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Aktuality Brazzale

Spoleénost Orrero a.s. se zménila
na Brazzale Moravia a.s.

Gran Moravia v poradu Jidlo s.r.o.
Roman Vanék a §tab poradu Jidlo s.r.o. televize Stream
navstivili produkei syru Gran Moravia, aby se podivali, jak
se na$ syr v Litovli vyrabi. Celym vyrobnim procesem ho
provazel Roberto Brazzale, prezident skupiny Brazzale.

Podivejte se na TV Stream na dil o Gran Moravia odvysilany
17. kvétna 2016 na www.stream.cz/porady/jidlo-s-r-o

Studenti zemédélské skoly
z italské Veerony navstivili Moravu

Syrarna Brazzale
Moravia na jare
hostila studenty
maturitniho ro¢niku
zemédélské skoly
Stefani-Bentegodi
z italské Verony.
Studenti vedeni
profesorem Ivanem
De Angeli béhem
navitévy Ceské republiky projevili zvidavost a velky
zajem o vyrobu syri i o moravské zemédélstvi.
Pii exkurzich v syrarné a ve stdji, ktera je jejim
dodavatelem mléka, kladli studenti mnoho
konkrétnich a odbornych dotazi tykajicich se jak
krmeni krav, kvality mléka, klimatickych podminek
na Morave, tak jednotlivych fazi vyroby syru.
Prejeme témto sympatickym budoucim zemédélcim
mnoho Gspéchi v osobnim i profesnim Zivote!
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Nase syry
caciotta byly
ocenény

za nejlepsi
Syrovou
etiketu roku
2015

Etikety nasich

caciott, které patti

do produktové rady
»PFimo z nasi syrarny*,
byly zvoleny Klubem
sbératelii syrovych etiket
jako nejlepsi syrové
etikety Ceské republiky
roku 2015. Cena byla

zastupctim litovelské syrarny predana na Oslavé mléka,
kterou porada Ceskomoravsky svaz mlékarensky.

Garden food festival Olomouc
La Formaggeria Gran Moravia se zli¢astnila
druhého ro¢niku Garden food festivalu, akce vé-
nované dobrému jidlu a piti, ktera se konala treti
kvétnovy vikend v nddherném prosttedi
Smetanovych sadil v Olomouci. Festival predstavil nové trendy v gastronomii,
slavné $éfkuchare, ale také regionalni vyrobky. Jednim z cili festivalu bylo
ukazat verejnosti, ze v Olomouckém kraji jsou vyrobci potravin, restaurace
i $éfkuchati na $pi¢kové arovni. La Formaggeria Gran Moravia navstévnikim
festivalu ve svém stanku nabizela syrové variace a italské speciality jako na-
ptiklad sicilské cannoli plnéné krémem z ricotty ze syrarny Brazzale Moravia.
Nechybéla ani nase posledni novinka, kiupavé Cri Cri Gran Moravia, vynika-
jici pravé pri pobytu venku, coz potvrdil i uspéch, jaky tento snack zaznamenal
na festivalu odehravajicim se za pékného pocasi pod $irym nebem.

Brazzale na veletrzich po celém svété

Kvéten byl pro skupinu Brazzale velmi intenzivnim obdobim, béhem
kterého se ztucastnila vyznamnych mezinarodnich veletrhi a vystav

po celém svété: Sial China a Bakery China v &inské Sanghaji, CIBUS

v italské Parmé (vice se o nasi ucasti na CIBUSu doctete na strané 9)

a PLMA v nizozemském Amsterdamu. Nasi kolegové predstavovali na-
vstévnikiim veletrht nové vyrobky skupiny, které jsou uz k dostani také
v fetézci prodejen La Formaggeria Gran Moravia, jako Cri Cri, syry
scamorza v novém baleni nebo platky syrt provolone a scamorza.

La Formaggeria Gran
_ Moravia na farmaiskych
Prodejna v Sanghdiji vita trzich v Praze
navstévniky na nové adrese

La Formaggeria Gran Moravia v ¢inské Sanghaji
se v kvétnu prestéhovala na atraktivnéjsi adresu
na Huai Hai Zhong Road 1250. Té$i nas, Ze si
stali i novi zékaznici nasli cestu na novou adresu
hned po otevieni prodejny.
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Rozhovor

aciuchovao:

Jedna z nejoblibenégjSich ceskych herecek Hana
Maciuchova se letos na jafe po UspéSném boji s vaznou
nemoci vrdtila na jevisté. Tési se ted znovu velké prizni
svych vérnych pfiznivcu a divakd hned v nékolika hrach
v divadlech po celé republice. Energii srici, pozitivni

a letné naladénd Hana Maciuchovd zavzpominala

pro La Formaggeria Magazine na své dobrodruzné
cestovatelské zazitky, vyznala se z 1asky k italské kuchyni

s1e

a prozradila, co ji nejvic nabiji.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Pani Maciuchova, netajite se tim, Ze
velmi rada cestujete. Ktera zemé, kraj
¢i misto za hranicemi nasi republiky
vas zatim okouzlily nejvic?
Nefavorizuji. Cestovani vyhleddvam
pro tu zménu kulis, kdy se proméni
moje vnimavost a ziskdm natéSeny,
hloubkovy pohled zvidavého turisty.
Nefotografuji, vSechny zazitky totiz
svéfuji své paméti. UZ v roce 1968 jsem
o prazdninach stopem procestovala
Italii od Benatek po Neapol, na podzim
pak Divadlo Za branou, kde jsem byla
v angazmd, hostovalo v mnoha zemich
Evropy. V dalsich letech se mi podatilo
vratit se na zndmd mista, at v Norsku,
Francii, Rakousku ¢i Velké Britanii.
Italii, jeji krasu, bohatstvi historickych
pamatek a tchvatnou ptirodu bych

s radosti prozkoumavala celoro¢né.

Jsou vase cesty pievainé poklidné,
naplnéné kulturnimi zazitky a vnima-
nim pFirodnich kras a historie, nebo
je obcas provazeji i dramatické ¢i
dokonce nebezpecné okamziky?

Mam rada ,,nadrobeno®. Znéte ten vtip?
»Chcete kavu, nebo rohlik?®, a fekne se
»nadrobit®. Béhem dobyvani mé lasky,
teatralnich Dolomitt kolem Madon-

ny di Campiglio, jsem si nenechala

ujit nddherné Trento. A dramatické
okamziky v horach nas prekvapily pravé
pfi vystupu v tomto regionu na Cinque
laghi. Slunec¢ny den se béhem par minut
zménil v temno, padla mlha, ztratili
jsme orientaci. Sesula jsem se na bal-
van a bala se udélat krok. Lilo, snézilo,
nastésti jen asi dvacet minut. Pak jsme
promoceni na kost, promrzli sestupo-
vali, spi$ klouzali po kamenech dolt

do Folgaridy a odménili se opulentnim
obédem. Od primi piatti, pfes secondi
piatti, vSechny druhy salattl, moué¢nikL.
A obéd i nase znovuzrozeni jsme zapije-
li vybornym trentskym vinem.

Jaké bylo vase nejvétsi cestovatelské
dobrodruzstvi?

Travila jsem s prateli pfelom roku na ost-
rové Ischii a vyjeli jsme na vylet na Capri.
Tam, kde 360 dni v roce sviti slunce, ndm
od réana prselo. Bylo vzrusujici prochazet
tu vonavou krasu ostrova v desti, pozna-
vat za pochodu nejen pamatky, ale také
kvalitu restauraci a vina. Na zpatecni ces-
té nas stihla boufe na mofi. Vlny $ly pres
palubu, lod tlakem praskala, osazenstvo
zvracelo a dvanéct zcepenélych Cechii

¢ekalo na svijj osud, vypadalo to na
utopeni v Neapolském zalivu. Po hodiné
a pul kapitan dokormidloval lod zpét

na Ischii a od té doby mam velky stieh

z moti a oceanil. A v hlavé pak nezod-
povézené otazky.

Citila jste se nékde v ciziné ,,jako
doma“? Je pro vas dilezité a hezké se
vracet zase zpatky do Cech?

Pocit domova v ciziné nehledam.
Domov je moje kotva, kam se ze v§ech
vzru$ujicich cest velice rada vracim.

Jste odvaznou cestovatelkou, ktera bez
obav a predsudka ochutnava i netradic-
ni a pro Cechy velmi nezvykla jidla?
Pokud myslite rtizna exotickd menu,
jako grilované brouky, mravence, zZaby,
neméla jsem prileZitost ochutnat. Ale
treba usttice, exotické upravy frutti di
mare, neobvyklych druht ryb, na téch si
vzdycky pochutnam.

Jakou typickou italskou specialitu
mate nejradéji?

Mam réda italskou kuchyni v celé
jeji i

Vafrite rada? Jaké menu byste pfipravila
svym nejbliz§im?

Varim, abych se zdravé a dobfe najedla.
Jako hostitelka zvu nejradéji své pratele
do vybranych restauraci, které maji
menu podle mych predstav. Chci si své
hosty uzit, mit na né prosté cas.

Je pro vas dilezZité, jak Cerstvé surovi-
ny nakupujete a odkud pochazeji?
Ano, sleduji to.

Maji ve vasem jidelnicku své stalé mis-
to také mlécné vyrobky, syry...?
Syry mam celozivotné ve velké oblibé.

Vite o tom, Ze pravé v hanacké Litovli,
nedaleko vaseho rodisté - Sternberka,
se uz dvé desitky let rodi dlouhozrajici
syr Gran Moravia, ktery se pak vyvazi
do celého svéta a také se prodava

v prodejnach La Formaggeria Gran
Moravia?

Samoziejmé o tom faktu vim a jako
Hanacka jsem na La Formaggeria Gran
Moravia patfi¢né pysna.

Milujete pobyt v pfirodé a rada travite
Cas praci na zahradé vasi chalupy

v Ceském raji. Je to pro vas tim nej-
lepsim odpocinkem? Jak jinak se jesté
rada nabijite pozitivni energii?

Prace na zahradé mi ¢isti hlavu a mtizu
se pak kochat ladnym vysledkem. A co
me¢ jesté nabiji energii? Stvorend krasa,
uméni véech forem a tvorba lidi riz-
nych profesi, které mizu obdivovat.

Prekonala jste letos ispésné vaznou
nemoc. Co pro vas bylo nejvétsi moti-
vaci v§e zvladnout?

Rakovina je svizel, stalé nebezpeci.
Zatim jsem jeji atak zvladla. V mém pri-
padé jina motivace, nez toho nepfitele
setfast, neexistovala.

Vratila jste se uz po péti tydnech

na jevisté. Jak si znovu uzivate svou
milovanou praci?

S radosti, pokorné a vdé¢né. Publikum
m¢ hycka svou prizni. Oddechlo si, Ze
uz mu nedélam vrasky.

Kde v$ude nyni vystupujete kromé
svého uspéiného monodramatu Zena
vI¢i mak?

Hraji v Divadle Na Vinohradech, obli-
bené inscenace Idedlntho manzela nebo
Capkova Loupeznika. V Divadle V Rez-
nické s Jarouskem Satoranskym hrajeme
Jestérku na slunci, v Ungeltu pak

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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s kolegynémi Riizové bryle, ve Viole bych
vés pozvala na hru Oldticha Darika Zena
z Korinta a Svéate¢ni Shakespearovu postu,
kde se v inspirativnim veceru potkavam

s Martinem Hilskym a panem rezisérem
Milosem Horanskym. Mé publikum

mé muize vidét také v mnoha divadlech
po celé Czech Republic.

Mluvite o tom, Ze pravé ted mate ¢as
plnit si své sny - chodit na koncerty,
do divadel, na vystavy... Co nejlepsiho
jste v posledni dobé vidéla nebo slyse-
la? Jaky je vas tip na kulturni zazitek,
ktery si urcité nenechat ujit?

Uchvatily mé koncerty na festivalu Sme-
tanova Litomysl. Doporucuji krasné vy-
stavy v Albertiné ve Vidni. A oslavovala
jsem sedmisté vyro¢i narozeni Karla IV.
Letopocet 1316, doba vlady Lucemburku
a jeho vyspéld osobnost, bohaty Zivotni
zabér mi neprestavaji vyrazet dech.

Provazi vas v Zivoté néjaké motto nebo
moudrost, o jejiZ sile a pravdivosti jste
pevné piesvédcena?

Jestli, moji mili, hledate cestu bez
prekazek, ur¢ité nikam nevede. A kdyby
kazdy védél, co by védét mél, byl by svét
spasen.

_~FORMAGGERIA [F] 7



»~Finger food”

Malé kreace

oro vesely piknik

Snadna priprava a zaruceny vysledek, to jsou finger food,
mistrovska dila miniaturnino kulindfského umeéni. VyuZijete
je nejen béhem oslav ¢i k odpolednimu aperitivu, stylové
a chutné budou i na letnich vyletech.

Jiz nékolik let jsou hlavni soucasti oslav a od-
polednich dychdnki. Jsou vyte¢nym a pohodl-
nym zptisobem, jak si pochutnat na lahtidkach
a obvyklych pokrmech v malém formétu a bez
pouziti ptiboru. Finger food mohou byt rafino-
vané s dlouhou a pracnou piipravou, nebo jed-
noduché, které snadno naservirujete i velkému
poctu pratel. Na rozdil od véeobecného minéni
se finger food hodi i k mnoha jinym ptileZitos-
tem, véetné klasického letniho pikniku. At uz
zvolite méstsky park, rozkvetlou louku na tipati
kopce nebo les, finger food budou tou pravou
pochoutkou pro zahdjeni hostiny. Pokud

jich ptipravite dostatek a v mnoha variacich,
muZete z nich sestavit kompletni menu celého
obéda. Je ov§em nezbytné zvolit ty spravné
ingredience a mit pfitom na paméti, ze finger
food nebudou nékolik hodin v lednicce.

8 _~~FORMAGGERIA

Hummus z fazoli cannellini

s rozmarynem a zeleninou
Rozmixujte do krému 250 g fazoli cannellini

z plechovky, ptl $alku loupanych mandli, $tavu
z jednoho citronu a citronovou karu, jehlicky
ze dvou snitek rozmarynu, 4 Iice oleje a tro-
chu vody. Osolte a opepiete. Dejte do malych
poharkd s vickem (pokud nemate, miZete dét
do vétsiho plastového boxu), dochutte nékolika
kapkami oleje a servirujte spolu s Cerstvou
zeleninou nakrdjenou na prouzky, jako je mr-
kev, syrova cuketa, okurky, fenykl, déle s cibuli,
celymi rajéaty a podobné.

—

Listové kousky s ricottou

a pestem

Pripravte si ricottovy krém: do cers-

tvé ricotty jemné po lzickach vmicha-

vejte pesto az do vami pozadované
chuté. Krém navrstvéte sttidavé s péti
pléty listového tésta, pak takto vznikly
kola¢ rozkréjejte na ¢tverce a pecte je v rozpalené
troubé pti 180 stupnich asi 12-15 minut. Po ptelo-
zen{ do krabicky je jesté dozdobte trochou pesta.

Sladkd miééna ryze s johodami

Uvafte ryzi (druh na risotto) v horkém mléce,

v ptipadé potieby mléko béhem vareni dolévejte,
dokud nebude mlé¢na ryZe hustd a pevnd. Osladte
cukrem a vanilkou. Uvatenou mlé¢nou ryzi pfen-
dejte na plech, dobte udusejte a nechte vychladnout.
Nakrajejte na vétsf kostky a na pikniku servirujte

s velkym mnoZstvim zralych a sladkych jahod.

Tmavy chléb, méslo a anéoviéky
Mislo rozmichejte s nékolika kapkami citronu

a pepfem do krému. Na dva platky tmavého chleba
natfete dostate¢nou vrstvu maslového krému,

na jeden platek poloZte nékolik dobte okapanych
ancovicek, ptiklopte druhym platkem chleba, lehce
pritisknéte a nakonec nakréjejte na kosticky.

