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informace o novych syrech a dalsich produktech ze sortimentu
nasich prodejen a ostatni stdlé rubriky. Rozhovor s osobnosti jsme
tentokrdt vedli se zndmym kuchatem Romanem Varikem, a tak
nemohla byt fec o nicem jiném nez o gastronomii a jidle. Panini - idedini
pro détské chuté
a do vsech

Take letos pro skolnich aktovek
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Ani v tomto Cisle vds nezapomeneme vzit na vylet. Spolecné
budeme objevovat Toskdnsko, malebny region s mnoha gastrono-

mickymi specialitami, pFirodnimi krdsami a kulturnim bohatstvim.

Vyddme se ale i na cestu do minulosti, kdyz se v rubrice vénované

Vé N Oénic h ba Iié kc‘ | \ tradic. V neposledni fadé myslime také na milovniky hor, ktefi se
: | ta vzdend poupata
Sttedomoii, kterd dochuti

jakykoli pokrm!
- oblibilo jiz mnoho zdkaznikii La Formaggeria Gran Moravia, ktefi '| 4 2

budou moci i letos ziicastnit nasi velké soutéZe o tyden na lyZich
v nddherné oblasti ndhorni roviny kolem mésta Asiago, kterou si

ji pravé diky vyhie v nasi soutézi v predchozich letech navstivili. -

Doufdm, Ze vam ndsledujici strany poskytnou vitanou inspiraci,

a preji vSem klidné a chutné proZiti podzimu. La Formaggeria détem:
rébusy, hadanky,
omalovanky

a zdbava pro vase

malé lustitele
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Aktuality Brazzale

Slavny italsky moderédtor Luca Sardella natacel

Pozvc’:nkq na slavnostni
benefi¢ni koncert
v Olomouci

Srdec¢né vas zveme na Slavnostni benefi¢ni
koncert, ktery syrarna Brazzale Moravia
kazdoro¢né organizuje ve spolupraci s nadaci
Amici di Velehrad (Pratelé Velehradu), jez
shromazduje prosttedky na podporu Stoja-
nova gymnazia Velehrad. Koncert poradany
pod zastitou Arcibiskupstvi olomouckého se
uskute¢ni 19. listopadu 2016 ve slavnostnim
prostredi Arcibiskupského palace v Olomouci
a zazni na ném skladby od Roberta Schuman-
na, Johannesa Brahmse a Gustava Mahlera
pro smycce a klavir v provedent italskych

hudebniki Eleny Meneghinello, Leonarda
Jelveha, Alberta Brazzale a Raffaela Impagna-
tiello. Bliz$i informace o predprodeji vstupe-
nek na tel. ¢isle 585 316 645.
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v Litovli

Instalace obrazu Enrika Robustiho v Brné

Obraz soucasného
italského malife
Enrika Robustiho
zachycujici déni

u pultu nasf prodejny
nasel své idealni misto
v La Formaggeria
Gran Moravia v Brné
na Zelném trhu,

v prostorach, které
jeho vznik inspiro-
valy. Od Iéta tak vita
zékazniky této pro-
dejny hned u vchodu
do obchodu.

La Formaggeria na Ferrari Racing Days
v Sanghaiji

Tak jako kazdy rok, ani

letos La Formaggeria

Gran Moravia nechybéla

na Ferrari Racing Days

v ¢inské Sanghaji, kde

fanousktim rychlych aut

nabizela vyrobky Gran

Moravia. Mame radost, Ze

poradatelé této sportovni

udalosti pravidelné oslovuji

ke spolupraci pti ptipravé obcerstveni pravé La Formaggeria Gran
Moravia v Sanghaji, 2 nasim tamnim kolegéim blahoptejeme!

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ceské juniorky

mistrynémi svéta

Posledni srpnovy tyden se konalo mistrovstvi
svéta juniort ve veslovani v Rotterdamu. Ceské
osmiveslici, jejiZ ¢clenkou je také dcera vedouci
nasi olomoucké prodejny La Formaggeria Gran
Moravia Lenky Truhlarové Adéla, stacily k zisku
titulu jen dvé jizdy. Posadka ¢eskych dévcat zvité-
zila v rozjizdce a pak zazafila ve finale, kde svedla
urputny souboj o zlato s Némkami a dlouho
vedouci souperky porazila o 48 setin sekundy.
Dévcattim k jejich velkému tspéchu gratulujeme!

Gran Moravia partnerem
Asiagofestivalu 2016
V malebném mésté benatského regionu, Asiagu, kam se i tuto zimu
budou moci podivat vyherci nasi velké soutéze (¢téte vice na strané 11), se
v srpnu konal jiz 50. ro¢nik Asiagofestivalu, tradi¢né podporovany znackou Gran
Moravia. Festival, o jehoZ historii jsme psali v minulém ¢isle, zahdjila svétova
premiéra skladby ,,Asiago Concerto“ od angloruskeé skladatelky Alissy Firsové,
ktera skladbu méstu Asiago také vénovala. Béhem tohoto specidlniho ro¢niku se
publiku vedle Alissy Firsové predstavili napriklad Camerata of Royal Concert-
gebow Orchestra z Amsterdamu, téleso mladych italskych hudebnik Orchestra
»Crescere in Musica“ fizené mladym dirigentem Sergiem Gasparellou, celosvétové
uznavany violoncellista Julius Berger, ktery je zaroven umeéleckym reditelem ce-
1ého festivalu, nebo ¢esky varhanik Pavel Svoboda, ktery svym koncertem leto$ni
festival slavnostné uzaviral.

Propagace italskych syru v Ceské republice
V podzimnich mésicich bude v Cesku zah4jena kampan na propagaci
italskych syrii Asiago, Gorgonzola a Parmigiano Reggiano. Tyto tfi vy-
borné syry, které maji v Italii obrovskou tradici, najdete také v nabidce
nasich prodejen La Formaggeria Gran Moravia.

Novinka - Jogurt La Formaggeria Citrusy

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Roman Vanek:
Ddavat si malé cile?
To mé nebavi!

Pane Varku, letos na jafe jste pro
gastronomicky porad Jidlo s.r.o.
natacel v syrarné Brazzale Moravia
a.s. v Litovli. Co vas tam nejvic zaujalo
a prekvapilo?

V jednom ¢i dvou tydnech jsem zazil
néco, o ¢em dodnes premyslim. V Lito-
vli mi pan Roberto Brazzale fekl jednu
véc: Vy Cedi viibec nevite, jak kvalitni
mléko mate. AniZ by tuto vétu potfebo-
val potvrdit, zacal mi vie vysvétlovat.
Od té doby o tom uz nékolik mésict
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premyslim. Taky jsem v Litovli zjistil,
jak genialni véci mohou vzniknout ze
syrovatky, kterd se na mnoha farmach
vyhazuje. Ptitom se z ni daji délat dalsi
a dalsi produkty, které skvéle funguji. To
je véc, o které premyslim nejvic. Myslim
si, Ze uz prisla doba, kdy jsme se zastavi-
li a zacali pfemyslet, pro¢ stali jen dobra
mrkev a kvalitni cibule, trochu dobrého
vina a tymidn, a Ze se s tim daji délat
zdzraky. Za¢iname objevovat sloZitost
jednoduchosti. A podafila se jesté jedna

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

obrovskd véc, probudit v nds hrdost

na ¢eské produkty. To je $ilené dulezité,
bez patosu. Z toho mam radost. Kdyz si
najednou zac¢nete vérit a mizete se oprit
o ceské, domaci produkty, gastronomie
se vzdycky hybne daleko rychleji dopte-
du tim spréavnym smérem.

Vybavite si, jak jste v Litovli zkousel

vytahovat z kotle tézky dlouhozrajici
syr Gran Moravia?

Jisté. Musim fict, Ze prace syrare patii

mezi profese, které kdyz vyborné neu-
mite, nemate vitbec $anci.

V prodejné La Formaggeria Gran
Moravia si kupujete maslo Fratelli
Brazzale. Co vas o ném presvédcilo?
Ma 84 procent tuku na rozdil od véech
nasich masel, které maji 82 procent,
takze se s nim v kuchyni skvéle pracuje.
Navic ma Gizasnou chut. M4 prosté neu-
vétitelnou, neuvétitelnou chut! Dobrou
gastronomii prote¢ou tuny masla. Méslo
je jednou z prvnich polozek, ktera v gas-
tronomii funguje. Kdyz si tady v institu-
tu s lidmi povidam, zjistuji, ze vase pro-
dejny znaji. Osobné mé jesté prekvapily
vage starsi syry, ty jsou peckové!

Takze vam chutnad i ru¢né vyrabény
syr Gran Moravia...
Ano, syr Gran Moravia je uplné skvély.

Casto lidem doporucujete obritit se
k nasim prapiedkiim a zeptat se jich,
co délame $patné. V ¢em je a byla
jejich sila?

Ty véci byly obyc¢ejné. Nase prababicky
nebyly zvyklé moc nahrazovat. Ony
nevatily ,,¢inu® Sly prosté uvafit to, co
sehnaly na trhu nebo v obchodé, anebo
to, co mély zavafené v kompotech, co
pravé rostlo na zahradé. V tom byla ta
jednoduchost jejich jidel, bylo to srozu-
mitelné v puse.

Co vam nejvic chutna?

Zélezi na momentalni chuti a naladé.
Ale chutnaji mi obycejné véci, z ¢eské
kuchyné je to ur¢ité ptacek. Nejim snad
jen rajskou a nemusim ¢asto fepu. Jinak
si ddm vSechno, ¢lovék ma ochutnavat.

Jaky mate vztah k Italii a jeji
gastronomii?

Ja ji miluji. Italska kuchyné je fenomén,
ktery krmi tuto planetu. Tak to prosté je.
Na italské kuchyni mé moc bavi

.

autenticita lokalni gastronomie, ktera
funguje neuvéfitelnym zptisobem

a mnohokrat mé vyskolila. Jedna italskd
ddma, kucharka, délala tady v kur-

zu Prazského kulinafského institutu
lokalni jidlo, vzala ¢erveny vinny ocet
a nalila jej tam. Jeden z posluchacti
kurzu a byl to zrovna kuchat, se ptal:
Pro¢ tam ned4s balsamico, vzdyt jste
Italové? A ona: Jak tam muaZu dat
balsamico? V této kuchyni se viibec
nepouziva, tak ho tam prece nemizu
dat! Z jtalské kuchyné se mame moc

co naudit. Pro¢ tady v Cesku mame
vsude $pagety bolognese? To je nesmy-
sl, v Bologni se preci $pagety nevari!

U nas prosté vznikla spousta vysnénych
pokrmui a la néco, kde se cokoli nahradi
tim, co pravé mate. Na mnoha mistech
u nds porad délame takovou ,italskou
kuchyni, az se divim, Ze nam Italové
nevyhlasi valku. Ale to je pravé to, ze
sloZitost jednoduchosti stale objevu-
jeme. Nebyli jsme historicky zvykli, ze
se o dany produkt muzeme opftit, ze

je nosny sam o sobé a vydrzi tu chut.
Nevédéli jsme, Ze pri spravné zvolené
technice dokdze to malo zahrét v puse
neuvétitelny koncert. A to pravé Italové
védi a umi. Zazrak italské kuchyné je

v tom, ze do jidla nepotfebujete dat vic
néceho, abyste je vylepsili. Naopak, ne-
chéte par ingredienci samotnych zpivat
jejich vlastni pisnicku. Kdo takhle zkusi
uvafit, najednou zvitézi. To nejzasad-
néjsi, co vidim na italské kuchyni, je
jeji pestrost, lehkost a na vstupu jen par
skvélych surovin.

Prazsky kulinafsky institut funguje
uZ osmym rokem a o kurzy vareni

je obrovsky zajem. Jak se za tu dobu
zménily samotné kurzy a pristup jejich
ucastnika?

Nasimi kurzy, které vedou $pickovi
kuchati, ted ro¢né projde kolem ¢tyf

a pul tisice lidi. Prvni kurz jsme otevirali
10. ledna 2008, tedy piesné na Husdkovy
narozeniny (smich) a den pfed mymi
narozeninami. U¢ilo se tenkrét uplné ji-
nak nez dnes, byla to takova velka atrak-
ce spojend se zadbavou. Touha po védéni
byla az v druhém levlu. Gastronomie

se teprve zacala sklonovat, ale lidi jesté
ani neprozivali onu ,,gastronomickou
pubertu jak ja fikdm. Situace se pak
zacala ménit a dnes uz jsou propastné
rozdily mezi jednotlivymi $kolami, kte-
rych za téch nékolik let vyrostla spousta.
Dnes se lidé ptaji, velmi relevantné jdou
za cilenymi vécmi, chtéji znat konkrétni
zalezitosti a hlavné védét — pro¢ to tak
je. Dobra skola by méla spis nez recept
vysvétlit jeho podstatu. Vysvétlit onu
chemii a fyziku, protoZe gastronomie

je exaktni, spocitatelna véda. Zadné
néhody.

Paleta ucastniki kurzi je vékové

a profesné pestra?

Prichazeji naprosto rizni lidé. Byla tu
sle¢na, které se rodina sedm mésict skld-
dala na kurz, protoze to bylo jejim snem.
Dalsi kurz jsme ji dali zadarmo, abych

ji udélal radost. A na druhé strané jsou
tu samoziejmé taky $éfové firem nebo
tfeba ministfi... Je to Siroké spektrum.
Nejmlads$imu tcastnikovi je Sest a nej-
star§imu asi 78 let. Lidé se ¢asto vraceji.
Mame tady tak zvané. ,,futro slavy*, kde
jsou zapsani ti, ktefi tu byli tfeba i 60krat.
To uz je trochu $ilenstvi (smich).

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Roman Vanék a Roberto Brazzale diskutuji
vlitovelském skladu syrit Gran Moravia béhem
natdceni gastronomického poradu Jidlo s.r.o.

Jisté ale je, ze publikum je dnes mno-
hem edukovanéjsi a vét§inou vi, co chce.

Jsem zacatecnik a chci se naucit dobre
a zdravé varit. Jaky kurz byste mi
doporucil?

To je tézké. Co je jidlo pro zacite¢niky?
Samoziejmé, Ze byste méla umét zalozit
vyvar, ktery je gré veskerého vareni.

A asi by bylo nejlepsi zacit jen teorii,

na kterou ale lidé kaslou, takze ji musi-
me ucit za chodu. Kdyz chcete pochopit
podstatu, jak a pro¢ funguje maso, a Ze
se Zadné maso na panvi neptipaluje
samo, ale vzdycky ¢lovék, pak muzete
byt 15leta divenka, ktera véera spalila
vodu, a odchazite a umite udélat biftek,
ponévadz je to strasné jednoduché.
Jedno francouzské prislovi fikd: maso se
naudi upéct kazdy trouba, pro oméacky
se musite narodit.

O co je tedy nejvétsi zajem?

Pravé o vse, kam napisete maso. Mohli
bychom délat jen takové kurzy. Na dru-
hou stranu - sedm let jsme nebyli
schopni naplnit vegetariansky kurz.
Ptitom vegetarianska jidla jsou ne-
smirné duleZita a spousta vegetariand
si je neumi dobie pripravit. Kdyz jsem
na tyto kurzy chtél naldkat, zase jsem
je musel ,,zabalit do néjakého masa“
(smich). Dnes je kurz kazdy mésic plny.
Ja osobné tfeba miluji kurz, kde se uci
jen vejce. Lidé si feknou: pro¢ za tohle
budu platit, to je prece easy! Ale opak
je pravdou. Vajicko je skoro nejtézsi
véci v gastronomii. V kazdém kurzu se
rozbije 650 vajec, jen aby lidé pocho-
pili, jakym zptisobem funguje albumin
a lecitin. Je to hezky kurz a odpovida
tomu, co fikdme: nenaucime vas pocho-
pit recepty, ale nau¢ime vas pochopit
techniku. Jakmile pochopite techniku,
recepty prijdou samy.

