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Cisla vam chceme nabizet také doporucent, jak miiZete kom- i

binovat nase syry: tentokrdt jsme se zaméfili na mozzarellu.
Pomiizeme vdm ale i s pripravou stolu pro riizné prilezitosti,

jakou je tieba ptijemnd pauza na kdvu. V rozhovoru s osobnosti —

jsme si povidali s rezisérem Janem Hrebejkem nejen o prdci,
La Formaggeria détem:
rébusy, hddanky,
omalovanky
a zédbava pro vase malé
lustitele

ale také o jidle a o jeho ndvstévich Itdlie. A o Itdlii vam chceme
povidat i v obvyklé rubrice Cestovdni, kterou jsme v tomto
jarnim obdobi vénovali bendtskému regionu, oblasti nazyvané
Pedemontana Veneta.

Doufdme, Ze vds toto Cislo La Formaggeria magazine prijemné
provede jarnimi mésici a Ze i diky nasi vasnivé prdci si kazdy
den pochutndte na zdravych a chutnych pokrmech.

Vydejte se za krdsami
italského Bendatska

do oblasti
Pedemontana Veneta
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Dobrou chut!

Roberto Brazzale
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Aktuality Brazzale

Nova La Formaggeria Gran Moravia

v Praze v NC Fénix

Vyherci tydne na lyZich na Monte Verena
Vyherci soutéZe o tyden na lyzich, ktera na podzim probéhla v La Formaggeria
Gran Moravia, méli moznost si béhem zimnich mésict uzit krasnou italskou

oblast kolem mésta Asiago a stravit tyden
v tamnim lyZafském stredisku Monte
Verena. Dékujeme vyherciim za fotografii
a za ochotu podélit se s nasimi ¢tenari

o dojmy z vyhraného pobytu:

»Béhem tydenniho odpocinku jsme stihli
témér vechno, jen ne lenosit. PFilis krdtké
dny zaplnilo lyZovani, snowboardovdni,
hotelové wellness, navstévy pizzerii, projizdky
nddhernou ptirodou, vecere v hotelové
restauraci a nakupy. A samozrejmé popijeni
vynikajictho vina. Hodiny snowboardu
neznamenaly ucent, ale zdbavu. UCit se
sjizdét svah stylem ,,stromecek pomoci
tance... to jsem jesté nezazila. A aby

téch zdzitkii nebylo mdlo, musim zminit
nezapomenutelné odpoledne — obéd

s mistnimi. Popsat, jakym stylem obédvaji, konverzuji a komunikuji, to by bylo
nadlouho. Zjednodusené feceno, tak uvolnénou spolecnost jsem nikdy nezaZila.
Byl to opravdu nddherny tyden. (Sdrka Krchdkovd)

»Dovolenou v Monte Verena jsme si moc uzili. Poprvé jsme byli na lyzich i s nasi
osmimésicni dcerkou Adélkou. Stredisko je podle nds idedlni pro rodiny s détmi
diky pdtelské povaze persondlu a lyzatskych instruktorii.

Aredl zahrnuje viechny typy sjezdovek

od jednoduchych az po tézsi, takze si

v«

najde to své kazdy lyzai-“ (Ondrej Ticha)

zde
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Prostory nové prodejny na Lannoveé tiidé

La Formaggeria
Gran Moravia na obraze
Enrica Robustiho

Enrico Robusti, jeden z nejvyznamnéj-
$ich predstaviteltl soucasné italské malby,
ktery byl nadSen navstévou nasich prode-
jen, u¢inil z La Formaggeria Gran Mora-
via ustfedni ndmét svého obrazu namalo-
vaného jeho osobitym stylem. V soucasné
dobé zvazujeme moznost vystavit tento
obraz nemalych rozméra (180 x 200 cm)
v nékteré z nasich prodejen.

Ngv§tivte
nas na Cibus
Parma

Navitivte nds

italském potravindiském
veletrhu Cibus, ktery se
kona od 9. do 12. kvétna
2016 v Parmé. TéSime se
na vas na stanku skupiny
Brazzale v pavilonu 2,

stanek ¢. C026. WWW.CIBUS.IT

v Ceskych Budéjovicich si zdkaznici ihned oblibili.

CIBUS

PARMA 2016

18° SALONE INTERNAZIONALE
DELL'ALIMENTAZIONE
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Na Ceské kuchyni
MAam zAavislost

Pane Hiebejku, jaky mate vztah k jidlu?
Vnimam jej jako vztah zavislosti.

Cemu hlavné neodolate?

Muj problém je, ze kdyz se pfede mé
postavi néjaké jidlo, mam tendenci ho jist,
ackoliv viibec nemam hlad ani chut. Mam
prosté jidlo rad. Dostal jsem se do takové
zivotni faze, kdy je to jedna z nejptijem-
néjich véci, které se daji koupit.

Vafite? PovaZujete se za dobrého
kuchaie?

Na prvni otdzku odpovim, Ze ano, nékdy
varim. Na druhou, Ze za dobrého kuchare
se nepovazuji. Byl jsem ale tfeba na kurzu
v Prazském kulinafském institutu. Nechal
jsem si doporucit kurz Vyvar, i kdyz se
lidi posmivaji, ze vyvar umi varit kazdy.
A jsem rad, Ze jsem ho absolvoval, ¢lovék
se tam nauci néjaké figle.

Je pro vas pritazliva tradi¢ni ceska
kuchyné, nebo mate v oblibé néjakou
zahrani¢ni?

Maém na tu tézkou kuchyni bohuzel zévis-
lost. Ja ji zboziwji, ale zaroven mé mrzi,
ze se bez ni neobejdu. Byl bych rad odolal
koprové omacce s knedliky, jenomze
vét§inou se mi to nepodari. Mél jsem to
$tésti a trochu jsem i cestoval, takze jsem
poznal a mdm samozfejmé rad i néjaké
zahrani¢ni kuchyné. Na ceské kuchyni

jsem ale vyrostl a tési mé, Ze se hodné
zlepsuje.

Je podle vas ¢eska gastronomie uz

na trovni svétovych vyhlasenych
kuchyni?

Nemam tplné presné srovnani, ale urcité
se u nds dnes vafi z dobrych surovin

a jidla jsou kvalitni. Kdyz si ¢lovék nékde
da ty omécky a knedliky, uz ma jistotu, Ze
jsou opravdu dobfe uvarené. Mam tyto
dobré ceské véci rad, ale upfimné feceno,
vzhledem k mému vztahu k jidlu radéji
bych o nich nevédél. Kdybych si mohl
vybrat, coz samoziejmé nejde, radéji bych
vyrostl tfeba na néjaké asijské nebo italské
kuchyni.

Cast filmu Kraska v nesnazich jste na-
tacel v italském Toskansku v regionu
Chianti vyhlaseném uménim, zajima-
vou historii, olivami, vinem, lanyzi,
gastronomii... Jak na to vzpominate?
Mam na to pékné vzpominky. Byl jsem

v Toskansku nékolikrat, jesté pred
natd¢enim. Trochu jsem tehdy zneuzival
skute¢nosti, ze Josef Abrhdm ma v jidle
nedtivéru k novym vécem. Vzdycky se
jen ujistil, Ze jej pfi nata¢eni nebudu nutit
konzumovat néjaké nezndmé potraviny,

a ja jej uklidnil, Ze je budu tedy jist ja sam.
Kdyz ndm tam pani kucharka udélala bis-
tteca fiorentina, zase se utvrzoval, Ze to
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Rezisér v pristavu na Smichové

nebude muset v zabéru jist, prestoze biftek
pravé sundala z grilu. Ja jej samozfejmé
zkusil. TakZze to pro mé byla ohledné gast-
ronomie, ale samoziejmé také kulturniho
zazitku, jenom radost. George Clooney
mél takovou dobrou radu - kupte si dim
v Toskansku. On sam to realizoval.

Jak moc znate Italii a kam byste se chtél
jesté podivat?

Jesté jsem moc nenavstivil jih Italie, byl
jsem jenom na Sicilii. Rim bylo prvni
meésto, které jsem poznal, kdyz jsem poprvé
v roce devadesit byl ,,na Zapadé® Byl to
pro mé obrovsky zazitek, protoze jsme tam
byli v krasném obdobi zkraje jara, kdyz jes-
té nepropukla sezona. Spojeni Rima a jeho
okoli, filmi, antiky a samoziejmé dobrého
jidla, to bylo prosté baje¢né. Do Rima bych
se podival vzdycky rad a chtél bych taky

na jihozapad Toskanska.

Jak se vam v Italii pracovalo? Co je podle
vas pro tuto zemi a jeji obyvatele typické?
Ja tocil v Italii jen dvakrat, a to s ¢eskym
§tabem, a musim Fict, Ze se tam natacelo
dobre. Kamkoli otocite kameru, je néco fo-
togenického a zajimavého. Ale zobecnovat
ohledné Italie a jejich obyvatel, to nechci

a nemuzu. Mél jsem jen pocit, ze ¢im vic
je clovék na jihu, tim min zalezi na tom,

v kolik se kam prijde a jestli nékdo prisel
v¢cas, nebo o hodinu dvé pozdéji. Mél jsem
tam takovy dojem lezérnosti.

Italie je mimo jiné zemi kvalitnich syr.
vam syry chutnaji?

Mam syry rad, Gplné nejvic asi ty parma-
zanového typu. Ale miluji i syry naopak
uplné jednoduché, jako je tieba mozzarella.
Je krasné, jak oproti komplikované ¢eské
kuchyni tady sta¢i dét trochu mozzarelly,
rajce, bazalku a trosku olivového oleje a je
to vyborné.

Ochutnal jste dlouhozrajici syr Gran
Moravia, ktery se vyrabi na Moravé?

Ano a dokonce jsem mél to $tésti, Ze jsem
se mohl v Litovli podivat, jak se vyrabi.

Meél jsem moznost ochutnat tento zraly, asi
24 mésict stary sy, a to byl samozfejmé
neskutecny zazitek. D4 se Fict, Ze jsem velky
fanda syra Gran Moravia.

Vloni na podzim jste na Slovensku doto-
cil celovecerni film Utitelka, ktery bude
mit letos v kinech premiéru. Cim doufite,
Ze film pritahne divaky do kin?

Véfime, Ze se ndm povedl, a Ze toho, kdo jej
uvidi, nezklame. Je to podle mé film, ktery
ma $anci zaujmout publikum.
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S Petrem Jarchovskym jsme po néjaké
dobé zase nato¢ili film, ktery je vylozené
nas, ktery odrazi nejen nase umélecké
nazory a ambice, ale i lidské postoje.

V centru pozornosti je totéz, co u Peliska
nebo Pupenda, a to jsou vztahy rodi¢a

a déti. Jak ale v Cechéch propagovat film,
v némz hraji skoro vyhradné slovensti
herci?

Kdy bude mit premiéru?

Pravé film dodélavame, hotovo bude

v bfeznu a premiéra se chysta na léto.
Ted je ptetlak ¢eskych filmi v kinech

a my se dohodli, Ze Utitelka bude mit
premiéru 21. ¢ervence.

Jak dalece je film inspirovany
skute¢nymi udalostmi?

Je o uditelce, kterou mél Petr Jarchovsky
na zakladni skole, je inspirovan jednou
konkrétni situaci. Scénd je vlastné jed-
noduchy, odehrava se v kratkém casovém
useku a skoro vyhradné ve $kole. Bylo
vyhodou, Ze jsme film nakonec nato¢ili
na Slovensku, protoze v ném hraji vétsi-
nou herci, s nimiz jsem do té doby nepra-
coval a ktefi nejsou znami ani tam, natoz
u nas. Pro mé bylo takové svéZi, Ze jsem
se nesoustredil na to, jak jsou znami a co
jiného hrali, a vic mi splynuli s postavami,
coz se muze stat i publiku. Myslim si, ze

z téch patnacti filmi, které jsme natocili,
patfi tento urcité mezi pét nejlepsich.

Proc se natacelo na Slovensku?

Sehnali jsme tam penize. Méla to byt Ces-
ko-slovenska koprodukce a ja byl vzdycky
rozhodnuty, ze v Utitelce budou hrat cesti
i slovensti herci. Ale byl to ¢esky film

v edtiné. Jenomze my nakonec dostali vic
penéz ze Slovenska. Pro samotné téma to
nehrélo zadnou roli, takze jsme ho obsa-
dili slovenskymi herci, nato¢ili na Sloven-
sku a ve slovenstiné. Je to nakonec vlastné
uplné jedno, protoze je to film z nasich
spole¢nych déjin, z dob Ceskoslovenska.
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Je o vas znamo, Ze peclivé vybirate ob-
sazeni a fesite castingy, ale pak na place
nechate herciim hodné volnosti. Jak
Casto se vam stane, Ze jste s vybérem
herce pozdéji zklamany?

Stane se, a kdyzZ to nefunguje, je to vina
reziséra. Ja to beru na sebe. Pokud je jesté
moznost, kdyz uz se blizi nataceni a ja
za¢{ndm tusit, Ze to nebude fungovat, sna-
#im se véc fesit, tieba i radikalné. Clovék
se prosté muze spalit. Film je organismus,
kde musi v$ichni herci fungovat dohro-
mady, kdy jeden tahne toho druhého
nahoru tim, Ze ho inspiruje. Bohuzel se
nékdy stane, Ze chemie zafunguje opa¢né.
Taky svijj vybér miizete ¢asem prehodno-
tit. Mél jsem tfeba ve filmu obsazeného
herce, libil se mi, ale s odstupem ¢asu uz
tolik ne. Nebo jsem tieba dospél k nazoru,
Ze takové obsazeni byla dokonce chyba.
Nemtizu ale jmenovat, protoze by to vy-
padalo, Ze si na nékoho dodate¢né stézuji.
Ta chyba je vyhradné moje.

Mrzi vas zpétné, Ze nékdo z oslovenych
herci roli odmitl?

