEEOINN mozzarella ZEZR{OWLEHIN

petrzelka o uvarené brambory « klobaska salsiccia tepelné
upravené ~~FORMAGGERIA 1§ s)?r Verena EZR{UNTATEGNIN

S
Priprava:
Na tésto na pizzu rozlozte v mnozstvi dle vasich chutovych
preferenci nakrajenou mozzarellu, brambory, petrzelku
a salsicciu, pecte v troubé cca 5 minut. Thned po vytazeni
na horkou pizzu rozlozte jesté platky syru Verena.

n _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA A




Omalovanky
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2 pismena
BZ

CcO

Fi

PO

U

3 pismena
By—

CAR

CICH
HAB—

HOD

LEK

OKO

TOK

VUL

4 pismena
AHOJ
ANCA
DUHA
HALA
HUSA
KOLO
KUBA

OYJ|OANQg OYIZO3 OYIDAO :DYUS(o]

mu?
K u dy d 0 u = Najdi malému tucndakovi cesticku k mamince.

KRIS — KROS

Mnoho syrd se vyrdbi z kravského miéka. Z jokého dalsiho miéka se v Itdlii syry vyrdioi?

LETO
OBUV
OHBI
RYBA-
SBOR
TRNI
ZUBY

5 pismen
KOLIK
ODCHOD

STADO VM

‘ GRAN
6 pismen @

BODLAK —

DOZADU
OCICKO R Y B A

OKENKO

O(>|T

7 pismen
POHADKA

o

8 pismen
BABRLATA

<
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e ~ s @ v
Vanochni slovnicek
Pritad obrazklm spravné vyrazy
a spoj je carou.

- ¥ ﬂ-' - I'_.'
Christmas pudding

sparkler
Christmas...Vanoce
Christmas Eve...Stédry ve&er
»&F gift

fiedcarp |

) Christmas ornament
potato salad . /

Chnsfmos cookies

Christmas tree

TESIME SE NA ZIMU

Sprévné pojmenuj zimni sporty
a pfifad nézvy k obrdazkdm.

ARBRUSSEONKIL YLIOAVIN

NISAVKANO

D -~ FORMAGGERIA

Jedna Siska za druhou

Jen dvé Sisky jsou stejné, najdi je.

Srdicko k Vadnocum

Dokresli pernikové srdce a daruj ho.

GROWNBASDINO

LDINEOJEKH

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

‘/ lagliatelle

se syrem taleggio
a rukolou

Suroviny:

300 g téstovin tagliatelle
200g syru Taleggio EER{NNLEEIIN
Vs sklenice mléka EZZIUNIAEOIIN

150 g rukoly
N~ FORMAGGERIA

Sad
Priprava:
Rukolu dobre oplachnéte, nechte okapat
a nakrdjejte nadrobno. Do mensiho hrnce
vlijte mléko a pridejte syr Taleggio nakrdjeny
na kosticky, dejte na mirny plamen a nechte
za stdlého michani rozpustit. Sundejte z plotny,
pridejte rukolu a dobfe promichejte.
Uvarte téstoviny, aby byly al dente, a vmichejte
do nich pfipravenou syrovou omacku.
Servirujte ozdobené listky rukoly.

Kureci zavit

Suroviny:

4 kuteci prsa

80 g syru Provolone (lze i Pasta filata) "
nakréjeného na tenéi platky
nékolik snitek rozmarynu

8 platku italského prosciutto cotto EZR{UNLEAIIN
sal « pepr ¢ olej na peceni

S
Priprava:
Kufteci prsa rozkrojte na dva tenké platky.
Na maso polozte platky syru, na né pak platky sunky
prosciutto a srolujte maso do podlouhlého zavitku.
Zavitek nakrajejte na kolecka, kolecka propichnéte
$pejli, aby drzela tvar, vsunte do kazdého kousek
rozmarynu. Grilovaci panev vytfete trochou oleje
a ogrilujte zavitky z obou stran po dobu asi
6-7 minut, aby bylo maso dobfe propecené.
Na zavér osolte a opeprete. Zavitky miiZzete upéci
také v troubé: pecte v olejem vytfeném pekacku
pti 180 stupnich asi 20 minut,
v poloviné peceni zavitky otocte.




Vlousse se syrem Gran Moravio

a pecenymi rajcatky

Suroviny:

na pénu (mousse):

100 g Mascarpone Brazzale

140 g nastrouhaného syru Gran Moravia
2 1zice ricotty « nékolik kapek cognaku
extra panensky olivovy olej EZR{UNEEIIN

818~ FORMAGGERIA S pepf‘

na prilohu: 400 g malych rajcat

extra panensky olivovy olej

aceto balsamico di Modena

S
Priprava:
Nejprve ocistéte rajcatka, potfete je olejem, opeprete
a osolte. Dejte péci do trouby pri 180 stupnich
na 40 minut. Pfiprava pény: V misce vyslehejte spole¢né
véechny suroviny, az ziskite jemnou pénu. Osolte
a opeprete, rozdélte do misticek vylozenych potravinar-
skou folif a vlozte do lednice na nékolik hodin. Ztuhlou
pénu vyjméte z misticek, zakapnéte olejem a nékolika
kapkami octa. Servirujte spolecné s pecenymi rajcatky.

Ricotto-kokosové

kulicky

180 g mouky « 120 g cukru

100 g ricotty « 20 g mletého kokosu
60 g masla o 1 Zloutek
nastrouhana kiira z 1 citronu

1 Izicka kypriciho prasku

« $petka soli « mléko a kokos na posypani

v
Priprava:
Zpracujte ricottu s cukrem. Smichejte mouku
se zméklym maslem, pridejte ricottu smichanou
s cukrem, zloutek, citronovou kiiru, kypfici prasek,
sul a mlety kokos. Vypracujte vla¢né tésto, zabalte ho
do potravinarské folie a dejte do lednicky alespon
na hodinu odpocinout. Pomoucenyma rukama pak
z tésta vytvarejte kulicky a vklddejte je na plech
vyloZeny pecicim papirem. Kulicky potrete mlékem
a posypte mletym kokosem a dejte péci
na 175 stupnii na 16-17 minut.
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Maslo Fratelli Brazzale:
jednoduse lepsi

Specidlni obal pro stejné unikatni produkt vyrobeny ze smetany
odstfedéné z Cerstvého, pravé nadojeného miéka.

Jemné maslo té nejvyssi kvality, vyrabéné
vyhradné z Cerstvé smetany ziskané
odstfedénim z mléka hned po jeho
nadojeni a jejim stlu¢enim do 24 hodin,
to je maslo Burro Fratelli Brazzale,
uvedené na trh v roce 2015. M4 84 %
tuku, skvéle se roztird a je proto idedlnim
pomocnikem do kazdé kuchyné. Urceno
je nejen pro labuzniky, ale i pro profesio-
naly v gastronomii. ,,Tento vyrobek vznikl
proto, aby se stal nekompromisné tim
nejlep$im maslem na trhu,“ vysvétluje
prezident skupiny Roberto Brazzale.
»Kazdy aspekt byl peclivé prostudovan,
od vybéru suroviny, pres jeji prepravu,
odstfedovani, zrani smetany, zméselnéni
az po baleni pro koncového spotiebitele.
Vznik tohoto masla je vysledkem vyzvy
bratra Gianniho, Roberta a Piercristiana
Brazzale, ktef{ predstavuji sou¢asnou
generaci stojici v ¢ele podniku: vyrobit
zcela bez kompromist to nejlepsi mozné
maslo a prekonat vSechny predchozi
generace. Volba, ktera musi pfirozené
zacit u suroviny: mléka ze stje s vyslech-
ténym skotem. Podivejme se podrobné,
jak a kde toto maslo vznika.