A jak vSe v pofadku
odnést?

Rozhodné to nenf banalni téma: aby
finger food vydrzely do obéda tak, jak
jsme je pripravili, musime byt opatrni

Uz pfi jejich vkladanf do batohu nebo

do tasky. PouZivejte nizké plastové
krabicky s dobfe tésnicim vikem, dbejte
také na to, aby nebyly zbytecné velike.
Pro kazdy druh finger food pouzijte jinou
krabicku. Takto zabaleny vzacny naklad
ulozte na dno tasky a dejte pozor, abyste
na né pak nepoloZili uz nic tézkého.

Nna veletrhu Cibus Parma

Prostor vyznacujici se intenzivnimi barvami a jasnymi liniemi,
novinka Cri Cri Gran Moravia, vémé zrekonstruovany pult

La Formaggeria pfimo v prostorach stanku, ru¢ni stioukani
madsla a velky zdjem navstévnikd a italskych i zahranicnich
obchodnikd, fakové jsou hlavni momenty, kterymi se dé cha-
rakterizovat letodni Ucast skupiny Brazzale na nejvyznamnéjsim
mezindrodnim poftravindrském veletrhu v [tdlii — Cibus Parma.

Stanek barev a ¢istych linii

18. ro¢nik veletrhu Cibus, ktery se

v prostorach parmského vystavisté konal

od 9. do 12. kvétna, se stal ro¢nikem
rekordii: vystavovalo na ném 3000 podnikd,
navitivilo jej 72 000 navstévnika a 2200 re-
gistrovanych obchodnikd, vévodily mu vel-
ké a zajimavé fe$ené stanky. Stanek Brazzale
byl navrzen mladou italskou malitkou Ester
Grossi v jejim typickém stylu s intenzivnimi
zakladnimi barvami a ¢istymi, jasnymi
liniemi. O jeho neptehlédnutelnosti a atrak-
tivnosti svéd¢i i fakt, Ze si ho pro fotografii
k ¢lanku hodnoticimu leto$ni veletrh vybral
i dalezity italsky denik Il Sole 24 Ore®

Cri Cri Gran Moravia

Hlavnim lakadlem stanku Brazzale byla
novinka rodiny Gran Moravia — kfupavé
pecené kousky syru Gran Moravia,,,Cri Cri,
které zaznamenaly u nav$tévnikd i obchod-

Ldkadlem stanku byla novinka v podobé
kiupavych pecenych kouskii syru Gran
Moravia,,Cri Cri'.

nikd velmi kladnou odezvu. Tento snack,
ktery vznikd upecenim syru Gran Moravia
v peci, je bez konzervanti, bez lepku, bez
laktézy a je vhodny pro vegetaridanskou
dietu stejné jako vSechny dalsi vyrobky

z rodiny Gran Moravia. Lze jej pouzit jako
lahodnou a rychlou sva¢inku, kterd doda
energii dospélym v praci ¢i détem ve $kole,
svym obsahem vapniku a vysokou vyZivovou
hodnotou predstavuje vyborné obéerstveni
pti sportu. Ocenite jej ale i jako ingredienci
do polévek ¢i do saldtt nebo jako ktupavé
pohosténi k vinu ¢i pivu.

Cri Cri jsou od kvétna k dispozici také

v La Formaggeria Gran Moravia

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

& CIBUS2016

18° SALONE INTERNAZIONALE DELLALIMENTAZIONE
PARMA 9-12 MAGGIO
WWW.CIBUS.IT

Vzhled stanku Brazzale, ktery poutal sytou
barevnosti a ¢istymi liniemi, navrhla italskd
malitka Ester Grossi.

v 15 g saccich, které diky
charakteru peceného
snacku nemusi byt
uchovévany v lednici

a lze si je vzit jako zaso-
bu energie kamkoliv.
Vyrobek Cri Cri Gran
Moravia nebyl ale
jedinou novinkou
prezentovanou skupinou
Brazzale na veletrhu
Cibus. Dal$imi vyrobky,
které jsme v Parmé
predstavili, byly syry Scamorza bianca

a Scamorza affumicata v novych obalech,
které jsou nejen slusivé, ale zejména z hledis-
ka kvality zajistuji deld{ trvanlivost vyrobku.
Novinkou byla také baleni syrii provolone

ve formé pltki, a to jak typu dolce, tak typu
piccante. I tyto novinky aktualné zatazujeme
do sortimentu prodejen La Formaggeria
Gran Moravia, abychom nagim zakaznikéim
nabidli jesté vétsi vybér syrt z vlastni pro-
dukce skupiny Brazzale.

Vyroba maésla zivé

Stanku Brazzale v§ak nevévodily pouze syry,
ale také madslo vyrobené ptimo v prostorach
stanku ru¢nim stloukanim v malé méselnici
vyrobené z prithledného materialu, aby tak
divaci mohli doslova v pfimém pienosu
sledovat pfeménu smetany v maslo. U pultu
La Formaggeria pak dévcata toto maslo
navstévnikiim nabizela jako ochutnavku,
nechybéla ani klasickd
italska kombinace
chleba s maslem a cuk-
rem, kterd v mnoha
navstévnicich vyvolala
vzpominky na détstvi
a prispéla k pfijemné
atmosféte panujici

ve stanku Brazzale
béhem celého veletrhu.

7 ferion

Navstevnici veletrhu mohli pozorovat rucni
stloukani mdsla v malé prithledné mdselnici.
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Nddhernd oblast Altopiano di Asiago s vice

i 1 ’
nez sty horskymi pastvinami ddva nékolik
tisiciim lidi prdci v salasich, vyrobndch syri,

turistickych sluzbdch i v pohostinstvi

Gran Moravia - vZdy dobry

Nabizime dalsi dil rubriky vénované kombinovani syr(, kde najdete rychlé a snadné recepty, které vam jiz na prvni pohled
vnuknou klasickd i ne¢ekana spojeni. Vyzkousejte i vy tyto hry chuti.

Navrat pastevcit a stid z hor na podzim je
skutecnou podivanou.

Z&avin s ricoTTou listové tésto + ricotta + italsky speck Rozvélejte listové tésto a pottete ho
a Gran Moravia + Gran Moravia 1504 ricotty smichané se $petkou soli.
Ricottu posypte 100 g nastrouhaného
syru Gran Moravia a nakonec na tésto
rozlozte 100 g platkd italského specku.
+ L Tésto srolujte, dobre uzaviete a potfete
! trochou vody. Nakrdjejte na silnéjsf
kousky a pecte v troubé rozpalené
na 200 stupnd asi 10 minut.

=
"

Staroddavna tradice putovani lidi a zvifat na letni pastviny H OI'Ské pastviny

v horach dala vzniknout celé fadé syrd a starobylych ritudld, z - - Tortelloni s omd&ckou tortelloni ricotta e spinaci + smetana Do kastréilku dejte 150 nastrou-
které pretrvavaiji dodnes. nahorni roviny ASIOQO Gran Moravia + Gran Moravia + muskatovy ofisek haného syru Gran Moravia, pfidejte
+ nakladana susena rajcata Spetku muskatového ofisku a pomalu

Také v kouzelné oblasti Altopiano di Asiago
spojuje zivot na horskych pastvinach lidi
azvitata a dava lidem préci v salasich. Zivot

prilévejte 300 ml cerstvé smetany.
Vafte asi 3 minuty na nizkém Zaru, na-
konec osolte. Mezitim uvarte téstoviny,

»Evropa vznikla putovanim, napsal kdysi vedly vyslapané cesty, které byly hlavni
Goethe. A bezpochyby ze spousty cest jejed-  osou tehdejsiho systému cest a komunikaci.

nou z nejstarsich a nejtypictéjsich ta, na kte- A pravé na alpskych loukach pak z mléka, na ndhomi roviné Asiago je svézan rytmy o ¥ . TR

rou se vvdévali a st4 AT P (o Py : Y . gy P |Zici vody z vafent téstovin pfidejte
vydavali a stéle vydavaji lidé spolecné  které je diky bohaté skale bylin a lu¢niho horského zemédélstvi i samotné zemé. Od- J | + o e N

se zvitaty. Putovani stad neni ale jen obycejny  kviti a jedine¢nému charakteru horskych jakziva je nastrojem pro zachovani a ochranu id do omacky. Testo,vjny scedite, prelute‘

presun pastevcl a dobytka na zelené horské ~ pastvin opravdu mimotadné, pastevci vyrabi teritoria a pfedstavuje i pfileZitost pro mlade smetanovou oma'ckou s Gran Morfwar

pastviny v jarnim obdobi syry, které jsou skutecnou lidi, ktefi §tale clastevjl kleplou na dvefe salzfﬂ e a pfidejte okapand, nahrubo nakrdjena

L. . o i L < okouzleni praci na cerstvém vzduchu. S vice susend rajcata.
a jejich navrat doli ozdobou syraiského umé- - P P
e o ] i~ Y, nez sty horskymi pastvinami je nahorni rovi-

do gc}qh na konfl leta. .]e ) ol quf Caft t,rad1cr.11ch ) na Asiago co do rozlohy i poctu nejdiilezitéjsi

to tisiciletd tradice spojena syra, jejichZ vyroba je nyni soustavou salasi celého alpského oblouku

s horskym zemédélstvim, rozsifena v niZiné, pochazi azaméstnava tisice osob ve vyrobé syrd, Focaccia sp ianata focaccia + spianata romana + Gran Moravia Focacciu prohfejte, rozkrojte

s historickymi misty prévé z téchto mist. v pohostinstvia v turistickych sluzbach. Je s Gran Moravia +rajéatovy krém + paprika podélné a ochutte: nejprve
bylymi ritual bdobi horské kon- dédictvim, které je kazdorocné oslavovano 5 ’ y o

a starobylymi ritudly, Obdobi horské pastvy kon na obé poloviny natfete rajca-

Iy oy . 5 1 na mnoha akcich vénovanych Zivotu v sala-
oezif a zakotenénymi ¢i sestupem s hor do udoli. T A (L y kré :
p Y P Sich ndhorni roviny a lahodnym vyrobkdm, tovy krém (nebo krém z rukoly),

zvyklostmi, které se misto Dlouh4 cesta navratu jako jsou syr Vezena, maslo, salémy nebo pak bohaté posypte hoblinkami
od mista lisi. Je to také lidi a jejich stad za¢ind Zerstva ricotta. 2 Gran Moravia, pfidejte spianatu
oslava, do které se zapojuji koncem zafi ¢i zacatkem ‘@' a nakonec papriku nakrdjenou
velci i mali. ffjna a vine se travnatymi na kosticky. Podavejte jesté

V3e za¢ind koncem jara, svahy, které spojuji hory Vyroba mdsla v horské salasi horké, mazete ji nakréjet také
obvykle nékdy v kvétnu, ; * s nizinami. Priichod krav na jednohubky k aperitivu.
podle pocasi a podminek doprovézeny zvonénim

panujicich na horskych pastvinach. V té kravskych zvonct je skute¢nou oslavou. Lidé

nejvhodnéjsi chvili pastevci zahdji se svymi izvifata jsou vitani oslavami s hudbou, hrami

stady vystup do salasf v horach. Tato putovani  a velkym hodovanim, které kazdy rok oZivi Salat Gran Moravia smés salath a hruska + Gran Moravia + carpacciodi  \iyberte si smés Cerstvych sald-
po tisice let charakterizovala civilizaci zaloZe-  centra v blizkosti hor v mnoha italskych s bresaolou a kapary bresaola + ofechy + kapary + Cri Cri Gran Moravia tll, maze byt i s klicky. Pridejte

nou na pastevectvi, vyrazné ovlivnila krajinu ~ regionech. Mésic migrace dobytka z horskych
i urbanisticky rozvoj a ptispéla k setkavani luk, ktery je zaroveri i obdobim vinobrani,
odli$ného lidu a kultur. Podél travnatych ste-  proto odjakZiva svymi venkovskymi ritualy
zek vedoucich na alpské louky byla postupné  a barvami ohlasujicimi podzim inspiroval
zbudovana mista s obcerstvenim, odpo¢iva-  basniky a malife. Putovani zvifat ma navic
dla, ptilezitostné i o$etfovny. Vznikly ale také i zdsadni vyznam pro uchovani horského
hospody a kultovni mista, jako jsou kaplicky, ~ dédictvi: pfedstavuje proces ptirozené¢ho
obétni mista, kostely a svatyné, a samoziejmé  obdélavani a hnojeni, brani pfili§ rychlému
také trzni mista, kde se prodavaly syry vyro-  postupu lestt a umoziiuje do¢asné opusténé
bené vletnich mésicich. Na alpské pastviny pudé, aby se obnovila.
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hrusku nakrdjenou na kosticky,
1509 Gran Moravia na kos-
ticky, stejné mnozstvi platkl
carpaccia nakrdjenych na malé
kousky a 4 rozemleté vlasské
ofechy. Ochutte IZickou kapar

~ aextra panenskym olivovym
olejem a osolte. Servirujte
s nékolika kousky Cri Cri.
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Kozi mléko a vyrobky z néj
Podle fecké mytologie krmila malého boha Dia,
budouciho vlddce Olympu, na krétské hore Idé
koza ,,Amalthea® V jinych verzich byla Amal-
thea naopak nymfa, ktera se o tuto $§tédrou kozu
starala. Kdyz se pak Zeus stal vladcem bohd,
odvdeéil se koze tim, Ze jejim rohtim prirkl
kouzelnou moc: kdo rohy mél, mohl je pozadat
o splnéni jakéhokoliv prani. Pravé zde hledejme
puvod zrozeni mytu o ,,rohu hojnosti‘, nékdy
nazyvaném také ,, Amalthein roh*

Kozi mléko je velmi cenné pro své slozeni, jez je
vyrazné podobné lidskému matefskému mléku.
Proto také byva podavano malym détem.

Od kravského a lidského mléka se ale odlisuje
zejména lepsi stravitelnosti a jinou zasaditosti.
Navic ma z hlediska vyzivy a mediciny vy-
znamné terapeutické acinky (bilkoviny, fosfaty
a vapnik). V dnesni dobé vyvolava kozi mléko

a vyrobky z néj obrovsky zdjem obchodnikt

po celém svété. Polozme si proto otdzku, v ¢em
je kozi mléko jiné nez to kravské. Reknéme
hned v uvodu, Ze obé mléka maji v zdsadé
podobny obsah bilkovin 2,2-3,2 %, ale velmi

se lisi ve slozeni kaseinové slozky. Kozi mléko
ma pak jesté ve srovnani s kravskym mlékem
celkové niz$i obsah syrovitkovych bilkovin (lak-
toalbumin a laktoglobulin). Témito rozdily také
vysvétlujeme jeho bélostné bilou barvu typickou
pro kozi syry, zejména pro ty mladé.

Ve svété se vyprodukuje celkem zhruba 800
miliont tun koziho mléka ro¢né, coz predsta-
vuje asi dvé procenta celkové produkce mléka.
Zasadni roli pak ma kozi mléko zejména

ve stravovani obyvatel chudych zemi, z celkové-
ho po¢tu 12 miliont koz se nejméné 7 miliont
chova v Asii. Je to ddno i tim, Ze koza se velmi
dobre prizptisobuje obtiznym klimatickym
podminkdm a spokoji se s krmivem, které roste
v suchych oblastech s nedostatkem vody. Druh
krmiva spolu s faktem, Ze koza vyprodukuje
jen omezené mnozstvi mléka (koza vyprodu-
kuje ro¢né cca 50-100 kg mléka, zatimco ovce
3-4krat vice a krava dokonce az 100krat vice),
maji vliv na aromatické vlastnosti tohoto mléka,
které voni po rostlinach rostoucich v okrajovych
oblastech, kde jsou kozy chovany. Z technolo-
gického hlediska pak kozi mléko prokazuje bé-
hem vyroby syrt velkou srazeci schopnost, coz
je dano vyraznym mnozstvim kappa kaseinu
dulezitého pro tvorbu syfeniny.