Ne. Ja to beru fatélné. Kdyz to nevyjde,
nemélo to tak byt. Naopak jsem zazil

i opacné pripady, kdy mi nékdo odrekl, ja
se obratil jinam a dnes uZ si ani nedokazu
predstavit, Ze by tu roli hral nékdo jiny.
Stalo se mi ale jednou, Ze jsem nepochopil
vtip herecky obsazené do jedné z hlavnich
roli mého filmu. Pfed natd¢enim byla

na dovolené v Jizni Americe a poslala
Zertovny mail, Ze se patrné nestihne vratit.
Preobsadil jsem ji, a az pak zjistil, Ze z jeji
strany $lo o legraci. Uz se s tim nedalo nic
délat. Rekl bych, ze to byla takovd trochu
»vynucena chyba“ Nefikdm tim ale, Ze mi
to jiné obsazeni vadi!!

Vasi dvorni hereckou je Ana Geislerova,
jak dlouho s ni spolupracujete?

Afiu zndm uz od jejich t¥indcti, kdy
poprvé hrala v Pé&jme pisen dohola, kde

ji pro film objevil Ondfej Trojan.
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V hleddcku fotoapardtii s modelkou
Andreou Veresovou.

Nasledné ji samozfejmeé proslavilo Requi-
em pro panenku. Dlouho jsme kolem sebe
chodili a j4 ji nabizel roli nebo role, které
ona asi dvakrat odmitla. Myslel jsem, Ze se
mnou délat nechce, Ze mé néjakou jinou
filozofii, jiné sméfovani ¢i vkus. Pak jsme
spolu jednou sedéli na karlovarském fes-
tivalu na oslavé narozenin a ja tak dlouho
chvalil jeji sestru Ester, jak je vybornd,
talentovand a krésnd, az to Afiu totdlné
nastvalo a vyjela na mé, at uz kone¢né
prestanu chvilit jeji sestru a nabidnu taky
néjakou roli ji. Rekl jsem si: Aha, neni to
tak, Ze by apriori nechtéla, a nabidl jsem

ji roli Krasky v nesnazich. Nakonec pravé
ona ma na této roli snad vétsi zasluhu nez
ja s Petrem Jarchovskym. Byly tam moc
hezky napsané jiné role, ale tuhle jsme

s Afiou potiebovali dotahnout.

Pro¢ tak rad tocite pravé s ni?

Maém na ni rad uZasnou schopnost se pro-
meénit. Naprosto nechapu, kdyz o ni nékdo
napise, ze je porad stejnd. Rozumim tomu,
Ze lidi chtéji vidét nové tvare a reziséti
chtéji délat s novymi herci. Na druhou
stranu, to porozumeéni mezi rezisérem

a hercem je pro vysledek filmu hodné
ddlezité. Afiu povazuji za unikétni talent,
prosté mé bavi.

V posledni dobé jste natacel hodné
serialii - Misto zloc¢inu Plzen, Pfipad
pro exorcistu, AZ po usi...

Trochu to odstupnuji. K seridlu Az po usi
jsem prisel az jako rezisér, nastoupil jsem
do rozjetého vlaku, a i kdyz jsem tocil
podle svého nejlepsiho védomi a svédomi,
osobité a vnasel tam i urcity humor, nebyla
to latka, na jejimz vyvoji bych se od zacat-
ku podilel. Délal jsem to ale rad, postavy
mé bavily a tak doufam, Ze se prichysta
néjaké pokracovani. U Exorcisty je to
trosku jiné, tam je autorem scénate podle
knizek Michala Sykory Petr Jarchovsky

a hned na nékolika parketach je toto dilo
»vic moje“. V$echny role jsem obsazoval
ja a bylo to samozfejmé osobnéjsi. Pravé
ted dokoncujeme dalsi dil z téhle ,,syko-
rovské“ edice. Bavilo mé i Misto zlo¢inu
Plzen, kde jsem mél vyborny stab. Ale byl
to producentsky projekt. U seridld je to
prosté tak, Ze vét$sim autorem je scendrista
nebo producent nez rezisér.

Mate v planu néjaky novy projekt?

S Petrem Jarchovskym chystame
$estidilny serial, takovou rodinnou sagu,
kterou zaroven tvori tfi projekty uréené
do kina. Jde o osudy jedné rodiny v dobé
od ¢tyticatych do padesatych let.

D¢j se odehrava v pribéhu asi 15 let,
takZe je to pomérné tézsi — starnou tam
déti, herci, postavy. V kazdych dvou
dilech je dominantni uzavteny ptibéh jiné
¢asti rodiny. Zatim je serial ve fazi zrodu,
chystdme jej a taky jesté prepisujeme.

Cim se bavite, kdyZ mate volno?

Ted zase tak intenzivné nepracuji, pti
dokoncovani, nahravani zvuku a hud-
by spiSe jen doziram. Takze ¢tu, mam
roze¢tenych nékolik knizek. Jak ty, které
potfebuji pro svou praci, tak knizky pro
radost. A taky chodim do divadla.

Chodite i do kina? Ktery film vas

v posledni dobé oslovil?

Do kina chodim porad. Nedavno jsem
byl na Rodinném filmu od reZiséra Olmo
Omerzu, to se mi libilo. Vidél jsem taky
Polednici a jsem zvédavy na snimek

Ja, Olga Hepnarovd. Ze svétovych filmi
mi asi nejvétsi radost udélala Sazka na ne-
jistotu, na tu jsem $el dvakrat. A vyjimec-
nym pocinem je madarsky film Saultv
syn, adept na Oscara.

Zminil jste prestiZni filmovou cenu.
Sam jste za své filmy tfikrat ziskal
Ceského Iva a Musime si pomahat bylo
nominované na Oscara za nejlepsi
cizojazy¢ny film. Mate pokazdé pri
nataceni filmu ambice ziskat dalsi
podobnou cenu nebo nominaci?

Oscar je vlastné jedina cena nebo jedna

z mala, o které védi i lidé, ktefi se o film
nezajimaji. Ve svété je kreditem, kdyz

je film nominovany na Oscara nebo ho
dokonce vyhraje. Samoziejmé, kdyz film
chystate, mate pocit, ze dostane, co Lva
nebo Oscaral, ale nejmin Nobelovu cenu
za mir. A pak jste rad, ze to prezijete
(smich). Urcité je lepsi cenu dostat, nez

ji nedostat, ale zaroven mi ta soutézivost,
do které je ¢lovék vtazen, prijde takova
nepatfi¢na. Jsem z toho v rozpacich. Sém
totiz vidim, ze kdy?z se to ¢lovéka netyka,
protoze tfeba zrovna zadny film nenato¢il,
vlastné ho to ani moc nezajima. V ptipa-
dé Oscarti nebo Berlinale, kdy se vybira

z velikého mnozstvi filmi, jsou parametry
jisté vysokeé. Ale co se tykd Ceského Iva,
daleko vic se mi libilo, kdyz byly v kazdé
kategorii jen tfi nominace, ne pét. Byl to
uzsi vybér a bylo to napinavéjsi. Rozhod-
né to ale neznamenag, Ze si ceny nepovazu-
ji! Jen ¢lovék musi byt zdravé skepticky.

Maji vase déti také blizko k filmu?
Zajimaji se o nataceni a vasi praci?

O to, co délam, se nezajimaji. To¢im filmy,
které nejsou pro déti. Byly by rady, kdy-
bych natocil Hobita, jenZe to jim nejsem
schopen splnit. Na filmy ale koukaji porad.

Chodime s nimi do kin a do divadel, je
spoustu skvélych predstaveni pro déti.
Nechodime tam proto, aby z nich byli
filmati nebo Ze by chtély hrat, ale aby to
rozvijelo jejich fantazii.

Kdy jste vy sam nabyl piesvédceni, ze
budete rezisérem?

Jako maly kluk jsem bydlel na okraji
Prahy, takZe jsem byl vlastné chlapec

z venkova, ktery hral fotbal a zajimal se
o Foglara. Pak jsem si chvili myslel, Ze
budu malovat. Bylo to takové obdobi:
mezi slepymi jednooky kralem, protoZe
kdyz jsem se pozdéji na stfedni $kole za-
psal do kurzu malby, byl jsem tam naopak
nejhorsi. Az jako studenta gymnazia mé
oslovil film Romance pro ktidlovku, tam
jsem si zacal pamatovat jména z titulkd,
coz jsem do té doby nedélal. Chtél jsem
na FAMU, protoze se mi zdalo, Ze je to

v dobé komunismu takova liberdlnéjsi
$kola, a taky mi to prislo a dodnes mi
vlastné prijde, Ze je filmatina exotické
povolani, v némz se spojuji rizné pro-
fese — malovani, psani a dal$i. S Petrem
Jarchovskym jsme v ni¢em vyrazné ne-
vynikali, ale viechny ty véci, o které jsme
se zajimali, ndm umoznily se na FAMU
ptihlasit. Byli jsme $tastni, Ze nds vzali.
A ted se radujeme, Ze nds to neprestalo
bavit dalsich tricet let.

Prohlasil jste, Ze film je jako vino,
archivovatelnych je jen malo.

Ano, to je pravda. Jsou filmy, které
nestarnou, da se na né divat i po letech

a opakované. To je nejvétsi tésti. Takové
jsou tfeba Hof{ ma panenko, Postfiziny
nebo Tti ofisky pro Popelku. Nechci, aby
to znélo populisticky, ale o tom, jestli ma
néjaky film platnost jesté s odstupem
¢asu a jestli bavi lidi, ktefi se k nému radi
vraceji, o tom tviirce nerozhoduje, o tom
rozhoduje publikum.

Zkuste vybrat, které z vasich filmi jsou
takové?

Myslim, Ze se nam to povedlo s Pelisky
a do ur¢ité miry s Musime si pomahat
a Pupendem. Ostatni filmy lidi vinimaji
individualné. Pro nékoho je tfeba tako-
vym filmem U mé dobry, za coz jsem
rad, protoze nemél uspéch, jaky jsme si
prali, ale mame jej radi. A pak je tu jiny
film, mdj debut Sakali 1éta, ve kterém
jsou urcité nadc¢asové véci. Kdybych

jej mohl natocit znovu, ur¢ité bych si
dal na néco vic pozor. Ale je na ném
vidét, Ze je délany ve velkém entuziaz-
mu a okouzleni prézou Petra Sabacha.
A ov8em pisnicky jsou skvélé!

U Musime si pomahat je podle mé hlavné
ten Petrtv perfektni scéndr a u Peliska

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

zase, Ze jde o rodinné a nazité véci Petra
Sabacha, ktery je vybornym vypravécem,
a zase Petra Jarchovského. Je to vycizelo-
vané a jsou to pribéhy a scény, které divaci
sami zazili. Hodné také investovali herci.
Lidé totiZ neptijdou a nefeknou, ty jsi to
skvéle natocil, ale feknou, ja jsem tehdy

v $edesatém sedmém, kdyZ mi umfela
maminka, taky $el do skiiné mezi jeji ob-
le¢eni. Proto to u nich potom tak funguje.

JAN HREBEJK
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Tommaso Ottieri, Venezia Stabat Mater,
olej na pldtné, 220 x 150cm

2. rocnik ceny |
Eccellenti Pittori Brazzale

Cena ,Eccellenti Pittori Brazzale™,
zaloZend skupinou Brazzale

ve spoluprdci s kritikem a novindfem
Camillem Langone, dospéla do svého
druhého ro¢niku. Tato iniciativa se fadi

k dalsi kulturni aktivité rodiny Brazzale,
kterd mimo jiné jiz pres 50 let kazdorocné
v italském Asiagu organizuje a fidi také
mezindrodni festival klasické hudby —
Asiagofestival. Letos byl jako nejlepsi
italsky obraz lorského roku vybran obraz
od mladého malife Tommasa Ottieriho.

Enrico Robusti, Il falco alto levato (Vysoko letici sokol),
olej na pldtné, 160 x 200 cm
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Giulio Frigo, Monocromo (Monochrom),
olej na pldtné

Mezi velkymi uméleckymi cenami je
tato jako jedind vénovana vyhradné
malifstvi, jedina, kde porotu netvori od-
bornici, ale velci milovnici krasna. Cena
navrzena Camillem Langone s cilem
propagovat soucasné italské umélce vza-
la v Gvahu vSechny obrazy namalované
v Italii v roce 2015 a zvefejnéné na webu
www.eccellentipittori.it, ktery je sku-

eer

te¢nym ,,denikem Zijiciho italského

Mauro Reggio, Colosseo quadrato (Hranaté
koloseum), olej na platné, 120 x 120cm

11 PREMIO

Ester Grossi, To the point, akryl na pldtné,
100 x100cm

malifstvi®. VSechna dila byla podrobné
zkoumadna, a to bez diskriminace kvili
véku, stylu ¢i zivotopisu. Porota v lednu
tohoto roku vyhlasila nejlepsim obra-
zem namalovanym v Italii v poslednich
12 mésicich dilo Venezia Stabat Mater,
olej na platné o rozmeérech 150 x 220cm
od neapolského malite Tommasa
Ottieriho, ro¢nik 1971. Dramatickym
namétem tohoto nejhezciho obrazu roku
2015 je slavny benatsky Most vzdecht

se svym nabojem napéti a utrpeni, ktery
mu priisoudila historie. Jde o alegorii
stavu soucasného ¢lovéka ,,zavéseného*
mezi hrozbou z odsouzeni k temnoté

a touhou po svobodg¢, o protiklad mezi
bolest{ a nadéji, svétlem a stinem.
Porota druhého ro¢niku ceny ,,Eccellenti
Pittori Brazzale® byla stejné jako v loi-
ském roce velmi prestizni. Jejimi ¢leny
byli italsti i zahrani¢ni zastupci kultury

a pramyslu, mecendsi i ekonomové
(mezi jinymi opét spisovatel Giuseppe
Culicchia, jehoz knihy byly prelozeny

i do ¢estiny, dale Camilla Baresani, Nicola

Porro, Guido Martinetti, Stefano Bonaga,
Roger Scruton, Roberto Brazzale, Franco
Maria Ricci a dalsi). ,,Ottieriho dilo
ukazuje, Ze i dnes m4 italské malifstvi
mimoradné talenty, dédice nejvétsi a nej-

vevs

jsou svédectvim prirozené ndklonnosti
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ECCELLENTI PITTORI mBRAZZALE

Andrea Chiesi, Karma 14, olej na Inéném
plétné, 100 x 70 cm

ke krése, jez za prispéni uZasného prirod-
niho a uméleckého bohatstvi, které nam
ponechaly predchozi generace, umoznila
také nasi kulinatské kultute, aby se stala
tou nejoblibenéjsi na svété,“ fika Roberto
Brazzale, ¢len poroty a predseda skupiny
Brazzale.