Jak vznikl kurz ,,Jak uchvatit Zenu
gastronomii do 20 minut“?

Vznikl nddhernou ndhodou pred mno-
ha lety. Skond¢il jiny kurz, uklidilo se

a my jesté ve dvé v noci zkouseli namys-
let néjaka jidla. Je totiz ¢im dal sloZitéjsi
vymyslet kurz tak, aby fungoval,

aby mél tempo, néco naudil...
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Osobné si v Litovli vyzkousel ndarocnou praci syrare, kdyz se podilel na vyrobé
dlouhozrajiciho syra Gran Moravia.

Vzali jsme tehdy lanyZovy med a kozi
syr, ktery jsme dali na paneyv, aby dostal
ktupinkatou kiréicku, polili jsme jej tim
lanyzovym medem a kamarad povida:

to je dobré, to by urcité chutnalo Zzenam.
Jesté v noci jsme urvali néjakou kytku

a udélali talif. Nadherné to funguje. A tak
jsme vlastné vymysleli novy kurz a z leg-
race rozhodli, Ze do néj zakazeme chodit
Zendm a bude to vyhradné muzsky kurz.
Ohromné se chytil, jenomze pak zacaly
chodit holky: Co je? Kde je néjaké vy-
rovnani? Trvalo mi asi sedm mésict, nez
jsem vymyslel kurz Jak uchvatit muze
gastronomii. A to uz nejde do dvaceti
minut, rozumite! (smich) Ten je skvély,
jeden z téch, kde taky je$té u¢im.

Jakym jidlem byste uchvatil nékoho,
na kom vam zalezi?

Kdy? je chlap mlady, musi blbnout

a ukazovat své ego v talifich, délat
kan¢i na danéim a vymyslet kavidrem
plnéné humry. Pak, kdyZ se najde,
zjisti, ze uchvatit jidlem se da jakymkoli
zpusobem a plné obycejnymi vécmi -
od hovéziho na houbach az po paellu.
Zeny v tomto ohledu neblbnou, maji
ego hozené jinak. My muzi pro vés
Zeny umime skladat pisné a poezii, vést
vélky a pfeménovat vesmir... tedy nez
dostaneme rymicku. To je pak priisvih
a potfebujeme hladit. (smich)

Mezi vasimi lektory je jen minimum
zen. Cim to?

Odpovéd je jednoducha - kuchatina je
obrovska dfina, ve které navic panuje
neuvéfitelny machismus. Holkdm taky
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driv nebo pozdéji za¢nou tikat biologické
hodiny a logicky se pfesméruji spi§

na rodinu, nez na tuhle fyzickou a psy-
chickou dfinu. Je to hodné naro¢né povo-
lani, padaji ndm tu inavou osmnactileti
Kluci, ktefi maji ruce silné jako ja nohu.
Holek je v branzi ¢im déal min, ale kdyz uz
tam jsou, dosahuji velkych GspéchiL.

Pravé dokoncujete novou knihu. Na co
se miiZeme tésit?

Dnes jsem na ni pracoval asi do péti
rano. Dokoncujeme obrovskou éeskou
kuchatku - pfepisujeme Kouzlo kuchyné
Cech a Moravy a Poklady klasické ceské
kuchyné tak, aby to véechno skute¢né
sedélo a bylo moderni. Knihu Poklady
jsem napsal pred vice nez péti roky

a stra§né mé to zlobi, protoze bych ji ted
samoziejmé udélal tisickrat lip. Nova
kucharka ma Sest set $edesat stran a je
doslova nabitd recepty, kterych je tam asi
440. Vyjde jesté letos v listopadu. Touzil
jsem udélat nad¢asovou knihu. Jestlize
nékdy v roce 1826 vysla prvni Rettigova,
pak Sandtnerova, pozdéji pan Vilém
Vrabec a neopomenu Normy kuchyné
pana Runstuka, které bezesporu rovnéz
stoprocentné ovlivnily gastronomii
urcitého obdobi, chtél jsem ted udélat
kucharku, kterd tu bude do poétu téchto
legendarnich knih. Nema cenu dévat si
malé cile, to mé nebavi.

V ¢em je podle vas zahrani¢ni
gastronomie nedostiZné napred
ve srovnani s nasi?

Ceska kuchyné gastronomicky neni
na mapé Evropy. Nem{iZeme se
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dotahovat na velikdny, jako je italska,
$panélska ¢i francouzska kuchyné, to je
nesmysl. Jde spi§ o to, ceskou kuchyni néjak
odleh¢it. Dét ji vic ryb a zeleniny, prestat
pouzivat tolik tuku a tolik mouky... Nase
kuchyné je navic velmi slozita na ptipravu.
Udélat dobry gulas, perkelt, svickovou nebo
maso na ving, to urcité neni jednoduché.
Dnes uz se ale ¢eska kuchyné nadechuje, uz
existuji napri¢ zemi hospody, kam se ¢lovék
neboji vzit nékoho ze zahranici, aniz by
doty¢ny na to tézké jidlo umftel.

Co je podle vas naprosté ,,peklo na talifi“?
To je subjektivni véc. Asi nejhorsi, co

jsem v Zivoté ochutnal, byly ty nejlacingjsi
konzervy veprového ve vlastni §tave. Ale

v zasadé se da Fict, Ze neexistuje Spatné
jidlo. Je jen Spatné mnozstvi. Chce to proste

zacit pouzivat selsky rozum.

Jaké jsou jesté vase leto$ni profesni plany?
Musime dotdhnout tu velkou kucharku.

S Ivou Bendovou déldm v Ceském rozhlase
hezky tydenni porad Déjiny kuchyné,
pokracovat bude Jidlo s.r.o. a asi se mi po-
darilo vymyslet pofad pro pfisti rok. Zatim
jesté premyslim, jak jej uchopit. Po roce
$ilenych ptiprav jsem taky natocil zajimavy,
hezky a historicky aktudlni tfinactidilny
potad pro CT. A do toho se musim objevo-
vat tady v Prakulu. Prace je hodné a porad
dostavam dalsi a dalsi napady.

Roman Vanék

Kombinujeme syry

Provolone piccante, pind chuf a vyrazny charakter

Snadné a rychlé recepty, které vam jiz na prvni pohled nabizeji klasické i necekané kombinace. PfindSime pfipraveny nakupni
seznam nebo zpUsob, jak vyuzit to, co mate doma. Vyzkousejte i vy tyto hry chuti.

Brambory se syrem
a pancettou

Ve velké panvi osmahnéte na mésle cibulku ¢
a kosticky pancetty. Jakmile je cibule hotovd,
pridejte 400 g uvafenych brambor, osolte :
a opeprete. Nechte vafit asi 10 minut, béhem
vafeni brambory rozdélte na malé kousky
pomoci varecky. Nakonec pridejte syr provo- :
lone piccante nakrajeny na kosticky, nechte
na panvi jesté minutu, dokud nevytvoii zlata-
vou klrku. Podavejte horké budto samotné -
nebo spolu s italskou klobésou.

vaiené brambory + kosticky pancetty
+ provolone piccante + cibule + maslo

Fenyklovy salat
se syrem

fenykl + pomeranc + ofechy + provolone
piccante + extra panensky olivovy olej

Ocistéte a nakrdjejte fenykl na tenké platky

a uloZte ho do vody s citronem, aby neztmavl.
Oloupejte pdlku pomerance, odstrarite i bilou
Cast, a nakrdjejte pomeranc na malé kousky.
Druhou polovinu pomerance vymackejte a Stavu
si ponechte na ochucenf saldtu. Fenykl vyjméte
zvody a dejte do saldtové misy, pridejte nakra-
jeny pomeranc, nékolik viasskych ofechd, syr
provolone nakrajeny na tenké platky a ochutte
zalivkou z pomerancové stavy, oleje, soli a pepre.

Syrové fondue

provolone piccante + smetana + mléko Fondue z provolone je velmi snadné na pfi-
+ maslo + topinky pravu. Nejprve nakrdjejte na kosticky 300g
o~ - provolone. Ohfejte 100 ml mléka a 250 ml
smetany, pfelijte vie do kastrllku a ten
vlozte do vodnf 14zné. Pridejte syr a vafte
" W 1 ve vodn{ 1azni, dokud se syr zcela nerozpus-
+ ] + y Lk + Y m ti, obcas zamichejte. Pridejte 30g mésla,
‘1 pokud je tfeba, tak osolte a opepfete. Poda-

vejte ihned jako pfedkrm v samostatnych
mistickach spolu s topinkami.

ryze + jablko + provolone piccante + vyvar
+ maslo + Gran Moravia + cibule

Na mdsle na mirném Zaru osmahnéte najemno nakra-

jenou cibulku. Jedno velké jablko oloupejte a nakréjejte

na kosticky, slupku si ponechte stranou. Nakrajené jablko
pfidejte k cibulce a jesté dvé minuty povarte. Pridejte cca

80 ryze na osobu a nékolik minut ji za stalého michanf
restujte. Po nabérackach pfilévejte horky vyvar tak, jak se

bude do ryZe vstfebavat, prlibézné michejte. Kdy? je ryze
téméf hotova, pfidejte 200 g syru provolone nakrajeného

na kosticky a nechte rozpustit. Vmichejte nékolik offSkd

masla a dostatek nastrouhaného syru Gran Moravia. Nechte
par minut zakryté odpocivat, dle potfeby osolte a opeprete  :
a podévejte horké ozdobené nékolika kousky slupky zjablka, :
kterou jste pedtim kratce orestovali do kfupava na panvi. ~ :

asyrem
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Finger food

Panini do skoly

Panini pro vdechny chuté a do viech aktovek. Kombinace, rady
tykajici se peciva a zpUdsobu, &im jej naplnit.

Skolni sva¢ina — pochoutka pro déti a Casto
kiiz na bedrech jejich rodict, kteti svadéji
boj mezi pfanim vyslat své ratolesti do Skoly
se zdravou a vyzivnou sva¢inou a poZadavky
déti smétujicich ¢asto jinym, méné zdravym
smérem. Jak tato dvé prani skloubit? Pravé
panini mohou byt fe§enim. Jsou rychlé

na ptipravu, umoznuji vybirat riizné chutné,
ale zaroven zdravé ingredience. Je viak tfeba
dodrzet par pravidel. Panino ur¢ené do $koly
bude nékolik hodin lezet v aktovce, proto
neni idedln{ napiiklad cerstvy salat, ktery by
mezitim zvadl (pokud ovéem nepouZijete
naptiklad druh s velkymi listy, které jsou
samoziejmé tfeba fadné umyt a osusit).
Také suroviny, které jsou ptili§ vihké

nebo tekuté a chléb by
rozmocily,

/
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je lépe vynechat. Vybér surovin se tak nevy-
hnutelné omezi pouze na ty sussi ingredien-
ce a na ty druhy zeleniny, které nejsou pilis
$tavnaté. Také omacky, pesta ¢i majonézu je
tfeba spravné davkovat a myslet na to, aby
kvili nim chléb nenavlhl. Vyborné jsou pak
Cerstvé pripravené a ohtdté panini s rozpus-
ténym syrem a néjakou dobrou salsou, ty
jsou bohuzel do aktovky nevhodné, mohou
ale poslouzit jako chutné ptivitani déti pii
jejich odpolednim navratu ze $koly.

Neékolik ndpadd,

¢im panini naplnit.

* bresaola a platky Gran Moravia

e prosciutto crudo a syr Provolone dolce

* omeleta s cuketou a platky syru Furfante

* kotletka s prosciutto cotto a syrem Verena

¢ bily chléb namazany ¢okoladovym krémem

(napt. Nocciolatou)

» mortadella a pesto

* pesto a syr Latteria

* prosciutto cotto a syr Pecorino

e pecend Sunka a syr Verena

* syr Scamorza, $petka oregana
aolivova pasta

« syr Caciotta a italsky speck

Sunkou, syrem a saldtem naplné

zdravou svacinkou do aktovky.

1né panini jsou

Ndpad navic: party se spoluzaky
Panini nakréjené na kosticky nebo pfipravené z toustového chleba rozkrajeného
na trojuhelnicky, ochucené mnoha réiznymi sladkymi a slanymi ingrediencemi,

Jaky na panini pouzit chléb?
Bageta: vynikajici diky své konzistenci, mékké stridce a kiupavé klrce
Focaccia: mékkd, se spravnou konzistencf, k jejimu dochucent postaci pouha

Grissino bresaola

mohou vytvorit pékné barevné kompozice pro dokonalou party se spoluzaky.
Z&bavnd a veseld odpoledni svacina, kde se sejdou spoluzaci, je tim nejlepsim
zplisobem, jak détem zprijemnit Skolnf rok.

jedna ingredience. Déti ji majf v oblibé, je skvélou alternativou ke klasickému

chlebu

Dlouhozrajici
syr Gran Moravia
ve varianté idedlni

jako ndpli do panini.

ingrediencim

na namazani
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Celozrnny chléb: bohaty na vlakninu, vhodny k chutové velmi vyraznym

Toustovy chléb: velmi mékky, ale zroven pevny, vhodny k surovindm urcenym

o

e
F gGGERIA
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ASIQQO

Senzoricky
profil

Asiago DOP Mezzano

Syr Asiago DOP Mezzano s dobou zrani 4-6 mésicti ma tésto s jemnymi ocky na témer
celé plose fezu. Ma charakteristickou viini mléka a zelené pice, kterou se kravy krmi.

Pti ochutndvce se syr v ustech velmi dobfe rozpousti a dava vyniknout tfem zakladnim
chutim v postupném poradi sladkd, kyseld a slana. Hotka chut neni patrna nebo jen v ne-
vyznamné mife. Po rozkousani je aroma charakterizovano vyraznymi tony fermentova-
nych rostlin a zralych peckovin, které na patte vyvolavaji kofenéné pocity. Pro kombinaci
s vinem muZeme doporucit ptijemné bilé sumivé vino Galie — Prosecco DOC Treviso di
Astoria nebo jako alternativu Montepulciano d”Abruzzo DOC di Zaccagnini - vyrazné
Cervené vino zrajici v dubovych sudech s piijemné vyvaZzenym taninem a ovocnymi tony.

DOP

ASIAGO DOP MEZZANO

VUNE
VLHKOST .
ROZPUSTNOST, .

i

PRILNAVOST .
DROBIVOST *

TVRDOST

PRUZNOST
PALIVA

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

\ . SLADKA

" . KYSELA
SLANA

HORKA

SVIRAVA
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Z historie

Historie proslulé vyroby syrt

v oblasti nahorni roviny Asiago
Alto Vicentino saha do 10. stoleti,
do doby, kdy zde vladli biskupové

a Slechtici z Padovy (912-1164).
Tedy jesté dtive, nez zde vzniklo Re-
gentstvi Sedmi Obci (1259-1310),
v némz se hovotilo kimberskym
jazykem.V téch dobach byla stada
smisena, vétsinu tvorily ovce a jen
mensinu kravy. Proto se tehdejsim
syriim fikalo ,,pecorino” (nzev pro
ov¢i syry odvozeny od slova pecora,
tj. ovce) a byly velmi pikantni.