12 -~FORMAGGERIA

Caprottino
fresco

Senzoricky
profil

Caprottino fresco

se pri ochutnavce
vyznacuje péknou
bilou barvou a stfedné
bohatou viini s aroma-
tickymi tony. V tstech
zanechava jasnou, sladko-
-kyselou a v zavéru nahorklou
chut. Bohaté aroma je charakterizovano

tony bylin a citrustl. Jde o syr, ktery je tfeba pozorné rozkousat, a ktery
diky vyrazné prilnavosti na patfe zanecha v ustech dlouho pretrvéavajici
aroma. Caprottino fresco se velice dobfe rozpousti v tstech, a proto se
skvéle hodi k bilym ¢i riizovym mladym, aromatickym a lehce Sumivym
viniim. Vynikajici kombinace je s vinem Bianco di Ciccio della Cantina
Zaccagnini nebo Cerasuolo d”Abbruzzo.

CAPROTTINO FRESCO

VUNE
VLHKOST . AROMA

ROZPUSTNOST, . SLADKA
PRILNAVOST . ( 4 o . KYSELA

DROBIVOST * 3 & ’ *  SLANA

TVRDOST . : . HORKA

PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

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

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Caproffino
sfagionato

CAPROTTINO STAGIONATO

VUNE
VLHKOST

ROZPUSTNOST |

PRILNAVOST .

DROBIVOST * \

TVRDOST

PRUZNOST

PALIVA

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

AROMA

SVIRAVA

SLADKA

. KYSELA

* SLANA

HORKA

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

VINCENZO
BOZZETTI:

odbornik na syry,

¢len italské Narodni
organizace degustatorti
syrG ONAF, spoluautor
metody senzorického
hodnoceni syrd ,Etana”.

Senzoricky profil
Caprottino stagionato ma péknou
slonovinové bilou barvu, ktera mtize
prechdzet do slamové zluté, podle
slozeni krmiva koz. Viiné je vyraznéjsi
nez u syru Caprottino fresco a jsou v ni
ztetelné bylinné tony zvyraznéné bé-
hem zrani. Uchovava si sladko-kyselou
chut, kterd je typicka i pro Cerstvy syr,
ale je obohacen ptijemnou sviravosti,
ktera se dobte doplniuje s vyraznymi
viny. Pfi kousani vykazuje dobrou tvr-
dost i drobivost, kterd se s dal$im zra-
nim je$té zvy$uje. Neni tolik pfilnavy
jako caprottino fresco, i tak se ale velmi
dobfe rozpousti v ustech a zanechava
na patfe vyrazné aroma fermentova-
nych bylin a ¢erstvého ovoce (merun-
ka) spolu s vyraznymi tony masového
vyvaru, které jsou typické pro zralé
syry. Pro své organoleptické a aroma-
tické vlastnosti se dobte snoubi s viny
se silnym charakterem, jako je Insolia
Borgo San Leo nebo Icona z hroznii
Cabernet Sauvignon di Astoria.
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Tak chutn

A cas

Tradi¢ni lahodnd italskd Sunka prosciutto crudo odpocivé mnoho

meésicu, nez je plipravena k servirovani. Vynikajici je nejen samotnd,
ocenite ji také pfi béZzném vareni i pfi pfipraveé vytecného obcerstveni

na vylety.

Pro prosciutto crudo je charakteristic-
ké dlouhé zrani: odpoc¢iva minimélné

8 mésict, nékdy az 24 i vice, ve vhodnych
halach zavésend na specialnich ramech.
Diky tomu ziskava svou nezameénitel-
nou viini a jedine¢nou jemnou chut.
Vyrabi se z vybranych veptovych kyt

a dvou dalsich ingredienci - soli a ¢asu.
Ma protéhly hruskovity tvar, uvnitf ma
nacervenalou barvu lemovanou tukem.
Existuji rizné druhy, od méné zralych
po ty zralejsi, sladka $unka z Parmy,
chutové vyraznéjsi San Daniele, déle
$unka z Modeny a mnohé dalsi. Pokud
si chcete prosciutto crudo vychutnat co
nejlépe, je diilezité, aby bylo nakréjené
na platky té spravné tloustky podle
chuti a typu Sunky. Prosciutto crudo je

14 _~~FORMAGGERIA

bezpochyby neodmyslitelnou soucasti
predkrma a pohosténi k aperitivu.
Serviruje se nakrajend na platky

s riznymi druhy chleba, s grissinami
a kvalitnim maslem. Skvéle se snoubi
také se syry Gran Moravia pocinaje

a Cerstvymi syry konce, s ovocem

a s grilovanou zeleninou ochucenou
olejem a pepfem. V kuchyni se hodi
do nespoctu recepti, od téch skute¢né
rafinovanych az po jednoduché, jako
je tfeba plnéné panini.

Idedlni kombinace — parmskd sunka,
mozzarella, rajéata

Sendvic¢e, panini a spol.
Vyzkousejte tento neobvykly sendvic:
platky chleba potfete mascarpone

a dvéma lZi¢kami pesta a polozte na né
platky prosciutto crudo. Mate-li naopak
radi klasiku, ptipravte si z focacci nebo
meékkého chleba teplé panino s mozza-
rellou: rozpalte gril, mezitim olejem
potiete dva platky focacci nebo chleba,
polozte je na gril a nechte z jedné
strany zezlatnout. Obratte a poloZte

na n¢ platky mozzarelly, nechte, at se
syr rozpusti, opepiete, pridejte platky
prosciutto crudo a servirujte horké.
Muizete pridat také grilovanou cuketu
¢i lilek. Jinou klasikou je teplé panino
se syrem brie, rukolovym, olivovym ¢i
lanyzovym krémem a prosciutto crudo.
A nakonec také letni ciabatta, kterou si
pripravite takto: opecené platky chleba
potfete ricottou ochucenou ¢esnekem

a nasekanymi bylinkami, pfidejte listy
salatu, platky raj¢at zakapané olivovym
olejem, zelené nebo ¢erné plnéné olivy
a samozrejmé prosciutto crudo nakraje-
né na tenké platky.

Prosciutto crudo ale vyuzijete i pfi pri-
pravé mnoha druhil pizzy, jako je tfeba
tato s naklddanymi arty¢oky: na tésto
na pizzu rozetiete asi 200 ml rajcatové
passaty, zakapejte olejem, ochutte ore-
ganem a dejte péct do rozpalené trouby
asi na pét minut. Mezitim si nakrajejte
na platky mozzarellu a nastrouhejte

syr pecorino, vyndejte pizzu z trouby,
oblozte ji syry spolu s arty¢oky a dopec¢-
te v troubé. Thned po vyndani z trouby
na pizzu rozlozte 100 g prosciutto crudo
a podavejte.

Pfedkrmy, prvni a druhé
chody

Rozkrojte napiil asi dvacet pékné zralych
cervenych rajcatek. Ze ¢tyt platkt
prosciutto crudo pfipravte pénu: Sunku
nakrajejte na velmi malé kousky spolu se
1zickou kapar, pfidejte ricottu, opeprete
a jemné promichejte. Na raj¢atka natfete
tuto pénu a priklopte druhou polovinou
rajéatek. Servirujte na talifi spolu s platky
prosciutto crudo a chlebem.

Prosciutto crudo se hodi také na ptipra-
vu vynikajicich chipst, které pouzijete

k ozdobeni salatti nebo zeleninovych
nakypu, k servirovani s ¢erstvymi syry,

k ochuceni risotta a dal$ich prvnich
chodu. Nakrajejte platek prosciutta

Prosciutto crudo chutnd skvéle s téstovinami, at
uz v podobé tenkych nakrdjenych plitkii anebo
smazenych chipsit.

Prosciutto crudo s melounem

na ¢tvrtiny, pomoucete a postupné kous-
ky smazte v rozpaleném oleji. Smazte jen
velmi krétce, pak nechte chipsy okapat
na papirové utérce a pouzijte dle potieby.
Skvélé jsou naptiklad k ozdobeni kla-
sickych plnénych raviol ¢i tortellin. Slité
téstoviny prendejte do hrnce, v ném? jste
si predem rozpustili maslo spolu s list-
kem $alvéje, téstoviny s maslem dobre
promichejte, dochutte ¢erstvé namletym
cernym peprem, bohaté posypte strou-
hanym syrem Gran Moravia a podévejte
ozdobené chipsy prosciutto crudo.
Kousek gorgonzoly dolce, jeden lilek

a prosciutto crudo - to jsou zase ingredi-
ence pro pripravu jednoduchého zavinu,
ktery muzete podavat bud jako predkrm
nebo i jako hlavni chod. Na plech rozloz-
te listové tésto, na né polozte platky pro-
sciutto crudo, pak vrstvu pfedem ogri-
lovanych platki lilku, do stfedu kazdého
lilku dejte kosticku gorgonzoly a tésto
zarolujte. Dobfe ho uzaviete na krajich,
potfrete trochou mléka a posypte mékem.
Pecte pii 200 stupnich asi 15 minut.

Prosciutto crudo
a ovoce - dokonalé
spojenecitvi

Zejména na jafe a v 1été, kdy nas teplé dny
vybizeji ke konzumaci cerstvych potravin
a k dispozici mdme dostatek ovoce, je
pravé jeho kombinace s prosciutto crudo
opravdu dokonalou a chutnou lahtdkou.
Toto,,spojenectvi” ocenite nejen jako rych-
1é obcerstveni k aperitivu nebo do salatg,
ale také béhem letnich vecefi. Mlzete ho
podavat v klasické kombinaci se Zlutym
melounem, lehce posypané pepirem, nebo
spolu s fiky. Na stll servirujte prosciutto
crudo naaranzované uprostied velkého
talife oblozené kolem dokola platky
melounu nebo fikli. Méné obvyklym, o to
ale efektnéjsim reSenim je vyuziti celych
ptlek melount jako misek, v nichz jsou
kulicky vydlabaného melounu pokapané
octem balsamico a prosciutto crudo je
pripraveno na vedlejsi mise. Z kousk
melounu, fikd, ananasu a stocenych platkd
prosciutta mizete vytvorit také Spizy. Jinou
jejich variantou je prosciutto crudo spolu
se zralym syrem a kousky hrusky, pouzit
ale mizete i jiné sezénni ovoce, jako jsou
broskve, Svestky nebo hroznové vino. Svou
navstévu muzete prekvapit také zavitky

z prosciutta plnéné kousky fikd a ovazané
stonky pazitky. Vytecné je také spojeni

s nakrajenymi jahodami, kdy se prosciutto
crudo natrhd na kousky a pfida se k nému
kromé jahod jesté kiehky salat, nékolik
orech, platky cibulky, hoblinky syru Gran
Moravia a raj¢atka a v3e se ochuti octem
balsamico, olejem a pepiem.

Spravné krdjeni

Prosciutto crudo mtze byt krajeno rliznymi
zpUsoby. Rucni krajeni se provadi uzkym,
dlouhym a ostrym nozem, pfi némz je
tfeba sledovat svalovd vldkna masa.
Vysledkem jsou pak pevnéjsi platky. Pro
tento typ krajeni je vhodnéjsi zralejsi
prosciutto. Krajeni na krajeci naopak
umoziuje vytvaret tenké platky, které se
rozpousti na jazyku. Obecné plati, ze ¢im
je prosciutto sladsi, tim by mély byt platky
tendi, naopak u chutové vyraznéjsich

a zralejsich druhi jsou dobré prave platky
silnéjsi. Nakonec ale vzdy rozhoduje chut
kazdého z nas. Zadejte vzdy takovy zpiisob
nakrajeni, ktery vam nejvice vyhovuje.
Pokud prosciutto crudo, at uz cerstvé
nakrajené nebo zakoupené ve vanicce,
nespotrebujete najednou, zabalte ho

do potravinarské folie, aby platky neoschly.
A jesté jedno pravidlo: tuk dodéva

v priibéhu zrani jemnou chut a mékkost
celé kyté a je proto dobré ho na Sunce
ponechat.

_~~FORMAGGERIA 15



nakrédjend na ¢tvrtky pouZivaji do receptii

s dlouhou dobou vateni, jako jsou dudend
masa nebo polévky. Pro piipravu omacky

je naopak nutné nakrajet je na malé kousky
nebo misto nich pouZit pravé raj¢atovou
duzinu. Na tro$e masla nebo oleje orestujte
mrkev, celer a cibuli dle chuti. Pidejte loupa-
na rajcata nebo duzinu, trochu rajéatového
protlaku, na $pi¢ku IZice cukru a nechte

na nizkém Zaru vafit asi deset minut. Osolte
a pouzijte do vSech receptiy, které vyzaduji
chutové bohatou rajcatovou omacku.
Tresnova rajcatka

Mala tfesnova raj¢atka dodaji dokonaly
punc rybim pokrmiim. Nékolik rajé¢atek
rozkrojenych pfimo na panvi necha vy-
niknout chuti ryb a mékkysa. Vyzkousejte
naptiklad téstoviny s krevetami a rajéatky
dugenymi na bilém viné. Vyte¢na jsou

RAjCaAtA: kazdému to jeho

Jak vybrat mezi tolika alternativami tu nejlepsi pro konkrétni recept?
Jaké jsou ¢asy vareni? Proc je tato zelenina tak zasadni a lahodnd?

Jsou rajcata cerstva, cervend a vonava, ale také
raj¢ata zpracovana, jako je rajcatovy protlak
(concentrato), dvakrat koncentrovany raj¢ato-
vy protlak (doppio concentrato), krajend duzi-
na (polpa), tfe$nové raj¢atka (pomodorini),
raj¢atova passata, jemna passata (passata ex-
trafine), a raj¢ata loupand (pelati). Jak vybrat
ze zaplavy baleni a druht, mezi raj¢aty v celku
nebo jiz ptipravenymi k pouZiti ty nejvhod-
néjsi? Odpovéd je zdanlivé velmi jednoducha:
zélezi na receptu. Podivejme se, pro¢. Raj¢ata
jsou, a to 1 ptes své pomérné pozdni rozsifeni
na konci 19. stoleti, v italské kuchyni vskutku
viudyptitomna. Jsou zakladem nekone¢ného
poctu recepttl od téch slozitych s dlouhou
dobou vateni az po ty rychlé, jednoduché,
jako jsou tfeba vynikajici raj¢atové téstoviny.
Pravé kvili rozdilnym ¢astim a zptisobiim
vafeni je nutné mit k dispozici rtizné druhy

16 -~ FORMAGGERIA

raj¢atovych vyrobkil. Obecné pravidlo ikd,

Ze ¢im je raj¢e vodnatéjsi, tim je vhodnéjsi

k pomalému vateni, k duseni nebo peceni,

a naopak se nehodi k ptipravé rychlych jidel
nebo jidel, kterd maji byt kfupava, jako je
pizza. PFli§ tekutd omdcka totiz dokdze zkazit
i tu nejlepsi pizzu.

Protlaky

Protlak a dvakrat koncentrovany rajcatovy
protlak jsou cennymi pomocniky v kazdé
kuchyni. Pouzivaji se k zahu$téni oma-
ek, pro dodani barvy, zvyraznéni chuti

u pedeni a obecné u véech receptt na bazi
rajcat, hustych zeleninovych polévek i ze-
leninovych vyvart. Kde to na panvi bubla,
tam recept jesté vylepsi pravé jedna lzicka
raj¢atového protlaku.