Giovanni Iudice, L'ultimo nudo (Posledni akt),
olej na pldtné, 50 x 50 cm
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s CAITNA. R POAPTTNA. 1
“E e TING R PearTINA e ros
i e el b . %

Y R e
iy L
T o el

Senzoricky profil
Nartizovéla barva kirky je vysledkem
rozvoje bakterii Corynebacterium,

bylin, které kravy spasaji na pastvinach

ve Valle d"Aosta, a ktera je v dokonalé
rovnovaze s bohatym aroma masového
jejichZ rist je podporovan pravidelnou  vyvaru. Ze zékladnich chuti vynika sladka

péci béhem zrani a omyvanim slanou
vodou. Po vyrazné viini kirky syru
Fontina DOP ptichdzi na fadu jeho

a kysela s ptijemnou, nékdy aZ sviravou,
nahotklosti typickou pro syry vyrobené
z mléka krav pasoucich se volné na past-

silné a pretrvavajici aroma. Pov§imnéte
si, Ze zatimco nos vnima zejména viini
hub, vzadu v tstech citime aromati¢nost

vinach. Syr Fontina DOP neni pfi kousani
prili§ pruzny, naopak se rychle v tstech
rozpousti diky své vysoké rozpustnosti.

Vyzkousejte syr Fontina
DOP v receptech nasi
Kucharky na strané Il.

FONTINA DOP
VUNE
VLHKOST . AROMA
ROZPUSTNOST, o . SLADKA
PRILNAVOST. o . KYSELA
DROBIVOST * 3 . T+ SLANA
TVRDOST . : . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA

PALIVA

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

Syr Fontina DOP historicky vychazi

z tradice chovu krav ve Valle d"Aosta,
kde se mezi mohutnymi alpskymi
masivy na severu, zvinénou krajinou
na jihu a fekou Dora Baltea mléc-

ny skot pase na loukach bohatych

na byliny a cenné botanické esence.

Jiz ve sttedovéku bylo pojmenovani
»Fontines“ pouzivano (a dodnes je) pro
oznaceni malych kousku piidy v této
oblasti a v roce 1270 se objevuje mezi
jmény zemédelskych rodin v Issogne:
Peronimus de Fontines. Podle listiny

z roku 1954 je v$ak jméno syru Fontina
odvozeno od Alpe ,,Fontin, pastvin

na uzemi obce Quart na levém biehu
feky Dora Baltea. Od roku 1951, kdy se
konala konference ve mésté Stresa, je
syr Fontina uzndvan pro sviij geogra-
ficky pavod, natizenim ¢. 1107/96 mu
pak bylo pridéleno oznaceni DOP.

Z technologického hlediska jde o po-
lotvrdy, polovareny tu¢ny syr, ktery se
vyrabi z kravského plnotu¢ného mléka
z jediného dojeni. Pfed vysrazenim
nesmi byt mléko zahtato na vice nez
36 °C. Syr se nasoluje na povrchu

za sucha a pak je pravidelné v cyklech
omyvan slanou vodou. Zraje 3 mésice
pti teploté 6-10°C ve velmi vlhkém
prostredi s vihkosti od 90 % vyse.
Zrani Casto probiha v jeskynich, jiz
nepouzivanych dolech nebo ve starych

vojenskych chodbach.

Senzoricky profil

Pro senzoricky profil syru Fontal je
charakteristicka jeho stabilnost. Mléko
urcené na jeho vyrobu je totiZ pastero-
vano a stabilizovano, ¢imz je dosazeno
konstantniho vyrobku po v§echny mési-  tony. Je o néco pruznéjsi nez syr Fontina
ce v roce bez rozdilnosti v kvalité, ktera DOP, je mékei a stalejsi, co se tyka vih-
je naopak typickd pro ru¢né vyrabéné
syry z hor. Jeho viiné je méné vyrazna

Fontal

a prevlada v ni viiné mléka a jogurtu,
v tstech jeho aroma pripomina rostlin-
né tény cekanky a zelenych plodd. Slad-
ka, kyseld a slana chut jsou v rovnovaze
a vzdy je doprovazi lahodné nahorklé

kosti. Hodné ulpivd na patte a jeho chut
tak v tstech dlouho pretrvava.

pii kombinovani s viny Ize u téchto syrd zvolit dvé cesty: bud's viny

s vyraznymi rostlinnymi tény, nebo s viny suchymi. K obéma syrim doporucuji
Galié Prosecco DOC Astoria Treviso ¢i Nero d ‘Avola di Borgo San Leo.

FONTAL
VUNE

VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST, * SLADKA

" . KYSELA

PRILNAVOST . .
DROBIVOST * 3 SLANA
TVRDOST . ’ . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA

PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni
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VINCENZO BOZZETTI:
odbornik na syry, clen italské
Nérodni organizace degustéto-
rti syrG ONAF, spoluautor me-
tody senzorického hodnoceni
syrd,Etana”.

Historie syru

Syr Fontal se zrodil diky zvédavosti
nékterych danskych distojnika
nalezejicich k némeckym
jednotkam, které za 2. svétové valky
okupovaly Valle d’Aosta. Dansti
vojaci, kterym zachutnal syr Fontina
z udoli Alta Valle, se vydali na tamni
pastviny, aby pozorovali a zapisovali
si metody zpracovani mléka
pouzivané pti vyrobé této mistni
syrarské speciality. Po skonceni
vale¢ného konfliktu se dansti

vojaci vratili se svymi poznamkami
ke kazdodennimu klidnému

zivotu a ve své domoviné zkouseli
vyrabét syr Fontina, zpocatku vSak
dosahovali jen opravdu $patnych
vysledku. Pri prvnich pokusech
totiZ pasterovali mléko tak, Ze zcela
zni¢ili mikrobidlni floru mléka
potfebnou jak pro fermentaci
mléka, tak nasledné pro zrani syru.
Dansti technici, které tyto obtize
spise jesté posilily, zacali zkouset

a experimentovat s riiznymi kmeny
vybranych mlékarskych kultur,

az dosahli konstantni senzorické
kvality vysledného vyrobku. Ta byla
odli$nd od syru z Valle d“ Aosta, ale
z hlediska syrafského primyslu méla
vyhody jak co do aromati¢nosti
nového syru, tak co do stability
senzorickych vlastnosti. Nova
technologie vyroby syru se rychle
rozsifila jak v Dansku, tak i v Italii,
kde jiz v roce 1949 jeden vyznamny
pramyslovy podnik v Lombardii
uvedl na ndrodni trh syr Fontal
vyrobeny ddnskou metodou.
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Skola vareni
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Vzacné
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piNIOVEé seminko

Pinoli, mald piniovd seminka v ¢estiné castéji nazyvand ofisky,
jsou v italské kuchyni nepostradatelnd. Jsou pouzivina do mnoha
recepty, kterym doddavaji jedinecnou chut, z&rover maiji

i blahoddarné ucinky, protoze jsou bohatd na vitaminy a na latky

pomdahajici proti dnaveé.

I pfes své malé rozméry jsou pinoli
opravdu jedine¢né, jsou skute¢nym
koncentratem chuti a zdravi. Védci jim
shodné prisuzuji blahodarné schopnosti
diky vysokému obsahu hot¢iku, vitami-
nu A a B, fosforu, zeleza a bilkovin.
Basnici, jako tfeba Ovidius, opévovali
jejich afrodiziakalni ucinky, stati Rekové
je pouzivali na vyrobu specialniho vina.

12 -~~FORMAGGERIA

Pro staré Rimany byly posvitné: podle
mytologie jimi totiZ oplyvaly lesy, kde
pobyval bith Pan. Vzacné jsou i kvili
délce svého dozravani, coz je pres tfi
roky, dale kvili ruénimu zptsobu jejich
sbéru a velkému mnozstvi $iSek, kterych
je tfeba: dobrych 30 kilogramu $isek je
nutnych k ziskani jediného kilogramu
piniovych ofigkd. V dnesni kuchyni
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predstavuji sice rozméry malou, ale
zakladni ingredienci. Recepty jako pesto
by bez nich neexistovaly, bohaté jsou
obsazeny v moucnicich a pfipravuji se

z nich i vyborné omacky. Ryzi, prvni —
zejména zeleninové chody, Cerstvé syry
nebo masové kulicky, tzv. polpette,
muzete ochutit nasledujici omackou:

ve 100ml ohi'dtého mléka rozpustte
malou IZicku Safrdnu, dbejte na to, aby
mléko nepiislo az do bodu varu. Pak ho
sundejte z plotny, pridejte 40 g piniovych
ofiskil, trochu nastrouhaného mus-
kdtového ofisku a nechte ptikryté asi

tii hodiny odpocivat. Poté smés velmi
jemné rozmixujte (pokud by smés byla
pFilis hustd, natedte ji trochou mléka)

a osolte.

Piniovymi ofisky vylepsite i ty nejoby-
¢ejnéjsi susenky, vyborné se hodi také

k masu a k restované zeleniné, ke které
miizete pfidat jesté rozinky vhodné
zejména k zeleniné s nahotklou chuti.
Namleté ofisky, bud samotné nebo spo-
lu s mandlemi ¢i pistdciemi, se pouzivaji
jako kiupavd a lehka strouhanka, ktera
iz obycejné ryby nebo kousk zeleniny
udini specialitu. Také v saldtech maji
malé ofisky ptimo kralovskou roli.
Vyborné jsou spolu s ¢ernymi oliva-
mi, kfupavym salatem a fedkvickou
nakrajenou na platky, s kostickami

syru taleggio a kousky opec¢eného
chleba nebo v jiné varianté s tuiidkem,
su$enymi rajcaty, kapary a nakrajenymi
Cerstvymi rajéaty. Pripravit z nich mi-
Zete také smés susenych plodi, kterou
budete mit vidy po ruce na ochuceni
zeleninovych ¢i ovocnych salatt nebo
domaciho chleba. Sta¢i smichat piniové
orisky, dalsi ofechy, oprazenou kukufici,
pistécie, mandle a podobné (vétsi plody
nezapomerite nakrdjet noZzem na mensi
kousky) a smés je hotova.

Menu

Predkrm

1Yot

Melounové $pizy se syrovymi piniovy-
mi kuli¢kami a prosciutto crudo
Pomoci Izice na zmrzlinu vyfiznéte ze
zlutého melounu kulicky. Pak zpracujte
200 g mékkého syra (muzete smichat
ricottu s nastrouhanym kozim syrem
nebo gorgonzolu s mascarpone) a s par
kapkami olivového oleje tak, aby $ly vy-
tvorit kulicky. Rozemelte piniové orisky
s pazitkou a obalte v nich syrové kulicky.
Na $pizy napichujte stiidavé kulicku me-
lounu, kuli¢ku obaleného syra a tfetinu
platku prosciutto crudo.

Prvni chod

Bezlepkové fusilli s provolone,
piniovymi ofisky a matou

Do dostate¢ného mnozstvi vrouci oso-

lené vody dejte varit téstoviny (380¢g pro

4 osoby). Mezitim na panvi oprazte dvé
1zice piniovych otisktl a dejte je stranou.
Nasekejte nékolik listki maty a smichejte
je s 50 g ricotty, 100 g nastrouhaného syru
Provolone, 4 1zicemi oleje a namletym
pepfem v krém (pokud potiebujete krém
nafedit, pouZijte nékolik 1Zic vody z va-
feni téstovin). Scedte uvarené téstoviny,
ochutte je krémem a podavejte posypané
oprazenymi piniovymi ofi$ky a ozdo-
bené nékolika listky maty a hoblinkami
syru Gran Moravia.

Druhy chod

Polpettine s mandlemi a piniovymi
ofisky

Masové kulicky polpettine jsou velmi
oblibenym pokrmem a zaroven doko-
nalym spojencem v boji proti plytvani
s jidlem. MtiZete u nich totiZ kombino-
vat rizné suroviny, v¢etné malych zbyt-
ki, s nimiz si nevite rady. Je to recept,
ktery miizete volné vylepsit jen dle vasi
fantazie a toho, co mate pravé v lednici.

V misce smichejte 400 g mletého masa,
30g namletych piniovych ofiski a 30g
namletych mandli, platek chleba namoce-
ny v mléce, nastrouhany syr Gran Moravia
dle chuti, jednu najemno nasekanou cibu-
1i, stil, pept a dvé vejce. Vytvorte kulicky,
obalte je v mouce a smazte asi 5 minut

na masle, dokud nebudou pékné zlatavé.

Moucnik

Kola¢ z kirehkého tésta s ricottou

a piniovymi ofisky

Nejprve si ptipravte kiehké tésto. Jeho
ptiprava ma byt rychla, tésto zpracovavejte
studenyma rukama a na studené
podlozce. Smichejte 200 g hladké mou-

ky se $petkou soli a vytvorte kopecek.

Do jeho stredu dejte 100 g mésla a za¢néte
zpracovavat konecky prsttL. Pridejte jedno
celé vejce a jeden zloutek (vejce nesmi byt
studené) a rychle vypracujte kompaktni
tésto. Tésto zabalte do potravinové félie

a nechte odpocinout asi ptl hodiny v led-
nici. Pfipravte si ndpln: vyslehejte dvé vejce
§ 200g cukru a pridejte 400 g ricotty, 200 g
Cerstvé smetany, 40 g piniovych ofiska

a nastrouhanou kuaru z ptlky pomerance

a vée dobfe promichejte. Tésto rozdélte

na mensi a vétsi ¢ast. Rozvalejte obé ¢asti
a vetsi plat tésta vlozte do predem vyma-
zané a moukou vysypané kola¢ové formy.
Tésto propichejte vidlickou a pak na néj
nalijte ricottovou napln, priklopte mensim
rozvalenym platem a okraje dobfe uza-
viete. Pecte asi 34-40 minut v troubé pri
190 stupnich. Kola¢ podavejte vychladly,
posypany mouckovym cukrem.