Surovina:
miéko ze stdje Sumvald
Cesta za poznanim masla Burro Fratelli

Brazzale zac¢ina v zemédélském podniku
v Sumvaldu. Podnik lei ve vyice kolem
265m n. m. v irodné niziné na Hané.
Ma nové postavené stdje vybavené indi-
vidualnimi ltizky a zatizenim zajistujicim
pohodli zvirat. Tamnich asi 1200 krav je
holstynského plemene a kazda je oznace-
na ¢ipem, ktery umoznuje ziskavat v redl-
ném case, a to i prostfednictvim chytrého
telefonu, informace o zdravotnim stavu
a pohodli, krmeni a produkeci. VSechny
tyto udaje jsou fizeny centralnim soft-
warem, diky némuz mohou zootechnici
s absolutni presnosti kontrolovat pohodli
zvitat a kvalitu mléka. Staj patfi mezi
podniky ,,Ekoudrzitelného fetézce

Gran Moravia, ktery je certifikovan

Det Norske Veritas.

Dostatek ptidy, svézi klima obzvlasté
vhodné pro mlécny skot, vynikajici
kvalita krmiv diky arodné ptidé a jejimu
mineralnimu sloZeni, pfirozena destivost
v oblasti, kterd se rozklada mezi nizinou
a moravskymi kopci s mnoha loukami

a druhy rostlin dodavajicimi mléku

a nasledné kone¢nému vyrobku jeho
bohaté aroma, to vSe vytvari idedlni
podminky pro vyrobu mléka s jedinec-
nymi vlastnostmi, na némz je zaloZena
vyroba Burro Fratelli Brazzale.
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vyrobek mésice

Aby byla zarucena maximalni Cerstvost
mléka, je svazeno pouze mléko z ranniho
dojenti, ¢imz se zkrati ¢as mezi nadojenim
mléka a stlu¢enim smetany.

Vyroba: femesind maslarna
Druha etapa nasi cesty nas zavede do
femeslné maslarny, ktera je soucasti
syrarny v Litovli, vzdalené pouhych

20 kilometrti od dodavatele mléka.

Mléko sem dorazi jen chvili po nadojent,
je okamzité odstfedéno, aby si smetana
uchovala své mimorddné aroma.

Takto ziskana velmi cerstva smetana

je pasterovana a nasledné ponechdna asi
12 hodin ptirozené zrat spolu s mléénymi
fermenty, které peclivé vybrali zkuSeni
maslati. Zmaselnéni probiha ve zmaselno-
vadi tradi¢nich femeslnych rozmért, coz
zaru¢uje maximalni senzorickou kontrolu.
Zmaselnova¢ provadi jednoduchou
¢innost stloukani smetany, pii které se
zhustuje tuk a oddéluje zbyla tekutd slozka
z mléka, zvana podmasli. Cerstvé vyrobe-
né maslo je ihned zabaleno do aseptického
baleni a okamzité ochlazeno na teplotu,
kterou zname i z domaci chladnicky.

Rucni baleni a znak kvétiny

A jsme na konci nasi cesty — u baleni
masla. Po dosazeni optimalni teploty je
maslo odeslano k findlnimu zabalen.
Baleni jednotlivych kusti se provadi dle
starodavného zvyku ru¢né. Aby byla tato
svého druhu jedine¢na vyroba zpeceténa,
je na povrch kazdého kusu ru¢né vyrazen
otisk ve tvaru protéze alpské. Také obal
Kklasického 250 gramového baleni Burro
Fratelli Brazzale zdtraziuje unikatnost
tohoto produktu - je ozdoben akvarelem
$panélského malife Mariana Fortuny, kte-
ry znazornuje urozenou damu, jak peclivé
roztirda maslo na krajic chleba. Pismo
pouzité na baleni bylo vytvoreno tak, aby
co nejlépe doplnovalo Fortuntv obraz.
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The Big Fat Surprise:
celd pravda o Zivocisnych tucich
v bestselleru od Niny Teicholz

Americkd novindrka byla v [tdli hostem Festival del Burro
(Festivalu masla), kde vypravéla o své prdci, v niz vysvétluje,

proc¢ se zivocisné tuky dostaly na cernou listinu americké viady.

A hovorila pfedevsim o jejich ddlezitém misté ve zdravém stravovani,

Nina Teicholz na prvnim rocniku Festivalu masla, ktery se konal v italském Thiene, ocistuje
nespravedlivé zavrhované mdslo a vyzdvihuje jeho velky a pozitivni viznam v nasem

jidelnicku.

Novinarka, spisovatelka, badatelka a mode-
ratorka radia Nina Teicholz je dnes pravem
povazovana za odbornici v oblasti investiga-
tivni Zurnalistiky. Diky jeji knize The Big Fat
Surprise se kone¢né stalo aktualnim téma
védeckého prehodnoceni zivocisnych tukd.
Vsichni o knize mluvi jiz mnoho mésict
uchvaceni jejimi nazory, solidnosti a kouzlem
této americké novinarky. V ¢ervnu 2014 do-
konce ¢asopis Time vénoval této knize predni
stranu s mnohomluvnym titulem Eat butter,
tedy Jezte maslo. Nyni byla Nina Teicholz
cestnym hostem prvniho ro¢niku Festivalu
masla, o némz hovorime na strané 16. Na hoj-
né navstivené konferenci konané v Méstském
divadle bendtského méstecka Thiene Teicholz
obsirné hovorila o své knize a vysvétlovala
skute¢né do podrobnosti, jak a pro¢ americka
vlada zcela chybné umistila Zivoc¢igné tuky

na padesit let na ¢ernou listinu a jak se jejich
vylouceni z kazdodenniho stravovani stalo
sttedobodem vsech vyzivovych doporuceni.
,»Byla jsem témito informacemi zmatena:
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nejedla jsem maslo a zvolila jsem vegetari-
ansky zptisob stravovani. I pfesto jsem ale
méla nadvahu a vysoky cholesterol, a tak jsem
zadala problém studovat stale podrobnéji.
Zacala jsem procitat ¢lanky, studie a véechen
dostupny materidl: hned mi bylo jasné, ze
nam dlouha léta predkladali o Zivocisnych
tucich samé nepravdy.“

Badani Niny Teicholz bylo dlouhou a za-
pélenou investigativni praci, jejiz prabéh
autorka predstavila pravé béhem svého vy-
stoupeni. Vratila se v ném do 50. let, kdy se
zacali vyzivovi specialisté zabyvat vztahem
mezi jidlem a zdravim, protoze problémy se
srdcem byly na prvnim misté mezi pfi¢inami
umrti Americanii a existovala hypotéza, ze to
ptimo souvisi s tuky. ,,A pravé tehdy Ancel
Keys, badatel, ktery sehral prvoradou tlohu
v dezinformovanosti nésledujicich desetileti,
prohlasil, ze pri¢inou vSech téchto nemoci
jsou nasycené tuky. Keys byl velmi charizma-
ticky clovek, ktery dokazal vitipit své nazory
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i americké lékarské asociaci, a ovlivnil tak
thel pohledu celé odborné obce. Jako ve-
douci do té doby nejvétsi vypracované studie
o vyzivé se doktor Keys ocitl v optimalnich
podminkach pro propagaci svych nézort.
Studie ,,Seven Countries (Sedm zemi), kte-
rou provadél na téméf 13 000 americkych,
japonskych a evropskych obc¢anech, zdanlive
ukazovala, ze srde¢ni choroby nebyly ptiroze-
nym dtsledkem starnuti, ale mohly souviset
se $patnym stravovanim. Ve skute¢nosti,

jak pozdéji rozpoznali mnozi kritici, ve své
studii doktor Keys porusil mnoho zékladnich
védeckych principt. Zejména nezvolil zemé
nahodné, ale zahrnul pouze ty, které mohly
potvrdit jeho nazory, jako byly tehdejsi Jugo-
slavie, Finsko a Italie. Vylou¢il Francii, zemi
jedlikti omelet a masla, jejichz dobré zdravi
bylo notoricky zndmé, stejné jako dalsi zemé,
u jejichz obyvatel se i pres vysokou konzuma-
ci tukd nevyskytoval vysoky pocet srde¢nich
chorob — Svycarsko, Svédsko a zdpadni Né-
mecko. Protagonisty studie, kterd inspirovala
i mnoho nazort na sttedomoiské stravovani,
jimz dodnes mylné véfime, byli krétsti ven-
kované, ostrované, kteti obdélavali sva pole