Krdjend duzina a loupand
rajcata

Duzina a loupana raj¢ata jsou nezbytna pro
pfipravu raj¢atové omacky, kterd se skvéle
hodi na $pagety a na pecené, k nimz muZete
pridat i vyvar. Loupana raj¢ata se celd nebo

Chutné a kvalitni vyrobky z rajcat najdete
v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

tfesiiova raj¢atka také na focacciu a pizzu
(zde je pred pouzitim dobte slijte), hodi se
také do rychlych pokrmi z masa.

Rajcatova passata

Zejména na italském venkové mad rajcatova
passata dlouhou tradici. Koncem léta se
svolavala skutecna rodinna schiize, pti niz byly
desitky osob zapojeny do ptipravy rajcatové
omacky na zimu. Byl to jediny zpiisob, jak mit
tuto cennou zeleninu k dispozici v jakoukoliv
dobu, podobné jako bylo mléko k dispozici

ve formé syra. Kazdy mél svij tikol: jeden
raj¢ata omyval, jiny je ¢istil, dalsf krajel, dalsi
pak piipravoval velké hrnce, v nichZ se omécka
vatila nékolik hodin, nez se s ni naplnily
stovky sklenic. Dnes je to mnohem jednodussi,
rajcatovou passatu si miiZete koupit kdykoliv.
Po jejim otevfeni ucitite viini 1éta a vychut-
nate si ji v jakémkoliv receptu jiz po kratkém
prohtati: na téstovinach a dal$ich prvnich
chodech stejné jako na pizze, se zeleninou
nebo v sytych druhych chodech.

La Formaggeria Gran Moravia
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Saldt s kozim syrem
0 oprazenymi
mMmandlemi

S
Priprava:
Na panvi oprazte mandle. Umyjte
salat a ¢ervenou fepu. Salat
natrhejte na malé kousky a dejte
do misy, pridejte cervenou fepu
nakrajenou na tenké prouzky
(fepu muZete predtim povarit),
ochutte olivovym olejem, octem
balsamico, soli a pepfem. Servirujte
posypané oprazenymi mandlemi
—? nastrouhanym kozim syrem.

£ o
Suro
120 g smési salata
40 g cervené fepy
rukola
1 vrchovata 1zice mandli (lupinky)
150 g koziho syru Caprottino fresco
extra panensky olivovy olej
ocet balsamico EER{UNIAEGRILY

stil, pept EEZIEGTVN

Pokrmy do Kucharky a Kroku za krokem byly pfipraveny v restauraci Caesar. Dékujeme.

Restaurace se nachdzi v samotném centru mésta Olomouce v budoveé radnice.
Nabizi nejen ¢eskou kuchyni, krajové speciality, ale i vyhlaSenou pizzu Caesar,
italské speciality, téstoviny, zeleninové salaty a v dobé obéd poledni menu.
www.galeriecaesar.cz

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Spaghetti s cherry rajCaty, ~
zelenymi fazolkami  ~2=~TORMAGGERIA derem
a kozim syrem

Surovi NY (4 porce):
350g téstovin (spaghetti nebo tagliatelle) EZZ{UNILEAIIY
200 g uvarenych zelenych fazolek

400¢g cherry rajcat

100 g syru Caprottino stagionato
50¢g cibule

30g bazalky

strouzek ¢esneku
extra panensky olivovy olej

RN~ FORMAGGERIA JRIul

s
Priprava:
Pripravte si raj¢catovou omacku: do hrnce nalijte olej,
pridejte jemné nakrajenou cibuli, raj¢atka rozkrajena
na ¢tvrtiny, bazalku, siil a pept. Dejte na ohen a nechte
varit 15 minut od chvile, kdy dosédhnete varu. Pak vse
nahrubo rozmixujte. Mezitim dejte vafit téstoviny,
rozkréjejte fazolky na poloviny a kozi syr nakrajejte
na kosticky. Scezené téstoviny promichejte s raj¢atovou
omackou, pridejte fazolky a vétSinu syru a vée dobre
promichejte. Podavejte posypané zbylym syrem.

Jak se jmenuje?
V kazdém ¢&tverci jsou skrytd divei
a chlapeckd jména.

Omeleta s letni zeleninou
a kozim syrem

surOVinY(4 porce):

Letni koktejly

Z jakého ovoce jsou osvezujici koktejly?
Spoj sklenici se spravnym ovocem. Dokresli
ozdobnd paraplicka.

(& n
« 100 g zelenych fazolek « 6 cibulek » nékolik listki maty 5 € €
150g cerstvého hrasku « 6 vajec o ofiSek masla EZZ{0WEEEINEY d ! r T
40 g koziho syra Caprottino (spi$e fresco nez stagionato) O ] a
B2 WIEEOSIY ¢ Gran Moravia na posypéni |~ FORMAGGERIA z
Priprava: k ip S Y
Nejprve si predehfejte troubu na 180 stupntl. Ocistéte fazolky m t I f
o . o s : ; n
a nakrdajejte na cca 3 cm dlouhé kousky. Dejte je vatit do vrouci i - K o

vody na 5 minut, na posledni dvé minuty pridejte hrasek.
Zeleninu slijte a dejte stranou. Vyslehejte vejce, lehce je opepre-
te a pridejte nasekané listky maty. Na panvi vhodné do trouby
rozpustte maslo, pfidejte jemné nakrajenou cibulku a restujte
na mirném ohni asi 5 minut do zméknuti. Pak pridejte uvare-
nou zeleninu a vy$lehand vejce. Varte asi 2 minuty. Na omeletu
nastrouhejte kozi syr a syr Gran Moravia a dejte do rozpalené
trouby zapéct na 5-7 minut.

n _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA &3 A




Krokodyli ocdsky

Ktery ocdsek patfi kterému krokodylovi?
Ke kazdému obrézku dokresli tolik
&arek, kolik ma slovo slabik.

- . J
§ =~

K | 2 | S — K | ?O S Jogurty jsou zdravé a jejich konzumace prospivé lidskému zdrawi.
Jak nazyvame potraviny, ke kterym jogurty pathi?

2mistnd NOVY
AU PYRE
KC RADA
2 y ¢ ONE RANC
I~ ©_ 'z POPR ROHY
: VOSK
~—~ . A
. 3mistna YARD
e . . Fe
(0 © - | i BEH o =
- : KOV 5mistn& E E
¢ KRK BUBAK
211D . : NOK LAHEV """,, Rt
7 L : NOS RACEK
aten B 0SS D B 0 : OKO SEDLO
wit ] = : NV g o : SVIST
N ¢ dmistna
/ ! ¢ ALKA 6mistnd
\W A :
SRR 58 ! BLOK KLIPSA
%i. — I CENA OVERAL
# ¢ CELO
- T u{ / i ECKO 7ristné
AN i~ - - i KODY BALONEK
T - \ By : KUPE EVROPAN
— = - . : MROZ OCHOTNIK
Fe . P NART ZLOUTEK --..
MNQOIAA BUDS|W SUDSAY :DYUS[O]
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:0......0......O......O......QO......O......O......O.......OO: J d d h' Plnénd rOjéQTO S Treéniékg i
-7| R Hel Io everyone : Do prézdnych policek vepis vysledky podle nédvodu. | | | . H k

‘ Par vét zakladni konverzace na prdzdninach. I | l OZZO re y, O IVO I | I I O O p O ry

§ Eieglc_)/dHl . g ! - - : - " surOVinY(4 porce):

; Pobryden/Aanho) : « 4 velkd rajcata (cca 600 g) » 1 baleni mozzarella ciliegine

! Good-bye/Bye/See you N £ i La Formaggeria « 50 g oliv ,taggiasche” bez pecky

' Nashledanou/Nashle/Zatim : « 20 g kapary « 2-3 platky stariiho

: . . . : chleba bez kirky « nékolik listki bazalky

: Good morning/afternoon/evening/night : 5 . o j « extra panensky olivovy olej BSALL . FORMAGGERIA

+Dobré rdno/odpoledne/dobry vec€er / dobrou noc . 2 -

¢ How are you? - I'm fine. How about you? : P!'.Iva'CI\.IVG. o . , .

Dok ste? — Dobfe. Co Vv : b b b . d K Ocistéte rajcata, rozkrojte je napiil a zbavte seminek. Lehce je

: c se mater = bobre. Lo vy : osolte, preklopte a nechte okapat. Chleba nakrdjejte na kosticky

+ Nice to meet you. a opraZte je na panvi. Do misy dejte olivy, kapary a mozzarellu,

. Tesime. il o o o ochutte olejem, soli a jemné nasekanou bazalkou (ponechte si

: Thank you./Thanks LI : a) Soucet jednotlivych vodorovnych fadku nékolik listké stranou na ozdobu), na zavér pridejte kosticky

Dékuji /I;/Tky ' ' : b) Soucet jednotlivych svislych Fadkd chleba. Smési naplnte rajcata a ozdobte listky bazalky.

: , : ©) Soucet viech ¢&isel dohromady

¢ You're welcome. : b «

HE : d) Soucet viechna b + viechna a + ¢

H ado se stalo. .

: I'm sorry e) Soucetc +d

' Omlouvam se. : f) Soucet véech fialovych

: : Soucet zZlutych a zelenych i .

: It’s ok./No problem. : =) v 4 ; Y . ' , Suroviny porce):

: Toje v pofadku./O nic nejde. : h) Soucet zelenych + ¢ « tésto na pizzu (baleni 4 ks) EZEWNIEIRN, 150 g passata di

: . : i) Sou&et fialovych + d pomodoro * 300 g ricotty EEEUNICHII

: I:iove a good journey. : b Soudet viech SIute « trocha mléka EEZETIIEERT « 100 g italského specku

. Sfastnou cestu. ) Soucet vsech a + zlute e (WU o rukola  extra panensky olivovy

etteeeeeenesrnnreeeeeeessssnnreeeeeesssssnnnnaeeeennnennss () SOUCETVEECh D+ A+ N+ 4] olej EEETTIEEITE « 1] EETIIEEITA

v
P . Priprava:
: = Na tésto na pizzu naneste rajcatovou passatu ochucenou
soli, pepfem a olivovym olejem. Ricottu lehce osolte, prilijte
trochu mléka a promichejte, aby méla krémovou konzisten-
ci. Na passatu naneste krémovou ricottu a platky italského
specku a dejte péci dle instrukei na baleni tésta na pizzu. Pied

podéavanim pizzu ozdobte Cerstvou rukolou. ‘ : NN "

Bulgur s cuketou, ricottou o bozolkou'

SurOVInY(4 porce):

« 150 g bulguru « 4 mensi cukety « 10 stonkil povareného
chrestu « 80 g ricotty vhodné na strouhdni (ricotta montela)
« svazek bazalky e svazek maty « 100 g kritiho
masa e extra panensky olivovy olej ==

« 51| IEEOIGRAY, pept
Pfiprava:

Uvarte bulgur dle ndvodu na baleni, pak jej pfendejte do misy
a zakapejte trochou oleje. Cukety nakrdjené na nudlicky ores-

Kolik défi se seslo na pouti?| | Kolik kukd Ifze zmrzlinu? | |

tujte na panvi, osolte a ochutte matou a bazalkou natrhanou
na malé kousky. Krtiti maso nakrajejte na malé kousky a opecte
Kolik déti se toci na kolotodi? D Kolik déti doprovazi nékdo z rodicd? I:I ho na panvi. Spole¢né v mise smichejte uvafeny bulgur, cuketu,

chfest nakrajeny na kole¢ka a maso, opeprete, ptipadné dosolte.
Na zavér pridejte nastrouhanou ricottu a podavejte.

Kolik déti drzi cukrovou vatu? D
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Ricottové polpette
se zel_emnou

Surovi NY (4 porce):

« 200 g uvarenych zelenych fazolek « 400 mrkve
« 200 g ricotty « 60 g ricotty

na strouhdni « 1 vejce « 2-3 platky
star$iho chleba « 2 snitky majoranky « 1-2 Izice
fenyklovych seminek e extra panensky olivovy

ISE. - FORVAGGERIA VI - FORMAGGERIA MWIN S

v
Priprava:
Z chleba okrojte kirku a stfidu nadrobte.
Ocistéte dobfe mrkve, nakréjejte je na malé
kousky a povarte v osolené vodé cca 15 minut.
Poté je dobre osuste a vlozte do mixéru. Pridejte
vejce, ricottu, strouhanou ricottu, rozdrobenou
chlebovou stfidu, listky majoranky a fenyklova
seminka. Osolte, opeptete a dobfe rozmixujte.
Fazolky nakrajejte na malé kousky a pridejte
je k rozmixované smési. Navlh¢enyma rukama
vytvarejte malé kulicky, vlozte je na olejem
vymazany plech a pecte v troubé na 180 stupnd
asi 15 minut. Servirujte horké.

Tiramisu s jahodami

A bilou ¢okoladdou

SurOVInY(4 porce):

« 200 g cukru « 400 ml vody

« 2 $4lky kavy ristretto

« 100 g piskotu savoiardi EER{UEEHIN

« 150 g Mascarpone Brazzale
« 3 vejce « 150 g bilé ¢okolady » 250 g jahod

o
Priprava:
Do malého hrnce nalijte dva $alky kavy ristretto,
pridejte 100 g cukru a 400 ml vody. Povarte nékolik
minut na mirném ohni, pak nechte tplné vychlad-
nout. Ve vychladlé kavé budete posléze namacet
piskoty (v jiné verzi muiZete pro namoceni piskoti
pouzit oslazenou §tavu z jahod). Nyni rozslehejte tfi
celd vejce a jemné vmichejte Mascarpone Brazzale
a 100 g cukru, az vznikne jemny krém. Ve vodni
lazni rozpustte bilou ¢okoladu, nechte ji mirné vy-
chladnout a pak vmichejte do krému z mascarpone.
Nyni vrstvéte dezert: namocené piskoty, na né krém
z mascarpone a na néj jahody nakrajené na malé
kousky. Pokracujte ve vrstveni az do vycerpani suro-
vin, nakonec ozdobte listkem maty.

v _~~FORMAGGERIA

0 jedné letni nedéli sezvéte nékolik
ptatel, vyberte park nebo zahradu a pii-
pravte vas provéfeny gril. Vychladte pivo
anapoje pro déti, kupte kvalitni maso,
ryby, syry a zeleninu, a miZete vyrazit.

A hlavné nezapomerite na salsy a omacky,

které grilovani pfeméni v nezapomenu-

telny obéd. Nabidneme vam i recept, diky

kterému bude maso opravdu perfektni.

Bylinkové maslo
S kouskem bylinkového masla bude plétek
$tavnatého, dobfe grilovaného masa je$té

kieh¢i a chutnéjs$i. Vezméte 200 g Cerstvého

litovelského masla, nechte ho zméknout

a zpracujte vafeckou. Pridejte smés naseka-

nych, idedlné cerstvych bylinek: rozmaryn,
tymidn, petrzelku a $alvéj, dale citronovou
kiiru, suSeny ¢esnek a mlety Cerny pept,

a vSe s maslem dobfe promichejte. Z ochu-
ceného masla vytvarujte rukama valecek,
zabalte ho do potravinaiské folie a nechte
v lednici ztuhnout. Pak bylinkové maslo

nakrajejte na kolecka a polozte na ogrilova-

né platky masa.

Ochucené oleje

Také olej je pro tspésnou grilovacku velmi
cennou ingredienci. Do sklenice oleje pridejte
jeden rozmackany strouzek ¢esneku, stl, kou-
sek citronu a vase oblibené bylinky nasekané
nadrobno. Kdo ma rad pikantni pokrmy,
prida také feferonku. Ochucenym olejem

pak béhem samotného grilovani potirejte
maso z obou stran, pokud méte moznost,
poutzijte k tomu vétvicku rozmarynu. Riizné
aromatické oleje se hodi také k dochuceni
masa aZ po jeho ogrilovani nebo je Ize pouzit
na grilovanou zeleninu. V nabidce La Forma-
ggeria Gran Moravia najdete naptiklad olej

s lanyZzem nebo olej s pestem.