Zajimava je citace opata Ago-
stina Dal Pozzo ze 17. stoleti,
kdy na strané 208 jeho Paméti
(Memorie storiche dei Sette Co-
muni Vicentini) ¢teme: , Krdvy jsou
dalsim velmi potfebnym zvitetem
pro vyzivu naseho lidu. Pocty jejich
stdd se stdle zndsobuji poté, co doslo
ke sniZeni poctu ovci. Uzitek, ktery
z toho plyne, predstavuji telata,
syry, mdslo, ricotty, kterymi jsou
zdsobovina okolni mésta a zejména
mésto hlavni. ... Nejvyznamnéjsim
druhem obchodu je ale obchod se
syry i vzhledem k mnoZstvi, které se
v hordch vyrobi, a také proto, Ze jsou
opravdu vyborné.“ Postupné pte-
klapéni poméru kravského a ov¢iho
mléka trva v téchto oblastech az
do obdobi po druhé svétové vilce,
kdy se v 50. a 60. letech nékolik
zbyvajicich stad s poslednimi kusy
ovci méni ve specializované chovy
krav na mléko. Dnes se oblast pro-
dukce syru Asiago DOP vyrabéného
plné z kravského mléka rozprostira
na necelych 10 000 km? a zahrnuje
provincie Vicenza a Trento a ¢dst
provincii Padova a Treviso. Vyroba,
ktera je umisténa v nadmot'ské
vy$ce nad 600 m nad mofem, muize
byt oznacena jako ,horskd® VyZiva
dobytka, jehoz mléko je uréeno
na vyrobu syru Asiago DOP, mus{
byt v souladu s obsdhlymi a detail-
nimi predpisy.

pokraéovdni na str. 13 P

P> Z technologického pohledu se syr Asiago
d"allevo vyrdbi z ¢aste¢né odstfedéného
mléka a po zrani je to tvrdy syr s mirnymi
ocky. Existuje takeé syr Asiago pressato, ktery
se vyrabi z plnotuéného mléka a klasifikuje
se jako mlady syr s pruznym syrovym
téstem s bohatymi a nerovnomeérné
rozlozenymi ocky.

Bochniky Asiago DOP mohou mit

na etiketé vyznaceno presné misto zrani.
Asiago DOP d"allevo zraly 4-6 mésicti
byva oznacen jako Mezzano, zraly vice
nez 10 mésict jako Vecchio, syr zraly
vice nez 15 mésicti pak nese oznaceni
Stravecchio.

ASIAGO DOP STRAVECCHIO

VUNE
VLHKOST

ROZPUSTNOST 2

v >

PRILNAVOST .

DROBIVOST *

TVRDOST

PRUZNOST
PALIVA

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

AROMA
SLADKA
b . KYSELA
SLANA
HORKA
SVIRAVA
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VINCENZO
BOZZETTI:

odbornik na syry, ¢len
italské Narodni organizace
degustatord syrt ONAF,
spoluautor metody sen-
zorického hodnoceni syrid
,Etana”

Senzoricky profil

Asiago DOP Stravecchio

Syr Asiago DOP Stravecchio

s dobou zrani delsi nez 15 mésicti
ma pouze misty kulatd ocka veli-
kosti kukuti¢ného zrna, v nichz
je ob¢as mozné spatfit lesklou
vrstvicku tuku. Jeho typicka
vyrazna viiné piipomina ohraté
maslo s intenzivnimi rostlinnymi
tony. Pfi prvnim rozkouséani lze
velmi dobfe ocenit hojné krys-
talky tyrosinu, které pfi pozorné
degustaci vykazuji silny sladko-
-slany a lehce kysely charakter.
Jeho mirna nahotklost je casto
doprovazena piijemnymi pocity
sviravosti, které v istech velmi
dobte povoli a daji vyniknout
intenzivnimu a pretrvavajicimu
aroma masového vyvaru, medu,
rostlin a fermentovaného ovoce,
které v zavéru pienechavé prostor
tontim muskatového orisku.
Lahodna je kombinace s viny
Grecanico Settesoli, bilym ovoc-
nym vinem s dobrou kyselosti,
nebo opét s Montepulciano
d’Abruzzo DOC di Zaccagnini.
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Kapary do kuchyné bezvyhradné patii, dokdzou
totiz ochutit jakykoliv pokrm.

a kde tato mala seminka mohou vzklicit.

Jak se blizi 1éto, rostlina se chysta ke kvétu

a vyrazi poupata, kterd jsou po zrani v solné
lazni z motské soli pripravena ke konzumaci.
Hned po sbéru maji kapary hotkou a neptilis
ptijemnou chut, kterd se vytraci pravé béhem
procesu zrani v solné 1azni. Kromé poupat se
u této rostliny konzumuji také plody frutti
nebo fiori di cappero, ¢asto nazyvané ,,cucun-
ci které se téz nakladaji do soli ¢i do octa
stejné jako kapary.

Cas sbéru poupat i plodii se ¥id{ pisnymi

a starodavnymi pravidly. Sbér probiha
zdsadné ru¢né a musi k nému dojit pred svi-
tanim a v dobé, kdy plody nejsou jesté zcela
zralé. Je to dlouhd a pracna ¢innost, kterd

se provadi zhruba kazdé ¢tyfi dny. V mi-
nulosti neméla sklizen kapart hodnotu jen
pokrmy italské kuchyné, ale méla vyznam
takeé pro lékarské ucely. Kapary totiz obsahuji
vitaminy A, E, C, K a mineraly, jako jsou
vapnik, Zelezo a hoi¢ik. Pokud jsou naloZeny
v soli, jsou tyto vynikajici zelené ,,knoflicky*

Vzacnd poupata
Stredomori

Kapary, pUvodem z jiznich oblasti Evropy, jsou malé pokladnice chuti,

plody kiehké a krdsné rostliny rostouci v téch nejproslunénéjsich
oblastech. Piindsime vam nékolik trikd, jak je pouZit co nejlépe.

Poupata capparis spinosa se sklizeji
zhruba kazdy ctvrty den, pred vychodem
slunce a vyhradné rucné.

14 _~FORMAGGERIA

Miluje horko a spalujici slunce letnich mé-
sictl, ¢asto ji najdete zachycenou na skalach
nebo pokroucenou mezi lavovymi kameny
a starymi suchymi zidkami, tak typicky-
mi pro venkov v regionech piiléhajicich

ke Stfedozemnimu mofi. Svymi nadher-
nymi bilo-fialovymi vonavymi kvéty zdobi
zdanlivé vyprahld, sucha a nehostinna
mista. Takova je capparis spinosa, rostlina,
ktera plodi poupata, jez jsou v kuchyni tak
cenénd - kapary. Zivotni cyklus tohoto
rozvétveného kefe za¢ina s ptichodem

jara a je dobrodruzny od samého zacatku:
na pocatku jsou totiz pilni a nenavni
mravenci, ktef{ nosi seminka capparis spi-
nosa do prohlubni skal a tézko ptistupnych
starych zdi, kde je dostatek vlahy pro Zivot
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bohaté také na sodik. Byly proto pouzivany
v mnoha ptipravcich galénovské mediciny
a na vyrobu lé¢ivych vin podporujicich
dobré zazivani. Nékteii jim piiznavaji také
afrodiziakalni a¢inky. Kapary se zabyvali
také slavni Iékati starovéku Dioscorides

a Galénos, ktef{ rostlinu uvadéli jako
vyznamné diuretikum a jako 1ék na bolest
zubil. Dnes se pouzivaji zejména v kuchyni,
kde jsou rozhodné nenahraditelné. Cim
jsou mensi, tim jsou kapary chutnéjsi. P¥i
pouziti této kfehké ingredience je tfeba vy-
uzit nékolika malych, le¢ zakladnich trika,
na které se ted podivame.

B e

Frutti

il cappeno

Jak kapary pouZit v kuchyni

Prvni pravidlo tika, Ze kapary se maji

vafit jen kratce nebo viibec, aby neztratily
své intenzivni a typické aroma. At uz je
pouzijete kdekoliv, je dobré pridat je az

na konci vateni jako finalni tecku. Dbejte
také na spravné ocisténi kaparti naloZenych
v soli (viz box), abyste se vyhnuli ,,presole-
nosti“ vasich pokrmu. Kapary maji mimo-
fadné Siroké vyuziti: skvéle se hodi k masu
arybam, k zeleniné a do omacek, do salatii
a do prvnich chod. Tradi¢né se pouzivaji
v sicilské kuchyni, kde je jich opravdu do-
soucasti celé italské kuchyné a nyni jsou
zékladni ingredienci tradi¢nich pokrmi
mnoha regiont. Co se tyka mnozZstvi, dopo-
rucuje se pouzit obvykle jen nékolik poupat
¢i plodd, pokud ale mate rddi vyrazné chuti,
mizZete jich pouzZit samozfejmé mno-

hem vic. Kapary jsou skute¢nymi mistry

v ochucovani jakéhokoliv pokrmu. Kromé
téch klasickych receptti vyzkousejte kapary
vSude tam, kde vdm to napovi vase fantazie.
Naptiklad oby¢ejna vatend zelenina diky
nim ziska jedine¢nou chut, stejné tak ryby,
i druhy s méné vyraznou chuti, ke kterym
sta¢i pridat hrst kapart, oliv a suenych
rajcat. S kapary jsou vynikajici také masové
carpaccio, salaty, tfeba i pouha rajcata nebo
Cerstvy kiehky salat ochuceny pouze olivo-
vym olejem, oreganem a kapary.

Tradiéni prvni chod:
spaghetti alla puttanesca

Spaghetti alla puttanesca jsou velmi jedno-
duchym a velmi vyraznym prvnim chodem
typickym pro kuchyné Kampanie a Lazia,
ktery se piipravuje s rajcaty, ancovickami,
kapary, ¢ernymi olivami, feferonkou a petr-
zelkou. Pfipomene vam chuté 1éta i béhem
zimnich mésicti, vychutnat si ho navic
miuZete i za studena, pokud misto Spaget
pouzijete kratké druhy téstovin, jako jsou
penne ¢i fusilli.

Pro 4 osoby budete potiebovat: 320 g spaget,
400g oloupanych rajéat nakrdjenych na kos-
ticky, 100g Cernych oliv bez pecky, 8 plétkii
ancovicek, 1 IZice kaparii, feferonku dle chuti,
2 vylisované strouzky cesneku, nasekanou
petrzelku, extra panensky olivovy olej.
Nejprve na oleji osmahnéte cesnek, feferonku
a ancovicky natrhané na kousky, pridejte
olivy na kousky a kapary. Po pdr minutdch
pridejte oloupand rajcata a vaite dalsich asi
10 minut. Mezitim uvafte v dostatecném
mnozstvi osolené vody téstoviny, jakmile
jsou uvareng, slijte je a presypte do omdcky,
pridejte petrzelku a poddvejte.

Tundkova salsa - skuteénd
klasika

Tento recept je neprekonatelnou klasi-

kou piemontské kuchyné, ktera je natolik
slavna, Ze ji znaji po celém svété. Na rozdil
od obecného minéni je recept velice snadny
a postaveny cely na chuti kapard, bez jejichz
aroma by nikdy nemohl byt tak vynikajici.
Rozmixujte 150¢ turidka v oleji spolu se
dvéma IZicemi majonézy, IZickou kaparii

a dvéma &i tiemi platky ancovicek v oleji.
Poté pridejte dalsich 100 g majonézy, dobre
promichejte a miiZete pouzivat. Salsu mii-
Zete pripravit také v tradicnéjsi verzi, kdyz
misto majonézy pouZijete nadrobeny vajecny
Zloutek. V takovém ptipadé po krdtkém
rozmixovdni vSech ingredienci dohromady
zjemnéte salsu extra panenskym olivovym
olejem a IZici citronové $tivy, osolte a opep-
fete. Tunidkovou salsu muizete pouZit na tisic
zpusobi. Rozetfete ji na topinky, ozdobte
nékolika celymi kapary a mate dokonaly
aperitiv ke sklence svéziho, dobfe vychlaze-
ného bilého vina. Vynikajici je k syrové zele-
niné, do plnénych panini nebo na jakykoliv

yevs

druh masa. Jejim nejklasi¢téj$im pouzitim
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Kapary, stejné jako krehké plody frutti di
capperi, se prodavaji nalozené v soli nebo

v octu. V prvnim pfipadé je nutné je ocistit

a pred pouzitim namocit, aby se vyplavila
prebytecnd stil. Kratce proplachnéte potiebné
mnozstvi kapart pod studenou tekouci vodovu,
pak je nechte namocené ve studené vodé asi
deset minut a nakonec je jemné vyzdimejte.
Kapary nalozené v octu stadi slit, ¢imz se
odstrani pfebytecny ocet. Po otevieni je tfeba
kapary v octu dobie uzaviit a uchovavat

v lednici. Kapary nalozené v soli staci ulozit

na suché a chladné misto.

je lahodny piemontsky predkrm tzv. vitello
tonnato, ktery mtiZete podavat jako hlavni
chod: uvarte teleci maso a nechte ho vy-
chladnout, maso nakrdjejte na tenké pldtky,
rozloZte je na misu v jediné vrstvé a zalijte
dostatecnym mnoZstvim turndkové salsy,
ozdobte nékolika dobre okapanymi kapary.
Na ptipravu této delikatesy muzete pouzit
ijiné nez teleci maso, naptiklad kutec,
kriti, ale také maso pecené nebo zbytky
riznych druhd vafeného masa.

Kapary a olivy a focaccia
je hotova

Diky vynikajicim korpustim na pizzu ¢i
focacciu nikdy nebyla pfiprava tohoto re-
ceptu tak snadnd. Sttedomoiska focaccia je
vyborna jako predkrm nebo sva¢ina misto
chleba i jako rychly obéd. Sta¢i ochutit
focacciu dvéma lzicemi extra panenského
olivového oleje, rozemletym rozmarynem,
100 g zelenych nebo ¢ernych oliv nakra-
jenych na kousky a 1Zici dobte okapanych
kapart. V ptipadé pizzy nejprve na tésto
rozetfete lZici rajéatového protlaku a pak
postupujte stejné jako u focacci nakonec
posypte hoblinkami syru pecorino, Gran
Moravia nebo ricottou na strouhdni.

Na skvélé dochuceni pizzy postaci Izice
proplachnutych a dobie osusenych kaparit.
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horské produkty, jako byly vejce a med.

Byla to zaroven ptilezitost predvést dobytek,
zejména velké kravy na mléko. Byvalo zvy-
kem, ktery na nékolika maélo trzich pretrval
dodnes, ocenit ta nejhez¢i a nejproduktivnéjsi

Kdyz syry doputuji z hor do udoli

Koncem |éta pastevci opousti horské pastviny a sestupuiji do niziny
spolu s cennym ndkladem, ktery je vysledkem jejich prace v horach
a ktery nyni budou proddévat na tfrzich, kde putovani lidi a zvifat kondi.

Minuly dil naseho odkryvani historie syrii
kon¢il navratem stad z hor, tedy momentem,
kdy lidé a zvitata opoustéji horské pastviny
a vraceji se zpét do idoli na mista, kde budou
pastviny jesté néjakou dobu zelené a kde

v predchozich mésicich probihala seno-

se¢, aby byly zasoby krmiva na zimu. Toto
melancholické obdobi, které ohlasuje bliZici
se podzim, je zaroveil dobou oslav. Kone¢né
po mésicich tvrdé prace a dlouhych dnech
stravenych ve vysokych nadmotskych vys-
kach nastal ¢as obejmout své blizké a pratele
a sklidit plody této cenné prace, dnes stejné
jako v minulosti, pti prodeji syrt vyrobenych
nejen béhem pravé koncici sezény, ale i téch
zralych z ptedchoziho roku. V dnesni dobé se
znaénd ¢ast syri z bohatého horského mléka
prodd ptimo v horach diky turistice, ktera
do téchto vysoko polozenych oblasti privadi
navstévniky touzici objevovat mista pro-
stoupend kouzlem davnych dob a vzdélena
rytmu a nervoznimu spéchu velkych mést.
Na mnoha mistech nabizejicich v hordch
obcerstveni se velké oblibé tési pravé syrové
talife podavané se sklenkou vina.