az do pozdniho véku a ktefi, jak se zdalo, jedli
jen minimalni mnozstvi masa nebo syr.
Doktor Keys ale navstivil Krétu v obdobi,
které nebylo pravé hodnotné vypovidajici,

protoze bylo poznamenano extrémni bidou
povale¢ného obdobi. Navic udélal tu chybu,
ze hodnotil stravovani obyvatel ¢aste¢né v ob-

dobi pustu, kdy byli zvykli zfikat se konzuma-
ce masa a syru.. Doktor Keys proto podcenil
jejich konzumaci nasycenych tuki. Navic se
nakonec kviili problémiim spojenym se sa-
motnym provadénim prizkumu opiral pouze
o udaje o nékolika desitkach osob - tedy poctu
velmi vzdaleném od reprezentativniho vzorku
655, které pavodné vybral.

Tyto kritiky jeho prace se ale vynorily aZz mno-
hem pozdgji, v ¢lanku zvefejnéném roku 2002
védci zabyvajicimi se praci Keyse na Krété.

V tehdejsi dobé se naopak Keystiv zkresleny
nazor zalozeny na chybnych udajich stal me-
zinarodnim dogmatem. O osudu nasycenych
tukd bylo rozhodnuto v roce 1961, kdy se
doktor Keys stal ¢lenem Vyboru pro vyzivu

v American Heart Association (Americké
asociaci pro srde¢ni choroby), kterd méla
nepochybné vedouci roli v oblasti stravovacich
doporuceni. I kdyz byl v pocatcich vybor viici
Keysovym hypotézam skepticky, v uvedeném
roce vydal prvni narodni doporuceni proti
nasycenym tuktim; Zemédélsky odbor Spoje-
nych statl pak udelal to samé v roce 1980.

Devitileta prace Niny Teicholz ukazala, jak

od zacatku 60. let védecka obec diky uméle
fizenym studiim a ¢islim vytvotila Spatnou
reputaci zivo¢i$nych tukd a jak byla tato vize
vyuzivana velkym americkym priimyslem

k propagaci rostlinnych tukti a k nadmérnému
pouzivani uhlohydratii vedoucimu k dra-
matickym ¢islim vyskytu obezity. ,Nikdy

neexistoval hodnovérny dikaz pro hypotézu,
ze nasycené tuky jsou pfi¢inou chorob. Byli
jsme vedeni, abychom tomu véfili, protoze
americka vyzivova politika od padesatych let
dale byla vedena osobnimi ambicemi, $patnou
védou, politikou i predsudky, a nakazila tim
pak cely zapadni svét,“ popisuje Teicholz.
Vysledky jejiho badani v USA rozpoutaly
zivou reakci a stale aktualni debatu. ,,Faktem
je, Ze pii analyze vyzkuma provadénych v po-
slednich $edesati letech se ukazalo, ze tuky,
které nahradily nasycené tuky, tedy zejména
rostlinné oleje a nenasycené tuky, maji horsi
vliv na zdravi. Vechny studie, které chtély
prokazat pfi¢inny vztah mezi konzumaci
tuki a srdecnimi chorobami, se ukazaly
nejenom z védeckého hlediska slabé, ale také
pIné méné ¢i vice chténych chyb. Nasledky
byly pro nase zdravi devastujici, protoze
byly tuky nahrazeny uhlohydraty: téch jime
nejméné o 25 % vice nez v 70. letech.”

Jinymi slovy: misto masa, vajec a syru jime
vice téstovin, obilovin, ovoce a zeleniny bohaté
na skrob, jako naptiklad brambory. Problém
vznikd, protoZe se uhlohydraty preméuji

v glukdzu, ktera nuti télo vylucovat vice inzu-
linu - hormonu schopného velmi efektivnim
zptisobem skladovat tuk. Zaroven fruktoza,
hlavni cukr v ovoci, nuti jtra produkovat
triglyceridy a dalsi lipidy v krvi, které zdravi
rozhodné neprospivaji. Prili§ vysoké mnoz-
stvi uhlohydratii vede nejenom k obezité, ale
béhem casu také ke vzniku cukrovky typu 2

a s velkou pravdépodobnosti i ke vzniku sr-
decnich chorob. Novinarka na konferenci také
predstavila véechny pravdivé skute¢nosti, které
se objevily ohledné konzumace masla a Zivo-
¢isnych tuku: ,,Nyni je jiz jasné, Ze neexistuje
vztah mezi pfijmem nasycenych tukii a imr-
tim na kardiovaskularni onemocnéni.

Ve Svédsku, kde se prodej masla v posled-
nich letech zdvojnasobil, zaroven kleslo
procento srde¢nich onemocnéni.“ A dile:
konzumace potravin, které obsahuji choleste-
rol, nevede ke zvygeni jeho hladiny. ,,Zivocisné
tuky nezptisobuji tloustnuti, naopak. Kdo
dodrzuje dietu s nizkym obsahem tukd,
nehubne. Potraviny zivo¢i$ného piivodu obsa-
huji okamzité télem vyuzitelné ltky, kdezto
ne vSechny vyzivné latky lze ziskat z rostlin.*

A jako by to nestacilo, od 50. let se ztuzené
rostlinné oleje staly pateti celého potravinai-
ského priimyslu, ktery je pouzival pro vyrobu
dortt, susenek, hranolk, chleba, polev,
naplni, mrazenych a smazenych jidel. Bohu-
zel hydrogenace produkuje také nenasycené
mastné kyseliny, u nichz bylo jiz od roku 1970
podezfent, Ze ptisobi na zdkladni fungovani

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

bunék a v soucasnosti byly odsouzeny Food
and Drug Administration, protoze zvySuji
hladinu ,,$patného“ cholesterolu LDL v krvi.
Pohled na americkou populaci, ktera je stale
vice nemocna a obézni i presto, ze se drzi
oficialnich vyzivovych doporuceni, uvedl
vyzivové autority do velmi nepfijemné pozice.
Usili, které trvalo piil stoleti a mélo vést ke sni-
zeni konzumace masa, vajec a plnotuc¢nych
mléénych vyrobki, vyustilo v depresi — vice
nez miliarda dolart byla utracena kvili pro-
kazani hypotézy Ancela Keyse, ale pozitivni
dopady jim navrzeného zptsobu stravovani
nikdy nebyly prokazany. Proto i diky praci
Niny Teicholz kone¢né nastala chvile vratit se
ke konzumaci zivocisnych tuky, Eat butter, je
zdravé, dobré a prospiva zdravi.

F
NINA TEICHOLZ
novindika a spisovatelka

Investigativni novinarka a autorka bestsel-
leru,The Big Fat Surprise: pro¢ maslo, maso
a syry patfi do zdravého stravovani’, ktery
Wall Street Journal, Economist, Forbes,
Mother Jones a Library Journal nomino-
valy na nejlepsi knihu roku 2014. Predtim,
nez se po témeér celé jedno desetileti plné
vénovala vyzkumu v oblasti nutri¢nich véd,
byla Nina Teicholz reportérkou statniho
radia a pracovala pro rtizné tituly, mezi
jinymi Wall Street Journal, New York Times,
Washington Post, New Yorker a Economist.
Studovala na univerzitach Yale a Stanford
biologii a americka studia. Absolvovala
master na univerzité v Oxfordu a pracovala
jako vedouci Centra pro globalizaci a udrzi-
telny rozvoj pii Columbia University.

Zije v New Yorku.