Tajemstvi bezchybného
grilovani: marindda

Pro dosazeni lahodného vysledku je ne-
zbytné, aby bylo maso na grilovani opravdu
kiehké. K tomu vam pomtize neodmyslitel-
na ingredience — marindda. Obvykle se pro
jeji pripravu pouziva bilé vino, k ¢ervenému
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K dokonalému grilovani
poffebujete nejen maso, syry
a zeleninu, ale také salsy,

omacky a dalsi ingredience
k dochuceni, stejné jako
den zality sluncem.

masu se ale stejné dobte hodi i vino cer-
vené. Marinadu pfipravite smichanim
jedné lahve vina (nebo méné, maso v§ak
musi byt vzdy zcela ponotené) se skle-
nic¢kou octa a sklenickou oleje. Pridejte
na kosticky nebo platky nakrajené tti
cibule, tfi stonky fapikatého celeru a tfi
mrkve, dale strouZzek ¢esneku, bobkovy
list, nékolik zrnek pepte, dvé snitky petr-
zelky, kulicky jalovce a hiebi¢ek. Do ma-
rinddy naloZte maso a dejte do lednice,
nejlépe jiz den pfedem, minimdlné vak
alespon na tfi hodiny, a ob¢as promi-
chejte. Rozpalte gril, maso vyjméte

z marinady, osuste ho a ogrilujte.

,Salsa rossa®, pravd italskd
ingredience

Jen malokdo vi, Ze to, co dnes obvykle
nazyvame kecupem, je tradi¢ni italskd
»salsa rossa“ (tedy Cervena omacka).
Jeji ptiprava je jednoducha a vyborné
se hodi ke grilované salsicce i ke gri-
lovanému ¢i vafenému masu. Pro jeji
ptipravu je nezbytna opravdu kvalitni
rajcatova passata. Povarte asi 5 minut
dvé sklenice vinného octa, ptidejte ¢tyti
1zice cukru a 500 ml raj¢atové passaty
predem ohrété s olejem, strouzkem Ces-
neku, feferonkou, rozemletymi celerem
a mrkvi. Pfidejte trochu raj¢atového
protlaku a vatte asi 30 minut do zhoust-
nuti. Po sejmuti z plotny pridejte listy
bazalky. Salsa rossa se pouziva vychladla
na pokojovou teplotu, pokud chcete, aby
méla jemnéj$i konzistenci, rozmixujte ji
ponornym mixérem.
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Mléko a vyrobky z néj jsou hlavnim zdrojem
bilkovin, tedy idedlni stravou pro vsechny, ktefi chtéji
byt zdravi, fyzicky aktivni a zdrovern si kontrolovat
svoji linii.

ndmahu. Rizné studie dokladaji, Ze jsou mlé¢né
vyrobky u¢innéjsi nez naptiklad mnoho dopliki
stravy ur¢enych sportovciim, které jsou bohaté
na cukry. Prasky, ty¢inky a drahé npoje tak
muZete nechat v regalech supermarketti a misto
nich vyberte zdravéjsi potraviny a piipravte si
doma mlé¢né koktejly s ¢erstvym ovocem nebo
sahnéte po syrovatkovych napojich. Mlé¢né
vyrobky jsou vyborné jako soucast svacinek pro
déti, které pravé v tomto obdobi pottebuji boha-
tou a zaroven lehce stravitelnou vyzivu. Poslouzi
jim jako obcerstveni pii dlouhych odpolednich

s kamarady na hfisti i pfi nedélnich rodinnych
vyletech. Vhodné je jejich zatazeni do prvni-

ho pokrmu dne, tedy snidané, ktera se mtize
skladat z jogurtu, ceredlif a ¢erstvého ovoce nebo

Zakladatelka festivalu Fiorella Benetti Brazzale

Asiagofestival ldkd také mladé hudebniky

kteti méstu Asiago vénovali své dilo.
Asiagofestival, organizovany tfemi generacemi
rodiny Brazzale, jehoZ stavajicim organiza¢nim
feditelem je violoncellista Alberto Brazzale,
hostil diky vztahtim, které tuto rodinu poji

s Ceskou republikou, také ¢eské hudebniky.

V Asiagu vystoupili naptiklad Emil Viklicky,
Jaroslav Taima, Karel Martinek, Roman Patocka

sezbna m

cnych vyrobku

Cerstvé pokrmy hyfici barvami a vinémi, v nichZ hraje prim ovoce,

éto s hudbou

nebo Katefina Chrobokova, kterd na festiva-
lu uvedla ve svétové premiéte svou skladbu

zelenina a ,bilé zlato™ ve viech svych podobdch, tvori letni jidelni-
Cek, ktery vam pomuUze udrzet se ve formé, ale pripadné i dostat se

Cirkevni i soucasnd hudba, improvizace, predstaveni mladych
talentd - to jsou témata provdézejici Asiagofestival po celou
dobu jeho existence. Letos festival oslavi jiz 50. rocnik!

Asiagofestival hostil i ceské hudebniky, napriklad

ceského jazzového pianistu a hudebniho skladatele

Emila Viklického nebo varhanici a zpévacku
Katefinu Katt Chrobokovou.
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Kond se kazdé léto v malebném mésté Asiago
v oblasti Altopiano dei Sette Comuni, na tpati
hory Monte Verena v provincii Vicenza. V Se-
desatych letech ho zalozila Fiorella Benetti
Brazzale, varhanice, koncertni mistryné,
skladatelka a pedagozka, ktera se v Asiagu
narodila, a kterd chtéla ptispét k zdchrané

a $ifeni hudby, proto do téchto uzasnych mist
nahorni roviny Asiaga zvala ty nejlep$i italské
i zahrani¢n{ hudebniky. Koncertni cykly se

v sedmdesatych letech staly v celonarodnim
méfitku jednou z hlavnich uddlosti v oblasti
cirkevni varhanni a sborové hudby. Po pred-
¢asném umrti zakladatelky bylo roku 1993
zaloZeno kulturni sdruZeni ,Amici della
Musica di Asiago — Fiorella Benetti Brazzale,
uméleckého fizeni se s nadSenim ujal celo-
svétové uzndvany violoncellista Julius Berger

a Asiagofestival mohl pokracovat bez preruse-
ni. Psobent Juliuse Bergera ptispélo ke zin-
tenzivnéni kontaktti se Sommerakademie pii
Mozarteu v Salzburgu a s mnoha mezinarodné
uznavanymi italskymi a zahrani¢nimi umélci.
0Od roku 1998 organizatofi pravidelné na kazdy
ro¢nik zvou jednoho mezindrodné uzna-
vaného skladatele, ktery na festivalu uvede
nékterou svoji skladbu ve svétové premiéte.
Hosty festivalu tak v minulosti byli Toshio
Hosokawa, Luis De Pablo, Aldo Clementi,
Jindfich Feld, Bertold Hummel, Viktor Suslin,
Wilhelm Killmayr, Giovanni Sollima, Thierry
Escaich, Sofia Gubaidulina, Elena Firsova,
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Variace na ,,Veni Sancte Spiritus® V rdmci této

italsko-ceské kulturni spoluprace podporované

skupinou Brazzale mélo také ¢eské publikum
moznost seznamit se na benefi¢nich koncer-
tech poradanych skupinou v Olomouci s hu-
debniky, ktefi v minulosti na Asiagofestivalu

vystoupili. V Olomouci se béhem let predstavili

jak mezindrodné uznavani hudebnici jako
Julius Berger ¢i Oliver Kern, tak i mladé italské
talenty, vloni naptiklad Orchestr Crescere in
Musica z mésta Thiene z provincie Vicenza.

Asiagofestival, ktery jiz mnoho let podporuje
znacka Gran Moravia, je ur¢ité idedln{ piilezi-
tosti k navstévé a k poznani nadhernych mist
nahorni roviny Asiaga, oblasti, ze které pochazi

syrafskd rodina Brazzale, kterd v hanacké Litovli

vyrabi syr Gran Moravia.

Srdecné zveme vsechny pfiznivce hudby
na 50. rocnik festivalu, ktery se bude konat
v srpnu 2016 v kuliséch historickych pama-
tek Asiaga a jeho okoli a na némz vystoupi
napfiklad Pavel Svoboda, Alissa Firsova,
Quartet of Royal Concertgebouw Orchestra

Amsterdam s Markem Danielem van Biemen.

Vice informaci na www.asiagofestival.it

Umélecky reditel a celosvétové uzndvany
violoncellista Julius Berger

do ni zpét jesté pred obdvanou zkouskou plavek.

Kdy?z si v zimé uzivame snéhu a pres okno
pozorujeme snéhové vlocky zachumlani

do vInéného svetru, zdd se ndm léto jesté vel-
mi vzdalené. Pak nas ale kazdy rok prekvapi
a ptistihne ve zmatenych pocitech radosti

z dlouhych teplych dnd, které zvou k pohybu
na Cerstvém vzduchu, a zaroven obav, zda
jsme neptibrali. Na Zeny ze skiiné pomrkéava-
ji pestrobarevné letni $aty a ¢ekaji, az budou
znovu obléknuty, zatimco Zeny fesi: budou
mi je§té? Zptisob stravovani je samoziejmé
rozhodujicim faktorem i v teplém letnim
obdobi. Co jist, aby nas dovolena nezastihla
neptipravené? Jakymi pokrmy nejlépe celit
vedru? Co pripravit détem ke svaciné? D4 se
odolat pokusen, jakym je kornoutek vychla-
zené sladké zmrzliny? Zdrava a Cerstva jidla,
pohyb bez zbyte¢ného prepinani a diraz

na vyvazenou stravu, ktera bude kazdy den
obsahovat vSechny pro organismus nezbytné
vyzivové slozky, to jsou velmi prosté rady,
jejichz uplatnéni pfi sestavovani kazdoden-
niho jidelnicku se nékdy muze zdat obtizné.
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Kousky syru Gran Moravia vim v [été rychle
pomohou zahnat hlad.

T

Ovoce a zelenina:

spojenci letni sezbny

Vybirejte si vidy sezonni ovoce a zeleninu,
které se v 1été nabizeji v tisicich barevnych
odstinech a jsou plné chuti. Udélate tim

prvni krok ke zdravé a zaroven chutné stravé.

Syrové i vafena zelenina a ovoce jsou zdkla-
dem letniho jidelnicku i kvili obsahu vita-
minil, mineralt a vody, nezbytnych zejména
béhem dlouhych a horkych dni. Vyzkousejte
také ovocné ¢i zeleninové koktejly a smoo-
thie, kterymi miiZete zahdjit obéd ¢i veceti,
protoze prispivaji k pocitu sytosti, nebo
vam mohou poslouZit jako zdravé svacinka.
K jejich ochuceni poutzijte ¢erstvé bylinky,
naptiklad métu, nebo vase oblibené koteni.

Nepostradatelné milécné
vyrobky

Také v 1ét¢ jsou mléko a vyrobky z néj nena-
hraditelné. Jsou hlavnim zdrojem bilkovin,
zékladni potravinou pro kazdého, kdo chce
byt fyzicky aktivni a zdroven vice kontrolovat
svijj jidelnicek. Mléko, stejné jako bily jogurt,
poméhaji naptiklad pti regeneraci sval

po sportovni aktivité, protoZe se podili na ob-

nové svalovych vlaken poskozenych namahou.

Diilezitou lohu pfitom zastavaji syrovatkové
bilkoviny, kasein a esencidlni aminokyseliny,
zejména leucin, ktery podporuje bilkovin-
nou syntézu. Kdy si ale mlé¢né vyrobky pti
sportovani doprat? Vzdy pted a po fyzické
aktivité. Predstavuji totiz vhodny zdroj tuka
a bilkovin potfebnych pti naro¢néjsich ¢in-
nostech, dodavaji energii a pomahaji zmirnit
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z chleba s maslem a marmeladou opét v kombi-
naci se sezénnim ovocem, doplnénym sklenkou
mléka. Dlouhozrajici syry, jako je Gran Moravia,
jsou pak vynikajici nejen do hlavnich chodd, ale
také jako chufovka pro rychlé zahnani hladu.
Diky rtiznym
druhdm baleni,
vcetné snacku

Cri Cri, ktery nenf
teba skladovat

v chladniéce, se
tak Gran Moravia
miZe stat zdravym
spole¢nikem

pti viech vasich
dobrodruistvich,
kterého budete mit
stale po ruce.
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Léto: 5 rad na kazdy den

1. Pfipravujte pokrmy bohaté na ovoce

a zeleninu (i vafenou) a na snadno vstiebatelné
a vyzivoveé bohaté bilkoviny, jako jsou bilkoviny
obsazené v mlécnych vyrobcich a syrech.

2. Pipravujte vydatnou snidani: dny jsou dlouhé
a aktivit je mnoho. Nemély by chybét mlécné
vyrobky, ovoce a ceredlie.

3. Vychutnavejte si pokrmy i jednotliva sousta

a viné, udélejte si cas na pfipravu a ochutnavani
jidel.

4. Kazdy den si doprejte néjakou radost:
zmrzlinu, kterou si date misto tradi¢niho

obéda pri toulkach centrem s kamarady, nebo
podvecerni pohar svéziho vina spolu s chlebem,
maslem a ancovickami.

5. Konzumuijte mléko a jeho vyrobky pied

a po fyzické aktivité: dodavaji potiebnou energii
a pomahaji pfi obnové namahanych svald.
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oslava Na terase

Mozna je to slune¢nim svétlem, lehkym
povivanim vétru, nebo jen del$imi vecery,
kazdopadné vsak plati, Ze venku chutna vidy
1épe. Proto pokud mate to $tésti, ze k vase-
mu bytu naleZi i terasa ¢i balkon, vyuzijte
jich k traveni prijemnych chvil ve spole¢-
nosti pratel co nejvice. Pti poradani oslavy
na terase pamatujte na par zakladnich véci

a prostory pohodIné a funkéné vybavte.
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chvile se piesouvaiji

i ve méstech ven. Pomocniky
jsou pritom pékné letni po&&sT

Jme:
A

Jeden nebo vice stolku?

Zalezi na tom, co budete servirovat, kolik
budete mit hostil a jak velky venkovni
prostor mate k dispozici. Hodné stolki

s mnoha misty k sezeni i volného prostoru
k pohybu, to je idedlni pfedpoklad pro
oslavu, kde se po¢ita s mnoha chody

a bohatym rautem. Stolky poslouzi k ser-
virovani pokrmi, na kazdém by mély byt
k dispozici také talite, ubrousky a ptibory.
Hosté si sami vyberou, co maji nejradéji,

a zvoli misto, kde se se svym talifem usadi.
Je dobré piipravit zakouti s nizkymi stolky,
riizné vysokymi Zidlemi, pol§tati k sezeni,
kde si hosté mohou popovidat a zdroven
vychutnat pfipravené pochoutky. Pokud
naopak zvolite klasickou veceti, pak bude
lepsi jeden dlouhy stiil s mnoha misty.
Jsou-li mezi pozvanymi také déti, myslete
na né s koutkem vénovanym pravé jim,

s nizkym stolkem a détskymi stolickami.
Nezapomeiite na krabici s hrackami,
potésite tim nejen déti, ale i jejich rodice.

Orechy, hruska, hrozny ¢i jiné ovoce, riizné druhy
syrit, trocha medu a specidlni marmeldady -

to je neodolatelnd kombinace chuti, kterd by

v pohosténi na terase neméla chybét.
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a venkovnf'prostory, které si

fikaji o vyzdobu a o spravné

osvétleni k dotvoreni
dokonalé atmosféry.

Nezapomerite na riizné saldtové variace.