Kdysi byly ale centrem takové obchodni
¢innosti syrové trhy umisténé na koncich
historickych tras, kterymi stada putovala

z hor. Zat1 bylo ve vSech italskych regionech
na upati Alp a Apenin mésicem velkych trhi
se syry a s dobytkem, které zacinaly pravé

s ptichodem dobytka do tdoli. Zvonéni
bronzovych ¢i Zeleznych zvonct pohupuji-
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cich se na krku krav a koz se neslo krajinou,
ohladovalo névrat pastevct a zahajovalo
oslavy a prodeje syrti. Pékny popis takového
priivodu zaznamenali Giuseppe Pettinari

a Giuseppe Papetti v knize ,,Dalle montagne
alla pianura“ (Z hor do niziny):,,V ¢ele
priivodu $la hlava rodiny, podsadita postava
s dlouhym vousem, holi a typickou modrou
zastérou. Synové pobihali mezi dobytkem

a holemi usmérriovali mladé kusy, které se
vyznacovaly jistou ndladovosti. Velké pomoci
se jim ptitom dostavalo od psii, slavnych,
dobte vycvicenych bergamskych ovéakii
pobihajicich podél stdda nahoru a dolt

s dlouhou zacuchanou srsti, kterd jim padala
ptes oci. Tento zvlastni priivod uzaviral povoz
se dvéma velkymi koly tazeny silnym koném
a pokryty tézkou drsnou plachtou, ktery slou-
zil k prepravé véeho pottebného pro vyrobu
syra (varné kotle, maselnice, kose, dzbery).
Béhem téchto velkych trhii bylo mozné
ochutnat a vybrat si na zimu syry, maslo

a dal$i mlé¢né vyrobky stejné jako jiné
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zvifata a ozdobit je kokardami. Pastevci pak
na né byli nlezité hrdi, protoze dodavaly lesk
celému jejich stadu. Na trzich se prodévala také
telata, kterd béhem mésicti v horach vyrost-

la. Trhy se syry proto byly s dobyt¢imi trhy
tradi¢né propojeny a nabizely tak pastevcim
moznost vydélat si vétsinu prostredk, které
mély rodinu a stido uzivit béhem dlouhych
zimnich mésic.

Prikladii takovych trhii je mnoho a nékteré

z nich se poradaji i dnes, i kdyz se z vétsi ¢asti
vytratila jejich piivodni funkce. Obvykle se
trhy konaly na tpatf hor a v oblastech, které

po pastevcich nepozadovaly zaplaceni vysoké-
ho cla za priichod, jak by tomu bylo v ptipadé,
kdyby se trhy konaly pfimo ve méstech. Z téch
zndmych uvedme alespon velky trh Fiera di
San Matteo delle Alpi Orobiche v provincii
Bergamo, trh v Cogne v idoli Valle d“Aosta,
mnoho mist podél maremského pobteZi v Tos-
kansku, slavnosti alpského syru v Cuneu nebo
trh v Thiene v provincii Vicenza (zachycen

na ¢ernobilé dobové fotografii). Vytvofeni tako-
vého seznamu v pravém slova smyslu ale neni
mozné: v kazdé vesnici, ktera byla v dosahu
horskych pastvin, se konal maly ¢i velky trh se
syry ¢i s dobytkem. Pravé tam se za sladkého
zvuku zvont a ve svézim zafijovém vzduchu
prodchnutém novymi pfisliby ochutnavaly vy-
nikajici vyrobky, uzaviraly se obchody, vznikala
spojenectvi a rodily se nové lasky.
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Slany koldc

S ricottou,

Mozzarellou a prosciuftfo cotffo
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Suroviny:

1 baleni listového tésta

250 g ricotty E=R (ORI
200 g prosciutto cotto na kosticky
200 g mozzarelly
3 vejce

1 sé&ek $afranu
20 g nastrouhaného syru

Gran Moravia

o
Priprava:
Listové tésto vyvalejte a rozloz-
te do pecici formy vystlané pecicim

papirem. Cerstvé vejce rozslehejte spolu
se $afranem, soli a pepfem. Pfipravte ndpli

smichdnim ricotty, prosciutto cotto, Gran Moravia,
mozzarelly nakrajené na kosti¢ky s rozslehanymi vejci.
Napln rozettete na listové tésto a dejte péci pti 200 °C asi

20 minut. Nechte vychladnout a podavejte. MiiZete servirovat

s platky prosciutto crudo.
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“Pana stravecchio e porcini ~
(Chlebova polévka s houbami z Vicenzi) M O RMAG GERIA eT e m

SUfOVlny (pro 4-6 osob):

400 g starého chleba « 11 vyvaru « 200 g hub « Asiago stravecchio
v mnozstvi dle chuti « extra panensky olivovy olej
« méslo o stil

v
Priprava:
Nejprve dejte varit vyvar se tfemi 1Zicemi olivového oleje. Jak zaéne
vyvar viit, ptidejte stary chleba nakrajeny na kousky a michejte, az
vznikne jednolitd smés. Tu nechte za ¢astého michani varit dalsi asi
ptl hodinu. Mezitim o¢istéte houby, nakréjejte je na platky a ores-
tujte na panvi na trose oleje, osolte a opeptete. Polovinu chlebového
vyvaru pana nalijte do zapékaci misy, pfidejte houby a Asiago
nastrouhané na hoblinky a zalijte zbylou polovinou vyvaru. Navrch
opét nasypte hoblinky syru Asiago. Ptidejte nékolik ofiskt masla
a dejte na chvili gratinovat do trouby pti 200 stupnich. Servirujte
ozdobené par kousky hub a trochou syra.

Spaldovy saldt s hruskami a gorgonzolou

SurOVIny (pro 4 osoby):

60 g syru Gorgonzola piccante EZZUNAEERI. 1 1zi¢ka bilého vinného octa

« 300 g $paldy « 1 1zice medu » 4 lzice extra panenského olivového oleje
« 2 hrusky « svazek rukoly « st ZZR{UWLEHI « pepi

Priprava:

Oplachnéte $paldu a vatte ji v dostate¢ném mnozZstvi osolené vody asi 45 minut. Slijte
a nechte vychladnout. Olivovy olej smichejte s bilym octem, medem, $petkou soli

a pepfem a dejte stranou. Opldchnéte rukolu, osuste a nahrubo natrhejte. Gorgon-
zolu nakréjejte na kosticky. Omyjte hrusky, rozkrojte, odstrarite jadtinec a nakréjejte
na tenké mésicky. Ke $paldé pridejte rukolu, platky hrusky a kousky gorgonzoly,
ochutte predem ptipravenou zélivkou s medem a servirujte.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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: Co nebudes ve
. Skole potrebovat?

Zakrouzkuj véci, které

h |Dll§s ricottou a svestkami £ o Skoly repat

D 41 I t Najdi, komu
quI s e patfi ktery drak.

. (D43a Janovska) : :
Surovi NY (pro 4 osoby): : :
200 g jahel » 250 g $vestek « 1000 ml mléka BSALEVEENN « 80 g cukru :
« $petka soli « 40 g mésla BEESRLLTEREIN o 2 vejce : :

+ 100 ml mléka rozslehat E=R{UNEEBIN « m4slo a strouhanka na formu :
nadivka: 250 g ricotty « 1 vejce « 50 g cukru krupice
« 1 vanilkovy cukr « $petka citronové kiry

- :
Priprava: :
Mléko osladime, osolime, priddme maslo. Pfivedeme k varu, vsypeme
jahly, které uvatime domékka. Doporucujeme jéhly pred vafenim vice-
krat proplachnout horkou vodou. Ricottu rozmichame s vejcem, obéma
cukry a citronovou kirou. Peka¢ek vymaZeme mdslem a vysypeme
strouhankou. Na dno rozetfeme polovinu jahel a zalijeme je polovinou
vajec roz§lehanych v mléce. Na jahly naneseme ochucenou ricottu a roz-
lozime $vestky. Ve zakryjeme zbylymi jahlami a zalijeme zbylymi vejci. :
Pokryjeme vlo¢kami maésla. Pe¢eme pti 180 °C asi 40 min. :

. .
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Komu spadlo lisfi?

Propoj spravny strom s jeho listem.

o JORMAGGERIN

Omalovanky

K | Q | S - K | BO S Vite, co ifalské babicky kdys pripravovaly vhougattm
: ke svacing?

, ¢ 2mistné LEGO
S A ! ACH MORE
e - Tl {. 1 POPA OPAK
.- : 3mistnd SNEK
BAL
BEE 5mistnd
CAS AGENT
CICH DENIK
DUM DOBRA, _
KOP KECUP ™. .J}
KUR MACHRI
ODE PEGAS
PRE RADKA
PSI STOPA
REV STRACH
VENKU
Amistna
BASA 6émistné
CENA BETLEM
ERBY BOBULE
EXOT TRUBAC
KEMP
KUKU
waND O WSBISOW S go|yD oyusfo]

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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% Zni to skoro stejné

Dopln Eeské vyrazy a kde to jde,
nakresli obrézek.

flour.................. flower...............
KnOw. .. ........ooovnn NO. . v
piece ................ PEeaCe ...
hole.................. whole...............
meat................. meet ...............
ight............. ... .. write. ...
SAl. . sale. ...
SON. .ttt SUN v
TOo. .o TWo. ...
PAIN . oo PEAr. ...
buy .......... ... by........... bye

hair .................. hare................

-
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Zasoby na zimu
Kolik jablicek si mlze jezek nastfadat
na zimu?

Slovni rybareni

Ve vétach se skryvaiji zndmé ryby.

Nejlepsi je jatrova pastika.

Na vyrobu stolu se hodi deska
pravouhlého tvaru.

Myje se Terezka pred spanim?

K tabuli pdjde David nebo Lenka.
K lesu mech patfi joko voda k rybé.
Medvidek PU hofi nedoc&kavosti.
Vite, kam urgité dnes puUjdeme?

To mé dnes ale boli nohal

L d ns®
Kde se Skryvq j I? Najdi a spoj &arou jednotlivé obrdzky. Néco do lesa urité nepatii.
¥ s [ =
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Sekand

plneénd syrem
sCamorza

surOViny (pro 8 osob):
na sekanou: 110 g mortadelly v jediném kusu
« 300 g veptového nebo hovéziho mletého masa « 60 g strou-

haného syru Gran Moravia ZZZ2{UWLEOINEY « 50 g strouhaného

syru Pecorino romano ZZZ2{UNEENIEY « 2 vejce « muskatovy
ofiSek « pepf o 1 snitka petrZelky o 2 snitky majoranky e stil
« 1 strouzek Cesneku « 100 g stiidky starého
chleba « 50 g syru scamorza affumicata

« 30 g mouky  zaklad na peceni: « 500 g masového vyvaru

« 70g mrkve « 150 ¢ Zampiond « 70 g fapikatého celeru

« 60g cibule « 4 1Zice olivového oleje EZZR UL

o
Priprava:
Do velké misy vlozte mleté maso. Mortadellu nakrdjejte
na kosticky, vlozte je do mixéru, jemné rozemelte a pridejte
do misy k mletému masu. V mixéru rozemelte také chle-
bovou sttidku a opét ji pridejte k mletému masu. Pridejte
nastrouhané syry Gran Moravia a pecorino, roz§lehana
vejce, rozmackany strouzek ¢esneku, ochutte nastrouhanym
muskatovym ofi$kem, nasekanymi bylinkami a pomoci vid-
licky dobte promichejte, pfendejte na pecici papir a rukama
vypracujte podlouhly bochanek. Uprostied bochanku vy-
tvorte podélné dilek, do ného vlozte syr scamorza nakrajeny
na prouzky a masové tésto uzaviete tak, aby byl syr dobie
uzavieny uvnitt, Vysledny vélecek posypte po celém obvodu
moukou a dobfe ji k téstu pritisknéte.

Oloupejte cibuli a nakréjejte ji na mésicky, oskrabejte mrkev a nakréjejte ji

na vét$i kousky, stejné tak rapikaty celer. Diikladné ocistéte Zampiony a na-
sekanou ze viech stran, pak pfidejte pfedem nakrajenou zeleninu a Zampiony,
pridejte dvé nabéracky vyvaru, zakryjte poklici a dejte péci do trouby pii

180 °C na 40-50 minut, v poloviné peceni otoc¢te. V ptipadé potieby dolévejte
vyvar. Sekand je upecend, kdyZ z ni po pichnuti paratkem vytéka svétla stava.
Poté sekanou vyjméte, zeleninu se Zampiony ptendejte do misy a ponornym
mixérem rozmixujte do omacky, v ptipadé potteby pridejte vyvar. Sekanou
nakréjejte na platky a servirujte spolu s omackou.

Cu keTy se syrem Verena Mezzano
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SurOVIny (pro 4 osoby):

4 stiedné velké cukety « syr Verena Mezzano dle chuti EZ2{0NEEBIIEY
« 1 silny platek prosciutto cotto « 4 vejce

. sill « pept « olivovy olej

Sad
Priprava:
Z cuket odkrojte vrchni ¢ast, dobfe omyjte a ¢astecné je vydlabejte 1zic-
kou. Ve vysokém hrnci ptivedte k varu osolenou vodu a nékolik minut
v ni povarte cukety. Slijte a nechte vychladnout. Cukety naplnte kousky
syru Verena Mezzano a kostickami prosciutto cotto. Do kazdé cukety
rozklepnéte jedno vejce (muiZete celé nebo predem lehce rozslehané
vidlickou), osolte a opepiete. Naplnéné cukety dejte na plech, zakapejte
olivovym olejem a dejte péct do trouby rozehraté na 180 °C asi 30 mi-
nut, vejce musi byt dobfe zapecené. Servirujte horké spolu s kousky
opeceného chleba.
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Gnocehi - ricotty a syru Asiago

' s houbovou omAackou

SurOViny (pro 4-6 osob):
:ﬁ r na gnocchi: 500 g ricotty « 250 g hladké mouky

ol « 120 g nastrouhaného syru Asiago stravecchio + na posypani
L“ PTG « 2 vejce » siil « bily pept
na omacku: 100 g htibkd « 100 g Zampiont « 50 g vlasskych
L - ofechil » 60 ml olivového oleje « cibule
o stil « Cerny pepi

v
Priprava:
Za¢néte ptipravou omacky: ocistéte houby,
nakréjejte je na platky a smazte na panvi
spolu s najemno nakrajenou cibuli, $petkou
soli a pepte asi 10 minut. C4st hub ponechte
stranou na ozdobu. Vlasské ofechy nasekejte
najemno, do mixéru pfidejte usmazené houby
a mixujte. Béhem mixovani postupné ptilévej-
te olej az do chvile, kdy vznikne husta omécka.