_~~FORMAGGERIA 15



Mdaslo jako hlavni

Ve mésté Thiene leZicim v italské provincii Vicenza se o vikendu
7. a 8. listopadu konal prvni ro€nik festivalu, ktery byl cely
vénovan pravé maslu. Byly to dny plné ndpadud, ochutnavek,
umélcu, hudby a spousty dobrého jidla.

Rik4 se, Ze chléb s médslem a s cukrem

je jednim z oblibenych pokrmu boht.

A nejen jich, soudime-li podle Gspéchu,
ktery tato jednoducha a lahodna kom-
binace zaznamenala béhem prvniho
ro¢niku Festivalu masla, ,,Festival del
Burro®.

V dobg, kdy se ve svété kone¢né oslavuje
névrat této potraviny, jak ostatné obsah-
le vypravime v tomto ¢isle magazinu,

Informace o mdsle, tipy na pripravu pokrmii
znéj a nejriiznéjsi ochutnavky prildkaly

na Festival del Burro spoustu zdjemcii

a milovnikii chutného a zdravého jidla.

Dokonald dila .sochal” z mdsla umelecky
cukrdr Renato Cattapan.

mu byl v Thiene, mésté blizko sidla
skupiny Brazzale, vénovan cely festival.
Prvni ro¢nik této akce se konal v ulicich
Thiene, na jeho krasném hlavnim
nameésti, v prostorach jeho zamku.
Volba Thiene nebyla ndhodna. Je to totiz
historicky hlavni mlékarské mésto
Benatské oblasti jiz od stfedovéku

a dnes je obchodnim vychodiskem
velkych mlékarsko-syratskych vyrobcii
regionu a sidlem burzy téchto vyrobkd.
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16 —~~FORMAGGERIA

7.8 NOVEMBRE
2015 v

*
| -

Dva intezivni dny stravené v prostorach
salt, zbrojnice a nadvori zamku

Castello di Thiene, na namésti Chilesotti
a v Méstském divadle nabidly bohaty
program a samoziejmé tuny masla.
Maslo - hlavni hrdina festivalu - bylo
béhem hojné navstivené konference
zbaveno nespravedlivych obvinéni,

na zamku probihala jeho degustace,
gastro kritik Allan Bay pohovotil

o vlastnostech masla i o mnoha nédpadech
na jeho pouziti a umélecky cukrar
Renato Cattapan z ného vytvarel uzasné
sochy. Béhem nedélniho programu pak
italsky guru chuti Alberto Marcomin
predvedl, jak Ize maslo pouzit pti ptipra-
vé predkrmi, pocinaje klasickou kombi-
naci s an¢ovickami a teplym chlebem.
Pasta Zara a Burro Fratelli Brazzale
potésily chutové poharky navstévniki
jednim s nejpovedenéjsich spojeni —
téstovinami s maslem. Csaba dalla Zorza,
foodwriter a zndma tvar italské televize,
predvedla kuchaiskou show o pouziti
masla pii pfipravé susenek a moucniki

z kiehkého tésta. Béhem vikendu zaznéla
také hudba. V Méstském divadle zahrali
v sobotu vecer mladi talenti orchestru
Crescere in Musica, ktery se jiz nékolikrat
piedstavil také v Ceské republice.
»Festival del Burro', ktery zahajila kon-
ference s americkou novinarkou Ninou
Teicholz, na niz se hovofilo o jejim best-
selleru, knize The Big Fat Surprise (¢téte
na stranach 14 a 15), tak nabidl svym
navstévnikim opravdu mnoho zézitka.
Festival, jehoZ soucasti byl také trh
»Formaggi e dintorni®, kde se predstavili
lokalni vyrobci a syrafské speciality
oblasti, se konal pod zastitou Regionu
Benatsko a v§ech mistnich instituci, mést
a kraje, za podpory sponzorti, zejména
skupiny Brazzale a Parmareggio,
organizatorem festivalu bylo sdruzeni
Associazione Pedemontana Vicentina.

kousek Iéfa na vasem stole

Susena rajcata jsou typickd zejména pro
regiony jizni Italie. Jejich prostfednic-

tvim si miZeme chuté a viiné léta uzivat
béhem celého roku. Jsou vynikajici jako

predkrm i jako ingredience do tisice
receptil.

Barva a viiné susenych rajcat ptipomina
srpnové slunce, pod jehoz spalujicimi
paprsky rajcata zraji na polich s tmavou

a trodnou ptudou. Vyzafuji intenzivni
aroma parného léta, kdy slune¢ni paprsky
zaplavuji pole, mazli se s bylinkami
a kofenim a odrazeji se v modri neko-
necné motské hladiny. Susena rajcata
jsou k dostani jak volné, tak jiz nalozena
v oleji podle tradi¢ni receptury - to
je specialita jiznich regiont Italie,
zejména Apulie
a Kalabrie. Jsou vyrobkem, ktery
ma zajistovat, aby byla tato sezon-
ni, ale zaroven zékladni surovina
k dispozici po cely rok. Vyuziti
rajcat v italské kuchyni je opravdu
nekonecné. Jsou jednou z hlavnich
potravin nejen proto, ze v sobé ukryvaji
bohatost letni sezony, ale i proto, Ze je
jejich jedine¢nd chut nenahraditelnd. Vol-
nd susena raj¢ata miizete pouzivat stejné
jako ta nalozend. Chcete-li si je doma
sami nalozit, postupujte nasledujicim
zplisobem: naskladejte raj¢ata do misy
(vjedné ¢i vice vrstvach) a ochutte je ex-
tra panenskym olivovym olejem, $petkou

Susend rajcata

Nechte se inspirovat témito tfemi recepty, v nichz susend

"

rajcata hraji prim.

Ochuceny chléb joko idedini
predkrm

Tento recept je soucasti sicilské tradice.
Na jeho ptipravu pouzijte nejlépe tmavy
kulaty chléb s pevnou a kompaktni stfid-
kou. Rozkrojte ho napiil a dejte na né-
kolik minut prohtat na gril rozkrojenou
stranou nahoru. Obé rozkrojené strany
natfete krémem ze susenych rajcat (viz
box), ochutte nalozenymi su§enymi raj-
Caty, posypte hoblinkami Gran Moravia,
pridejte cerné nebo zelené olivy nakrajené
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na malé kousky a dochutte peprem.
Chléb priklopte, nakrajejte

na platky a podavejte spolu se Sumivym
vinem nebo s plnym ¢ervenym vinem.

Téstoviny s an¢ovi¢kami,
susenymi rajéaty a oprazenym
chlebem

Pro tento recept se nejlépe hodi dlouhé
téstoviny, jako jsou spaghetti nebo taglio-
lini. Pokud pouzijete neochucena susena
rajcata, namocte je nejprve do teplé vody,
aby zmékla. Rozdrobte sttidku star$tho
chleba a rozdrtte ji v mixéru nebo nozem.
Na kousky nakrajejte anc¢ovicky, strouzek
¢esneku a feferonku. Na panvi nechte

na tfech IZicich oleje rozpustit ancovicky,
primichejte ¢esnek a feferonku, pridejte
su$end rajcata nakrajena na prouzky.

Na druhé panvi oprazte v rozpaleném
oleji rozdrceny chléb. Uvarené téstoviny
slijte, pridejte k omacce s rajcaty, pokud je
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cukru, IZici octa, ¢esnekem nakréjenym
na platky, feferonkou, kaparem a bylinka-
mi, napfiklad métou, oreganem, bazalkou
nebo koriandrem. Koupite-li jiz nalozena
sudend rajcata, muzete je i po otevieni
skladovat dlouho, pokud je ulozZite zcela
ponotena v oleji do lednice.

Nalozena rajcata se nabizeji k riiznému
pouziti: vytvorite s nimi vybornou
variantu caprese, kdyz je pouZijete spolu
s platky Cerstvych raj¢at a mozzarellou,
muZete jimi Cerstva rajcata dokonce
uplné nahradit. Hodi se také do panini,
kdy je staci rozlozit na jiz teply chléb,
pridat je mizete pfi vafeni také k masu
nebo rybam.