Malé sacky z rtiznobarevného papiru
naplnte kiupavymi Cri Cri Gran Moravia

a poutzijte je jako jmenovky na détsky stul.
Pro nejmensi hosty budou ur¢ité nejlep$im
feSenim plastové talitky a kelimky. Ty ma-
zete ostatné pouZit i pro dospélé, v takovém
ptipadé ale vyberte barvy, které budou ladit
se zbytkem vyzdoby.

Jak prostiit?

Silné a magické svétlo, které panuje v letnich
dnech i podvecerech, dava prostor tmavym
barvam. Vyberte tmavé talie a ubrousky

v kombinaci se sklenickami a lahvemi

z hladkého kristalového skla. Mate-li naopak
radéji svétlé tony, které jsou vhodnéjsi ze-
jména, pokud se nachdzite na venkové, zvolte
bélostné Inéné ubrusy a prostiete nadobi

v bilé barvé. Still barevné rozzatite vazou

s riZzemi nebo s luénim kvitim a barevnymi
ubrousky, které mtizete pro vétsi efekt srolo-
vat a prevazat latkovou masli. Jako jmenovky
pouzijte hladké oblazky, na kterych budou
$tétcem napsdna jména vasich hostu. Po ruce
méjte ptipravené také deky, které pomohou
Celit ptipadnému ve¢ernimu chladu.

Nepostradatelné kvétiny

Na terasu vysklddejte kvétinace s bylinka-
mi: mnoho nestoji, krasné voni, vyuZijete
je1pfivafeni a prostoru okamzité dodaji
nadech country stylu. Na stolech se budou
skvéle vyjimat sklenéné vazy se smési
lu¢niho a divoce rostouciho kviti. Vytvorit
mizZete také spoustu malych kompozic

z kvétti a listi naaranZovanych do nezvyk-
lych néddob, sklenicek, plechovek, krabicek
riznych barev a tvart, které rozmistite

po stolech a stolcich.

Bylinkovd voda s limetkou a spoustou
ledu vase pritele skvéle osvézi.

Sladkému dezertu v podobé vafli
s jahodami mdlokdo odola.

Svétlo a dekorace

Spravné zvolené osvétleni je zéklad. Do vhod-
nych sklenicek vlozte svicky a rozmistéte je
po stolech, dejte viak pozor, abyste je jimi
prili§ nezahltili. Dobré jsou také velké svicky
na zem, které vas ochrani pred dotérnym
hmyzem, a lucerny, které svym tlumenym
svétlem prispéji k hiejivé atmosféte.

Cojist ...

Oslavy na terase jsou kralovstvim slanych
kolacu, sladkych a slanych nakypt z listo-
vého tésta, muffin, finger food, obloZenych
chlebicka, italskych bruschett, pizzy, focacci
a podobné. Dokonale se hodi vie, co mtizete
ptipravit pfedem a servirovat za studena.
Dejte prostor opecenym bagetkam s krémy
(v¢etné téch pikantnich), kola¢tum z listové-
ho tésta se zeleninou, jako je tfeba cibulovy
kola¢ nebo kola¢ s raj¢atky nalozenymi

v oleji, misdm se véemi druhy syri od téch
Cerstvych az po ty dlouho zrajici, u kterych
nesmi chybét med a marmeladky, krdjenym
uzenindm a mortadelle nakrdjené na kosti¢-
ky. Jednotlivé pokrmy doplnte kartickami

s ndzvem nebo kratkym popisem jednot-
livych ingredienci. Jako dezert se vyborné
hodi zmrzlina poddvand s ¢erstvym ovocem
nebo sladké fezy pfipravené z predem
upeceného listového tésta, na které natfete
krém z mascarpone, cukru a kousk ¢oko-
lady a ozdobite ovocem, tfeba jahodami,

a Slehackou. Nezapomeiite pfipravit i osvé-
zujici sorbet nebo smoothie z lesniho ovoce
a maty s ledem.

Své misto na stole budou mit i pecené bagetky s krémy, pomazankami ¢i pikantnimi omdckami.

DA 4

enéné lahvi a hned méte dalsi oku lahodici
dekoraci navic. Oloupe'jtejednu limetku, kdru si
ponechte stranou, a vymackejte ji spolu s dalSimi

stavu z limetek a nechte vychl
a podavejte spolu se spoustou

... aco pit

Aby bylo vino a pivo stdle vychlazené,
vybavte se velkou, nejlépe hlinikovou néddo-
bou se spoustou ledu a 1ahve do ni ponotte.
Veceti zahajte koktejlem nebo spravné
vychlazenym bilym vinem, vyborné je na-
ptiklad Prosecco. Vytvorte kout vyhrazeny
napojiim, kde bude kromé vina a piva také
voda a dal$i nealkoholické napoje. Nikdy
nesmi chybét zasoba ledu a sklenicek.

Pripravit miizete zajimavé kousky
pro milovniky pizzy.
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Uz Jste vyzkouseli”?

Bomba pugliese

Bomba pugliese, tedy v pfekladu
Apulska bomba, je smés artycoki,
lilku, Zampionii, feferonek

a suSenych rajcat, které se nejdtive
nalozi do bilého vinného octa

a po okapani se rozmixuji a dochuti
kvalitnim slunecnicovym olejem.
Vznikne tak pikantni smés, kterou
miiZete pouZit nejen do téstovin
nebo na bruschetty, ale také jako
ingredienci pro letni grilovéni,
kterou oceni vSichni milovnici
ostrej$ich chuti.

Baleni: 290 g
Vyrobce: Il Gusto della Puglia, Italie
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Cri Cri Gran Moravia

Cri Cri jsou novinkou mezi vyrobky rodiny
Gran Moravia, ktera byla poprvé predstave-
na na veletrhu Cibus v italské Parmé. Vy-
zkousejte tyto kousky syru Gran Moravia
pecené v peci, které si zamiluji jak dospéli
tak déti. Prectéte si vice o této novince

na strané 9.

Baleni: 15¢g
Vyrobce: skupina Brazzale

v kombinaci
se zeleninou,
v polévkéch
a saldtech.

Giuncata con le olive

Syr giuncata con le olive z produktové fady ,,Pfimo z nasi syrarny“ se vyrabi

ggeria Gran Moravia. Je to mékky, lehky syr se sladkou mlé¢nou chuti snoubici
se v této verzi s kyselosti oliv; které se do syrového tésta pridavaji jesté v pribé-
hu vyrobniho procesu. Je vynikajici k servirovani na sttl, md ale i mnohostran-
né vyuziti v kuchyni pfi ptipravé salatd, oblozenych mis ¢i k ochucent italské
piadiny. Diky tomu, Ze je giuncata jednim z nejlépe stravitelnych syri, stane se
va$im skvélym spojencem zejména v letnich mésicich.

Baleni: na vahu, krajeno pfimo v prodejnach
Vyrobce: Brazzale SpA, Italie
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Gnocchi agli spinaci

Vyzkousejte Cerstvé $penatové gnocchi
od stejného vyrobce, ktery do nasich
prodejen jiz dlouho a tspé$né dodava
tradi¢ni Cerstvé gnocchi Patamore.

I tato Spenatova verze je vyrobend

z Cerstvych brambor varenych v pare
ve slupce, a proto si gnocchi agli
spinaci uchovavaji autentickou
chut brambor a v§echny nutri¢ni
hodnoty, které jsou vyznamné
doplnény minerdly obsazenymi
ve $penatu. Gnocchi Patamo-

re jsou bez konzervantti a bez
bramborového skrobu a diky
$etrnému a tradi¢nimu zptisobu
ptipravy chutnaji stejné jako
gnocchi od babicky. Diky velmi
rychlé ptipravé jsou vynikajicim
obédem ¢i vecefi: stadi je povarit
pouhou minutu ve vrouci vodé,
ochutit olivovym olejem a bo-

Kdy? se fekne ,,pecori-
no‘, pfedstavime si ov¢i
syr. Pecorino je ale
také nazev odrudy
hroznt, kterd se
v 80. letech dockala
zdchrany a posléze
irozkvétu, a nyni je
jednou z nejzajima-
véjsich ptivodnich
italskych odrid.
Vysvétleni jejiho
nazvu mizeme patr-
né hledat v mistech
vyskytu této odrady:

TIP: cici jsou vynikajici
nejenom samotné, ale také

v litovelské syrarné Brazzale Moravia vyhradné pro prodejni fetézec La Forma-

haté posypat strouhanym syrem

. ¢asto rostla podél
Gran Moravia.

tras pastevct ovci,

a to i ve vyssich oblas-
tech, protoze jde o odolnou

odrtidu. Vino Yamada Abruzzo
Pecorino DOC m4 jiskfivé zlutou
barvu se zelenkavymi odlesky
a velmi ptijemnou citrusovou
aromatickou viini s jasnymi
tony grapefruitu. Nejlépe si jej
vychutnate béhem prvniho roku
po vyrobé. Vyborné se hodi
k pokrmtim ze syrovych ryb
a mékkys, ale také jako aperitiv
mimo hlavni denni jidla.

Baleni: 500g
Vyrobce: Buona Compagnia Gourmet, Italie

Baleni: 0,751
Vyrobce: Cantina Zaccagnini,
Italie

Scamorza bianca a Scamorza affumicata

Scamorza je pafeny syr z kravského mléka s charakteristickym hruskovitym tva-
rem a kratkou dobou zrani. Scamorza bianca mé jemnou mlé¢nou chut, uzend
Scamorza affumicata se vyznacuje vyraznéjsi chuti. Skvéle se hodi do salati
nebo na $pizy, diky své rozpustnosti je vhodna do zapecenych pokrmd,
vyborna je také nakrajend na asi 3 cm silné platky a pfipravend na grilu ¢i
na panvi. V La Formaggeria Gran Moravia tyto syry nabizime v novém
druhu balent, které déva vice vyniknout samotnému produktu a za-
roven garantuje jeho del$i trvanlivost.

Baleni: 250 g, Vyrobce: Brazzale SpA, Italie
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Uz jste vyzkouseli?

»
Nove

-w »
tradiCni
- » 0
italskeé uzeniny
Spianata romana, Finocchiona a Salame Napoli
jsou typické italské salamy, které muZete nové
vyzkousdet v La Formaggeria Gran Moravia.
Spianata romana ma tradi¢ni zplostély tvar
a diky pepti také jemné pikantni chut. Jak uz
sam ndzev napovidd, je spianata romana tradi¢ni
pro oblast Lazia a Rima. Dal3{ z nové nabizenych
saldmu - Finocchiona - je naopak tradi¢ni pro
oblast Toskansko. Vyroba tohoto salamu ma
koteny uz ve sttedovéku, kdy se misto velmi dra-
hého pepte zadal pouzivat levngjsi fenykl (italsky
finocchio), chut saldmu v8ak ztstala stejné dobra
a podle legendy si na ném rad pochutnaval do-
konce i Macchiavelli. Posledni z trojice — Salame
Napoli - reprezentuje oblast Kampanie a jednd
se 0 salam s hrubsi strukturou a jemnou, nikoli
pikantn{ chuti.

Baleni: na vahu, krdjeno pfimo v prodejnich
Vyrobce: Italia alimentari, Italie
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Cesta po Itdlii se CTYRMI ingrediencemi

Kdyz se rekne p

.

Skute€nd pochoutka s velmi rychlou pfipravou otevirgijici pred
kazdym labuznikem nekonecny vesmir moznosti, takova je
piadina romagnola, zndma téz jako piada, tradicéni pokrm
italského regionu Emilia Romagna.

Piadinu, kterou opévoval i vyznamny italsky
basnik Giovanni Pascoli, miZete naplnit

v podstaté ¢imkoliv, proto je i skvélym po-
mocnikem pfi vyuziti riiznych malych zbytka
surovin, s nimiz byste si jinak nevédéli rady.
Pripravuje se na slano i na sladko, po ochu-
ceni ji pak Ize preklopit na ¢tvrtky, zarolovat,
svinout do tvaru kornoutu nebo jen preklopit
naptl, da se také nakrajet na mens{ trojihel-
niky, které se pak namaci do omacek ¢i poma-
zanek. Pouzit ji mizZete i misto tésta na pizzu,
v troubé pak staci péct jen nékolik minut.
Vystacite si s jednoduchosti a v najem pripadé
s pouhymi ¢tyfmi zakladnimi ingrediencemi.
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Piadina giuncata

- prosciutto cotto « syr giuncata
s rukolou EEENEEETWY . rajcata - hlavkovy
salat

Piadinu poloZte na nepfilnavou paneyv,
nechte kratce prohtat, obratte, rozlozte

na ni platky syru giuncata a nechte, at syr
na piadiné povoli. Po pfendani na talif

na piadinu pfidejte platky prosciutto cotto,
raj¢ata a salat, dle chuti osolte, prelozte
naptl a servirujte.

Piadina caprese

- mozzarella EEETUIEERWN . rajcata « Cerné
olivy bez pecky SIS - ancovicky
[~ FORMAGGERIA

Piadinu poloZte na nepfilnavou paneyv,
nechte kratce prohfat, obratte, rozlozte

na ni platky mozzarelly a nechte syr roztéct.
Sundejte z plotny, ochutte rajcaty, olivami

a ancovickami, prelozte a podavejte.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Pfi pfipravé piadiny
vyzkousejte tento maly

| |
tip:
[ . L :
trik: rozettete si v dlanich

nékolik kapek oleje a rukama pak pretrete
obé strany piadiny. Teprve poté dejte piadinu
ohfat na nepfilnavou panev, nejprve z jedné
strany asi minutu, pak otocte a ohfejte stejné
i zdruhé strany. Vysledna piadina bude sice

Piadina carpaccio

- rukola « hoblinky syru Gran Moravia
- platky citronu - carpaccio
di bresaola

Piadinu ohfejte z obou stran na panvi,
poté na ni rozlozte platky carpaccia,
rukolu, platky citronu a bohaté posypte
hoblinkami syru Gran Moravia. Pfelozte
a podavejte.

| | |

Piadina piccante

- scamorza affumicata « spia-
nata romana « hoblinky Gran

Moravia EEEDINAEENN . pikantni omdacka
(napf. Lucifera) EZEEET

Piadinu poloZte na nepfilnavou paneyv,
nechte kratce prohfdt, obratte, rozlozte

na ni platky syru scamorza a nechte, at syr
na piadiné povoli. Po pfendani na talif pia-
dinu ochutte pikantni omac¢kou v mnoZzstvi
dle libosti, pfidejte platky salamu Spianata
romana a zasypte hoblinkami syru Gran
Moravia. PfeloZte a podavejte.

Piadina golosa

+ mascarpone - amarettini
EEEIEERA - jahody (nebo jiné sezénni
ovoce) - Nocciolata

Mascarpone osladte cukrem a dobfe
promichejte. Pfidejte rozdrobené amarettini
a opét promichejte. Ovoce si nakréjejte

na malé kousky. Piadinu prohtdtou z obou
stran natfete na jedné poloviné krémem

z mascarpone, na mascarpone pak rozlozte
kousky ovoce. Na druhou polovinu natiete
Nocciolatu, piadinu zarolujte a servirujte
rozkrojenou na dvé poloviny.

- k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
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rodi jogurty

O priznivém vlivu konzumace jogurtd na lidsky organismus se
dnes vieobecné vi. Jogurt je dokonce povazovan za funkeni
potravinu, tedy takovou, kterd obsahuje ve vétsi mife nez
bézné potraviny zdravi prospésné Iatky a snizuje vyskyt rdznych
chronickych onemocnéni.

Jednd se o kysany mlécny vyrobek, u néhoz
jsou bilkoviny a tuk diky procesu prokysdni
velmi dobfe stravitelné. Piisobi ptiznivé

na sttevni mikrofloru clovéka a je vyznamnou
probiotickou potravinou. Navic obsahuje fadu
vitaminil, zejména skupiny B, a md vysoky
obsah vdpniku. Je tak idedlni svacinkou pro
déti i dospélé.