Pesto, tajemstvi
sefkuchqru

Tip navic: lahodnd
svacina s jogurtem

a piniovymi ofisky
Jednoduchy recept na lahodnou, sladkou,
ale zaroven lehkou svacinu. Jablko nakrajené
na kosticky povaite na panvi spolu se Izici
vody, s piniovymi ofiSky a s rozinkami az PE‘ETI] = Fﬂrﬂ
do zméknuti. Do $alku pielijte jeden kelimek i ton :

jogurtu, pfidejte k nému jednu nebo dvé BABILICO GENOVESE DOt
[Zice smési s povarenymi jablky, mizete
pridat i Izicku medu, a na zavér lehce
posypte mletou skofici.
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V dnedni dobé jich zndme stovky. Jak ale vznikly? A ktery byl fen
prvni? Podivejme se kratce na neuvéritelnou historii pdvodu syru.

Zname syry kulaté i hranaté, cerstvé

i zralej8i, nékteré s vyraznou vini, dalsi
bil¢, ZIuté nebo se zelenavym zilkovanim,
malé a velké, mekké, roztiratelné nebo
tvrdé, strouhané, krajené na platky ¢i

v podobé tfesinek, se silnou a tvrdou
ktirkou ¢i naopak s hladkym, porcelanové
bilym a mékkym povrchem. Syry v pri-
béhu ¢asu ziskaly vyrazné rozdilné tvary
a strukturu podle toho, z jakého mléka

a jakou vyrobni technologii se vyrabi

a jak dlouho zraji. Je to nekone¢ny vesmir
vini a chuti vychazejici ze svéta staro-
bylych tradic, spjaty s piibéhy a legen-
dami, s recepty preddvanymi z generace
na generaci, s chutémi a zazraky, které
umoznuji nové technologie. Je obtizné
uverit, Ze tato obrovska skéla jedine¢nych
vyrobkil muiZe vzejit z obycejného litru
Cerstvé nadojeného mléka. Jesté neuvéfi-
telnéjsi je ale jejich ptivod poznamenany
jednim i tisici omyly.

Pfibéhy a legendy

,Kdyby lidé nedélali bldhové véci, nic inteli-
gentniho by se nikdy nestalo,“ napsal filozof
Ludwig Wittgenstein. Asi pfi tom nemyslel
na syr, jeho vyrok je ale vice nez trefny.
Historici ani dalsi badatelé se doposud
neshodli na tom, kdy syry vznikly.
Ingredience pro namichani historické
detektivky tu jsou ale vSechny: mumie

14 _~FORMAGGERIA

z doby 1600 pt. n. 1, jeskynni malby z doby
7000 pf. n. 1, pousté v Ciné, mezopotim-
ské nalezy. Jisté je, Ze prvni syr spatfil
svétlo svéta ndhodou. Af uz se to stalo
arabskému obchodnikovi putujicimu pres
poust nebo asijskému pastevci, kazdopad-
né se mléko, které tak snadno podléha
zkéze, stalo ndhodné pred jejich o¢ima
né¢im pevnym. Traduje se, Ze obchodnik
mél s sebou na dlouhou pout pres poust
zasobu cenného mléka ulozenou v méchu
z ov¢ich zaludki zavé$eném na hibeté
zvifat, ktera putovala s nim. Teplo, pohyb
a enzymy v materialu, ze kterého méch byl,
udélaly své, a tak vznikl historicky prvni
syr. Nebo §lo o nesikovného pomocnika
néjakého pastevce, ktery nechal omy-

lem skapnout par kapek fikového mléka
do nadob s pravé nadojenym mlékem,

a proto se mléko vysrazelo? V kazdém
pripadé takovy omyl ptisel vhod. Cenna
bila tekutina ptedstavovala spolu s masem
hlavni zdroj pfijmu a obzivy. Méla ale jed-
nu velkou nevyhodu: jeji skladovani bylo
obtizné a rychle se kazila. A tak syry tento
problém vytesily a umoznily, aby se mléko
dalo ,,jist“ po cely rok.

Jedno miéko, tisic syra

Po dlouhou dobu jich bylo jen malo:
syry byly povazovany za ,,chudé“ jidlo
se zanedbatelnou hodnotou, které se

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

nijak nerozvijelo. Az se, asi i pfispénim
nahody, jejich osud zménil a z potraviny
urcené na stoly chudych venkovanti se
syry staly hlavni soucasti téch nejdiile-
udalosti. Pocatky dlouhé tradice zrani
syra hledejme v dobéch starych Rimand.
Béhem staleti se pak zrani zdokonalovalo
spolu s pouzivanim syfidel pro srazeni
mléka, které se dlouho povazovalo za cosi
magického. Zaroven se zdokonalovaly
také rtizné zptisoby vyroby syrii.

Pti pohledu na nabizeny sortiment v pro-
dejnach La Formaggeria Gran Moravia,
na $irokou $kalu riznych druhi syrd, nas
dnes ani nenapadne pomyslet, Ze je to
vlastné ,,jednoduchy* zpisob skladovani
mléka. Néktera z téch uzasnych chuti
vznikla, protoze kdysi syraf, ktery myslel
vic na Zeny neZ na syfeni mléka, v jednu
chvili na svou praci zapomnél, vydal se
za néjakym dévcetem, a tak dovolil, aby
»se stalo néco inteligentniho® Jiné syry
pak byly schovavany v sené, mezi vinny-
mi slupkami nebo v hromadach suchého
listi, aby je lidé ochranili pfed raziemi

v obdobich vélek a hladu, ¢imz syry zis-
kaly jejich viini a specifickou chut. Také
historie syru Gorgonzola je ptibéhem

o omylu: podle lidovych vypravéni zapo-
mnél roztrzity syraf na pytel se syfeninou,
ktery zustal zavéseny kvtili okapani

celou noc. Nasledujici den chtél chybu
napravit a tak pridal starou syfeninu k té
nové z rana. Po uplynuti doby zrani jej
¢ekalo prekvapent: po rozkrojeni byl syr
prolezly nazelenalou plisni. At uz to bylo
ze vzteku nebo ze zvédavosti, syraf se
rozhodl syr ochutnat, a ten nevzhledny

a plesnivy kousek se ukazal byt skutecnou
lahtidkou, na které si pochutnavame

i dnes. Kazdy syr tak vypravi svou
specidlni historii zaloZenou na pravdé
inalegendach.

KUCHARKA

MAGAZINE

Pizza cacloftq,

olive e capperi

Suroviny:

korpus na pizzu 2=

$unka dle vasich preferenci E==2
caciotta
olivy
kapary

rajcatova passata =2

ZETIIOR - k dostani v La Formaggeria Gran Moravia

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

S
Priprava:
Tésto na pizzu potrete
pasirovanymi rajcaty, na pizzu
rozlozte platky Sunky (pozor,
pokud pouzijete prosciutto
crudo, dejte na pizzu az
po jejim upeceni), nakrajeny
syr caciotta, olivy a kapary.
ejte péci do predehtaté trouby

vyjméte ji z trouby.
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Gnhocchi alla bava

Suroviny:
400 g gnocchi «500 g smetany

+200g syru Fontina DOP « strouhany syr
Gran Moravia na posypdni E=S{UEEHIIEY

o
Priprava:
Nakrdjejte syr Fontina na kosticky. V mens$im hrnci
ptivedte k varu smetanu, pridejte kosticky syru
a odstavte z plotny. Michejte, dokud se syr ve smetané
nerozpusti, hotovou omacku prelijte do vétsi panve.
V dostate¢ném mnozstvi osolené vody uvarte gnocchi,
scedte a ptidejte do panve k syrové oméaéce. Radné
promichejte a ihned podavejte posypané syrem Gran
Moravia a ¢erstvymi bylinkami dle chuti.

Kureci kapsa se syrem Fontina

a italskou Ssunkou

Suroviny:

4 tenké platky z kurecich prsou

« 4 platky prosciutto cotto « 4 platky syru
Fontina DOP « strouhanka na obaleni

« olej na smazeni

v
Priprava:
Na tenké platky kuteciho masa polozte platek $unky prosciutto
cotto a platek syru Fontina. Platek pfeloZte naptil, obalte
ve strouhance a z obou stran osmazte na panvi. Poté dejte jesté
na 5 minut zapéct do trouby rozehtaté na 150 stupnd.
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Suroviny:

380 g kratkych téstovin E=RINEESI « 100 g hoblinek
Gran Moravia « 300 g bilého nebo zeleného
chrestu « % cibule o olivovy olej EZRIUNEEERE o si1]

S
Priprava:
Dejte varit téstoviny do dostate¢ného mnozstvi osolené
vody. Mezitim omyjte chfest a odstrarite dfevnaté konce.
Odkrojte $picky, zbytek nakrajejte na kolecka. Na panvi
orestujte na trose oleje jemné nakrdjenou cibuli, pridejte
chrest nakrajeny na kolecka a restujte asi 10 minut, na za-
vér pridejte chrestové $picky. Osolte. Uvarené téstoviny
smichejte s chfestem a na talifi posypte hoblinkami
Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Najdi 8 rozdilu!

Vsemi smeéry

Vybarvi Sipky, které ukazuji doleva modrou

barvou, doprava zelenou, nahoru cervenou,

dold Zlutou barvou.

Z hromdadky do hromadky

Krtek uz se nemuze dockat jara a vyhrabdva
jeden kopecek za druhym. Pomoz mu, af nezabloudi.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Kazdd vcelka ma v pldstvi svoje misto.
Najdes je?

R

Slovni fotbal

Dopln podle obrdzkd navazujici slova,
pro nové slovo pouZij vzdy posledni
dvé pismena toho predchdzejiciho.

?"mi LAVICE @

.TADLO . KOMOTIVA

PESNIK %
3
.DULE @ .RECKA
e L " BELKA

S — KROS

Jaké kravicce fikdme jalovice? Té, kterd .... (dokonceni v tajence)

2 pismena 5 pismen
PA LICKO
PO LUSTR
ODRAZ
3 pismena OSLIK
AHA PRASE
DVA SYSEL
EVA TANEC
HOP TEMPO
IVA TISIC
JEZ
MYS 6 pismen
OBE KOPYTA
SiT MAZLIK
Sip NIJAKA
TAJ RECEPT
TON
ZDI 7 pismen
BATUZEK
4 pismena KAMINEK
ARIE KOSTATA
KERE
KURA 9 pismen
LOUC RECYKEACTE
MRNE ZAKAZNICE
NOHA
OMDIS} DIUISU 2ig8( :oxuUSIOL

RIEICIY[K|LIAIC|E
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= Where is this? Kolecko pres kolecko PO'éVkO 7 bI’O kO| I ce
Odpovéz na otdzku, kde se nachdz stul, Kolik je na obrdzku prdzdnych a plinych krouzkd? ~ ) ) |
S T@STOV' n O m | Suroviny:

letadlo a kniha a dokresli spravny
obrdzek misto fecek. 100 g téstovin do polévky
0,5kg brokolice

100 g nastrouhaného syru Gran Moravia
’ ~~FORMAGGERIA
e strouzek ¢esneku
3 nalozené ancovicky EERUUEEERIEN
olivovy olej 2=
stl

s
Priprava:
Ocistéte brokolici a odstrante tuhé ¢asti, stra-
nou si pak okrajejte ty nejmékei vrsky raizicek.
Na panvi rozpustte na oleji anc¢ovicky spolu
s nakrdjenym ¢esnekem, pfidejte brokolici
nakrajenou na mensi kousky, zalijte nékolika
nabérackami vody a varte 15 minut. Rozmi-
xujte ponornym mixérem a osolte. Do polévky
dejte varit téstoviny. Ve vrouci vodé povarte
1 minutu vrsky brokolicovych rizicek, pak
ihned zchladte v ledové vodg, aby zustaly kiu-
pavé. Na taliti polévku ozdobte vrsky brokoli-
ce, posypte syrem Gran Moravia a zakdpnéte
trochou extra panenského olivového oleje.

Where is the teddy bear? Where is the plane?

Where is the book? Where is the table?

Hody, hody, doprovody

Kterd pomldzka ma stejné uvézané maslicky?

] 1 e 1 A a4
------ S piniovymi orisky
[ ]
...... on the table. O GrOn MOK]V'O
. Suroviny:
------ in the box. 300g ryze « 40 g hoblinek Gran Moravia « 20 g piniovych - .
ofiskt EEZEINIEERI « 20 g mésla « 1 malé cibule « 1 mald mrkev

o 1 sacek $afranu EZRUWEEENN o 15 naté rapikatého celeru o 11 vyvaru e siil, pept

...... under the table. Pfiprava: P
Ohfejte si vyvar. O¢istéte cibuli, mrkev, Fapikaty '
celer a v§e najemno nakrdjejte. Zeleninu orestuj-
te po dobu 5 minut pfi nizkém ohni na polo-
viné masla, osolte, zalijte 1 nabérackou vyvaru

a vaite dalsich 15 minut; pridejte vyvar, pokud
je to nutné. V hluboké panvi rozpustte zbytek
masla, pFisypte ryZi a asi minutu prazte. Pfilijte

1 nabéracku vyvaru, zamichejte a postupné pri-
davejte dal’éi V)’fvgr 'Eak, sby byla r)’rje(: sta’lletho%a
_ _ - A _ _ _ . _ ponotend; v jedné nabéracce pridavaného vy-
3+6= +9= X2= 4= +11 = XS = —45 = P11 = varu rozmichejte Safran. Kdyz je ryze uvarena,
pridejte k ni uvarenou zeleninu, piniové orisky
a vSe dobte promichejte. Podavejte posypané

+40 = - 15= X3 = 0= + 14 = + 24 = 6= -5=3 hoblinkami syru Gran Moravia a pepfem.