Nasledujici omacka je vhodna k natira-
ni na topinky, k ochuceni téstovin nebo
focacci, do panini, k dochuceni rajca-
tové omacky, polévek, peceni a viech
dalsich jidel zcela dle vasi fantazie.
Rozmixujte susena rajcata, kapary,
cesnek, nékolik listk(i petrzelky, nékolik
mandli, feferonku, Spetku cukru,
rajcatovy protlak a olej do pozadované
konzistence. Skladujte v dobre
uzaviené sklenici v chladnicce.

treba pridejte trochu vody z vateni tésto-
vin a sundejte z plotny. Pfed podavanim
ptidejte oprazenou chlebovou stiidku.

-—
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Ov¢éi syry
Pecorino di Rocca

Ov¢i syry Pecorino di Rocca od vyrobce
Canti e Rossi z italského Toskanska jsou
plodem tamni dlouhé syrafské tradice.
V nabidce nasich prodejen
najdete Pecorino

stagionato ai fichi (tedy

fikovy ov¢i syr), Pecorino
stagionato al tartufo :ﬂ‘"
(ov¢i syr s lanyzi), oba

vyrobené podle specidlni % =
receptury, a Il Crudo, ov¢i
syr z nepasterovaného
mléka, které pochazi od vlastnich ovci
vyrobce. Syr si diky tradi¢nimu zptisobu
vyroby a kvalitnimu mléku ovci pasoucich
se volné na pastvinach plné uchovava
vini a aroma bylin. Kazdy syrovy bochnik
Pecorino di Rocca je navic opatfen peceti
stvrzujici jeho kvalitu.

Krém Ricomisu

Krém Ricomisu vyrobce Caseificio
Elda je jiz hotovy ochuceny krém

z ricotty, ktery lze okamzité pouzit
pro ptipravu mnoha lahodnych
dezerttl, zejména, jak sam nazev na-
povida, klasického italského tiramistL.
Jeho ptiprava je s timto krémem
opravdu velmi snadnd a rychla: sta¢i
namocit piskoty savoiardi do stude-
né kavy, rozprostfit je do misticky,
zakryt krémem Ricomist a pred
servirovanim ozdobit kakaem.

Baleni: 250 g
Vyrobce: Caseificio Elda, Italie
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vyzkouseli?

Dolce formaggio
a pasta filata

Mekky syr s jemnou chuti ukryvajici
se v nejedlé voskové ktirce,

to je Dolce formaggio (tedy Jemny
syr). Tento pateny syr vyrabény

z kvalitniho kravského mléka si

pro svou jemnou mléénou chut
urcité oblibi zejména vase déti.

Syr se skvéle hodi nejen na pripravu
détskych skolnich svacinek,

ale ocenite jej i doma pri pripravé
oblozenych mis nebo do salatt.

Baleni: na vahu,
krajeno pfimo v prodejné
Vyrobce: Canti e Rossi, Italie

Vina Torre del Falasco

V sortimentu La Formaggeria Gran
Moravia nové najdete Ctyfi zastupce
vinarstvi Cantina Valpantena (v prekladu
Udoli viech vin) z oblasti okolo Verony
v severni Itdlii. Vynikajici cervené vino

Valpolicella Superiore Ripasso DOC
si nejlépe vychutnate ke zvétiné ¢i 1
ke star§im a zrajicim syrtim,
Bardolino se zase vyborné hodi

k polévkam a jidlum

s vafenym nebo

bilym masem. Také

bild vina Soave Torre

del Falasco

a Chardonnay

Torre del Falasco

vam svoji vini

a chuti jisté

zptijemni dlouhé

zimni vecery

v rodinném

kruhu ¢

Baleni: 270g
Vyrobce: Brazzale spa, Italie

s prateli.

Baleni: 0,751
Vyrobce: Cantina Valpantena, Italie
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susenymi rajcaty a kapary,

rukolou a prosciuffo crudo
: w

Suroviny: ﬂ -

« italsky bily chléb

« 40 g prosciutto crudo

« 100 g Mascarpone Brazzale EZ2iUNEEHIIN

« 20 g susenych rajcat

o 10g kapary IO e GE~ FORMAGGERIA

« kousek palivé feferonky e erstva bazalka

« vétvicka rozmarynu a tymianu

o citron e stle pepr

Pfiprava:

1
| A.Pomazanka
1. Nakrdjime su$ena rajc¢ata na malé kosticky,
stejné tak kapary a maly kousek feferonky.
" 2. Dame do misky, pfidime syr mascarpone,

zamichame, pfiddme sul, pept, trochu citronové §tavy
a trochu olivového oleje.

"Jl

3. Nakonec natrhame
bazalku na malé kousky
(krdgjenim by nam zcernala).
Vse zamichdme a ddame
nejlépe na 2 hodiny

do lednice odlezet.

J

B. Chleba

1. Nakrdjime chleba na cca 1 cm silné platky.
2. Do pekacku dame na dno olivovy

olej a vétvicky rozmarynu a tymidnu,

chleba namoc¢ime z obou stran a ddme péct
na rozpalenou panev.

Bylinky potom odstranime.

Nakonec na opeceny chleba natfeme
pomazanku a naneseme rukolu, kterou
jsme predtim v misce zlehka osolili

a zakapli olivovym olejem.

Nahoru dame prosciutto crudo.

Dobrou chuf, Buon appetito!
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Krok za krokem

<t

Vyzkousejte také:
Bruschetta con carpaccio di
bresaola e marmellata di fichi

Suroviny: opeceny chléb

1009 Carpacao di Bresaola
fikovy dzem E

100 ricotty _ ~ FORMAGGERIA

tymian, pepf, citronova Stava

extra panensky olivovy olej

Ricottu smichejte s tymidnem, pepfem a trochou
oleje, vznikly krém natfete na opeceny chléb
ozdobte platkem carpaccia pokapanym
citronovou stavou a Izickou fikového dzemu.

Pro pripravu bruschetty se vyborné hodii mnoho

dalsich ingredienci ze sortimentu prodejen

La Formaggeria Gran Moravia:

- syry giuncata, gorgonzola, ricotta, hoblinky syru
Gran Moravia (scaglie)

« pesto genovese a pesto rosso

- omacky Salsa di pomodori secchi a Salsa Lucifera

« pastiky Crostino umbro a Crostino di cinghiale

- nakladané kapary, cibulky, artycoky, olivy

- filety z tunaka v olivovém oleji

- ancovicky v olivovém oleji

- ovocné dzemy (confetture)

RESTAURACE =
SVIA")
PRIM\AVES

Restaurace Vila Primavesi
Univerzitni 7, Olomouc, www.primavesi.cz
tel.: 585 204 852
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Cestujeme po Itdlii

Snehem

Bledvych hot”

Alto Adige s Gchvatnym bilym pohofim, Dolomity.
LyZovani kolem dechberoucich horskych §titd, prochdzky,
italsky speck a vin brule, vanoéni trhy a typickd jidla.

LV Zivoté jsem vystoupil na tii a pil tisice
hor. Béhem témér stovky cest jsem mél
moznost poznat hodné horskych hiebenii
nasi planety: Andy, pohoti na Antarktidé
a v Ocednii, Japonsku a na Aljasce.

Presto jsem nevidél hezci tvary neZ tvary
v Dolomitech: Odle, Sassolungo a strmé
severni stény Tre Cime di Lavaredo.