V litovelské syrdrné Brazzale Moravia mdme
moznost sledovat proces vyroby jogurtu podle
piwodni receptury, kdy mléko prokysdvd
primo ve spotiebitelském obalu (sklenicich
180g a putlkilové plastové nddobé). Uz dva
roky je v nabidce ve firemnich obchodech

La Formaggeria Gran Moravia.

Provozem Cerstvé vyroby nas provaz{ vedou-
ci vyroby Miloslav Fidler.

»Kazdy tyden se vyrobi cca 4 000ks jogurtii
a zacitek kazdé vyroby je hluboko v noci,”
popisuje zrod jogurtd. Tehdy mlékat napusti
do nerezového kotle kvalitni kravské mléko
pochazejici z certifikovaného ekoudrzitel-
ného fetézce farem, a pfidd do ného mléko
susené.

MIéko v kotli je zahtato na teplotu 95° C

po dobu 30 min. a poté se zchladi na 43° C.
Vzapéti se do mléka pridavaji mlé¢né kultu-
ry a mléko se zamichd.

Mezitim, co
probiha tento
'S vyrobni proces,
se za¢inaji stylové
sklenicky plnit
marmeladou.

Na vybér je
potom kromé
tradi¢niho bilého
jogurtu i verze
bortivka, jahoda,
merunika a visen,
nejmlad$im z celé
fady je jogurt
¢okolddovy.

=

e Wy
" .

I Univerzalni

plni¢ky poté naplni zpracovanym mlékem
sklenice nebo plastovou ptilkilovou nddobu
a rucné se uzaviou.
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Jogurt je v pieprav-
kéch uloZen ve zraci komore na dobu cca 8-9
hodin, aby ziskal patti¢nou kyselost.

Po této dobé je jogurt prevezen do chladirny,
kde se zastavi zrani. Nasledné jsou jogurty
opatfeny etiketou a hned druhy den odchdzi
na pulty firemnich prodejen La Formaggeria
Gran Moravia.

,»Cely vyrobni proces se nékolikrat opakuje,
aby se vzdy pracovalo s cerstvé ptipravenym
mlékem,“ dodava Miloslav Fidler.,,Vyrobé

se vénuji 4 pracovnici a kon¢ime kolem $esté
hodiny vecer,” konstatuje.

Na vlastni o¢i vidime, co znamena slovo
tradi¢ni — ve sklenicich je jogurt tekuty, poté
za¢nou pracovat kultury a jogurt se srazi

na pevnou krémovou konzistenci.

Jogurty v kuchyni

£z

snidané, bily jogurt se dale pouziva do zelenino-
vych a téstovinovych salatd nebo pro ziemnéni
nejriiznéjsich omacek.

kolact, dezertd nebo napfiklad s palacinkami.
Letni sezonni specialitou v prodejnach La Forma-
ggeria Gran Moravia
v Olomoucia v Brné
na Zelném trhu je
mrazeny jogurtovy
krém (tzv. frozen
yogurt), ktery je
vyrabén z bilého
jogurtu pfimo

v prodejné.
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Magickd mista rozklddaijici se ve stfedni a jizni [tdlii, v nichz
se vyrdbi sul, nds zvou na cestu za jejich pozndnim.

Sal pochazi prevazné z mote. Je ziskavana
ze slané vody starodavnym a jednoduchym
zptsobem, kdy se nechéva odpatit voda, stl
se koncentruje a vytvari magickd mista, kde
se barvy odrézeji od oslepujici bélosti soli,
a vychody a zapady slunce tu hraji nezapo-
menutelnymi odstiny barev. O soli hovori
uz Pismo svaté. Dnes si ani nedokdzeme
nasi kuchyni bez této ingredience predsta-
vit, v minulosti byla navic i velmi dtleZitym
zdrojem piijmil a prostfedkem ke konzer-
vovani potravin v dobé, kterd je$té neznala
lednicku. Stil byla zasadni pro uchovani
masa, ryb a syri. S jeji pomoci tyto potra-
viny dlouho vydrzely a bylo s nimi mozné
obchodovat. Dnes mtizeme vybirat z riz-
nych druhi soli, jak co do barvy, tak mista
ptvodu a velikosti krystalkd, v nabidce jsou
také soli ochucené bylinkami a kofenim.

Z historického hlediska byla stl nejen zdro-
jem bohatstvi, ale také pfedmétem mnoha
rozepii mezi pfimotskymi republikami,
které se zabyvaly timto kvetoucim a zroven
nendro¢nym druhem obchodu. Udalosti

v salindch se promitaly do vech déjinnych
etap oblasti, v nichz se vyskytuji - Cervia

v Emilia Romagna, na Sicilii, v Apulii
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a na Sardinii. Ruce do vody v salinach ale
nenotili a tvrdou praci s tim spojenou
nedélali baroni nebo kardinalové, kteti je
vlastnili, ale lidé nebo malé spole¢nosti,
kteti tu vykonavali kazdodenni ¢innosti,
za né7 dostévali ¢ast produktu. Na téchto
mistech je tak zfejma silnd antropizace
(tedy ovlivnéni vlastnosti ptidy ¢lovékem),
ktera se takika poeticky snoubi s mistni
divokou ptirodou, s mistni florou a faunou,
zastoupenou zejména taznymi ptaky, kteti
se v nékterych obdobich roku v salinich
zastavuji. Je to rdj pro vSechny milovniky
ornitologie, fotografovani a prochazek.
Poznejte Italii také skrze tato zakouti, ktera
se nachazeji v blizkosti obvyklych turistic-
kych cilt, zdroveil se jim ale svym rytmem
a tichem zdaji byt velmi vzdalena.

Cervia v Emilia Romagna

Oblast salin u Cervie je chranénou piirodni
rezervaci a jeji po¢atky sahaji do davnych
¢asti Etruskd. Od téch dob je salina v centru
historickych udélosti blizké Cervie, mésta
bilého zlata, které bylo pojmenovano pravé
po kopcich soli. Zdejsi saliny jsou témi nej-

vevs

severnéj$imi a zdroven nejmensimi v Italii.
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Sicilské solné vany a vétrné mlyny

Uvnitt rezervace najdeme halu na vyrobu soli
s primyslovym sbérem, ke kterému dochazi
pouze jednou ro¢né, déle salinu Camillone,
kde se i nadale stil sbira ru¢né ,,cerveskou
metodou’, a dvé muzea vénovana historii

a kultute spojené s touto soli, jeZ se susi

v hromaddach dokreslujicich panordma mésta.
Diky umisténi saliny, vlastnostem zdejsich
vodnich bazénii a Jaderského mote je mistni
stil jemna. Salina se rozklada na 827 hekta-
rech v pfirodni rezervaci odjakziva osidlené
populacemi mnoha Zivo¢i$nych i rostlinnych
druh. Tvofi ji vice nez 50 vodnich bazénd,
obklopenych kandlem dlouhym pres 16
kilometrt, kterym voda z Jaderského mote
vtéka do saliny a opét odtéka. Kazdoro¢né se
v Cervii kond také hojné navstévovana Festa
del sale (tedy svatek soli).

Ravenna, Cervia — kazdorocni mezindrodni solnd pdrty

Saliny v Trapani a Paceco

na Sicilii

Pobtezni laguna salin v Trapani a Paceco

je chrdnénou oblasti o celkové rozloze asi
1000 hektarti, ktera je rozdélena na dvé
¢asti. V jedné z nich se nachazi solné

vany. Stll se v bazénech ziskavd tradi¢nimi
technikami pouzivanymi uz po staleti, coz
spole¢né se samotnym tvarem pobrezi
vytvaii prostiedi s velkou biologickou
rozmanitosti. Pobyva tu také mnoho druhd
ptaka, ktet{ zde nachdzeji potravu a misto
odpo¢inku na svych dlouhych tazich. Mu-
zete zde obdivovat vzacného bukace, ktery
je mezindrodné chranénym druhem, sokola
stéhovavého, volavky a plamenaky, ktet{
ziistavaji dlouho nehybné stat na tenkych
nozkach s hlavou sklonénou pti hledani
potravy na dné solnych van. Rezervace se
mtize pochlubit i ostrovem a neuvéfitelnym
rostlinnym bohatstvim. Zahrnuje mnoho
typa prostiedi, kde vznikaji rozmanita
rostlinna spolecenstvi s riiznymi druhy
rostlin: sladkovodni toky, baziny a sladko-
vodni mokfady, plaze, do¢asné loucky, slané
stepi. Saliny, postavené za dob Féni¢and,

se nachdzeji na rovinatém pobtezi a diky
ptiznivému klimatu se v nich provadéji dva
sbéry soli za rok.

Pfirodni park Molentargius

na Sardinii

Ptirodni park Molentargius Saline je
jednim z nejdulezitéj$ich moktada Evropy,
vzacnym piikladem ekosystému, ktery
vznikl v silné antropizovanych oblastech,
ale zaroven predstavuje idedlni biotop pro
mnoho Zivo¢i$nych druhi, jako je slavny
rizovy plamendk. Rozklada se na uzemi

s asi 1600 hektary mezi mésty Cagliari,
Quartu SantElena, Selargius, Quartucciu
a pobfezim Poetto. Vyjimecnost této oblasti
je ddna pritomnosti bazént jak se sladkou,

tak se slanou vodou, které jsou oddélené

Scénicky pohled na mésto a pristav
Trapani na Sicilii

vyprahlou planinou nazyvanou Is Arenas.
Oblasti se sladkou vodou jsou tvofeny
rybniky Bellarosa Minore a Perdalonga,

v oblastech se slanou vodou se nachdzi vany
a sbérné bazény. Park je pojmenovan po vo-
di¢ich osltt - molentargius, ktefi nakladali
stl a vozili ji do sbérnych center.

Saliny mnichd u Taranta

Tyto nadherné moktady se nachdzeji na po-
biezi Salenta v blizkosti Torre Colimena.
Salina, kde se uz od roku 1800 st nevy-
rabi, byla usetfena bonifikace provedené

po epidemii maldrie. Je to chranénd oblast

s velkym kouzlem, panev spojend s mofem
uzkym kanalem vyhloubenym do utestL.
Mtizete se zde ve zvlastnich odlescich svétla
prochédzet mezi dunami a kouty husté

a divoké stfedomot'ské vegetace, obdivovat
olivové hdje a nasavat intenzivni{ viini slun-
cem spalované travy a kvétt. Také zde tazni
ptéci nachazeji zejména v zimnim obdobi
klid k odpocinku béhem jejich dlouhé cesty
aizde je moZzné pozorovat plamendky.

Riizovi plamendci nedaleko mésta Cagliari

Recept:

ryba v solné krusté

ZpUsob Upravy v soli je jednim z nejstarsich

a zaroven nejjednodussich zplsobU tpravy ryby,
pfi némz si maso uchovava svoji chut a zlistava
pékné mékké. Zakladem pro krustu, v niz budete
rybu péct, je snih vyslehany z jednoho bilku

s trochou soli. Rybu zbavenou vnitinosti a Supin
opléchnéte pod tekouci vodou. Cesnek rozmac-
kejte s bylinkami (petrZelka, rozmaryn, bobkovy
list, Salvéj, anyz, tymian ...) a s nastrouhanou
kirou z jednoho citronu. Cesnekovou smési
vyplite vnitiek ryby, zbytek jemné vmichejte

do vyslehaného snéhu. Ten pak smichejte s 1kg
jemné as 1kg hrubé soli. Na plech vystlany
pecicim papirem nasypte ¢ast této solné smési,
vytvoite z ni lizko, na néj polozte rybu a zakryjte
ji zbytkem smési, nakonec sil k rybé jemné
pritisknéte. Pecte v rozpélené troubé pfi 200
stupnich asi 40 minut nebo méné podle velikosti
ryby (40 minut peceme naptiklad rybu velikosti
moiského okouna). Poté plech vyjméte z trouby,
nechte nékolik minut vychladnout a pak rozbijte
solnou krustu palickou na maso nebo kladivkem.
Rybu zbavte kiize a patere a servirujte.

Salina dei Monaci u Taranta
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Jorovier
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a jeho vodni stopa

Voda je jednim z nejvzacnéjdich prirodnich bohatstvi, které
Clovék znd a potfebuje. Je to nepopiratelny fakt, kterého jsme

si vSichni dobre védomi. Rady, jak Usporné zachdzet s vodou

v nasich domdcnostech, jsou jiz vieobecné zndmé. Jak je to
ale s vyrobky, které konzumujeme? Je mozné jiz ve chvili ndkupu
zvolit vyrobek, ktery je nejen chutny a zdravy, ale také setmy

k Zivotnimu prostfedi, v némz Zijeme?

Skupina Brazzale si je védoma stéle vétsiho
vyznamu zodpovédného piistupu v pouzivani
vody, a proto maximalizovala ispory vody ne-
jenom volbou lokality pro sviij vyrobni zavod
(na Moravé jsou ve srovnani s Italii vhodné
klimatické podminky, naptiklad zde neni
nutné umélé zavlazovani), ale také zavedenim
modernich technologii, které usporu vody
umoznuji ptimo v litovelské syrarné. Instalace
zatfzeni fungujictho na principu reverzni
osmdzy naptiklad umoznila ziskat koncent-
raci syrovitky dostate¢né mnoZzstvi permedtu
(isté tekutiny), ktery je pouZivan pro napd-
jeni parnich generdtort syrérny a pro ¢isténi
technologii. Ve vyrobnim procesu syru Gran
Moravia se tak podatilo dosdhnout tspory
kolem 20 % ve spottebé vody.

V roce 2011 se syr Gran Moravia stal prv-
nim syrem na svété, ktery vypocital vlastni

Litovel: spotieba vody ve vyrobé syri

1600 1am
1400 Lo
L
1
Rok iz 013
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litrd vody/tunu zpracovaného mléka

- BEEE BB

vodni stopu a sdélil ji spotiebitelim. Ti maji
k dispozici uzite¢ny informacni nastroj,
ktery jim mize pomoci v zodpovédném
vybéru produktu béhem samotného naku-
povani. ,Pfejeme si, aby nds na této cesté
nasledovali i nasi konkurenti, a aby tak
spotfebitel mohl nabizené vyrobky uvédo-
méle mezi sebou porovnavat,“ fikd Roberto
Brazzale, prezident skupiny.

Podivejme se nyni, co konkrétné vodni stopa
je.Jedna se o vy¢isleni mnozstvi vody zapo-
jené do vyrobniho procesu ptirozené nebo
lidskym ptispénim, a to na 1kg vyrobku.
Water footprint je divéryhodny ukazatel pii
vy¢isleni vy$e dopadu urditého vyrobku ¢i
vyrobniho procesu na vodni zdroje, protoze
umozinuje porovnavat pomoci stejnych
veli¢in rizné vyrobky mezi sebou.

Water footprint syru Gran Moravia byl

+ Water Footprint

Vodni stopa produktu je ukazatel spotieby
sladké vody, ktery zahrnuje jak pfimou tak
nepiimou spotfebu vody pouZité pfi jeho
vyrobé. Sklada se ze tii slozek:

Wwy.

Zelena voda (Green water):

jedna se o destovou a odpaienou vodu

z ptirozeného pfirodniho cyklu s nizkym
dopadem na rovnovéhu zivotniho prostiedi.

Modra voda (Blue water): jedna

se o0 povrchovou vodu - feky, jezera -
a podzemni vody pouzité ve vyrobnim cyklu.
Jde o vodu pouzitou pfi umélém zavlazovani
v zemédélstvi. Pouziti modré vody predstavuje
vyznamny dopad na Zivotni prostiedi. Snizeni
spotteby této vody je proto hlavnim cilem
kazdé zemédélské a prlimyslové ¢innosti.
Lze jej dosahnout orientaci trhu na produkty
s nizsi vodni intenzitou pochazejici s oblasti
s vhodnéjsimi klimatickymi podminkami. Pravé
velka uspora modré vody umoznila syru Gran
Moravia dosahnout jeho primatu.