Nyni si pfipravte gnocchi: do misy dejte mou-
ku, okapanou ricottu, vejce, nastrouhany syr
Asiago stravecchio, $petku soli a pepte a vie
promichejte. Tésto presurite na pomouceny
val a ddl zpracovévejte, az je hladké a kom-
paktni. Vytvarujte valecky o priméru asi
2cm a nakréjejte je na kousky dlouhé 1,5cm.
Stisknéte je zadni stranou vidlicky,

aby ziskaly ten spravny tvar, a poloZte je na po-
mouceny val. Dejte vatit dostate¢né mnozstvi
lehce osolené vody, do vrouci vody dejte vatit
gnocchi a slijte je hned, jak vyplavou na povrch.
Uvatené gnocchi presypte do velké panve, pti-
dejte k nim houbovou omacku a hrst nastrou-
haného syru Asiago stravecchio, promichejte

a servirujte ozdobené osmazenymi platky hub.

pohdrky

SUTOVlny (pro 6 osob):

300g ricotty « 200g cukru « 30 g smési kandovaného ovoce

« 50 g liskovych oriski « 30 g ¢okoladovych kapek 100 ml smetany na $lehani,
na ozdobu: kandované ovoce, nasekané ofisky, hoblinky ¢okolady

o
Priprava:
Kandované ovoce nakréjejte na drobné kousky a nahrubo nasekejte liskové orisky.
Uslehejte smetanu, aby byla $lehacka pevna. Ricottu promichejte s cukrem, pridejte
kandované ovoce, ¢okolddové kapky a ofechy. Jemné do ricotty vmichejte $lehacku
a ricottovou smési naplte sklenéné poharky a nechte v lednici asi 3 hodiny
odpocinout. Podévejte ozdobené kandovanym ovocem, ofechy a hoblinkami
¢okolady. Nas tip: ptipravte si dvoubarevny ricottovy pohdrek, smichejte mensi
¢ast ricotty s kakaem a vytvorte z ni spodni vrstvu poharku.

Recepty do Kucharky a Kroku za krokem byly ptipraveny v restauraci Lobster.
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Pfibéh gorgonzoly je pfibéhem
IGsky, vody, politiky a také
pfiznivého osudu. Doba
vzniku tohoto italského

syru s dlouhou historii,
ktery dostal nGzev
po méstecku
Gorgonzola u bran
Miléna, neni jistd.
Bezpochyby uz
ale gorgonzola
existovala

ve stiedovéku
pred vice nez
jedendcti

stolefimi.

G~
Dolce nebo piccante?

Kazdému jeho gorgonzolu

Legendy o jejim vzniku jsou minimalné dvé:
jedna hovoti o lasce, druhd vyrobu prvntho
bochniku gorgonzoly pfisuzuje nahod¢.
Romantické duSe samoziejmé tthnou k prvni
verzi, ktera vypravi o mladém, zamilovaném
syrafi, postavé, jiz se historie italskych syrt
jen hemzi. Ten byl ptili§ zaméstndn myslen-
kami na svou milovanou, nez aby se vénoval
syfening, ktera se mu vatila v kotli. A tak, aby
napravil svou chybu a nebyl odhalen, rozhodl
se smichat pfevafenou syfeninu s tou novou
z nasledujiciho dne. Ve druhém ptipadé je
nasim ,.hrdinou® pastyt, ktery si po tvrdé
celodenni dfiné dopral zastavku v méstec-

ku Gorgonzola. Byl ale natolik unaven, zZe
tam zapomnél nacini na zpracovani mléka
ur¢eného na vyrobu cerstvého mékkého syru,
a tak ponechal syfeninu v nadobé, aby ji dalsi
den smichal s tou novou. Ve pak zpracoval
nacinim, které si mezitim donesl. Oba pfibéhy
maji ale shodny zavér: spojenim dvou syro-
vych tést velmi odli$né konzistence se vytvaii
mezery, jimiz proudi vzduch a nésledné
vznikd ona slavna pliser. Tak se tedy zrodil

syr gorgonzola. K tomu, Ze gorgonzola pretr-
vala dodnes, prispél také Winston Churchill,

znamy labuznik a velky milovnik tohoto syru.

Vypravi se, Ze béhem druhé svétové valky ne-
chal méstecko Gorgonzola na mapé Cervené
zakrouzkovat, aby zabranil bombardovani
mist, kde se tato lahtidka vyrabi.

Zpocatku mél syr ndzev ,stracchino di
gorgonzola“ a odkazoval k ptivodu mléka,
které pochazelo od krav unavenych (orig.
stracche, v ital$tiné stanche) sestupem z hor-
skych oblasti do niziny kolem Gorgonzoly.
Nyni se ur¢ité ptate, jak s tim souvisi ona
zmifovana voda? Pravé ji vdé¢ime za rozsi-
feni syru gorgonzola. Vyroba syru probihala
ruku v ruce s vystavbou vodnich kanalii
dokoncenych kolem roku 1500 v oblastech
Miléna, Lodi a Pavie. Diky plavbé po téchto
kandlech se syr mohl dovazet do Miléna,
mista s nejrozkvetlejsim obchodem zejména
v obdobi potadani trhi. Casem z ndzvu zbylo
pouze slovo gorgonzola a oblast, kde se dnes
syr vyrabi, je rozsahlejsi a zahrnuje regiony
Lombardie a Piemont.
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Vlastnosti

Gorgonzola je mékky syr s typickym zelenym
zilkovanim zptisobenym tvorbou ulechtilych
plisni, diky kterym se syr proslavil po celém
svété. Jeho vyroba probihd i dnes z vétsi ¢asti
ru¢né, protoze se jedna o syr, ktery je tfeba
béhem zran{ hyckat, masirovat a otacet. Existuji
dva druhy: gorgonzola dolce je jemné;jsi

a hodné krémova, gorgonzola piccante, jez ma
del$i dobu zrani, se vyznacuje naopak silnou

a vyraznou chuti, vyraznéj$im zilkovanim

a pevnéj$im a lamavéjsim téstem. Gorgonzola
je stejné jako viechny ostatni syry vhodnd

iz vyzivového hlediska, protoze ma zvySeny
obsah minerald a vitamind.

V kuchyni

Gorgonzola je lahodnd jen tak namazana

na platku chleba, skvéle se hodi jako stolni
syr nebo jako predkrm v kombinaci s medem
nebo oméackami na syry. Dokonale chutna na-
tfend na Cerstvé zeleniné nakrdjené na prouz-
ky, varianta piccante nakrdjena na kosticky

je vhodna do salatd. Gorgonzola smichand

s mascarpone je zdkladem rafinovanych
omacek, do kterych miZete pridat ofechy

a podavat je k platktim hrusky, coZ je jeden

z nejlepsich recepti tradi¢ni venkovské

kuchyné. Vynikajici je do sendvicii a panini
napiiklad spolu s prosciutto crudo a italskym
speckem, na pizze spolu s cibuli a su$enymi
raj¢atky nebo jako ptiloha k horké polenté, do-
konale obohati i klasickou cibulovou polévku
nebo palacinky a slané dorty. A ten nejrafi-
novanéjsi pokrm? Cerstvé vaje¢né téstoviny

s omackou z masla smichaného s trochou vody
z vafen{ téstovin a strouhanym Gran Moravia
posypané tenkymi platky gorgonzoly piccante.

Gorgonzola dolce i piccante je osobitym syrem

s vyraznou chuti a delikétnim pronikavym aroma.
Kvali jejim vlastnostem je Iépe kupovat ji ¢astéji
a v pfiméreném mnozstvi. Nejlépe syr uskladnite
tak, Ze odriznete kdirku, zabalite do jeho papiru

a ulozite do ddzy na potraviny. Pokud se stane,
Ze vam kousek gorgonzoly zlstane v lednici déle,
nez jste pldnovali, neméjte obavy: vyuzijte jej pfi
vareni, kde pIné vynikne jeho chut, a na pfipravu
omacek a kréml s maslem nebo smetanou, které
mZete natfit na topinky, vyuzit jako zalivku

do salatd nebo do prvnich chodt ¢i na grilované
ryby a maso.
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Vracime se do skoly

A co ted'jist?

Stravovani je u téch nejmensich ve chvili ndvratu ke skolnim povin-
nostem po letnim odpocinku velmi dulezité. Nese se ve znameni
nékolika jednoduchych pravidel, pestré stravy a mnoha bilkovin.

Plavky, plazové mice a battizky do hor jsou
uloZeny ve skiinich a nastava chvile vratit se
do $kolnich lavic. Zaf{ uz ohlasuje bliZici se
podzim s jeho barvami a stéle se zkracujicimi
dny. Pro déti je to zvlastni chvile: zatimco zadi-
nd opadavat prvni listi a zvifata zpomaluji svijj
rytmus, pro né naopak za¢in velmi intenzivni
obdobi. V takové chvili hraje diilezitou roli
takeé strava: kdyz je vyvazena, pomize jim

v koncentraci, pozornosti a fyzické i dusevni
odolnosti. ,Existuji nékteré Ziviny, které vice
ne? jiné mohou ovlivnit kognitivn{ schopnosti,
pamét a ueni, a mohou se stit v dobé studia
takovym spojencem navic,” zdtraznuje italska
odbornice pres vyzivu Elisabetta Bernardi,
autorka esejli na téma stravovani v détském
véku. Mezi témito Zivinami figuruji zejména
vitamin B12 obsaZeny v pokrmech Zivocis-
ného ptvodu, ktery je velmi dilezity pro nasi
pamét, déle Zelezo, které pomaha koncentraci,

i
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a zinek, ktery je nezbytny pro mozek a po-
méhd posilovat pamét a proces ucen. Italska
odbornice dale vysvétluje: ,,Zinek obsazeny

v mase je snadnéji vstiebatelny nez zinek
obsazeny v rostlindch. Ma zdkladni vyznam
pii tvorbé neurond, jejich zrani a migraci, a pii
vzniku synapse. Ve vysokych koncentracich se
navic nachdzi v synaptickych vaccich neuront
hipokampu, které jsou zapojeny do uici-

ho a pamétového centra. Je také dulezité
pripomenout, Ze vedle narokd spojenych se
$kolou jsou tu i naroky souvisejici s ristem.
Organismus déti potfebuje hodné energie,
kterou dodavaji sacharidy, a to zejména réno,
a pak aZ do odpoledni svadiny, a esencidlni
molekuly pro vyvin a fungovani organismu,
jako jsou bilkoviny zivocisného ptivodu.
Nepodcenujme ani diileZitou tlohu mensich
svacinek v pribéhu dne: jogurty, tvrdé syry ¢i
ovoce déti béhem dne vyborné doprovodi.

—

Bilkoviny zivocisného
pivodu jsou ditlezité pro
zdravy riist a vyvoj déti.
Jogurty, zakys nebo riizné
druhy syrii jsou pro nase
ratolesti idedlni snidani ¢i
odpoledni svacinkou.

s
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Déti v lavici: deset
zlatych pravidel

1. Pipravte dobrou a pfiméfenou snidani, nikdy
nezapomernite na adekvatni pfisun mlécnych vy-
robkd. Pomaha télu i mysli probudit se jesté pred
odchodem do $koly, zabrani ndhlym zachvatiim
hladu a pom0ze koncentraci.

2. Radné si ovéfte, co déti ve $kole jedi, abyste
doma jejich celodenni stravu vhodné doplnili
ostatnimi druhy jidel.

3. Je dulezité, aby strava zahrnovala viechny sku-
piny potravin: bilkoviny, sacharidy, tuky, vitaminy,
cukry a tak dale. Pestrost je tim hlavnim tajem-
stvim zdravé stravy.

4. Omezte détem konzumaci tycinek, sladkosti

a slazenych napoju. Dejte vSak pozor, abyste to
neprehnali a nevyvolali opacny efekt. Snazte se
radéji vasim détem nabizet ke svaciné chutné a vy-
Zivné vyrobky, napiiklad platek chleba s méslem
amarmeladou nebo ovocny jogurt.

5. Navrat do $koly pfinsi i vice ndmahy a Gizkosti.
Neprehanéjte to ale s cokoladou ani s povzbuzuji-
cimi ndpoji, zejména ve vecernich hodinach.

6. Na stil chystejte sezonni ovoce a zeleninu

a jidelnicek obohatte o neobvyklé pokrmy a nové
ingredience. Jidlo neslouzi jen k vyZzivé, ale je také
prilezitosti k poznavani. Kazda potravina ma svilj
pribéh, ktery détem mizZete vypravét.

7. Rytmy a ¢asy jsou pro rozdéleni dne zcela
zésadni a dodavaji détem, vystavenym novym
dobrodruzstvim a vyzvédm, pocit bezpedi; jidlo
v tomto neni vyjimkou.

8. Jidelni stil a televize se v lasce nemaji. Vecete
je Casto jedinou prilezitosti, kdy se rodina setkava,
proto si ji uZijte co nejlépe.

9. Pokud je to mozné, sladte fyzickou aktivitu

a zabavu. Velmi dUlezity pro rozvoj déti je spolu
se spravnym stravovanim také sport, ktery se ale
nesmi stat jednou z celé fady povinnosti pro déti

i jejich rodice. Dobre proto poslouzi projizdka

na kole, prochazka nebo particka tenisu, alespon
dokud to pocasi dovoli.

10. Kazdy den pobudte chvili na slunci, a to

i na podzim. Pro tvorbu vitamind, jako je cenny
vitamin D, je pravé plisobeni slunecnich paprska
zésadni, stejné jako potraviny, které tento vitamin
obsahuji, napfiklad maslo. Slunce je elixirem pro
détii dospélé.

ve vasi
kuchyni

Letos$ni novinka produktové
rodiny Gran Moravia - kfupa-
vy snack Cri Cri — je vynikajicim
a rychlym zdrojem energie pro
dospélé i déti. Diky praktic-
kému baleni si jej mlzete vzit
béhem dne opravdu kamko-
liv, sportovci ho mohou vyuzit
jako rychly pfisun bilkovin pred
i po vykonu. Tim viak uplatné-
ni Cri Cri nekonci. Tyto kfupao-
vé pecené kousky syru Gran
Moravia jsou totiz i origindini
ingredienci pro vasi kuchyni,
kterou nemusite servirovat
pouze k vinu &i k pivu, ale
mUzete ji pouzit také k plipro-
vé prekvapivych kombinaci,
kterymi u vasich hostd uréité
zabodujete.,

Pripravte jedineény
apenhv. ..

Cri Cri
s olivami

aitalskym speckem

Budete potfebovat:

Cri Cri, italsky speck, olivy.
Italsky speck nakrajejte na ¢tve-
recky, na kazdy kousek Cri Cri
polozte dva kousky specku
anavrch pak

ptlku olivy. k-

na zahrati...

Na podzimni.

dynovou polévku s Cri Cri
budete pottebovat: Cri Cri, 500 g

ocisténé dyné, 50 g bilé cibule, 11 zele-
ninového vyvaru, sil, olivovy olej, 4 platky

pancetty. Dyni a cibuli pokréjejte na kosticky,
zalijte olivovym olejem a pecte v troubé pri

170 stupnich asi 15-20 minut. Po upeceni
rozmixujte dohladka. Krém smichejte se
zeleninovym vyvarem a dochutte soli.
Pancettu nakréjejte na prouzky a opecte
je na panvi. Polévku podavejte po-
sypanou opecenou pancettou
a Cri Cri.

i
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Cri Cri s fikovou
marmeladou
a prosciutto crudo
Budete potiebovat: Cri Cri, prosciutto
crudo, fikovou marmeladu.
Prosciutto crudo nakrajejte na zhru-
ba 2 cm $iroké prouzky, zarolujte je
Lot do tvaru kornoutku a pomoci fikové
marmelddy je ptipevnéte
na kousky Cri Cri.

Cri Cri s pestem
a cherry rajcat
Budete potfebovat: Cri Cri,
pesto genovese, cherry raj¢atka.
Rajcatka omyjte a rozkrojte na

- .. Ctvrtiny. Na kazdy kousek Cri Cri

...t naneste trochu pesta a na néj
poloZte ¢tvrtku cherry
rajcatka.