Od détstvi mé prekvapovalo a ohromo-
valo tolik pravdy.“ Témito slovy slavny
horolezec Reinhold Messner popisuje
stejné slavné hory jeho regionu, ktery je
nasi dalsi zastavkou na cestach po Italii:
Alto Adige. Pravé Dolomity, ptisné hory
charakterizované nezaménitelnou svétlou
barvou, se severnimi svahy podobajicimi
se lavinam, kde se v zimé tvori ledové
reliéfy, jsou skalnimi vézemi obklopujici-
mi region Alto Adige. Vypinaji se

k modrému nebi a rudnou v zafi zapa-
dajiciho slunce. Je to r4j v§ech milovnika
hor, horolezcti, vasnivych turistd, lyzara,
bézkar i kazdého, kdo se rad prochazi
lesy pokrytymi snéhovou pefinou,
vesnicemi s dfevénymi domky, které se
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podobaji Zivému betlému, a po brezich
zamrzlych jezer.

»Dolomity jsou tou nejkrdasnéjsi stavbou
svéta’; fekl slavny architekt Le Corbusier.
Nachazi se tu také jedno z nejdulezitéj-
$ich lyzatskych stiedisek na svété, Dolo-
miti Superski, dale nékteré nejznamé;jsi
horolezecké cesty a legendarni stity, jako
jsou Tre Cime di Lavaredo, Rosengarten,
horsky masiv Sella a le Odle, kde je
doma Reinhold Messner. Pravé jeho mu-
zeum nas bude provazet na cesté, kterou
zahdjime v mésté Brunico. Na zdej$im
hradg, ktery se rozkladd na kopci upro-
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Legenda o Bledych horach
(Monti Pallidi)

Nazev Monti Pallidi (tedy Bledé hory),
ktery byva pro Dolomity pouZivin,
pripomind zvldstni a nezaménitelnou
svétlou barvu zdejsich skal.

V ptibéhu o puvodu ndzvu se vypravi

0 zdzracném kouzlu, které se uddlo

v davnych dobdch Kralovstvi Dolomit.
V téch dobdch byla barva skal jind, byla
stejnd jako barva, kterou maji Alpy.
Krdlovstvi bylo hojné pokryto rozkvetly-
mi loukami, hustymi lesy a kouzelnymi
jezery. Obyvatelé Kralovstvi Dolomit
byli jedni z nejstastnéjsich. V lesich,

na pésindch a ve vydlazdénych ulickdch
malych sidel panovalo veseli a harmonie.
Nebylo tomu tak ale v krdlovském zdam-
ku, ktery byl zahalen do cerného pldsté
smutného osudu. Kralitv syn se totiz
ozenil s krasnou mésicni princeznou,
ale dva zamilovani byli odsouzeni Zit
navéky oddélené. Princ nesnesl pohled
na intenzivni zar mésice, kterd ho
oslepovala, princezna naopak neunesla
temnou barvu hor a stiny lesii, které

v ni vyvolavaly melancholii, az z ni
onemocnéla a musela se vratit na mésic.
Na celé kralovstvi padl smutek. Zddlo
se, Ze se vytratila vSechna radost. Stinné
lesy jsou vSak mistem obydlenym mnoha

zvédavymi postavickami s kouzelnymi
schopnostmi. A tak jednoho dne, kdyz
mlady princ bloumal zoufale lesem,
narazil na krale Salvinii, veselého
kulatouckého clovicka, jak hledal zemi,
do které by zavedl sviij lid. Kdyz si
vyslechl smutny piibéh, navrhl fesent:
pozddal prince o svoleni obyvat se svym
lidem lesy Kralovstvi Dolomit. Za to
méli Salvdni prosvétlit hory jeho krdlov-
stvi. Dohoda byla ujedndna a clovicci
tkali po celou noc ldatku z mésicni zdre,
jiz zahalili vSechny skdly Dolomit.
Princezna tak mohla sestoupit na zem
a Zit Stastné se svym muzZem. Dolomity
tak dostaly ndzev Bledé hory (Monti
Pallidi) a staly se magickym mistem,
kterym jsou dodnes.

stfed mésta, je jedna z pobocek Messner
Mountain Museum, ktera ur¢ité stoji

za navstévu. Brunico, stejné jako udoli
Val Pusteria, jehoZ je centrem, se podoba
malému horskému muzeu pod otevie-
nym nebem. Cely prosinec tu miizete
navstivit okouzlujici vano¢ni trhy, kde

je vanoc¢ni atmosféra dokreslena svétly

a vyzdobou podél ulic v centru mésta,

ve kterych jsou dfevéné stanky s feme-
slnymi vyrobky, dfevénymi hrackami,
keramikou a sklem, svafenym vinem (vin

brule) a typickymi palmsky této oblasti.

V néjakém typickém lokale na Stadtgasse
si ddme poradny kus strudlu a hrnek
kavy a vyddme se smérem k Plan de
Corones, nejvétsimu lyzZaiskému
stiedisku Alto Adige se 116 kilometry
sjezdovek a 32 lyzafskymi vleky.

Zde se ptimo na vrcholu Plan de
Corones ve vy$ce 2275 metrt nachdzi
muzeum Corones del Museo s expozici
o lyZovani a historii alpinismu a o vystu-
pech na vysoké horské stény. Uchvatné
architektonické dilo, které bylo slavnost-
né otevieno 23. Cervence 2015

a k némuz se dostanete lanovkou
Riscone, je dilem anglo-irdcké architekt-
ky Zahy Hadid. Futuristické muzeum se
noti do zemé a tvori ho tfi tunely ustici

do tfi dechberoucich vyhlidek na Dolo-
mity, z nichz jedna terasa nabizi navstév-
nikiim neuvéfitelnou podivanou.

V tdoli Val Pusteria je mnoho dalsich
krasnych a typickych vesnic, napriklad
Sesto usazené mezi kopci, San Candido

s rozsahlou pési zonou s obchody nebo
Dobbiaco leZici pfimo na vstupu

do romantického udoli Valle di Landro,
které je znamé diky renomovanym
kulturnim akeim, jako jsou hudebni
tydny Gustava Mahlera. ,Je to tu 1izasné
a urcité se tu posiluje duse i télo ...
napsal skladatel, ¢esky rodék, béhem své-
ho prvniho letniho pobytu v Dobbiaco.
Léto tu slavny skladatel travil v letech
1908 az 1910 v usedlosti Trenker

v Carbonin Vecchia, kde slozil Devéitou

a Desétou (nedokonc¢enou) symfonii

a slavnou Pisen o Zemi ,,Das Lied von
der Erde®. Domek Gustava Mahlera,

v némz skladatel komponoval, Ize
navstivit kazdy den a kazdoro¢né

v Cervenci se tu poradaji hudebni tydny
vénované pravé Gustavu Mahlerovi.

Jen s tézkym srdcem opoustime Plan de
Corones a Val Pusteria, které by si urcité
zaslouzily vicedenni zastaveni, stejné
jako Val Gardena, Val Venosta a mnoho
dalsich center, a vyddme se smérem

k poslednimu nagemu zastaveni, kterym
je Bolzano. Mésto, kterym protékd potok
Talvera a feka Isarco, je obklopeno
horami, mimo jiné sugestivnim masivem
Catinaccio neboli Rosengarten, s jeho
charakteristickymi vézemi Torri del Vajo-
let, a je mistem mnoha hradu a historic-
kych sidel. Jedno z nich, Castel Firmiano,
vyznamny historicky symbol autonomie
Alto Adige, je hlavnim sidlem muzea
Messner Mountain Museum, kde se nase
cesta uzavird. Na zavér nezapomeneme
navstivit jesté¢ WeifSer Turm (,,bilou véz*
hradu s expozici o soudobé historii a roz-
lehlé prostory muzea vénované na plose
vice nez 1100 m? hlavnimu tématu
kazdého pobytu v regionu Alto Adige -
vztahu ¢lovéka a hor.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Tradiéni pokrm:

Knddel alla tirolese

Canederli nebo knddel pfipominaji
zpusobem pripravy i pouzitymi
surovinami ¢eské knedliky, ale je pro
né typické pouziti italského specku,
ktery je spolu s jablky kralem mezi
typickymi produkty Alto Adige.