Sedavoda (Grey water): jednd se
o vodu potiebnou k roziedéni necistot
pochazejicich z vyrobniho procesu.

vypocten na pouhé 2094 litry na kg vyrobku.
Vypocet provedla a stvrdila mezindrodni cer-
tifika¢ni spole¢nost DNV Business Assurance
ajde o mnozstvi, které je mensi nez polovina
vodni stopy syrti obecné vypocitana Water
Footprint Network a vyrazné nizsi neZ vodni
stopa syru Parmigiano Reggiano, kterou
milanska univerzita Politecnico odhadla
dokonce na 11 000 litrii.

Vodni stopa nékterych dal$ich potravin pro
porovnani (na 1 kg vyrobku): hovézi maso
15 5001, syry obecné 5 0001, vejce 3 2651,
ryze 2 5001, cukr 1 5001, pSenice 1 3001, kédva
11201, mléko 1 0001

000

000000000000000 [
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Suroviny:

Suroviny na kiehké tésto: - 350 g hladké mouky 00
+ 150 g masla pokojové teploty EZETIRIERITY

+150g cukru - 1 celé vejce + 1 zloutek « ¥ sacku
kypticiho prasku - $petka soli - nastrouhana kiira

z 1 citronu - mouckovy cukr na posypani

Suroviny na napli: - 600 g ricotty
+200g cukru - 2 Zloutky - 200 g jahod - kira z 1

Priprava:

2. Tedssi pripravime néapln:

do misky ddme ricottu, pfidime
cukr, zloutky, nastrouhanou
citronovou kiiru a jahody
nakrajené na malé kousky.

Ve dobfte promichame.

1. Ze viech surovin na kehké
tésto vypracujeme vla¢né

tésto a dime ho na piil hodiny
vychladit do lednice.

|

6. 0ddéleny kousek tésta
vyvalime, nakrdjime z néj
pruhy a z nich vytvorime
na kola¢i mrizku.

5. Pfidame ricottovo-
-jahodovou népli.

4. 7vetsi casti tésta vyvalime
kruhovy plat a vlozime ho

do dortové formy vylozené
pedicim papirem a vidlickou ho
zlehka propichame.

7 . Peceme asi 35 minut

v troubé predehraté na 180° C.

Po vychladnuti posypeme
mouckovym cukrem. -

Dobrou chuf
Buon appetito!

Krok za krokem

3.z vychlazeného tésta
oddélime mensi kousek, ze
kterého pozdéji vytvoiime
pruhy na ptikryti naplné.

Ricotta:

Ricotta je cerstvy mlécny
vyrobek s mnohostrannym
vyuzitim a nepiehlédnutelnymi
nutri¢nimi vlastnostmi.

Je bohatad na bilkoviny

s vysokou biologickou
hodnotou, obsahuje

dilezité mnozstvi snadno
vstiebatelného vapniku,
vitaminy B1, B2, B3 a A,
mineralni soli. Kvili nizkému
obsahu tukd a kalorii je vhodna
pro vSechny, kdo potrebuji
dodrzovat nizkokalorické
diety. Jeji vyuziti v kuchyni

je opravdu mnohostranné,
navic je pro svou jemnou chut
oblibend nejen dospélymi, ale
také détmi.

o, T
=

-
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PtGme se zakazniku

Anketa

' Adam Lenc

Zahorcice

Co jste nakoupil?
Ciabattu, mozzare-
1lu a bily jogurt.
Jak jste prodejnu
objevil?

Mam kousek odtud
kancelat, takze chodim kolem ¢asto a v§iml
jsem si piijemného interiéru.

Co tikdte na ptistup persondlu?

Jsou to moc milé damy, které nenucenou
formou nabidnou i to, co ¢lovék ptivodné
nechtél.

Ktery z vyrobkii vds zatim nejvic oslovil?
Nemam favorita, ale pokud musim, tak
obycejny bily jogurt ve sklenici.

Je pro vds ditleZité, ze jsou produkty
doddvané na prodejnu extra Cerstvé?
Tato snaha je z tohoto obchodu citit a to je
fajn.

V jaké kombinaci je pro vds syr
neodolatelny?

Jednoznacné salat Caprese — mozzarella,
rajcata z naseho skleniku, bazalka z téhoz
mista, olivovy olej a balsamico.

Lenka )
Zvanovcovd
Mokré

Co si dnes

z prodejny
odndsite?

Dnes jsem si
koupila syrovatku
ajogurt.

Chodite sem nakupovat casto?

Ano, dvakrat tydné. Zdejsi personal i pro-
dukty jsou vyborné.

Ktery z vyrobkii vds nejvic oslovil?
Nejvic mlé¢né vyrobky — jogurty, syrovatky,
zakys.

Jste vyznavackou zdravé kuchyné?
Vyznavam heslo: v$e s mirou.

Jite doma casto syry?

Ano, denné.

V kombinaci s ¢im je pro vds syr top?
Nejlepsi je samotny.
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Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen

La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirqiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou
a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikd:

Vaclav
Kozdk
Strakonice

Co jste si dnes v La
Formaggeria Gran
Moravia nakoupil?
Prosciutto rosattelo,
susenky Frollini

s ¢okolddou, syr Verena dolce.

Jak ¢asto sem chodite nakupovat?

Kazdy tyden.

Ktery z vyrobkii vds nejvic zaujal?
Uzeniny.

Je pro vds ditleZité, Ze jsou tady produkty
Cerstvé?

Pravé to hodnotim velmi pozitivné.

V jaké kombinaci je pro vds syr nejlepsi?
Maslo a chléb.

Potésil by vds syr jako ddrek?

Ano, ur¢ité potésil.

Bronislava
Hlachovd
Ceské
Budé&jovice

Jaky ndkup si dnes
odndsite?

Jako vzdy jsem tu
koupila jogurty,
mislo, kousek zajimavého syra.

Jak casto tu nakupujete?

Kazdy tyden nejméné jednou.

Co tikdte na zdejsi persondl?

Vyhovuje mi pratelsky ptistup a oceriuji
odborné informace o vyrobcich.

Ktery z nich vds nejvic zaujal?

Ve, co kupuji v této prodejné, nema
alternativu v kvalité jinde - jogurty, maslo,
$unky, syry, téstoviny, pancetta...

Je pro vds diileZité, Ze jsou produkty

na prodejné extra Cerstvé?

To, ze jsou vyrobky vidy cerstvé, je pro mé
jeden z divodd, pro¢ sem chodim.

Jak casto konzumuje vase rodina syry?
Syry mame velmi radi, takze denné. Jesté ze
je tady v prodejné tak velky vybér.

V kombinaci s ¢im je pro vds syr
neodolatelny?

Gran Moravia s kapickou medu, ostatni
syry tfeba se specialni marmeladou.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Pepa
Grohman
Ceské
Budé&jovice

Co jste tu dnes
nakoupil?
Maslo, bazalkové
pesto, pomodoro,
$pagety, zrajici syr Gran Moravia.
Chodite sem lasto?

Bydlim pobliz a chodim okolo velice rad.
Zavitam sem vzdy, kdyz to jde.
Vyhovuje vam zdejsi persondl?

Je naprosto profesionalni, sympaticky

a velmi ochotny.

Ktery z vyrobkii vam nejvic chutnd?
Maslo, Gran Moravia a mlé¢né vyrobky.
Jak casto ji vase rodina syry?

Skoro kazdy den.

V kombinaci s ¢im si je vy ddvite
nejradéji?

Vino, olivy, Cerstvé pecivo, sudena rajcata.

Miloslav Cap
Ceské
Budgjovice

Pro co jste si dnes
do prodejny prisel?
Nakoupil jsem cer-
stvé maslo, mléko,
chlazené téstoviny,
vyborné Cerstvé pecivo a par osvédéenych
dobrych syrii - Verena dolce a giuncata.
Jak jste se o prodejné dozvédél?

Jel jsem okolo a zaujala mé. Takovych pék-
nych obchodi bychom tu méli mit vic.
Chodite sem lasto?

Snazim se zajit alespon jednou tydné. Zalezi
mi na tom, abych mél doma vzdy Cerstvé
potraviny. Navic mi tento typ obchodi vy-
hovuje mnohem vic nez supermarket, kde
je moc lidi a zadny osobn{ ptistup.

Co fikdte na proddvajici?

Vidycky, kdyz ptijdu, je tu pratelska atmo-
sféra a profesionalni obsluha, jako v Italii
nebo Rakousku. Sle¢ny jsou ochotné, dobie
poradi, doporu¢i néco nového.

Ktery z vyrobkii vds oslovil?

Maslo je super, vyhovuje mi i baleni. Doma
ho hned davam do maslenky. Taky uzeniny
jsou pokazdé skvéle nakrajené.

Je pro vds ditleZité, ze jsou produkty

na prodejné extra Cerstvé?

Je to pro mé podstatné. Co je Cerstvé, to je
zdravé...

o F
a Gran Moravid

KE BUD

Navstévnici prostorné a sluncem zalité prodejny La
Formaggeria Gran Moravia na Lannové 1idé v Ceskych
Budégjovicich si v uvolnéné a pratelské atmosfére mohou
vychutnat ndkup cerstvych miécnych vyrobkd, rozlicnych
druht syrd, vynikajicich italskych uzenin a dalsich kvalitnich

specialit.

»Puvodné byla nase prodejna v Tescu, ale
v poloviné prosince lotiského roku jsme
se premistili sem, pfimo do centra mésta.
Otevreli jsme tuto krasnou, prosvétlenou
a nové vybavenou prodejnu, kde se my
i nasi zakaznici citime doslova jako v Ita-
lii,“ usmivd se vedouci prodejny Ivana
Malikova.

Podle ni ted personal prodejny muze
svym zakaznikdm u vétsich pulti nabizet
$irsi vybér syrii a uzenin. ,,Pribyly italské
delikatesy, sladkosti, oleje ¢i rajcatové
passaty, chlazené téstoviny, pizza tésto,
bramborové gnocchi a dalsi kvalitni
lahtdky. Mistni pekdrna pro nas kazdy
den pece Cerstvé pecivo dle italské
receptury,” ptiblizuje nabidku vedouci,
ktera je s umisténim prodejny nadmiru
spokojena: ,,Stali zdkaznici byli moc radi,

ze jsme zvolili pro né 1épe dostupné misto
v centru. Po Lannové t¥idé proudi davy
lidi na vlakové a autobusové nadrazi

a postupné se stavaji nasimi pravidelny-
mi zdkazniky. Také obyvatelé z okolnich
vesnic si k nam najdou cestu, prijizdéji
hlavné v patek a v sobotu dopoledne.

V Case obédtl zase prichdzeji zaméstnan-
ci z okolnich administrativnich budov,
ktefi vyuzivaji pauzu k nakupu. Lidé

také ocenuji, Ze mohou dobfe zaparkovat
nedaleko prodejny.“ A zdkazniku stale
ptibyva. ,Chodi k ndm hodné téch, ktefi
se 0 nas dozvédéli diky svym prateltim

¢i kolegtim. Kazdy den se objevi nékdo
novy, a to nas moc tési,“ fika pozitivné
naladéna $éfova triclenného, stejné usmé-
vavého persondlu, ktery si své zakazniky
doslova hycka.

Vice zatim v obchodé nakupuji Zeny,

ale stale Castéji i muzi, ktefi radi vari.
Spole¢né pro v8echny zakazniky je, Ze

se hodné zajimaji o erstvost potravin
aradi se vraceji. ,Citi se u nas dobre.
Chodi ptimo za svymi prodavackami,
které jim vzdycky dobte poradi. Snazime
se vénovat nakupujicim maximalni péci
a pomahame jim s vybérem, doporucu-
jeme novinky a divame ochutnat syry

z pultu, aby se mohli lépe rozhodnout,*
vysvétluje Ivana Malikovd. Co je podle ni
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Pozvanka

V ceskobudéjovické prodejné vds s tismévem
privitaji Miroslava Chynova, Barbora Nekolova,
Ivana Malikovd a Kamila Svarcovd.

vvvvv

aby je prace bavila. To se odrazi

na atmosfére v obchodé i kvalité obsluhy,”
zn{ jasnd odpovéd. Také znalosti a profesi-
onalni pfistup, proto se personal budéjo-
vické prodejny pribézné skoli jak v oblasti
novinek, tak stalého sortimentu. ,,Peclivé
dbame zdsad hygieny a péce o syry a uze-
niny. V kolektivu mdm dévcata, kterd rada
vaii a experimentuji, a diky tomu mohou
dobre doporudit recept nebo vhodnou
kombinaci,“ vysvétluje vedouci, kterd

na svou praci neda dopustit: ,,Mam ji moc
rada a zaroven je to muj konicek. Miluji
kvalitni jidlo, proto mé tési, ze ho mohu

i prodavat. Do prace se pokazdé tésim.”
Mezi nakupujicimi podle ni roste zdjem
hlavné o Cerstvy tvaroh a maslo. Zakaznici
si oblibili ricottu na pomazanky a dezerty,
ale také italské uzeniny, které jim personal
nakraji vzdy na tenké platky. ,,Posled-

ni dobou se hodné prodava i vyzralejsi
horsky italsky syr Stravecchio di Malga
nebo Verena Mezzano a ov¢i syry Pecorino
s fiky a lanyzi,“ fika vedouci a ptidava tipy
na léto: ,V letnich mésicich nikdo nechce
travit presprili§ ¢asu v kuchyni, proto
nabizime rychlou variantu jidel, jako jsou
Cerstvé téstoviny, gnocchi, pizza a k tomu
jesté vynikajici chlazené omacky, rajcato-
vé passaty a syry vhodné i na grilovani.“
Po celé Iéto se persondl budéjovické pro-
dejny tési na vSechny své zakazniky a pro
né i pro ctendre La Formaggeria Magazine
nabizi recept, na kterém si kazdy zarucené
pochutna:
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BRNO

Zelny trh 19

tel.: 542 214 836
Po-P4: 9.00-18.30
So0:9.00-12.30

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
Lannova tfida 18

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

So: 8.30-13.00

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelsk tfida 1713
tel.: 495 585 936
Po-P4: 9.00-20.00
S0:9.00-18.00

LIBEREC

Prazska 36

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

Praha
Viclavské ndmésti

Praha
Florentinum

Praha
M. Horikové

Praha
Vinohradské [ 1orinay

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-P4: 8.00-17.30
So: 8.30-12.00

OoLOMOUC
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-Pa: 9.00-18.00

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

PRAHA 1

Paléc Fénix
Véclavské 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

/Fﬁ&im

Prodejny

PRAHA 1
Spalend 23

tel.: 230 234 454
Po-P4: 9.00-19.30

PRAHA 3
Vinohradska 1418/135
tel.: 222 232 679

Po-P4: 9.00-19.30

So0:9.30-13.00 .

PRAHA 4 Ancri

gﬁrcl)'hrgm Praha Jih “f:j:::::mm;“
\'4 TR

Roztylské 2321/19 M

tel.: 272 075 483 o it grorerin

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

Milady Horakové 499/62
tel.: 230 234 435
Po-Pa4: 9.00-19.30

3

S0:9.00-13.00

PRAHA 9 PRAHA 9
OC Letfany NC Fénix
Veselska 663 Freyova 35

tel.: 230 234 372
Po-Ne: 9.00-21.00

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

Najdete nas také na netu:

La Formaggeria
Gran Moravia

i@ La Formaggeria
i Gran Moravia

www.laformaggeria.cz