...a na zavér lehky
salat Cri Cri

Radné omyjte
a nakréjejte zeleninu,
kterou obvykle do saldtu

pouzivéte (napt. smés listovych

salati, rajcata, fapikaty celer,
tedkvicky, mrkev), ochutte soli,
extra panenskym olivovym ole-
jem a octem balsamico, fadné
promichejte a na zavér
vmichejte Cri Cri.




Sedma az desdtd hodina vecerni,

fo je prostor pro koktejl, jednohubky,
dobré jidlo a piijemné poviddni -

i u vas doma.
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adMme:
A

maly pruvodce dokonalym aperitivem

Co pit? Spritz, Negroni

a Prosecco

Obvykle se podavaji ty druhy alkoholu, které
obsahuiji sucha bila vina a bublinky, zejména
Prosecco, bitter, jako je Campari a Aperol,
vermut, piva a koktejly. Z nich jsou bezpo-
chyby nejrozsitenéjsi Spritz a Negroni, které
je vzdy |épe pfipravit az v dany moment.

FEORRS
Co jist: pamisky do ruky

Fantazie, ¢as a pohodli na pfipravu jsou tu jedinymi omezenimi. Je urcité lepsi vsadit na malé
porce a finger food, které se mohou jist bez poutziti pfiboru. Aperitiv je krdlovstvim pamlskd, jemuz
vévodi syry a uzeniny konzumované i jen tak samotné. Dokonald je také bresaola servirovana

jako carpaccio s hoblinkami Gran Moravia, rukolou, olejem a pepfem. Vyborné jsou malé Spizy
pripravené ze syrQ, masa, zeleniny, ovoce a salam(, a barevné nebo jinak ozdobené malé sacky

s brambrky, Cri Cri Gran Moravia nebo kiupavymi taralli. Nenahraditelné jsou také focacci a slané
kolace. Ty upecte nejlépe v hranatych formdach, budou se vam pak lépe krajet na kosticky, které
budou za tepla i za studena dokonalym finger food. Pfipravte také kosicky z listového tésta,

v kterych mUZzete servirovat slané i sladké krémy, pastiky, zeleninu nalozenou v oleji ¢i v octu

a zeleninové i ovocné saldty obohacené hoblinkami syru.

Vyvdlejte listové tésto, vykrojte z ného kolecka o priméru asi 6 cm, vystelte jimi plech s formickami
na muffiny, propichejte dno kolecek vidlickou, zakryjte je pecicim papirem a vysypte lusténinami,
které zabrdni, aby se tésto nafouklo, a pecte deset minut v troubé pri 180 stupnich. Nez budete
kosicky pinit, pockejte, az zcela vychladnou.

Také Cri Cri Gran Moravia jsou skvélym zdkladem pro pfipravu lahodnych jednohubek. Mizete je
potfit cervenym pestem nebo hoicicnymi marmelddami a ozdobit italskym speckem, saldmem

¢i prosciutto crudo (vice inspiraci hledejte na strané 19). Chutné a pritom jednoduché jsou

grissini obtocené pldtkem prosciutto crudo nebo italskym speckem. Pripravit miZete také kulicky
z vypeckovanych datli, které naplnite syrovym krémem z koziho syru, ricotty nebo jiného mékkého
syru smichaného s pazitkou, soli a pepiem, a dochutite kouskem prosciutto crudo.

jste-li pozvani? Zkuste prekvapit néjakym sklenéné nadoby riznych velikosti, které se
vlastnim domdcim likérem; pokud nemate, ~ hosttim budou dobfe drzet. Zvolte styl, ktery
zvolte jako alternativu lahev dobrého vina,  bude ladit se servirovanymi pokrmy a s va$im
vkusem: muiZete pouzit néjakou dominantni
barvu nebo naopak dovedné zkombinovat

Vsech sedm dni v tydnu a kazdy z vecert
se skvéle hodi na usporadani aperitivu.
Samoziejmé nékteré vecery, jako tfeba ten
sobotni, jsou k tomu idealni. Aperitivje ale  kterou vSichni také vzdy oceni. Zaklad pro
i zptsobem, jak zakondit jakykoliv pracovni  dokonaly aperitiv je jednoduchy: koktejly

Pro uchovani otevienych lahvi vina se pak
bude hodit nddoba pIna ledu. . «
»LApericena

Néktefi Italové jej nazyvaji,vydat-
néjsim aperitivem”, jini pouzivaji

den nebo jak zahdjit vikend, zpfijemni
viedni dny a oslavi specialni vecery. Zvyk, né jednohubky a spousta povidani.
ktery vznikl v Itlii (viz box), se brzy rozsifil ~ A jak prosttit? Pouzijte sklenicky a jiné
za jeji hranice a z oby¢ejného koktejlu s par
kousky na uzobnuti, jako byly brambiirky

a olivy, se béhem doby stala skutecna spo-
le¢enska udalost, na niZ se vestoje i vsedé
ochutnévaji riizné a hodné odlisné pokrmy
podévané v malych porcich. Dnes uz slovo
aperitiv neoznacuje pouze napoj, ktery se
podava pred veceti, ale jeho vyznam se
rozsifil a dnes se pouZiva pro pojmenovani
celého ,ritudlu“ potddaného na konci dne.
Ptipravit a vychutnat si aperitiv doma neni
nijak slozité, domaci prostiedi je navic
idealni pro delsi a intimnéjsi rozhovory,
oslavy u prilezitosti navratu pratel z cest

¢i pro ptijemné vecery v dobré spolecnos-
ti. Doba aperitivu je obvykle od sedmé

do desaté hodiny vecerni. A co donést,
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a alkoholické i nealkoholické napoje, vybor-

vielijaké barvy, tvary i rozméry. Talite, vazy,
sklenky a lahve se nejlépe vyjimaji na dlou-
hém stole nebo na barovém pultu.

Uspé&ch trvaijici uz vice
nez 200 let

Turin, 1786.V podloubi namésti Castello v sa-
mém srdci historického centra, které obklopuiji
dlouhé, pro toto mésto typické ulice, zacina An-
tonio Benedetto Carpano, Piemontan z provincie
Biella, vyrabét ve své palirné vermut. Jde o aro-
maticky likér ziskany z nélevu bylinek a kofent,
ke kterému se pridava bilé vino. Tento napoj,
ktery se vyvézi do celé Evropy, se stal aperitivem
par excellence at uz samotny nebo jako zéklad
mnoha koktejlti. V Italii se jeho konzumace

a postupné i ritudl podavat sklenku likéru spolu
s jidlem ihned rozsifil do velkych mést a poté

po celém poloostrové. V obchodé samotného
Carpana byl Gspéch likéru tak velky, ze kvli
nému museli mit otevieno 24 hodin denné.

A rozhodné se nechysta ani nyni k Ustupu.

i\.\t""ﬁ.

novotvarapericena” (aperitiv +
cena, tj. italsky vecere). V kazdém
pfipadé se jedna o jakysi mix mezi
aperitivem a klasickou vecei u pro-
stfeného stolu. Apericena je méné
formalni, jako je tomu u aperitivu,
ale podava se vice druhti pokrmt
a ve vétsim mnozstvi, takze dokaze
nahradit klasickou vecefi. Vyhodou
na ni mlZzete pozvat vétsi pocet
osob. Kromé jednohubek a finger
food pfipravte také néjaké teplé
jidlo jako risotto nebo téstovi-

ny. Pokrmy servirujte i v tomto
pripadé ve sklenickach, sklenicich
a mistickach nebo pouzijte vétsi
salatové misy a nechte kazdého, at
se sam obslouzi. Vecer zakoncete
se vsi paradou — podavejte pudink
ve sklenénych poharcich nebo
grappu spolu s kousky hoiké
Cokolady.

Kiupavy snack Cri Cri rychle vytvori skvely
zdklad pro pestré a chutné jednohubky.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Uz Jste vyzkouseli”?
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Nase novinka — mozzarella ve tvaru
uzliki ,,nodini“ - je dal$im piirist-
kem produktové rady ,,Pfimo z nasi
syrarny*. Vyrabi se podle tradi¢ni
apulské receptury (tyto tvary jsou
typické pravé pro jihoitalsky region
Apulie) a nasi litovel§ti syrafi uzliky
tvaruji z pareného syrového tésta

opravdu rucné bez pouZiti pristroja.

Pieltéte si na strané 25 fotorepor-
taz o tom, jak se nodini v litovelské
syrarné rodi.

Baleni: na vahu
Vyrobce: Brazzale Moravia a.s.

*?":".l Ll -%n '.'-‘ﬂq?

RyZze Cremonesi

Sy
Proseska

»
Nové jsme pro vas vybrali italskou : ;I}
ryZi Riso della Scala vyrobce Riseria i )
Cremonesi. Rodinny podnik Cremo- !
nesi, ktery funguje jiz od roku 1951, je "
jednim z nejrenomovanéjsich zastupct ..
tohoto odvétvi v Benatsku. Vedle druht

ryze Carnaroli a Arborio nyn{ nabizime }
také druh Vialone Nano typicky pravé .
pro benatsky region. RyZe Cremonesi
je balena v ochranné atmosfére a diky
tomuto Setrnému zptsobu baleni si
uchovavé piivodni vzhled, celistva zrna
bez zmén tvaru ¢i barvy. Vyzkousejte

tuto ryZzi v nékterém z receptti na risotto, MOTGSJ(O pr.o
které najdete v tomto ¢isle magazinu. Slaq ke Cth I ky
Baleni: 1kg U kqu

Vyrobce: Riseria Cremonesi 1951, Italie

Cokoladové susenky Moresko
jsou novinkou v nabidce italskych
biscotti, které najdete v sortimentu
prodejen La Formaggeria Gran
Moravia. Moresko jsou, stejné jako
dalsi suSenky znacky Campiello,
vyrobeny z peclivé vybranych
vysoce kvalitnich surovin a diky
vysokému podilu kvalitni hotké
¢okolady tyto kiehké biscotti jisté
potési viechny ptiznivce pravé
¢okoladové chuti.

Uiheil . |||Ir||||‘_jil|-|

CII

Baleni: 250 g
Vyrobce: Campiello srl, Italie

Pesta Ca"Messighi

Nové omacky od ligurského vyrobce Ca"Messighi se vyznacuji plnou chuti a intenzivni viini,
diky kterym se stanou nepostradatelnou vybavou vasi kuchyné. Vyrobce do svych pest a oma-

'.E:'.
¢
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Furfante

Dalsi letni novinkou litovelské syrarny a jeji
produktové fady ,,P¥imo z nasi syrarny“ je
syr Furfante (v pfekladu ,,darebak®). Syr ma
tenkou, hladkou a pruznou kirku, mékké

a kompaktni tésto bez ok. Jeho chut je jemna,
s tendenci k lehké nakyslosti. Vyrabi se z pas-
terovaného plnotu¢ného kravského mléka,
po kratkém zrani, které trva 21 dnd, jsou celé
bochni¢ky syru dodavany ptimo do prodejen
La Formaggeria Gran Moravia, kde se prodava-
ji krdjené v pultu dle prani zakaznikd.

Furfante je vynikajici jako stolni syr v kom-
binaci s kvalitnim bilym vinem a podavany
spole¢né s chlebem, su$enym ovocem, medem
¢i marmeladkami k syram. Diky své jemné
chuti a snadné rozpustnosti se skvéle hodi

na pfipravu zapékanych zeleninovych i maso-
vych pokrmt, vhodny je naptiklad do receptt
na bazi $pendtu, cuket ¢i brambor.

Baleni: na vahu, krijeno pfimo v prodejnach
Vyrobce: Brazzale Moravia a.s.

Uz jste vyzkouseli?

Nové oleje Ranieri

Extra panenské olivové oleje
Ranieri jsou vysoce kvalitni
italské oleje od vyrobce Olei-
ficio Ranieri z italské Umbrie,
ktery na zdejsich zelenych
kopcich v tésné blizkosti
sousedniho Toskanska vyrabi
olivové oleje jiz vice nez se-
dmdesat let. Kontrola kvality
vyrobku za¢ina v olivovych
hajich, kde pracovnici pecuji
o zdravy a bezpecny rust oliv,
z jejichz plodu pak mistr
olejar lisuje cennou zelenou
$tavu. Olivové oleje Ranieri se
kromé své intenzivni barvy
vyznacuji harmonickou, kula-
tou strukturou a ovocnou chu-
ti s tony travy a kvétin. Chut
olejti Ranieri nejvice vynikne
v jednoduchych pokrmech,
jako je naptiklad caprese, ale
iv ostatnich zeleninovych
saldtech nebo na bruschetté,
a ve vSech dalsich receptech,
které se bez kvalitnich zaklad-
nich surovin neobejdou.

Baleni: 500mla 11
Vyrobce: Oleificio Ranieri,
Italie

Platkovy syr Scamorza bianca

Pateny kravsky syr Scamorza bianca nyni nabizime také ve verzi platki. Novou
formu tohoto syru vyznacujiciho se jemnou chuti ocenite zejména pii piipravé
baget ¢i panini, ale také do zeleninovych zapékanych pokrmii ¢i na grilované
platky masa. Pfipravte si tfeba nasledujici chutny a zaroven lehky obéd do prace:
rozkrojte podélné bagetu nebo ciabattu, potiete obé poloviny italskym pestem
(vyzkouset miiZete tfeba nékterou z nasich novinek od Ca Messighi), na né rozlozte
platky syru scamorza a obé poloviny k sobé priklopte. Dochutit miZete listem salatu

ek pouziva vyhradné kvalitni extra panensky olivovy olej a pravou janovskou bazalku DOP,
kterd pochdzi z vlastni produkce. Kromé tradi¢niho ligurského pesta s bazalkou (Pesto Ricetta
ligure), které miizete pouzit nejen na téstoviny (i ryzi, ale také na topinky, nabizime i ¢ervené
Pesto Rosso se susenymi rajéaty, které ocenite jak na téstovinach, tak také na bruschettach,

a tzv. ,admirdlovu omacku® (Salsa dell” Ammiraglio) s olivami, an¢ovickami a susenymi raj-

L Caty, vyte¢nou opét na téstoviny, bruschetty nebo na focacciu. Receptura této omécky vznikla
Nl na pocest velkého italského ndmorniho admirala 16. stoleti Andrey Doria z Oneglie.

-';:".- ¢ijinou Cerstvou zeleninou. Détem pak mizZete ptipravit chutnou svacinu do $koly se
. , . . ¥ / / g g g L i . ’ . , . .
=== TIP: Vyzkousejte pesta Ca "Messighi na kiupavych kouscich Gran Moravia Cri Cri, nechte % scamorzou a italskym prosciutto cotto z nabidky La Formaggeria Gran Moravia.
se inspirovat recepty na strané 19!
T a Baleni: 150 g, vyrobce: Brazzale spa, Italie
Baleni: 130 g, vyrobce: Ca’Messighi, Itlie g ""n:: 3
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- k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

- FORMAGGERIA

Cesta po [tdlii se CTYRMI ingrediencemi

jakou pizzu

1\

jis. ..

Pizza, kterd je dnes po celém svété synonymem italské
kuchyné dokonce vice nez Spagety, je neodmyslitelné
spjata s Neapoli. Pravé zde zacind pfibéh bezesporu

nejslavnéjsi pizzy — Margherity.

Psal se rok 1889 a krdl Umberto I pobyval

se svou manzelkou Markétou Savojskou
(italsky Margherita di Savoia) v krélov-
ském palaci Capodimonte v Neapoli. Zdejsi
pizzaiolo Raffaele Esposito byl vyzvan, aby
kralovskému péru ptipravil pizzu. Esposito
jich ptipravil hned nékolik, kralovné viak
nejvice zachutnala ta s raj¢aty, mozzarellou
a bazalkou. Na jeji dotaz, jak se pizza v bar-
vach italské trikolory jmenuje, pizzaiolo bez
véhani odpovédél: ,Margherita“ Zrodil se
tak fenomén, ktery se i po vice nez sto letech
té8{ velké oblibé po celém svété.