Pravé tyto dvé ingredience jsou
zakladem tradi¢nich pokrmd, jako je
jable¢ny stradl (strudel) a zvéfinové
recepty. Zdejsi kuchyné je bohaté
kofenéna a je poznamenana némeckou
a rakouskou kulinarskou tradici

s mnoha moucniky a tradi¢nim
chlebem. A pravé chléb a speck jsou
zakladnimi surovinami tohoto receptu.

Postup:

Nakrajejte na kosticky 200 g starého
chleba. Dale nakrajejte na kosticky pul
cibule a osmahnéte ji v dostatecném
mnozstvi masla. Kdyz je cibule mékka
a pékné zesklovatéla, pridejte ji

k chlebu a vytvorte jednolitou hmotu.
Primichejte 509 mouky a 100g specku
nakrdjeného na kosticky. V mise
smichejte 2 vejce a 100 ml mléka,
nasekanou petrzelku, stl a pepf.
Pridejte k chlebové hmoté, poradné
promichejte a nechte alespon pul
hodiny odpocivat. Mélo by vzniknout
meékké, ale kompaktni tésto. Z tésta
navlhéenyma rukama vytvaérejte kuli¢-
ky o priméru 8-10 centimetrd a obalte
je v hladké mouce. Vaite v dostatec-
ném mnozstvi masového vyvaru asi
15 minut. Knedliky podévejte s maso-
vym vyvarem, posypané nasekanou
pazitkou nebo bez vyvaru jesté horké
omasténé rozpusténym maslem

a posypané nastrouhanym syrem
Gran Moravia. Chcete-li vytvofit
bohaty hlavni chod, podavejte
knedliky spolu s michanym salatem
nebo s peceni ¢i dusenym masem.
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PtGme 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 zakaznikyd, ktefi nakoupili

v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia:

Libuse )
Borockd&
Olomouc

Jak dlouho zndte
tuto prodejnu

a jak casto sem
zavitdte?
Chodila jsem do ni, jesté kdyz byla

v Ostruznické ulici, a nakupujeme tady
i po prestéhovani do vétsich prostor.
Mam to tu moc rada. Maly neni moc
na jidlo, ale miluje zdej$i brusinkovou
syrovatku. Taky tady kupujeme dobré
maslo a ricottu, Je tu uZasny personal,
takZze jsem s nakupy tady moc
spokojena.

Poradi vam dobre?

Vyborné radi, daji ochutnat, takze se
tim inspiruji a zkous$im nové véci.
Chutnd vam syr Gran Moravia?

Ur¢ité. Kupujeme ho veelku,
strouhany, prosté ve vSech podobach,
co jej nabizeji.

Poloha prodejny vam vyhovuje?

Je to tu skvélé, mnohem prostornéjsi.
Stéle je dost zakaznika, ale diky vét$sim
prostoram se tu porad krdasné prochazi
a vybira.

Chodite sem nakupovat casto?

Asi tak dvakrat tydné, mame velkou
spotfebu.

Dala jste nékdy syr jako ddrek?

Vim osobné by udélal radost?

Zrovna dnes jsem se divala, jaké tu maji
darkové balicky. Syr jako darek jsem uz
davala a mé by taky potésil. Ur¢ité vic,
nez tfeba ¢okolada.

Hana )
Zapletalova
Olomouc

»

Jak casto navstévujete

La Formaggeria

Gran Moravia?

Chodime sem tak

jednou za ¢trnact dni.

Proc jste si k pravidelnym ndkupiim
vybrala prdvé tuto prodejnu?

Maji tu moc dobrou ricottu, tvaroh,
maslo a nékteré syry.
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Vyzkousela jste také syr Gran Moravia?
Ano, ten obcas také kupujeme.
Nechdite si nékdy syr doporucit, nebo jej
vyzkousite podle nabizené ochutndvky?
Ano, obcas néco nového vyzkousime.
Jsou podle vds proddvajici ochotni

a vstiicni.

Rozhodné jsou.

Co fikdte na syr jako ddrek?

Uz jsme jej darem davali.

Lucie
Reichovd
Olomouc

Kdy jste objevila
tuto prodejnu?
Chodite sem casto
nakupovat?
Nakupuji tady tak dvakrat do tydne

a myslim, Ze uz zhruba dva roky.

Libi se vam poloha prodejny?

Obchod je vyborné umistény a pohodlné
pristupny i s koc¢arkem, takze super.

Jak hodnotite zdejsi persondl.

Je vzdycky mily a ochotny, jsem spoko-
jend.

Co si dnes odndsite?

Tvaroh, giuncatu s rukolou, pro kterou
sem chodim, je opravdu vyborna.
Vzdycky koupim taky syr Gran Moravia
a obcas jesté maslo.

Vatite ze syra Gran Moravia?

Nejcastéji si ho davame jen tak k vinu

a taky na salat.

Vyzkousela jste i néjakou z nabizenych
italskych specialit?

Uzeniny jsme zkouseli, ty jsou taky moc

dobré, téstoviny jsme zatim jesté neméli.

Ochutndvdte obcas i néjaké nové véci?
Nedavno jsem vyzkousela vyborné
su$enky — amarettini, které doma délam
s tvarohem. Vétsinou ale kupuiji to,

co uz mam vyzkousené.

Obdarovala jste uz nékoho syrem?
Davame takové darky rodictim.

Maji syry radi stejné jako my, takze je to
vidy potési.

Chutnaji i dcefi?

Ma teprve rok a syry jesté nemuze.

Ale obcas ji tu kupuji bily jogurt.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Véra Kocidnovd
Opava

Jak pravidelné jsou
vase ndkupy v prodej-
né La Formaggeria
Gran Moravia

na Hornim ndmeésti?

Chodim sem asi jedenkrat tydné, je to
na dobrém miste.

Co jste nakoupila?

Dnes jsem si koupila syrovatku. Chodim
sem hlavné pro ni, ale kupuji také syry —
zdejsi i italské a vyzkousela jsem

i méslo. Jsou tu chutné a kvalitni véci.
Jak vam vyhovuje zdejsi persondl?

Jsem spokojend, dokdzou poradit

a presvédcili mé k ochutnani a nakupu
specialit, pro které jsem ani nepfisla.
Pouzivdte syry casto jako ingredienci
pfivareni?

Varim z nich, ale davame si je taky jen
tak na chut.

Gabriela
Gajovd
Olomouc

Co chutného jste si dnes *
v prodejné nakoupila?
Koupila jsem syr Gran
Moravia, pro ktery
jsme si chodili, jesté kdyz byla prodejna
v malych prostorach v Ostruznické ulici.
Navstévovali jsme ji Casto, ale ted uz
tady nepracuji, takze se sem dostanu spis
vyjimecné. Nakoupila jsem jesté mléko,
syrovatku, maslo a tvarohovy dezert.
Které z nabizenych potravin a specialit
jsou vase nejoblibenéjsi?

Nejcastéji si bereme prave syr

Gran Moravia a syrovatku.

Ochutnala jste také italské uzeniny?
PrestoZe uzeniny moc nejime, néco

z nabidky jsme uz ochutnali. Méli jsme
néjaka prosciutta.

Vyhovuje vam umisténi prodejny?
Pfiznam, ze nam vic vyhovuji takové

ty malé obchudky, ale tady ptimo

na Hornim ndmésti je prodejna dobre
dostupnd, je po ruce.

Jak byste hodnotila pfistup zdejsiho
persondlu?

Ur¢ité mi vyhovuje, jsou hodné ochotni.
Je podle vds syr vhodnym ddrkem?

Uz nékolikrat jsme dali balicek se syry
jako darek, dokonce i z této prodejny.
Letos na Vanoce jesté nevim, to se
ukaze podle toho, co vSechno budeme
nakupovat.