Od3do3

Doplf misto otaznikd spravné vysledky.
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Syrovy kolac se spendtem

a citfrusovych

recept od pani D&si Janovské
Suroviny:

tésto: 350 g ricotty EZRINNEEENEY « 50 g rozinek « 3 polévkové
1zice brandy (rumu) « 60 g pSeni¢né krupice o 3 velké Zloutky

« 80 g cukru « $petka soli « 3 polévkové 1zice citronové §tavy

o ¥ Cajové 1zicky mleté vanilky (nebo 1 baleni vanilkového cuk-
ru) « kira z 1 citronu « maslo na vymazani formy
napln: 2 pomerance « 2 mandarinky (klementinky nebo satsumi)
« 1 citron « dortové zelé (sacek)

v
Priprava:
Rozinky zalijte brandy a nechte 30 min. nabobtnat. Horkovzdusnou
troubu predehtejte na 160 °C. Formu vytfete maslem a vysypte
1 polévkovou Izici krupice. V mise rozetiete ricottu, pfidejte Zloutky,
cuk, stl, citronovou $tavu, vanilku nebo vanilkovy cukr a zby-
tek krupice. Utrete dohladka, pridejte citronovou kiiru, rozinky
i s brandy. Ricottovou hmotu nalijte do formy a uhladte. Pecte
v predehraté troubé 35-40 min. dozlatova. Dort nechte ve vypnuté
troubé nejméné 2 hodiny chladnout. Dvitka trouby musi zstat
$iroce oteviena. Naplit: oloupané citrusové plody nakrajejte na dilky
a odstrante z nich blany, ptipravte si dortové Zelé. Vychladly dort
vyjméte z formy, poloZte jej na plochou misu a povrch potrete Zelé.
Citrusové dilky polozte na horni plochu a pottete zbyvajicim Zzelé.
Pred podavanim nechte jesté chvili odlezet.

v _~~FORMAGGERIA

Suroviny:

250 g $pendtu « 10 g masla E=SIONEEBIE « 200 g ricotty

« 300 g nastrouhaného syru Provolone
piccante « 6 Salotek o 1zicka nastrouhaného
muskatového ofisku e 1zicka nasekané petrzelky

« 17i¢ka nasekané maty « 30 g oliv

* 3 vejce o 1 balenti listového tésta e siil, pept

s
Priprava:
Na panvi povarte $penat a nechte okapat. Na dal$i panvi
dozlatova orestujte nadrobno nakrajenou salotku, osolte,
opeprete a pridejte muskatovy orisek. Ke Spendtu pri-
dejte ricottu, syr Provolone, petrzelku, métu, nakrajené
olivy a vy$lehand vejce a v§e dobfe promichejte. Kulatou
zapékaci misu vymazte trochou oleje a rozlozte do ni
vyvalené listové tésto tak, aby kousek presahoval pres
okraj. Naplnte pfipravenou smési a priklopte presahuji-
cim téstem. Pecte pfi 180 stupnich asi 40 minut.

Vyrobek mésice

SYRY CACIOTTA™

i
e

caciotta fresca

Jemné a vonici mlékem ¢i ochucené s vyraznéjsi chuti, s krét-
kou ¢i stfedni dobou zréni - takové jsou syry caciotta. Jde

o jeden z nejtradi¢néjsich vyrobka kazdé italské syrarny, ktery
v sobé spojuje viini bylin spasanych kravami a syrarské uméni,
dédictvi kazdého podniku, jak je tomu i v pfipadé litovelské
syrarny. V prodejnach La Formaggeria Gran Moravia jsou

k dostani mékkd a jemna caciotta fresca, vyraznéjsi caciotta
stagionata se slimové zlutou barvou, a dvé ochucené caciotty.
Jednou z nich je caciotta s pepfem, kde jsou do tésta piida-

ny celé kulicky pepre a syr tak ziskava osvézujici chut, diky kte-
ré je skvély tieba k aperitivu doplnény bilym vinem ¢i tmavym
pivem. Tou druhou je caciotta diavoletto s kousky feferonky,
ktera ma jemnou a zaroven pikantni chut.

V kuchyni

SALAT S KIWI A SYREM

CACIOTTA PEPATA

Suroviny pro 4 osoby:

« 1509 ocisténého a umytého salatu

« 1009 cherry rajcat

« 4 nadrobno nakrdjena susena rajcata

« 2009 syru caciotta pepata

« 2 kiwi

« hrst cerstvych séjovych klick (nemusi byt)

« 4 platky celozrnného chleba

« stl, pepf, extra panensky olivovy olej, ocet

- nasekané bylinky (pazitka, majorénka,
rozmaryn)

Nejprve diikladné ocistéte a umyjte zeleninu
a vsechny suroviny kromé kiwi nakrajejte
na kosticky, vcetné chleba a syru caciotta. Kiwi
oloupejte a nakrajejte na tenka kolecka. Kosticky
chleba rozlozte do zapékaci misy, ochutte olejem,
pepiem a nasekanymi bylinkami a dejte do trouby
rozpalené na 200 stupnt asi na 5 minut, dokud
otta stagionata nebude chleba pékné opeceny. Nezapomente ho
. obcas promichat. Poté vSechny suroviny vcetné
- chleba smichejte, rozdélte na ctyfi servirovaci
talife a ochutte zalivkou. Tu si pFipravite
smichanim oleje, soli, pepie, Spetky mleté
hof¢ice a nékolika kapek octa.

Jak servirovat

Caciottu servirujte nakrajenou na neptilis velké kousky pri
pokojové teploté a vychutnévejte v nasledujicim poradi: nejprve
caciotta fresca, pak caciotta s pepfem, nésledné caciotta stagiona-
ta a nakonec caciotta diavoletto. Syry kombinujte s aromatickym
¢ervenym vinem, jako je Merlot nebo Cabernet, nebo s vyrazny-
mi bilymi viny. Servirujte spolu s medem, s riiznymi druhy mar-
melad, které se vyborné hodi pravé k tomuto typu syrd, s italskou e P fa
mostardou nebo suSenym ovocem. Podavejte spolu s italskymi h:—-"" e ::‘ L
ty¢inkami grissini nebo s platky opeceného chleba. Syry caciotta ' Dy
jsou navic idealni do slanych dortti a do omelet. caciotta pepata
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je ¢as Na

kdvu

Chvile odpocinku, pauza na misdni spolu s kamarddkami &i
s rodinou. Jednoduchd pfiprava, nékolik mdalo pravidel, mouéniky,

susenky, lahodné dezerty....

Vezméte si takové nevlidné breznové
odpoledne nebo naopak néjaky pékny
jarni den - vzdy je to prilezitost ke stra-
veni ptijemnych chvil u $élku teplé kavy
s nejmilej$imi kamaradkami nebo nej-
blizsi rodinou. Ptipravte vSe venku nebo
uvnitt podle toho, co
- \ pravé ?Oéfmi, dovvoli,
o ﬂ { a za prispéni trosky

¥ B T kreativity a nékoli-
D2 Ly

| 2 ka drobnych tprav
S0, | reneniern

{ pfeménite pauzu

p 2 "%y nakdvuvradostny
J T ( { okamzik doprovize-
3 — ! - 4 ny chutémi typickych
— italskych cukrovinek.

Jak nazdobit stul

Nejprve si zvolte styl: chcete stil, ktery je
vice §ik, nebo spi§ néco méné formalni-
ho? Chcete jej pripravit tak, aby se kazdy
mobhl obsluhovat sam, obklopeny zidlemi
s mékkymi pestrobarevnymi polstari,
pohovkou ¢i lavicemi? V kazdém piipadé
nezapomente na kvétiny, pravé ony
dodaji stolu to pravé kouzlo. Nakupte
rtizné bylinky, nebo pokud mate $tésti

a mate svoji zahrddku, natrhejte si snitky
vlastnich ¢erstvych bylinek, jako jsou
rozmaryn, $alvéj, mata, a naaranzujte je
dohromady s kvétinami do vaz a dalsich
sklenic rtiznych tvart a velikosti nebo

do plechovek. Zapojte fantazii a vyuZijte
vée, co doma najdete. Pékna plechovka
nebo ozdobend papirova krabice
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a spousta fantazie.

se budou vyborné hodit
také pro servirovani
susenek. Srovnejte je

do krabice v pravidelnych
$ikmych radach: svétlé
frollini vedle tmavych
ofechovych, dale frollini
s kousky ¢okolady, kulaté
grisbi s naplni a dalsi
italské susenky, aby byl
vysledek hezky pestry.
Stil jesté ozdobte tizkymi
podlouhlymi vézickami

s nasypanymi zrnky kévy
a atmosféru dotvorte né-
kolika svicny se svickami.

Co poddvat
Samozfejmé nesmi chybét studené a teplé
mléko a smetana do kavy, cukr (nejlépe
prirodni) a mleta skotice. I zde zapojte
pti vybéru nadobi fantazii. DilezZité je
najit spravné kombinace a nepfehnat

to s dekoraci: hlavni roli ma hrat prece
jidlo. Velmi oblibenym
bude i koutek stolu vy- |
hrazeny marmeladdm
a ofiSkovému krému
Nocciolata: nezapo-

mente hned vedle ety A s
umistit proutény kostk | 3LC101 al: Eé
s italskymi suchary, L 2
tzv. ,fette biscottate®, E e B

7 v s L
déle talifek s maslem
a noze na natirani. L
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Akava?

Pokud zvolite aranzma v klasickém stylu,
pak pouzijte klasicky elegantni kavovy
servis. Jestli ma byt naopak vas koutek pro
»coffee party“ vice ve venkovském stylu
nebo ve stylu shabby chic, pak pouzijte
rozli¢né $alky raznych tvari a pastelovych
nebo naopak zarivych barev. Kavu Carraro
servirujte podle chuti kazdého hosta bud
veétsi (tzv. cafté lungo) nebo mensi (ris-
tretto), vzdy ale poradné horkou. Po ruce
by kazdy mél mit cukr a mléko, proto je
umistéte nejlépe do vice koutt stolu.

NAPAD NAVIC

Pfipravte vasim hostlim malé sacky
naplnéné smési susenek nebo sklenickou

Nocciolaty a svédzané Sirokou ozdobnou
masli. Pro vSechny pozvané budou
vitanym déarkem na konci vaseho
kavového dychéanku.

Mini tiramisu s amarettini
a Ricomisu

Pfipravte hostim do sklenénych poharkl

mini tiramisu z krému Ricomisu. Uvarte kévu
espresso. Na 1 porci naldmejte 2 cukrarské pis-
koty, namocte je v kavé a rozlozte do misticky.
Zamichejte krém Ricomisu (cca 70g na 1 porci)
a polovinu naneste na piskoty. Na krém
rozdrobte 1 amarettino a posypte kakaem.
Pokracujte stejnym zplisobem i u druhé
vrstvy. Kakao na horni vrstvu naneste az tésné
pred servirovanim, aby se pfili§ nerozmocilo.
Hotové mini tiramisu ulozte pred servirovanim
asi na dvé hodiny do chladnicky.

C .

' ITCI

ske rodme

Vitejte v italské domdacnosti, vstupte a zjistéte vice o zvycich,
fradicich, velkych hostindch a o specifickém, zdbavném
a zaroven slozitém vztahu Itald k cirkevnim svatkdm.,

»In Italia troppe feste, troppe teste, troppe
tempeste” - tedy doslova: V Italii p¥ili§
svatkd, prilis lidi, pfili$ boufi, tak rika
jedno slavné italské prislovi. Vztah mezi
Italy a svatky je opravdu vztahem lasky

i nenavisti, ktery je tématem desitek
film® a romand. Viem italskym svatkim
vévodi bezpochyby Vanoce, mimotadné
obdobi v roce, pro néz jsou ve vsech rodi-
nach typické staleté tradice, velké hostiny,
vice ¢i méné povedena setkani piibuzen-
stva, staré tety, které si stdle dokola pletou
jména synovctl a netefi, a karetni particky
kongici za svitani.

» -
Vanoce s rodinou...
Dalsi z mnoha svate¢nich prislovi fika:
Natale con i tuoi, Pasqua con chi vuoi
(Vanoce s rodinou, Velikonoce s kym
chces). Zdtiraziiuje Cisté rodinny a domé-
ci charakter vanocnich svatki. Ve za¢ina
na Stédry den. Pravé 24. prosince startuji
ptipravy a v kuchyni se za¢ind cile pra-
covat na dlouhych a slozitych vano¢nich
receptech. Doma se délaji cerstvé téstovi-
ny, typické mou¢niky, pfedkrmy, klasické
ragu spojené zejména s Neapoli, kde jiz
sama viné omacky pomalu probublava-
jici na plotné evokuje Vanoce. Tradice
a rodinné recepty se predavaji z generace
na generaci a béda tomu, kdo by o nich

chtél diskutovat. Nic totiz nerozohni dusi
Italt vic (tedy samozfejmé aZ po fotbale)

nez rodinna kuchyné, ktera je ,,tou ze
véech nejlepsi®

Od severu na jih se zvyklosti velmi lisi,
a to jak co se tyka tradi¢nich pokrmd,
tak co se tyka zplisobu traveni svate¢-
niho ¢asu. Zatimco na severu se rodina
schazi v tizkém kruhu téch nejblizsich,
v jihoitalsk)’rch oblastech jsou Vano-
okruhu pribuzenstva vcetné téch ¢lenti,
kteti se kvuli studiu ¢&i praci prestéhovali
do jiného regionu. Nesmi chybét ani
néjaky ten pribuzny, ktery ,,nalezl $tésti

ltalové a svatky

v Americe. Nekone¢né obédy a vecere
prechazeji ve stejné tak nekonecné partie
vano¢ni tomboly, pfi nichz se zpola hlusi
prarodice alespon trikrét zeptaji, jaké ze
to padlo ¢islo, zatimco déti porad dokola
shazuji z hracich karet cenné Zetony.
Neodmyslitelni jsou také karbanici hrajici
zasadné o penize; drobné pro tento ucel
si za¢inaji shromazdovat jiz nékolik dnd
pred samotnymi svatky. Atmosféru jesté
dokresluji historky o karetnich partickach
jak vysttizenych z romant, kde ddblem
posedli hraci dévaji v sazku domy i auta.
Vse je doprovazeno rodinnymi hadka-
mi - protoze jaké by to byly Vanoce,
kdyby si ptibuzenstvo nevjelo do vlasti -
a pres velké silvestrovské oslavy, béhem
nich? se na zapnuté televizi kontroluje
odbijeni pilnoci, vée spéje ke dni Tt
krald, kterym vénocni svatky kon¢i.

..a Velikonoce s kym
chces!