Snadno a rychle pizzu ptipravite z korpust,
které najdete v nabidce La Formaggeria
Gran Moravia. Pti jejim ochuceni se nechte
vést svou fantazif nebo vyzkousejte néktery
z nasledujicich recepttl, kde si vystacite

s pouhymi ¢tyfmi ingrediencemi.

24 _~FORMAGGERIA

Pizza pera e formaggi
mozzarella « syr Brie

« strouhany syr Gran Moravia
« hruska

Korpus na pizzu pted piipravou lehce poka-
pejte olivovym olejem. Na korpus dejte nej-
prve mozzarellu natrhanou na kousky, pak
ptidejte syr brie nakrdjeny na cca 5mm silné
platky a nakonec posypte nastrouhanym
syrem Gran Moravia. Dejte na nékolik minut
zapéct do trouby. Mezitim omyjte a oloupejte
hrusku, rozkrojte ji na ¢tvrtiny, odstraiite
jadfinec a nakrajejte na tenké platky. Pizzu
vyjméte z trouby, rozprostfete na ni platky
hrusky a dejte opét do trouby. Pecte dozlato-
va a servirujte ihned po vytaZeni z trouby.

Pizza Valdostana

rajcatova passata EEETUINIEEN « mozzarella
EEETRIEEE » prosciutto cotto B2

« syr Fontina

Korpus na pizzu potfete rajcatovou passa-
tou, rozlozte na ni mozzarellu natrhanou

na kousky, syr Fontina nakrdjeny na platky

a $unku prosciutto cotto. Dejte péci, serviruj-
te ihned po upeceni.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vi-l-e Tradi¢ni pizza,,marinara”
a4 y  vdéci svému nazvu nikoli za to,
Ze e Ze by byla pripravena s plody

mofe (ty byste na ni ostatné
hledali marné), ale za to, Ze si ji rybafi ¢asto davali
po svém ndvratu z more. Tu pravou neapolskou
marinaru pfipravite s rajcaty, cesnekem, orega-
nem a olivovym olejem.

Poprvé se slovo ,,pizza” objevuje jiz

v roce 997 v ndjemni smlouvé na mlyn na fece
Garigliano, jehoz najemnici museli kromé najmu
odvadét na Vanoce také,,duodecim pizze", tedy
dvanact pizz.

Prvni pizzerii byla idajné L Antica
Pizzeria Port Alba v Neapoli, oteviena roku
1830, jejimiz hosty byvaly i zndmé osobnosti,
napfiklad filozof, politik a spisovatel Benedetto
Croce ¢i basnik Gabriele D’Annunzio.

Pizza Gorgonzola

raj¢atova passata « mozzare-
lla « Gorgonzola na kosticky
EEEIEE o Cerné olivy

Korpus na pizzu potfete rajcatovou passatou,
rozloZte na ni mozzarellu natrhanou na kous-
ky, kosti¢ky syru Gorgonzola a olivy. Dejte
péci, servirujte ihned po upeceni.

Pizza bianca con zucchine
e Asiago

cuketa o italsky speck E2

« syr Asiago

» mozzarella E=

Ocistéte cuketu a pomoci $krabky z ni nakrd-
jejte tenké podélné platky. Platky dle chuti
osolte, opeprete, pfipadné ochutte bylinkami,
zakapejte olejem a nechte asi 15 minut odpo-
¢ivat. Korpus na pizzu pted ptipravou lehce
pokapejte olivovym olejem. Platky cukety
rozloZte na korpus, na né rozlozte syry Asiago
a mozzarellu nakrajené na kosticky a dejte
péci. Na posledni 2 minuty peceni na pizzu
ptidejte platky specku. Podavejte horké.

Pizza provolone e soft oli
platky syru provolone affumicato
- speck - naklddané arty¢oky
EEEIEE « nakladand susend rajcata

|~~~ FORMAGGERIA

Korpus na pizzu pted piipravou lehce pokapej-
te olivovym olejem. Na korpus rozlozte platky
syru provolone affumicato, dile nakladané ar-
ty¢oky a su$end raj¢ata. Dejte péci, na posledni
dvé minuty peceni na pizzu ptidejte platky
specku. Podavejte horké.

rodi

. iiﬁ";.‘ -
nodini

Ochutnali jste jiz novinku produktové fady PAimo z nasi syrarmy
nazvanou ,nhodini”? Pokud ano, pak uz jisté vite, co italské
slovo ,nodini” znamend. V prekladu jsou to uzliky a prave
tento specificky tvar novinka z litovelské syréarmy ma. Jednd se
o mozzarellové syrové tésto, které litovelsti syrafi ru¢né formuiji
do nového tvaru. Pojdte se s ndmi podivat, jak se nodini

v litovelské syrdrné rodi.

V provozu Cerstvé vyroby jsme s fotografem
brzy rdno. Setkdvdme se s vedoucim vyroby
Miloslavem Fidlerem, ktery ndm ochotné
vysvétluje a ukazuje postupy vyroby syra.
»Nodini jsme zacali vyrdbét na zacdtku
Cervence jako novinku a poptdvka po nich
stdle stoupd. I naddle ale samoziejmé déldme
klasické vetsi kulicky a malé ciliegine.

1 S vyrobou no-
dini se za¢ina jesté
v noci. Uz ve 3 ho-
diny syrati napousti
= vyrobnik mlékem,
-, které je pasterovano
i frf a poté zchlazeno
- na 38°C. Pridavaji
se fermenty, které hodinu pracuji, mléko se
zasyti a vypousti se na drendzni stal.

Na stole syfenina v zrnu zistavé lezet pod
syrovatkou, v tu chvili se vypind klimatiza-
ce, aby mohla syfenina v teple zrat.

Po dosazeni stanoveného Ph (priibézné se
méti) se syrovatka odsavd, na stole zistava
syrové zrno.

Kdyz klesne
Ph jesté o néco
niZe, na sta-
noveny limit,
zastavuje se
zrani, syrafi
nozem kréaji
hmotu na sto-
lech a bloky
syfeniny se roz-
kladaji na dalsi

il nerezové stoly,

F | aby syfenina
vychladla.

e
r

—
——

. 4 Pracuji
velmi rychle a za chvili lezi bloky syfeniny

rozlozené na stolech.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Provede se zkouska
spafeni horkou vo-
dou, zda se syfenina
spojuje do hladké
konzistence.

V devét hodin za¢ind vlastni vyroba no-
dini. Bloky se ru¢né davaji do paticky na syr,
syfenina se zde mirné dosoluje.

Syrafi zasedaji k paticce, ze které ze dvou
otvort vychazi syrovd hmota, zkugenym
pohybem na konci vidy
udélaji uzel, odtrhnou ho
a nodini uklddaji do pre-
pravky s vodou. Takto
»uzluji“ zhruba hodinu.

Nakonec nodini ulozi
do plastovych krabic,

a doleji je vodou, aby syr
»plaval® Takto zabalené
nodini pak putuji do fi-
remnich prodejen.

V prodejnach La For-
maggeria Gran Moravia
se nodini dale rozdéluji
do samostatnych potra-
vinovych sackd, které si
zdkaznici odnesou domi.

Nodini v kuchyni

Vyuziti nodini v kuchyni je obdobné jako

u klasické mozzarelly. Ve studené kuchyni je Ize
pridat do zeleninovych salatt a predkrm( (tfeba
klasické ,caprese” s rajcaty, bazalkou a extra pa-
nenskym olivovym olejem), v teplé kuchyni na-
priklad do slanych kolacd. Velmi dobre jejich tvar
vynikne, kdyz je naservirujete na listu kiehkého
salatu oblozené cherry rajcatky. K syru mzeme
podavat lehka polosladka bila nebo riizova vina,
skvéle se hodii k bilym barikovym vindim.
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Cestujeme po Itdlii

ARG

Val dOrcia: s vefrem po sienskem kraji

Je to kragjina zobrazend na renesancnich malbdch,
oblast kopcu, cypfisovych lesu, sttedovékych méstecek
a zemeédeélskych usedlosti s mnoha specialitami, vinem
Brunello di Montalcino pocinagje a rdznymi saldmy konce.

Udoli Val d " Orcia v Toskansku se vine podél
teky Orcia z provincie Sieny do provincie
Grosseta mezi kopecky, lesy a alejemi cypfisi,
kterymi povivd jemny a tajemny vitr. Toto
tuzem, které je od roku 2004 na Seznamu
svétového dédictvi UNESCO, zahrnuje pét
obci: Castiglione d “Orcia, Montalcino, Pienza,
Radicofani a San Quirico d’Orcia. Udoli
oslavované v obdobi renesance malifi sienské
$koly je lemovano stfedovékymi méstecky,
vézemi, tvrzemi, vinicemi, zemédélskymi
usedlostmi a statky, které mu dodavaji po-
klidny, poeticky a zarovei prekvapivy réz. Je
to misto paméti i snu zaroverl. Zobrazeni
udoli feky Orcia s jeho kopecky pokry-
tymi vinicemi, olivovymi hdji, cypfisi,
bukovymi a kastanovymi lesiky a rizné
reprodukee této krajiny zachycujici
vesnicany a zdejsi obyvatele v harmonii

Val d’Orcia je bohaté také na tradi¢ni
eno-gastronomické vyrobky (produkty
a pokrmy harmonicky se snoubici s viny)
pocinaje olejem, ktery je samotnym srdcem
toskénského zemédélstvi pies voflaV)’r §afrén
syry, zejména slavné pecorino di Pienza, az
po Cervend vina, jako jsou Brunello a Nobile
di Montepulciano. Typicky je také salam
Finocchiona, cenéné salamy z Cina Senese
a kastany, kterym je na podzim vénovano
mnoho venkovskych oslav zvanych sagre,
Casto s velmi dlouhou tradici. Ptjjemnou
tecku na zavér predstavuji
susenky cantucci s mandle-
mi, namacené v typickém
toskdnském dezertnim viné
»vil santo®.

Toskdnsko. Tento kraj ve stiedni Itdlii je mimo jiné
prosluly uménim, historii a piisobivou scenérii.

10 mist ve Val d”Orcia,
které stoji za to vidét

Pienza

Jednoduse dokonalé mésto, klenot zasazeny
mezi kopecky, ktery nabizi terasy s vyhle-

dy na celou oblast, staré kramky a ulicky.
Prekrasny je Palac Piccolomini a katedréla

S. Maria Assunta. Specialitou tohoto mésta je

v Italii. Jeji véZ je viditelna ze vzdalenosti
desitek kilometri a z jejich hradeb miiZete
obdivovat rozsahlou oblast.

Rocca d'Orcia

Malé méstecko z dob Etruskd, pro néz jsou
typické dvé sttedovéké tvrze: Rocca Tente-
nanno a Rocca Aldobrandesca.

San Quirico d'Orcia

Toto velice staré méstecko je rozpoznatelné
svym tvarem i 14 véZemi. Tvrze, kapitulni
chram a fara, to jsou jen nékteré z kras-
nych pamatek, které zde stoji za navtévu.
Nezapomeite ani na ruiny véZe Cassero

a zahradu Horti Leonini ze 16. stoleti,

do niz je vstup z hlavniho namésti.

Lazné Bagno Vignoni

Tyto lazné byly slavné jiZ v dobdch starych
Rimant a jsou ur¢ité jednim z nejpodma-
nivéj$ich mist celého Val d"Orcia. V laznich
Bagno Vignoni pobyvali mnozi panovnici

a papezové, aby si uzivali blahoddrnych
ucinka zdejsich termdlnich vod. Typicka je
obrovskd vana z 16. stoleti naplnéna teplou
vodou v [été i v zimé.

Montalcino

Je to zemé vina Brunello, které je povazo-
vano za jedno z nejlepsich cervenych vin
svéta. Je to zaroven okouzlujici sttedoveké
méstecko s bohatou historii i uménim.
Nédherna je také pevnost, od niz se rozbi-
haji vinice, které obklopuji Montalcino, véz
Torre del Palazzo, mistni kostely a muzea.

-

Opatstvi Sv. Antima

(Abbazia di Sant’ Antimo)

Ptimo na vyhlidkové cesté do Montalcina se
nachdzi opatstvi Sv. Antima, jeden z nejkrés-
néj$ich romanskych kostelii v Toskansku, je-
hoz pocatky sahaji az do dob Karla Velikého.

Castiglione d 'Orcia

Castiglione d Orcia se vypina kolem krasné
tvrze ze 14. stoleti Rocca dei Salimbeni.
Nezapomente navstivit véZ Tentennano,

z jejihoz vr$ku muizete obdivovat celé udoli
Orcia, jedno z nejkrasnéj$ich panoramat
svéta. Od 30. dubna do 1. kvétna se tam
kona starobyla oslava zvana ,, 1l Maggio™:
béhem noci skupina zpévaki a hudebnika
prochazi méstecky a krajinou a navstévuje
mistni statky za notovani ¢tytversi, kterym
oslavuje navrat jara a pfeje bohatou trodu.
Hudebnici zvani ,maggiaioli“ za to dostavaji
vino, jidlo a penize.

Monticchiello

Typické stiedovéké méstecko lezici na kop-
ci, v némz mate pocit, Ze se opravdu zastavil
¢as. Jsou tu silné hradby a uzké ulicky, kde
se mizete mimo pieplnéné hlavni turistické
trasy kochat zdejsi autentickou krasou.

Montepulciano
Stredovéké méstecko postavené na vrsku
kopce na pomezi tidoli Val d"Orcia a Val di
Chiana uchviti nebyvalou krasou. Cha-
rakterizuji jej elegantni renesan¢ni paldce,
kostely, malebna ndmésti a sugestivni
zékouti, v jejichZ pozadi se oteviraji dech
berouci vyhledy s obrazy jako z pohlednice,
zejména pri zdpa-
du slunce. V srdci
historického
centra Montepul-
ciana na ndmésti
Piazza Grande

Jinym a jedine¢nym zplsobem, jak objevovat
tuto oblast, je putovéani po jednotlivych ¢as-
tech stezky Via Francigena, kterd oblastf pro-
chdzi. Ve stfedovéku byla Via Francigena velmi
dlleZitou komunikaci, podél které vznikla fada
malebnych center a osidlenti velkého historic-
kého vyznamu, a i dnes nabizi viem, kdo radi
chodi pésky, moznost ponofit se do pffrody

a do historie. Vydejte se na cestu, které vas
nauci nespéchat, a na které poznate a po-
chopifte toto Uzeml, jeho historii a obyvatele.
Ve Val d"Orcia vede stezka ze San Gimignana
do Radicofani: prozijte tyden pochodu po dob-
fe znacené trase vedouci vedlejsimi cestami

s malym provozem a podél legendérnich
bilych silnic, které jsou na sienském teritoriu
chranény jako kulturni bohatstvi.

Val d”Orcia ve zkratce
Region: Toskansko
Provincie: Siena

Obce: Castiglione d Orcia, Montalcino,
Pienza, Radicofani, San Quirico d“Orcia

Jak se tam dostanete

Autem: z Milana a z Rima po A1,
sjezd Chiusi-Chianciano Terme. Mistni
komunikace 2 Cassia Florencie-Siena-Rim.

Vlakem: stanice Buonconvento a stanice
Chiusi. Vsechna mésta ve Val d ‘Orcia
jsou navic spojena vlakovou linkou LFI
(La ferroviaria italiana).