La Formaggeria Gran Moravia

OLOMOUC

Krasnd poloha pfimo v historickém centru mésta, velké

a svétlem zalité prostory, Siroky sortiment mié&nych vyrobkd,
specialit z litovelské syrarny Orerro, kvalitnich uzenin a dobrot
od provérenych italskych dodavateld, ale také na misté
Cerstvé vyrdbénych specialit — to jsou devizy olomoucké
prodejny La Formaggeria Gran Moravia. Zakaznici si tu v klidu
a spokojené vybirgji své oblibené pochoutky a usmévavy
persondl je jim v kazdé chvili k dispozici.

Olomoucka prodejna byla oteviena jako
prvni v siti obchodt La Formaggeria
Gran Moravia, a to v listopadu roku
2007. Az do cervna 2014 ji zdkaznici
navstévovali v malych prostorach

v nedaleké Ostruznickeé ulici, ale pak uz
se mohli tésit z mnohem komfortnéjsiho
nakupovani. ,Zdjem o nase vyrobky byl
veliky a lidé k nam chodili vzdycky radi,
ale driv se tlacili tfreba uz pri vstupu.
Stacilo, aby v prodejné byli tfi nakupujici,
a nebylo dost mista. Ted miizeme

na velké plose nabidnout vice sortimentu,
zakaznici maji kolem sebe pfi
nakupovani hodné mista, do obchodu
mohou pohodIné vjet maminky

s kocarky. I kdyby jich tu nakupovalo
treba deset najednou, urcite si nebudou
zavazet,“ usmiva se vedouci prodejny
Lenka Truhlarova a vyzdvihuje vyhodu
vyrobny umisténé pfimo v prostorach
prodejny. ,,Diky ni nabizime zdkaznikiim
spoustu specialit a dezertu, které

sami vyrabime. Mame moc $ikovnou
cukrarku a denné peceme Cerstvé kolace,
tradi¢ni italsky chléb focacciu, chystame
obloZené croissanty, plnime sicilské
trubicky. .. Délame toho spoustu a porad
planujeme nové véci. Napriklad kuchati
italské Restaurace Vila Primavesi ted
pro nasi prodejnu pripravuji éerstvé

téstoviny. Je skvélé, ze si rizné druhy
Cerstvych italskych téstovin koupite

ve vanicce, pfinesete si je domi a date

si k nim to, co méte radi, tfeba nase syry,“
ptiblizuje vedouci prodejny.

Sortiment se v prodejné rozsiroval

v pribéhu celého roku a nejinak tomu je
i pfed Vanoci. V nabidce je nové
napiiklad bezlepkové pecivo, ke koupi
budou ochucené syry Mammelline

s $afrdnem, lanyZem a pazitkou a dalsi
zajimavé italské produkty. Prodejna
nabizi i moznost nechat si udélat darkové
vano¢ni balicky. ,Mame samoziejmé
stalou nabidku, ale nejradéji tvorime
bali¢ky na miru, kdyz si lidé prijdou

do prodejny vybrat podle chuti
obdarovavaného anebo nastini svou
predstavu a daji ndm davéru,” rika
vedouci.
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pozvanka

Usmévavy persondl olomoucké prodejny:
(zleva) Jaroslava Harazinovd, Hana Hordkovd,
Aneta Hrazdirovd, Dana Dufkovd,

Romana Handckovd, Erika Krizovenskd,
Robert Némecek, Michaela Komdrkovd,

Iva Komdrkovd, Lenka Truhldrovd.

Do olomoucké La Formaggeria

Gran Moravia zavita denné v primeéru
kolem péti set nakupujicich. Podle minéni
persondlu jsou dne$ni zakaznici pouceni,
maji prehled, chtéji vic informaci a také
vetsi servis. Obstat v o¢ich zdkaznika je
pry stéle tézsi. Nejvetsi zdjem maji lidé

o dlouhozrajici syr Gran Moravia, Cerstvé
maslo, o novy syr Latteria San Bovo,
su$ena rajcata a také kvalitni italské
uzeniny.

Na sviij deviticlenny prodejni tym citajici
jednoho muze neda Lenka Truhlarova
dopustit: ,,Je to vyborny kolektiv, ktery

si rozumi. Jsou Uzasni, moc se snazi

a davaji do své prace véechno. D4 se fict,
ze j& prodejnu ,,fidim zezadu ale jak
dobte obchod vypada a funguje, je hlavné
na nich, na tom, jak pfistupuji ke své praci
a chovaji se k zakaznikiim.“

TIP NA POHOSTENI
Z OLOMOUCKE PRODEJNY:

,Neni to sice typicky vdnocni recept, ale je
to velmi jednoduché a rychlé pohosténi
pradvé v case, kdy se lidé pred svdtky

a o svdtcich setkdvaji. Takovd sladkd tecka
nakonec,” fikd Lenka Truhldrovd a ddva tip
na sicilské plnéné cannoli: ,V prodejné pfimo
u pokladny muzete koupit vyborné prazdné
trubicky cannoli, které si doma naplnite
treba ricottovym krémem. Pripravite jej

z Cerstvého syra ricotta, stdvy zpomerancu
a muzete do néj pridat cokolddu

a kandované ovoce. Na zdvér rohy trubicek
nazdobite nasekanymi orisky.”
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prodejny

o)

KDYZ dobre

nakoupit, tak...

...v fetézci specializovanych prodejen La Formaggeria Gran Moravia. Najdete zde bohatou nabidku
Cerstvych a zrajicich syrit z Ceské republiky, Itdlie a Francie, siroky sortiment italskych vin, krdjenych
uzenin, omdcek, téstovin a dalsich italskych specialit. Prijdte a nechte se inspirovat.

Ochutnavky a gurmdnské tipy jsou u nds samozrejmosti.

www.laformaggeria.cz

BRNO

Zelny trh 19

tel.: 542 214 836
Po-Pa: 9.00-18.30
S0:9.00-12.30

BRNO-KRALOVO POLE
Nékupni centrum
Kralovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

Po-Ne: 9.00-21.00

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Dalnice 744, Modftice
tel.: 547 385 131

Po-Ne: 9.00-21.00

CESKE BUDEJOVICE
od prosince 2015

na nové adrese!
Lannova tfida 18
Po-P4: 8.30-18.00

So: 8.30-12.30

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelska tfida 1713
tel.: 495 585 936
Po-P4: 9.00-20.00
S0:9.00-17.00

LIBEREC

Prazska 36

tel.: 486 311 365
Po-P4: 9.00-18.30
S0:9.00-12.00

LITOVEL

Tti Dvory 98

tel.: 585 152 362
Po-Pa: 8.00-17.30
So: 8.30-12.00

Praha
Viclavské ndmésti
Praha
Vinohradskd
Praha

Florentinum

OLOMOUC
Horni namésti 8
tel.: 585 242 931
Po-P4: 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

Paldc Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508
Po-P4: 9.00-19.30
So0:10.00-18.30

Ne: 10.00-18.00

PRAHA 1
Florentinum

Na Porici 1048/30
tel.: 230 234 436
Po-P4: 9.00-20.00
So-Ne: 10.00-18.00

PRAHA 1
Spalena 23

tel.: 230 234 454
Po-Pa: 9.00-19.30

PRAHA 3

Vinohradskd 1418/135

tel.: 222 232 679
Po-P4: 9.00-19.30
So:9.30-13.00

PRAHA 4
Centrum Praha Jih
Chodov

Roztylska 2321/19
tel.: 272 075 483
Po-Ne: 9.00-21.00
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PRAHA 7

Milady Hordkové 499/62
tel.: 230 234 435

Po-Pa: 9.00-19.30
S0:9.00-13.00

PRAHA 9

OC Letnany
Veselska 663

tel.: 234 002 618
Po-Ne: 9.00-21.00

PARDUBICE

Palackého tfida 2748

tel.: 463 035 529

Po-Ne: 9.00-21.00
otvirdme v prosinci 2015!

PRAHA 4
Nuselska 5

tel.: 273 136 458
otvirdme

Vv prosinci

2015!

Najdete nas také na netu:

La Formaggeria
Gran Moravia

La Formaggeria
Gran Moravia

e

e-shop:

www.laformaggeriaonline.com