Velikono¢ni svatky jsou v Itdlii tradi¢né
méné spjaté s rodinou az na jednu vyjim-
ku: vylet na venkov o velikono¢nim pon-
déli, tzv. Pasquetta. Navstévnik neznaly
véci, ktery se toho rana ocitne v ulicich
jakéhokoliv italského mésta, se dozajista
bude ptat, zda se tam nahodou nekona
néjaké mistrovstvi svéta ve smazeni,
protoze misto viiné kavy a croissantt je
vzduch vSude kolem prosycen pravé vini
smazeného. Na velikono¢ni pondéli totiz
tradice veli jasné: nalozit do kufru auta co
nejvic smazeného, mastného a tézkého
jidla, které rodinné kuchatky obsahuji,
ptidat kilogramy masa na grilovéni,
zatadit se do nékolikahodinovych kolon
na dalnici a nakonec dorazit tempem

»co noha nohu mine“k cili - jezeru,
louce, lesu - i tady m4 kazda rodina svoje
tradi¢ni misto. Zde se vSichni vénuji
tomu nejlidnatéj$imu pikniku v roce,
$touchaji se lokty s rodinkou pikniku-
jici vedle, aby se nakonec opét zatadili

do postéavajici kolony pfi navratu domd.
Ritudl pocita i s tim, Ze pravé v ten mo-
ment hlava rodiny suse prohldsi: ,, Pfisti
rok ziistaneme doma.“ Predsevzeti ale
bere za své o rozbfesku o rok pozdéji, kdy
opét za¢ind velké smazeni, a vSichni jsou
ptipraveni na postavani v kolonach.

_~~FORMAGGERIA ] 17



Krém Spalmabile
di Ricotta

Nejen milovnikiim pomazanek je
uréen lehky ricottovy krém Spalma-
bile di Ricotta, ktery mtiZzete namazat
na dobré pecivo jen tak samotny,
nebo ho pouZit na ptipravu pomaza-
nek v kombinaci s ingrediencemi dle
vaich osobnich chuti. Krém mizZete
smichat naptiklad se susenymi rajéa-
ty, s olivami nebo s ¢erstvymi bylinka-
mi, s ¢esnekem nebo se strouhanym
syrem Gran Moravia, pfivrZenci
palivé kuchyné do ného mohou pridat
feferonky ... v ptipadé Spalmabile di
Ricotta se fantazii meze nekladou.

Gran Moravia

chg"e Baleni: 100g

Vyrobce: Caseificio Elda srl, Italie

Nastrouhdnim syru Gran Moravia

na malé hoblinky vznikly tzv. Scaglie,
které nabizime v nasich prodejnach
ve dvou balenich: si¢ek 500 g a vanic-

)
"-u.-“-
ka 60 g. Pouziti hoblinek Gran Mora- M

via ve vas$i kuchyni je opravdu Siroké:
muiZete je pfidat do nejriiznéjsich
salatd, do krémovych polévek, do ba-
get a panini, pouZit je miZete také
na téstoviny ¢i italska risotta: chut
syru Gran Moravia vyborné doplni
jakykoliv pokrm.

Baleni: 500ga60g
Vyrobce: Orrero a.s. - Brazzale SpA

Lardo d‘Arnad DOP

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Italské rajéatové
produkty Petti

Rajéatova produktova fada firmy Petti, kterou
nové nabizime v prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia, to jsou vyrobky vysoké kvality
vyrobené pouze z toskanskych raj¢at zpraco-
vanych pfi nizkych teplotach. Il delicato je
jemnd a hustd passata ziskana peclivym zpra-
covanim rajéat pasirovanych pres velmi jemné
sito, které odstrani vechna seminka i kousky
slupek. Je vybornd do vsech rychlych recepti
vyzadujicich kvalitni suroviny, které skvéle
ochuti i ty nejprost$i pokrmy.,,Il polposo® se
vyrabi z téch nejzralej$ich toskanskych rajcat,
kterd jsou zbavena slupek a nakrdjena na kous-
ky. Ziskana jemna a $tavnatd duZina je vhodna
zejména na pripravu bohatych italskych omé-
¢ek. V nabidce jsou také praktické 30gramové
sacky rajcatového protlaku a dvakrat koncent-
rovany protlak v tubé.

Baleni: 30g, 200g, 350ga700g
Vyrobce: Gruppo Petti SpA, Itilie

Italsky $pek Lardo d “Arnad pochazi z horské vesnice Arnad v udoli Aosta Baltea, kterd je diky
tomuto $peku, jedinému ,Jardo“ s chranénym oznacenim ptvodu DOP, zndmad po celém svété.
Lardo se ziskéva z veptového hibetu nakrdjeného na kousky obdélnikového tvaru, které jsou
umisténé ve specialnich dfevénych obalech. V nich je ve vrstvach pokryto soli, rozmarynem,
cesnekem, $alvéji a bobkovym listem. Nakonec je pokryto vrstvou nasyceného solného roztoku.
Koteny tohoto zptisobu konzervace sahaji az do 17. stoleti. Doba zrani je minimalné 3 mésice,
ale maZe byt i 12—-15 mésict. Finalni chut i konzistence je jemna, smés koteni dodava italskému
$peku krdsnou viini i chut. Lardo se podéva nakrajené na tenké platky s ¢erstvym chlebem

a medem. Hodi se vyborné jako predkrm nebo se d4 pouZit jako jedna z ingredienci pti vyrobé
domaci pastiky, skvéle se hodi k polenté nebo do pokrmii z divociny.

Baleni: 200g. Vyrobce: Arnad Le Vieux srl, Italie

Aceto Balsamico
di Modena Spray

Aceto Balsamico je pro své vlastnosti a schop-
nost dodat pokrmiim jedine¢nou chut jednim

z nejoblibenéjsich italskych produktii na svété.

Jeho aromaticka chut a kyselost se skvéle hodi
k vafené i syrové zeleniné, ale také ke véem
druhtim masa a ryb. Obzvlasté vhodny je také
k ochuceni ¢erstvych i zralych syrt, sladkych
pokrmi, zmrzliny a ovoce. V La Formaggeria
Gran Moravia ho nyni nabizime v praktickém
baleni ve spreji, diky kterému je jeho pouzivé-
ni je$té pohodlnéjsi.

Zajimavost: Pfidavné jméno ,,balsamico,
tedy balzamovy, je odvozeno od predpokla-
danych blahodarnych t¢ink, které mu byly
v minulych stoletich pfisuzovany.

Baleni: 250 ml

Vyrobce: Monari Federzoni SpA, Italie

Uz jste vyzkouseli?

Vyzkousejte vyrobky
Verena doice

a Aceto Balsamico
Spray v ndsledujicim
receptu:

SALAT
Z CARPACCIA
A VERENY

AncCovicky
v olivovem oleji

Ancovicky (nebo také sardelky, v ital$tiné
alici nebo acciughe) jsou neodmyslitelnou
soucasti italské kuchyné. Pouzivaji

se v teplé i studené kuchyni do téch
nejrozmanitéjsich pokrmit. Vyborné

jsou jen tak samotné na platku ¢erstvého
chleba nebo na bruschetté, mizete

je ptidat do pomazanek, na pizzu,

do téstovin a italskych risott nebo

do polévek. Vyhodou ancovicek je, Ze

se pti zahtdti rozpousti a vytvareji tak
chutnou a voniavou omécku, kterou
miZete pouzit na jakykoliv pokrm.

Pfi rozpousténi ancovicek ale dejte pozor,
aby panev nebyla pfili§ rozpalend a aby
se ancovicky nespalily, mohly by pak byt
nahorklé.

Vyzkousejte ancovicky v receptu

na brokolicovou polévku, ktery najdete
na strané III Kucharky tohoto ¢isla.
Baleni: 65g

Vyrobce: Zarotti SpA, Itilie

\erena dolce

Verena dolce je polotvrdy lisovany syr,
ktery se vyrabi v litovelské syrarné.

Ma bilou, mirné slimové zlutou barvu

a mékké, pruzné tésto s harmonicky roz-
misténymi oky. Verena dolce ma jemnou
viini a mlé¢né syrovou, lehce nasladlou
chut. Tento chufové bohaty mlady syr se
hodi jako aperitiv v kombinaci se svézi-
mi $umivymi a aromatickymi viny nebo
s komplexnimi bilymi viny. Z nabidky
La Formaggeria Gran Moravia k syru
Verena dolce doporu¢ujeme vina Prosecco. Syr Verena dolce nachazi $iroké
uplatnéni ve studené i teplé kuchyni. Vyborny je do baget, do salatii, v teplé ku-
chyni ho mizete pouzit do zapékané zeleniny nebo k plnéni masovych kapes.

Baleni: krajena nebo baleni cca 300 g, Vyrobce: Orrero a.s. - Brazzale SpA
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Kombinujeme syry

Mozzarella - krdlovna ¢erstvych syru

Od tohoto magazinového cisla vdm budeme pravidelné piinaset vice inspiraci pro pouzivani nasich syr. Nabidneme vam
snadné a rychlé recepty s klasickymi, ale i ne¢ekanymi KOMBINACEMI.

ZAvitky s mozzarellou

Mozzarella in carrozza

Omeleta s mozzarellou

kol
"i+ feﬁ

Gnocchi alla sorrentina

mozzarella + prosciutto crudo
+ fikova marmelada + pazitka

)

mozzarella + toustovy chléb
+ ancovicky + mléko + vejce

mozzarella + vejce + syr
Gran Moravia + petrzelka
+ extra panensky olivovy olej

mozzarella + raj¢atova passata
+ bazalka + gnocchi + Gran Moravia

+ extra panensky olivovy olej
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Na plétek Sunky prosciutto
crudo rozprosttete mozzarellu
nakrdjenou na platky, ochutte
IZickou fikové marmelady
(nebo vice, dle chuti) a srolujte
do zavitku. Zavitek nakréjejte
na stfedné silnd kolecka

a ozdobte snitky paZitky.

Mozzarella in carrozza je typickym
pokrmem regionu Kampanie.

Na Sest platkd chleba rovnomérmé
rozdélte 1509 mozzarelly a 12 filet
ancovicek, zakryjte dalsimi 6 plat-
ky chleba a dobfe piitisknéte.
Zakapejte 100g vlazného mléka,
tousty obalte v mouce a ve dvou
rozslehanych vejcich a nechte
hodinu odpocivat, pak je osmazte
z obou stran dozlatova.

Nakrdjejte 250 g mozzarelly

a nechte nékolik minut odpo-
¢inout. Do misky rozklepnéte

6 vajec, pfidejte 509 nastrouha-
ného syru Gran Moravia, najem-
no nasekanou petrzelku, trochu
soli a pepfe. Lehce rozslehejte

a pridejte mozzarellu. Omeletu
smazte na mirném ohni na oleji
asi 15 minut v panvi zakryté
poklickou.

Rajcatovou passatu vafte spolu
s olejem, Spetkou cukruy, solf

a nékolika listky bazalky asi

30 minut. Uvaite gnocchi, scedte
a pfendejte do hrnce. Pridejte
extra panensky olivovy olej,
strouhany syr Gran Moravia

a rajcatovou oméacku. Na zavér
pridejte mozzarellu nakrajenou
na kosticky a dejte zapéci na gril
do rozpalené trouby na 5 minut.

Finger food

Kfupavé jaro s bruschettou

Bruschetty jsou dokonaly finger food pro méné chladné
obdobi. Mohou byt hlavnim chodem i veselym pfedkrmem, Ize
je pfipravovat se zeleninou, spoustou oblohy pro velké misouny
nebo naopak rafinované pro gurmany. Jedno je ale jisté:
spokojeni budou vsichni vasi hosté.,

Po chladném zimnim obdobi nase télo zaci-
na vyZadovat vice slune¢nych dnii a Cerstvé
pokrmy. TouZzime po barvéch a po receptech,
které by trochu jara prenesly i na nds stil.
Bruschetty jsou v§emi oceniovanym rychlym
a velmi chutnym zptsobem, jak uvitat
zacatek tohoto obdobi. V jejich pripadé plati
pouze jediné pravidlo: maji se jist striktné
rukama. Toto ptivodné venkovské jidlo,
typickd svadina pfipravovand se surovinami,
které se zrovna urodily na poli ¢i na zahrad-
ce, ma viestranné vyuziti. Miize byt jak do-
konalym predkrmenm, tak i hlavnim chodem
servirovanym spolu s ¢erstvym salatem nebo
s rajcaty ¢i okurkou nakrajenou na kosticky.
Pokud poradate raut nebo oslavu, miiZete
ptipravit koutek s bruschettami: kromé jiz

predem hotovych muiZete hostim pripravit
samotné opecené platky chleba a mnoho
ingredienci, z nichz si vytvori dokonalou
bruschettu presné podle vlastni chuti.
Nabizime vam nékolik receptti, které mizete
doplnit mnoha dal$imi variantami, jez vam
napovi fantazie. Zdklad je v$ak stale stejny:
vezméte dobry chleba, nejlépe se silnou kiu-
pavou kiirkou, a nakrajejte ho na platky asi

1 cm silné. Ty opecte na rotu nebo na grilu,
pak je lehce pottete ¢esnekem, ktery na tep-
1ém chlebu pékné rozvine chut i viini (ne-
zapomerite ale pfipravit i platky chleba bez
Cesneku, ne vsichni jej maji radi), a dochutte
olivovym olejem, soli a trochou mleté¢ho
pepre. Pouzijte kvalitni olej, na bruschetté si
tak budete moci pochutnat jiz nyni.
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Vyzkousejte naptiklad lanyZovy olej, urcité vés
nadchne. Na bruschettu pak mtiZete dat jako
oblohu témét cokoliv: syrovou nebo vatenou
zeleninu, zeleninu naloZenou v oleji ¢i v octé,
syry, an¢ovicky a ryby obecné, uzeniny a ital-
ské salse (omacky).

Klasicky recept s rajéaty

a bazalkou

Pouzijte pékné zrala éervena rajcata, nejlépe
neptili§ $tavnata, snitku cerstvé bazalky, extra
panensky olivovy olej, ocet (tfeba balsamico),
stil a pept. Rajcata rozkrojte naptl a odstrarite
seminka, pak je nakrajejte na mensi kousky

a dejte do misky. Rukama natrhejte listky ba-
zalky, ptidejte k raj¢atiim, dochutte olejem, oc-
tem, soli a pepfem. Ochucend raj¢ata rozlozte
na bruschettu ze zdkladniho receptu a muzete
tuto neodolatelnou specialitu servirovat.

Gran Moravia s Cekankou

Cekanku ocistéte a nakréjejte na nepfilis velké
kusy. Orestujte je na panvi na dvou lZicich
olivového oleje ovonénych strouzkem ¢esneku
a s nékolika piniovymi ofisky. Pridejte 1zici
rozinek, trochu bilého vina a nékolik minut
vafte. Na bruschettu ze zékladniho receptu
dejte orestovanou zeleninu a hoblinky ze syru
Gran Moravia (nejlépe Gran Moravia riserva).

Provolone a pdliva salsiccia

Na bruschettu ptipravenou podle zdkladniho
receptu polozte tenké platky syru Provolone
a dejte jesté chvili zahrat na rost, aby se syr
rozpustil. Pak ochutte ¢ernymi olivami a pali-
vou italskou salsicciou a podavejte.

Jakd podavat vina

K bruschetté se vyborné hodi bil3, dobre

vychlazena vina, jako je Soave DOC
nebo Prosecco. Samoziejmé vzdy ale

hodné zdlezi na ingrediencich pouzitych

na oblozenf bruschetty.
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Cestujeme po It

Pedemontana Ven

Je to zemé prostoupend historii, uménim a velkou
enogastronomickou tradici. Vydejte se s ndmi na cestu
do Bendtska, do kolébky vina Prosecco po mistech

e

a krasdch cekajicich na své objeveni.

Pravidelnd a impozantni stavba, ktera se
rozklada na hornim vybézku a narusuje
tak krajinny profil, kolem se tahnouci
zelené kopecky vinic a lest, oblast s vel-
kou vinatskou tradici, kde se rodi slavné
Prosecco: nachdzime se na vrcholku
hory Monte Grappa ve vysce 1775 me-
trti nad mofem, kde nase cesta za¢ina.
Scéné na samém vrcholku vévodi pa-
matnik navrzeny architektem Giovanni
Greppi, ktery byl slavnostné otevien

22. zari 1935. Stavba, slozena z péti
soustfednych kruht umisténych nad se-
bou tak, Ze tvori tvar pyramidy, ukryva
na samém vr$ku poutni misto zasvécené
Madoné z Grappy. Zdej$i pamatky do-
kladaji, ze cela tato oblast byla v centru
historickych udélosti prvni svétové
valky. Pravé tehdy tu byla vybudovana
fada silnic, zdkoptl a opevnéni, ktera se
dochovala a nabizi tak historicky velmi
zajimavou exkurzi. Hora Monte Grappa,
misto rozhodujicich stretti prvni svétové
valky i nékterych udalosti druhé svétové
valky ur¢ité za navtévu stoji.
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cesty se vyplati zajit do néjaké typické
trattorie a pochutnat si na pokrmech,
které jsou pro tuto oblast charakteris-
tické. Je to zemé ryzZe, risotta a ¢ekanky,
k chloubam mistni kuchyné patfi napti-
klad omacka salsa peverada podévana
k bilému masu, zejména k perlicce,
Cervend ¢ekanka na panvi pfipravena
spolu s octem balsamico, bily chrest
alla bassanese, polévka sopa coada,
risotto alla sbirraglia. Pfipomenime také
typicky format téstovin bigoli a slavny
sarde in saor, uzasny pokrm benatské
kuchyné. Pedemontana Veneta je také
mistem, kde vznikl, i kdyz to jen malo
kdo vi, jeden z nejslavnéjsich italskych
moucniki: tiramisu, ktery vytvorili

v kuchyni restaurace Le Beccherie v Tre-
visu (recept na slavny mou¢nik najdete
i v tomto ¢isle ¢asopisu na strané 16).

Possagno Antonia Canovy
Na upati Monte Grappa se pfed nami
otevira Possagno, malé méstecko,

které se proslavilo po celém svété jako
rodisté sochafe Antonia Canovy, ktery
praveé zde, pod laskavym dohledem
svého dédecka, zacal tvofit sva prvni

dila z kamene. Nav$tévniky zde ptivita
okouzlujici chram Tempio canoviano,
ktery sochat daroval svym krajantim.
Possagno je spie nez méstem mistem
setkdni s timto umélcem. Blize miizete
tohoto velkého umélce poznat nejen

v Muzeu Canova, ale také v jeho rodném
domeé, kde je uloZena bohata sbirka skic,
rytin a maleb, a ve vedlejsi nddherné
Gypsotéce zaloZené roku 1836, kde jsou
uchovany vsechny originaly modelt jeho
soch, predlohy z terakoty, kresby, obrazy.
V Muzeu Canova miZete obdivovat
sadry a predlohy soch vytvorenych timto
géniem z Pedemonte: od Tti Grécii, pres
Amora a Psyché az po Lezici Venusi.

ote
z hory Monte Grappa do Maresti

plodech zemé. Nase cesta pak pove-
de pres Asolo, stiedovéké sidlo dvora
kralovny Katetiny Cornaro, kde se kona
slavny starozitny trh, pres Possagno,
rodné mésto sochare Antonia
Canovy, Bassano del Grappa se
slavnym mostem az do Marostiky
proslulé mimo jiné svymi zivymi
$achy. Nase cesta bude doprova-
zena jidlem a zalévana vinem,
pravym zdej$im pokladem, ktery se
z mistnich kopcti vydava na ces-
ty do celého svéta a s nimz se
miuizete blize sezndmit, vydate-li
se na tzv. Vie del vino, tedy Cesty
vina. Ochutname také grappu,
syr Morlacco a Bastardo del
Grappa, kufe ,,rustichello
della Pedemontana®, porchet-
tu, fazole Borlotto Nano di
Levada, brambory a houby
Montello, tfe$né z Colli Aso-
lani, kastany z Monfenera,
jablka z Monfumo ¢i med
z Montello. V kazdé etapé

Pfi sestupu s hory se pred nami
otevira uzemi Pedemontana Ve-
neta. Je to kouzelné misto, kdeje |
historie patrna na kazdém kroku.
Setkate se s ni za kazdou zatac-
kou, prekvapuje vas béhem celé
cesty spole¢né s uménim a s po-
klady mistni enogastronomie.
Jsme ve skute¢né vlasti dobrého
jidla, ktera ma zaroven i dlou-
hou vinafskou tradici. Mezi
navstévami vinnych sklipkt

a ochutnavkami mistnich syra
se muzete obdivovat krés-
nym vildm, které Benatc¢ané
postavili, aby z nich mohli
dohliZet na zemédélské

prace. Patfi mezi né i Villa
Maser, dilo architekta

Andrey Palladia vyzdo-

bené freskami od Vero-
neseho. Mizete zde na-

vitivit sttedovéké hrady

a uzivat si mistni kuchyné
zaloZené na zdejsich

T8 F“I|":|"_|{.x‘_1:'m‘.]-l.1-l

Marca Trevigiana je kolébkou

P Nocni pohled na prekrdsny chram socharie Antonia
oblibeného vina Prosecco. p P )

Canovy, ktery daroval svym krajaniim v Possagnu.
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Proslulé sachové ctverce na nameésti v italské Marostice.

Asolo milované bdsniky

a spisovatel

Po nékolika kilometrech dojedeme

do jednoho z nejkouzelnéjsich méste-
¢ek Benatska, kde Zili mimo jiné slavna
herecka Eleonora Duse a anglicky basnik
Robert Browning. Slechtické a z4dané
meéstecko se rozklada podél uzkych uli-
cek, které navstévnikiim nabizi jedine¢nd
zakouti s palaci a obchidky. Prochazka
po Asolu je ponofenim se do svéta,

ktery jsme uz méli za ztraceny, a v némz
vladne klid a mir. Nav$tévu si zaslouzi
hrad 1 Castello, sttedovéka pevnost,

kde sidlila kralovna Katetina Cornaro

se svym renesan¢nim dvorem; v budové
s jeji charakteristickou vézi Torre Reata
dnes najdete divadlo vénované Eleonote
Duse. Vyznamné jsou také starobylé dilny
femeslnika a sttedovéka pevnost Rocca.

Na mosté v Bassano del
Grappa

Nejslavnéjsi bassanskou pamatkou

a zaroven skute¢nym symbolem mésta
je stary most, Il Ponte Vecchio, navrzeny
Palladiem a nékolikrat pfestavovany,
naposledy po druhé svétové vélce, kdy
se jeho prestavby ujala Narodni asociace
Alpint (Alpini jsou horské jednotky
italského vojska, znamé hlavné z boju

1. svétové valky). Je to historické, okouz-
lujici a romantické misto. V pisni, kterd
je mostu vénovana, se dokonce zpiva:
»ha bassanském mosté se vezmeme

za ruku a dame si polibek z lasky...“
(»»sul Ponte di Bassano ci darem la mano
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ed un bacin d’amor...“). Jen s tézkym
srdcem se s touto pamatkou lou¢ime.

V jejim okoli se rozklad4 malebné histo-
rické centrum s ulickami klikaticimi se
nahoru a dold, se slavnymi hospodami,
grapperiemi (pravé grappa je pro tuto ob-
last typickd) a malym muzeem vénovanym
Alpintim, které v této oblasti predstavuji
skute¢nou instituci. Zastavte se v histo-
rickém centru, projdéte se jeho ulicka-

mi, dychejte zdej$i viiné a lehky vanek.
Neopoustéjte Bassano s jeho nadhernymi
misty, dokud se nestavite v nékteré z jeho
hospod. Ochutnate v nich vynikajici pokr-
my a poznate tak z bezprostiedni blizkosti
jedine¢né tradice téchto mist.

Zivé sachy v Marostice

Hrad, dusot kopyt na dlazbé a fin¢eni
mecu a halaparten: to piijizdéji bojovnici.
Lidé zaplavuji velké namésti, femeslnici
vyrabi vazy a nadobi, zatimco kolem se
tla¢i damy a kavalifi, $lechtici a dvorni
damy. Pravé zacina slavna Sachova partie

v Marostice, ktera se hraje s zivymi figu-
rami na obrovské $achovnici na hlavnim
nameésti. Prehlidka se kona kazdé dva roky;,
vzdy v sudy rok, a ucastni se ji vice nez Sest
set ucastnikd v kostymech. Jde o jedinec-
nou podivanou, kterou pokazdé sleduji
tisice divaki. Marostica, to ale nejsou pou-
ze Sachy. Ted na jare tu tisice barev zaplavi
kopecky, které mésto obklopuji a které se
rozzati uchvatnou zaplavou kvetoucich
tre$ni. Nezapomente navstivit horni i dolni
hrad s jeho hradbami a branami, a kos-
tely S. Maria Assunta a S. Antonio Abate

s moznosti vystupu na jejich zvonice.
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Cesta po Itdlii se CTYRMI ingrediencemi

M Spaghetti na mésle se 3alvéji

- maslo E=E

- Salvéj

- dostate¢né mnoZstvi pepie

« nastrouhany syr Gran Moravia Riserva

_~~FORMAGGERIA

Jeden z nejprostsich a nejchutnéjsich italskych
receptii vylepSeny pouzitim cerstvého

masla a syrem Gran Moravia Riserva. Dejte
vafit vodu na $pagety (je dulezité uvafit je
skute¢né al dente). Mezitim na $iroké panvi
rozpustte maslo, pridejte nékolik lista Salvéje

a ohfivejte, dokud nebude maslo lehce zbarvené
do ofechové barvy, pak sundejte z plotny.
Uvarené a slité téstoviny pridejte na panev

k méslu, dobfe promichejte, pridejte dostate¢né
mnozstvi Cerstvé namletého pepfe a cerstvé
nastrouhaného syru Gran Moravia Riserva.
Servirujte ozdobené kouskem ¢erstvého masla.

Testoviny, fantazie a ...

Linguine s pestem,

»Jen par, ale dobrych,“ Fikaji s oblibou Italové. A nejen v kuchyni jsou alchymie
brambory a fazolkami

a spravna kombinace chuti tim skute¢nym tajemstvim. Casto tato cesta vede pravé
pres jednoduchost: tedy jen par téch opravdu nejnutnéjsich surovin. V naSem
pripadé je jejich pocet piesné dan: ¢tyfi hlavni suroviny dopliujici hlavni pokrm
italské kuchyné - téstoviny. At jsou dlouhé, kratké, semolinové ¢i vajecné, pravidla
pro jejich vareni jsou stale stejna: vafit v dostatecném mnozstvi slané vrouci vody,
v nezakrytém hrnci, obcas zamichat, scedit hned po dosaZeni uvedeného ¢asu

- 250 g pesta
« brambory

- fazolky

« Gran Moravia B2

vafeni, ochutit a podavat.

Tagliatelle mimosa

- jogurt

« $afran

« 4 rozdrobené uvarené Zloutky

- 100 g $unky prosciutto cotto vcelku

Dejte vatit vodu na téstoviny. Mezitim
zahfejte dvé lZice oleje se strouzkem
Cesneku na ovonéni a pridejte 200 ml
plnotu¢ného bilého jogurtu a piil sacku
$afrdnu, nechte omacku trochu zhoustnout
a osolte a opeprete. Uvafené a slité téstoviny
ptidejte do omacky, pridejte Sunku nakra-
jenou na kosticky a vSe dobte promichejte.
Na talifi posypte rozdrobenym vaje¢nym
Zloutkem a servirujte.
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Fusilli giganti s cizrnovym
krémem a syrem giuncata

- vafend cizrna v konzervé EZEIEETN
« pasta ze suSenych rajcat
« dva porky

+ 250 g syru giuncata

Dejte vafit vodu na téstoviny. Mezitim

na tro$e masla poduste porky, pokud by
porek vysychal, ptidejte nékolik IZic vody
z vateni téstovin. Pfidejte jednu konzervu
dobte slité vafené cizrny a nékolik minut
povaite. Nechte stranou trochu cizrny

a zbytek rozmixujte. Uvafené a slité
téstoviny pridejte ke krému, pridejte dvé
1Zice pasty ze suSenych rajéat a syr giuncata
nakrajeny na kosticky. Dochutte extra
panenskym olivovym olejem, ozdobte
celou cizrnou a servirujte.
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SpiSe neZ prostd porce téstovin je tento pokrm
skute¢nym hlavnim chodem typickym pro
ligurskou kulinafskou tradici. Je jednim

z nejobvyklejsich recepti s pestem. Nejprve
oloupejte tfi brambory a nakrdjejte na malé
kousky. O¢istéte trochu fazolek (pokud
nemdte, miZete pouzit i zelené bylinky)

a zeleninu uvarte. Uvatte téstoviny al dente
a slité je presypte do velké misy, ihned zalijte
extra panenskym olivovym olejem, pak pii-
dejte pesto, uvafenou zeleninu a v$e jemné
promichejte. Posypte dostate¢nym mnoz-
stvim nastrouhaného syru Gran Moravia

a servirujte ozdobené nékolika listy bazalky.

REE WIS - . dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
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Krok za krokem

S [AJQ 1 5
dlla napoletana ="

SUfOVlny: (pro 4 osoby)

« Y2 kg gnocchi + 400 g hovéziho krku

+ 200 g veprové krkovice « 11 hovéziho, pripadné
zeleninového vyvaru - 2 cibule najemno nakrajené

- 1 vétsi mrkev nakrajena na kosticky - 2 rapiky rapikatého
celeru nakrédjeného na kosti¢ky - 2 dcl ¢erveného vina

« 1 hrnek raj¢atové passaty -2 lzice
olivového oleje - sul, pept, petrzelka na ozdobu.

Priprava:

2. pridimea orestujeme 3. Do hrnce déle pfidame
maso, které jsme nakréjeli

na vét$i kostky, a nechame
ho zprudka zatédhnout.

1. Hrnecna plotné rozpa-
lime nasucho, ddme 2 lzice
olivového oleje a osmahneme
najemno nakrajenou cibuli.

zeleninu.

Bramborove
gnocchi

6. Dusime pomalu
priblizné 2,5-3 hodiny
a potom maso vidlickou
natrhdme na vldkna.

5. pridime vyvar
a hrnec priklopime
poklici.

4, Prilejeme cervené vino

a nechame ho zredukovat

na polovinu. P¥iddme protlak
a zarestujeme ho.

7. Ptipravime gnocchi dle navodu

a pred podavanim je ohfejeme na pan-
vi, kde je také promichdme s hotovym
ragu. Na talifi ragd posypeme strou-
hanym syrem Gran Moravia a posype-
me Cerstvou petrzelkou.

Dobrou chuf
Buon appetito!

Patamore:

« jsou vyrobené z Cerstvych
brambor tradi¢nim femesinym
zplsobem, a proto chutnaji
stejné, jako domdci gnocchi
od babicky

- jsou vyrobené z kvalitnich
Cerstvych brambor vafenych
v pére ve slupce, diky ¢emuz si
uchovavaji vsechny své nutricni
hodnoty a skvélou chut brambor

- jsou bez konzervantd, barviv
a bez bramborového skrobu

» jsou vynikajicim rychlym obédem
Ci veceti: vaite pouhou 1 minutu
a podavejte s omackami, které
najdete v nasich prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia,
navrch vydatné posypané
strouhanym syrem Gran Moravia.
Béhem par minut tak pfipravite
pokrm se zaru¢enym dspéchem!
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PtGme se zakazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen
La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcasteji

a persondlem? Zeptdali jsme se zakaznikyd, ktefi nakoupili

O
[0
Acé vybiraji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou
<

v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia:

Marie
Dajbychova
Praha 5

Jak dlouho vite

o prodejné Gran
Moravia v Nuselské
ulici?

O prodejné vim od vcerejska. Ptisla jsem
na to, protoze mam rada italské produkty.
Netetf mi fikala, Ze takové vyrobky jsou
pravé v La Formaggeria Gran Moravia a at
se tam jdu podivat, Ze tam sama nakupuje
syry a pry jsou moc dobré.

Vite i o ostatnich prodejndch

La Formaggeria Gran Moravia v Praze?
Divala jsem se na internet a tato prodejna
mi byla, co se tyka dopravy, nejblize.

Co jste dnes nakoupila?
Koupila jsem tu dnes syr Verena Dolce.
Uz se té$im, a7 jej doma ochutnam.

Ocenila byste, kdyby vam nékdo dal syr
jako ddrek?

Ano, pravé tak jsem se dozvédéla o prodej-
nach La Formaggeria Gran Moravia. Moje
sestra a netef maji narozeniny a ja jim
vzdycky kupuji néco, co by si samy nekoupi-
ly, a tak chodim do italskych obchodii.

Lenka Vanova
Praha

Nakupujete v této
prodejné casto?

Ano, pracuji tady

v Praze-Nuslich, takze
to mam blizko.

Co nakupujete nejradéji?

Hlavné tvarohy, syry, hodné beru i zdkysy
amoc oblibené jsou u nés taky jogurty, ale
predevsim tady kupuji syry.

Mate néjaky oblibeny recept, ktery by se
neobesel bez téchto ingredienci?

Nékdy si vatime podle ¢asopisu La Forma-
ggeria Magazine, ktery je tu pro zdkazniky

k dostani zdarma a kde je spousta zajimavych
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recepti, ale vylozené oblibeny recept
nemame. Neda se fici, Ze by se néjaky muj
oblibeny recept neobesel bez ingredienci,
které jsem dnes nakoupila. Syry jime spis
samotné, ale nékdy tady koupim také tés-
toviny, a pak si pochutname na téstovinach
se syrem.

Pfijde vam jako dobry ndpad obdarovat
nékoho syrem?

Ano, to je ur¢ité dobry napad. My také
dévame syry jako darek a pravé takové
nakupujeme i tady v prodejné.

Simona
Josefovda
Praha

Co jste dnes

v prodejné

La Formaggeria
Gran Moravia
nakoupila?

Vybrala jsem syr Verena, zakys, syr s ri-
cottou a maslo. Tyto vyrobky patii mezi mé
nejoblibenéjsi. Jesté casto beru dlouhozraji-
ci syr Gran Moravia a taveny syr v tubé.

Jaké jsou vase oblibené recepty z téchto
ingredienci?

Pouzivam syr Gran Moravia na téstoviny

a taky do polévek — naptiklad do Minestro-
ne, coZ je tradi¢ni italska hustd zeleninova

polévka. Jinak syry samotné bézné konzu-
mujeme k pecivu a vinu.

Potésil by vds syr jako ddrek?
Ur¢ité. Sama syry jako darek davam, nejcas-
téji spolu s vinem.

Anglreq
Duskova
Praha

Jste tady v prodejné
poprvé?

Uz ponékolikaté.
Tady v nuselské
prodejné jsem podruhé, ale jinak celkové

do prodejen La Formaggeria Gran Moravia
chodim bézné. Jsem vlastné stalou zakaznici.
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Co jste dnes nakoupili?

Nakoupili jsme Gran Moravia. Tento syr je
mij oblibeny a kupuji jej pravidelné. Prida-
vam ho na téstoviny a na rizoto. Mam také
moc rada zdej$i maslo, které je vynikajici.

Davite syry jako ddrek?

Dala jsem takovy dar jednou - byl to vylo-
Zené mix syrt. Nakoupila jsem je, protoze
myslim, Ze je to vynikajici darek. Nevim, jestli
by to potésilo kazdého, ale kdyby mé takto
nékdo obdaroval, budu ur¢ité nadsena.

Mate jiz piipraveny néjaky velikonocni
recept, ve kterém uplatnite ingredience

z prodejny La Formaggeria Gran Moravia?
Ja ptipravuji takovou klasiku, budu tfeba
péct berdnka a v tomto ptipadé se budu
drzet bézné dostupnych ingredienci.

Jaroslava
Novotnikovd
Olomouc

Jak casto chodite

do prodejny

La Formaggeria
Gran Moravia?
Pomérné casto.
Vyrobky, které zde nabizeji, mdm rada a také
jsem se naucila upfednostniovat kvalitu pied
kvantitou.

Co jste si dnes vybrala?

Dnes odpoledne mam setkdni se svymi
kamaradkami, takze nakupuji rtizné druhy
syra na talif ,k zoban{“ - kravské i ov¢i,

a také prosciutto. Talite dozdobim Cerstvou
zeleninou. Také jsem koupila giuncatu

na grilovani a mam rada italské vino, takze
i dvé lihve bilého suchého vina.

Jaky mate pocit z ndkupu?
Nakupuji tady moc rada, je tu pestry vybér.

Vyhovuje vam ptistup persondlu?
Persondl je skvély, jsou to profici, vidycky
jesté nabidnou néco navic a ja to koupim,
protoze by mi to mohlo chybét. (smich)

Kdybyste méla vybrat tii druhy syra, které
vdm nejvic chutnaji, jaké by to byly?

Je to docela tézka otdzka, protoze ¢lovék
potad objevuje nové chuté a druhy, ale

asi bych se ptiklonila ke Gran Moravia,
pecorinu a Verené.
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Zakaznici, ktefi jsou zvykli na velké prosklené vylohy, odhalujici
déni uvnitt velkych prostor prodejen, uvidi, Ze v pripadé prodejny
v Praze-Nuslich je to jinak. Jednd se totiz o vlbec nejmensi
prodejnu sité La Formaggeria. Prodejna, jejiz vehod i vyloha jsou
stejné velké jako vstupni dvere jinych prodejen, vas viak mile
prekvapi — pohlcujici rodinnou atmosférou, kterd na vas dychne
jiz v momenté, kdy po schodech pfichdzite dovnitt.

K pultu se vejde jen nékolik zakaznika,
ktet si bedlivé prohlizi nabidku prodejny
a Cas si kréti ¢tenim receptd, které pro

né personal pravidelné pripravuje, nebo
ochutndvkou vybranych syra. To, Ze se
ve velké mife jednd o stalé zakazniky,

je patrné hned v momentu, kdy ptijde

na fadu dal$i z nich - rozhovor se roz-
hodné nevede jen o pravé zakoupenych
delikatesach. BliZici se jaro v prodejné
pfipomind nejen velikono¢ni sladky
sortiment, ale také tulipany ve véze, které
jsou - jak se pozdéji dozvime - od jed-
noho ze zédkaznikd jako podékovani

za vyborné rady a kvalitni zpracovani
surovin.

»Pozoruji velky rozdil mezi zakazniky

z obchodniho centra a zakazniky, ktefi
navstévuji tuto prodejnu. Zakaznici tady
jsou vice zaméfeni na vareni a eskou vy-
robu. Navic nejsou extrémné uspéchani
a z ulice sem prichazeji s tim, Ze si chtéji
vychutnat nas obchod,* tikd vedouci
prodejny Tereza Cajthamlovad, kterd ma
zkuSenosti i s vedenim prazské prodejny
v OC Letiiany.

Nejvétsimi favority jsou v nuselské pro-
dejné jiz klasicky maslo, syry Gran Mora-
via, Verena a Giuncata s rukolou, jogurty

a syrovatka — ta pry personalu doslova
mizi pod rukama. Odbér této Cerstvé
vyroby na prodejné neustéle navysuji.
Maly pult jim nedovoluje nabidnout ves-
kery sortiment chlazeného zbozi, avSak
sazka na litovelskou vyrobu se vyplaci.
Pokud by se zdkaznik zajimal o néktery
vyrobek, ktery v prodejné zatim nemaji,
je jisté mozné, aby se takovy produkt stal
béznym sortimentem prodejny.

Prodejna v Nuslich pravidelné pro své
zakazniky pripravuje recepty, které se
ve stojanku na pultu obménuji kazdé
pondéli. Recepty si rychle nasly své
zdkazniky a nékolik z nich prichazi
pravidelné na zacatku tydne pro recept
a rovnou i nakup surovin nezbytnych
k pfipravé pokrmu.

Pozvanka

Nas mini tym prodejny v Nuslich: /zleva/
Tereza Cajthamlovd a Sdrka Novikovd

Jak je patrné z fotografie personalu,
velikost prostor pfedurcuje i velikost
tymu. V prazské prodejné, ktera byla
otevfena teprve v prosinci lonského
roku, se po cely cas stiidaji dvé kolegyné,

vevr

Takto maly tym jisté napomahd komorni
atmosfére prodejny, kterd jiz ma hodné
svych vérnych zakaznikd, ktefi se pro
vyrobky syrarny do nejmensi prodejny

v republice pravidelné vraci.

TIP: VZALI JSME SI
RECEPT Z PULTU
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BRNO

Zelny trh 19

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

BRNO-KRALOVO
POLE

Nékupni centrum
Krélovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290
Po-Ne: 9.00-21.00

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Dalnice 744, Modfice
tel.: 547 385 131

Po-Ne: 9.00-21.00

CESKE BUDEJOVICE
Lannova tfida 18

tel.: 383 134 052
Po-Pa: 8.30-18.00

So: 8.30-12.30

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelska tfida 1713
tel.: 495 585 936
Po-Pa: 9.00-20.00
S0:9.00-18.00

LIBEREC

Prazska 36

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

a
Vinohradskd
Praha
Florentinum

Praha |
M. Horikové

KDYZ dobre

nakoupit, tak. ..

...v fetézci specializovanych prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Najdete zde bohatou nabidku cerstvych

a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie, siroky
sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, omdcek, téstovin
a dalsich italskych specialit. Prijdte a nechte se inspirovat.
Ochutndvky a gurmdnské tipy jsou u nds samoziejmosti.

LITOVEL

Tti Dvory 98

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

OLOMOUC
Horni namésti 8
tel.: 585 242 931
Po-P4: 9.00-18.00
S0:9.00-12.30

OSTRAVA
Puchmajerova 3
tel.: 596 112 981
Po-P4: 9.00-18.00

PARDUBICE
Palackého tfida 2748
tel.: 463 035 529
Po-Ne: 9.00-20.00

PRAHA 1

Palac Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508
Po-P4: 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-P4: 9.00-20.00
So-Ne: 10.00-18.00

Prodejny

PRAHA 1
Spalend 23

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

PRAHA 3
Vinohradska 1418/135
tel.: 222 232 679
Po-Pa: 9.00-19.30
S0:9.30-13.00

PRAHA 4
Centrum Praha Jih
Chodov

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

PRAHA 4
Nuselska 5

tel.: 273136 458
Po-Ct: 9.00-18.30
P4: 9.00-18.00
S0:9.00-13.00

PRAHA 7 1
Milady Horakové 499/62
tel.: 230 234 435
Po-Pa: 9.00-19.30
S0:9.00-13.00

PRAHA 9

OC Letnany
Veselskd 663

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

ASTORIA-

AL LI e

MiiLiesimaro

Najdete nas také na netu:

La Formaggeria
Gran Moravia

[} La Formaggeria
Gran Moravia

www.laformaggeria.cz

ExTmA ®ET