Letadlem: letisté ve Florencii.
Jak se pohybovat

Vlakem (LFI), autem, na kole po fadé cyklo-
tras, které udoli protinaji, a pésky po Usecich
stezky Via Francigena, které& prochazi celou
provincif.

Kde se ubytovat

Ur¢ité stoji za to vybrat si z nabidek agro-
turistiky na kopcich kolem Sieny a v celém
Udolf. Uvitd vds ryzf pohostinnost typicka
pro zdejsi kraj a béhem pobytu vas obklopf
tradi¢ni venkovsky rytmus, ¢innosti a typic-

s ptirodou se staly ikonami renesan¢ni ovei syr z Pienzy. se v srpnu konajf ké pokrmy. Dal$f moZnostf jsou ubytovny
doby. Dokonalym ptikladem je cyklus ) ) tradicni hry Bed and breakfast v historickych centrech
fresek Ambrogia Lorenzettiho Radicofani »palio”. Typickym méstecek, kde si budete moci i po setmeéni
»Alegorie a diisledky dobré a §patné Mésto postavené na kopci ve vy$ce témét 900 zdej$im produk- vychutnat jedine¢nou atmosféru stredové-
vlady“ (1338-1339), ktery je ucho- metri se proslavilo svoji tvrzi ze 13. stoleti, tem je vino Nobile kych tajemnych zakouti.

véan v Palazzo Pubblico v Siené. ktera byla po staleti jednou z nejdalezitéjsich di Montepulciano.
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2 Bezlepkoveé recepty

Z NASICh surovin

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia nabizime Siroky
sortiment potfravin vhodnych pro bezlepkovou dietu. Vedle
plirozené bezlepkovych potravin, jako jsou syry, ryze, rizné druhy
omdacek, rajcatovych produktl a dalsich italskych ingredienct,

u nds najdete také kvalitni italské bezlepkové téstoviny &i italské
bezlepkové uzeniny. Mdzete si tak i v rdmci bezlepkového
jidelnicku pochutnat na klasickych italskych pokrmech — nechte
se inspirovat napfiklad ndsledujicimi recepty na italské , primi
piatti*, tedy prvni chody.

Risotto ai fagioli

Suroviny (pro 4 osoby):
320g ryze carnaroli
120 g fazoli borlotti
150 g masla

200 g hoblinek syru Gran Moravia

~~-FORMAGGERIA

1 sklenic¢ka ¢erveného vina
1 IZice extra panenského olivového oleje
vyvar

1 pdrek

Risotto montanaro

Suroviny (pro 4 osoby):

360 g ryze carnaroli
2 pancetta EEZETIIEGTY
100 g syru Verena

extra panensky olivovy olej
maslo

sklenicka bilého vina

3 skleni¢ky masového vyvaru

cerny pept

redukce z balsamica

Pliprava:

Pérek olistéte a nakrdjejte. Vlozte ho
spolu s ryzi do hrnce a na oleji par
minut orestujte, pak prelijte cervenym
vinem a nechte ho odpafit. Okapané
fazole borlotti z plechovky pridejte

do hrnce k ryzi, podlijte vyvarem a vai-
te. Pokud je tfeba, vyvar dolévejte. Kdyz
je ryze uvarend, sejméte hrnec z plotny
a do ryze vmichejte maslo a hoblinky
syru Gran Moravia.

Pliprava:

Na panvi na trose oleje opecte kosti¢ky pan-
cetty, odstrarte prebyte¢ny tuk a prisypte
ryzi, kratce ji orestujte a pak prelijte bilym
vinem, nasledné postupné ptilévejte vyvar
tak, jak se bude béhem vareni vstiebdvat.
Téméf na konci vareni do ryze vmichejte
dva ofi$ky madsla a syr Verena v mnoZstvi
dle chuti, ptipadné dosolte. Na talifi servi-
rujte posypané ¢ernym peptem a ozdobené
redukei z balsamica.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Bezlepkové Spagety s pestem

Suroviny (pro 4 osoby):

320 g bezlepkovych $paget
1 baleni pesto alla genovese Naturello
syr Gran Moravia

Pliprava:

Bezlepkové téstoviny uvaite v dostate¢ném
mnozstvi osolené vody, scedte, vmichejte
pesto Naturello a podavejte posypané na-
strouhanym syrem Gran Moravia.

Téstoviny s riZzovou omdackou

Suroviny (pro 6 osob):

600 g rajcatové passaty

300g ricotty

600 g bezlepkovych téstovin
2 ¢ajové lzicky suseného oregana

1 mensi cibule

1 strouzek cesneku

3 polévkové 1zice olivového oleje

strouhany syr Gran Moravia EZE{QIEERUN

Phiprava:

Na olivovém oleji osmahnéte cibuli a ces-
nek, pridejte rajéatovou passatu a oregano.
Nechte dusit asi 10 minut. Pfidejte ricottu,
promichejte do jemné rtizové omacky

a prohfejte. Téstoviny uvarte al dente a pro-
michejte s omackou. Podavejte posypané
nastrouhanym
syrem Gran
Moravia.

- k dostani v La Formaggeria Gran Moravia

=
=
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lagliatelle

dlla papalina

Suroviny:

250 g chlazenych téstovin tagliatelle

1 cibule - 70 g prosciutto crudo
2 vajicka . stl, pept « 50 g nastrouhaného syra

Gran Moravia EZEIIEERW . 3 [7ice extra panenského
olivového oleje EZETINIEERIY

Pfiprava:
1. Rozehtejeme olej na panvi

a priddme najemno nakréjenou
cibuli a prosciutto crudo

4. V dostate¢né velkém hrnci

ptivedeme k varu osolenou vodu.

Ponotime téstoviny do vody

a uvarime je al dente (chlaze-
né téstoviny cca 2-3 minuty).
Teéstoviny scedime a nechdme si
stranou hrneéek vody z vareni
téstovin

2. pridime $petku soli a vSe
smazime zhruba 10 minut na mirnou
teplotu za ob¢asného michani

5. Na vypnutém sporaku

pridame téstoviny

k orestovanému prosciuttu

crudu a vie rychle
promichdme

7. Téstoviny podava-
me horké a posypané
hoblinkami syru Gran

Dobrou chuf

Krok za krokem

3. po misky rozklepneme vejce, pfidime
strouhany syr Gran Moravia a $petku
¢erného pepte

6. Prilejeme smés vajec se
syrem a postupné piilévame
horkou vodu, ve které se
téstoviny varily. Vejce nesmi
ztvrdnout, ale vytvorit krém

Tagliatelle:

V prodejnéch La Formaggeria
Gran Moravia nabizime také
tyto chlazené italské tagliatelle
s velmi kratkou dobou vareni.
Jsou tak idedIni volbou pro
viechny, kdo chtéji rychle
pripravit chutnou italskou veceti.
Vybrat si pfitom mohou i ze
siroké nabidky italskych oméacek
Ci pest, které se k tomuto druhu
téstovin skvéle hodi.

Moravia

Buon appetito!
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Pozvanka

Ptame se zakazniku

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 zakazniku:

lidé k nam prijizdéji i z dalky - z Vysociny,
Zd#4ru nad Sazavou, Svitav anebo z Orlickych
hor. Délaji vétsi ndkupy pro sebe a své znamé.
Moc mé té8i, Ze si nase produkty oblibili také
seniofi a stale prichazeji novi. Kupuji hlavné
maslo, Cerstvé syry Guincaty ¢i Verenu, nds
vyborny jogurt, tvaroh jako od babi¢ky nebo

Anketa

Na zakazniky se tési tym prodejny: (zleva) Jakub Gavor,

Ricottu, tvaroh, syry
a uzeniny. Hodné
kupuji Cerstvé syry.
I mléko a maslo.
Mam k produktim
z Italie blizky vztah,

manZel je Ital.

Chodite sem casto?
Ano, ttikrat az ¢tytikrat tydné.

Doporucujete prodejnu svym zndmym?
Samoziejmé, chodi sem velmi radi.

Oslovil by vds syr jako ddrek?
Ur¢ité, hodné ho davame jako darek na Vano-
ce a narozeniny pro rodinu a zndmé.

Pavia )
Mikulenkovda
Brno

Co si dnes odndsite
z prodejny

La Formaggeria
Gran Moravia?
SuSend rajcata a syr
Gran Moravia.

Jak jste si prodejnu nasla a chodite do ni
casto?

Bydlela jsem vedle, takZe jsem tuto pro-
dejnu zéhy objevila, a ted jsem vérnym
zdkaznikem. Nakupuji tu ur¢ité alespoi
jedenkrat tydné.

Co nejcastéji?
Susenou $unku, raj¢atovy protlak a syry —

jak z kravského mléka, tak i ov¢i a kozi.

Jak casto konzumujete tyto vyrobky?
Ur¢ité tak dvakrat nebo tfikrat do tydne
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Co dnes skoncilo
ve vasem
ndkupnim
kosiku?

Tti druhy syrg,
dva druhy salamt
a mij oblibeny
kozi syr.

Chodite sem
Casto?
Ur¢ité tak jednou za ¢trnact dni.

Co nejéastéji nakupujete?
Syrovétku a tvaroh.

Jak éasto konzumujete syry?
Hodné ¢asto, nejradéji mam nakrajeny syr
na talifi a zobu ho jen tak.

Eliska Jessica Préaskova
a Benedikt

Brno

i

Co jste dnes nakoupila?
Maslo, syr Gran Moravia a italsky $pek,
chodim sem hlavné pro tyto vyrobky.

Nakupujete tu casto?
Jedenkrat tydné. Uz jsem prodejnu navstévo-
vala i na ptivodnim misté, tady naproti.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Syry jime ¢asto. Dost jsme cestovali, a kdyz
jsme se vratili, jsme moc radi, Ze je tady tak
Siroky a kvalitni vybér syriL.

Oslovil by vds syr jako ddrek?
Ano, nékolikrat jsme syrem obdarovali my,
nékolikrat jsme jej také jako darek dostali.

Rodina Sabo
Brno

Co jste dnes tady v prodejné nakoupili?
Hodné syrd, hlavné cerstvé, naptiklad guinca-
tu s rukolou, také prosciutto, zdkys, syrovatku,
piniové ofigky.

Jak éasto tu nakupujete?

Alespon jednou tydné. S obsluhou tady jsme
moc spokojeni. Vzdycky ndm skvéle poradi
a jsou moc mill. Je radost tady nakupovat.

Co mdte rddi z italské kuchyné?

Spagety carbonara, Cerstvé tortellini s oma¢-
kou a naucili jsme se tu kupovat canolli, které
naplnime ricottou s cukrem. Moc dobré.

Brnénskd prodejna La Formaggeria Gran Moravia na Zelném
frhu se nachdzi v jedné z nejhezcich ¢asti historického centra
meésta. Prostranstvi, které od jara do podzimu prekypuje
ovocem, zeleninou a dalsimi Cerstvymi produkty a na zimu se
meéni v pohdadkové vanocni trhy, se po komplexni rekonstrukci
vloni v kvétnu opét otevrielo verejnosti.

Pavodni mensf prodejna lakala zdkazniky
do Radnické ulice na Zelny trh uz od roku
2011. Diky rozsitujicimu se sortimentu a sta-
le ptibyvajicim zdkaznikim se pak prestého-
vala jen o par metrti ddl, doslova ptes ulici,
do krasnych a mnohem vétsich prostor nabi-
zejicich zakaznikém véts$i komfort i vybér.
»Prodejna dnes uz neodmyslitelné pati

k Zelndku, jak trhu tikime my Brnané, a svou
nabidkou zboZi, a to zejména vlastni vyroby,
nema konkurenci. Zakaznici u nas mohou
nakoupit i potraviny, které dovézime ptimo

z Itlie. Jedna se o fadu syrd, téstovin, omacek
a pest, vynikajici italské olivové oleje, skvéla
sucha italska vina plna slunce, prosecco,
sladkosti, ale také typické italské uzeniny,“
vypocitava jen malou ¢ast z nabizenych
specialit vedouci prodejny Helena Pelinkova.
,»Velky diraz klademe na kréjeni a baleni
uzenin, coZ zédkaznici velmi vitaji. V nabidce
mdme i vynikajici kviskovy chleba a bagety
podle italské receptury a dalsi druhy peciva,
které nam pripravuje pekarna nedaleko

Brna,“ dodava. O tence nakrajené a vonici
mortadelle s pistaciemi ze Zeliiaku se pry
tika, ze je nejlepsi v Brné. ,,Spolu s Cerstvou
bagetou a maslem z nasf litovelské syrdrny

a tfeba i kouskem mozzarelly je to gastro-
nomicka lahtidka. Dobfe s nasi bagetou ladi
taky vynikajici italska gorgonzola s mascar-
pone od firmy Brazzale, pridéva vedouci
dalsi tip.

Personal obchodu obslouzi denné pres

750 zdkaznikd, v patek i vice nez tisicovku.
»Hodné lidi u nas nakupuje i nékolikrat
tydné.,,Ptichazeji si pro nase skvélé produkty,
ale taky pro pohodu a atmosféru, ktera

na prodejné vladne. Kazdy zakaznik je pro
nas jedine¢ny a vénujeme mu maximalni
servis,“ fika vedouci a pochvaluje svijj
9¢lenny tym: ,Jsou to fantasti¢ti mladi lidé,
srdcati zapéleni pro svoji profesi, kterou maji
neskute¢né radi. Vazi si kazdého zdkaznika

a diky znalostem a profesionalnimu pfistupu
doporuci ty spravné produkty, pomohou

s vybérem nebo poradi recept. Vzajemné si
predédvame zkuSenosti s vyrobky a $kolime se
o0 novych produktech. Vsichni miluji dobré
jidlo a dobte vati. Neni tyden, aby nékdo

z nich neupekl pro v8echny kolace, neudélal
dobrou pomazanku anebo obéd. Na prodejné
jsou sehranym tymem.

Diky tomu, Ze je obchod snadno dostupny

z hlavniho vlakového i autobusového nadrazi,
navstévuji jej hojné i obyvatelé okolnich mést
a vesnic. Béhem dne zase prichdzi spousta za-
kaznikd pracujicich pfimo ve mésté.,Nékteti
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Markéta vafim italskou kuchyni, je totiZ velmi jedno-  UZ jste néco vafila i z Cerstvych syri? Helena Pelinkova, Kristyna Derkova, Lucia Zahradnikova, .- 4 kousek dusené Sunky. Obcas ném dokonce
KUCQrOVO duchd na ptipravu a chutna. Ano, VYral?elaJsem gnocchi z ricotty a byly Peter Szamuhel, Zlatka Skulinkova, DagmarVasakova, < _1 T, davajl své recepty, co a jak uvafili z natich
s rodinou moc dobré. Blanka Bartorikova, Mirka Svobodova a Jana Gerhartova. ‘ 1 by vjrobkis,“ 1i¢i vedouci s tim, Ze se samozfejmé
Brno Oslovil by vds syr jako ddrek? o » ) ) . . N NR 3 snaz{ oslovit i mladou generaci:

Ano, sama jej kupuji jako darek nebo tteba  Co fikdte na ptistup mistniho persondlu? LO FO 'Mma g g erid G r;] N M oravid »Hodné mladych lidi kone¢né zjistilo, jak
Co jste nakoupili kdyz jdeme k pratelim na navstévu. Vsichni jsou moc mili a vstiicni, vyznaji se dilezité je spravné jist. Z nasf prodejny si
v prodejné D . ve vyrobcich a umi dobre poradit. 2D . [ odnesou zdravé a kvalitni potraviny pro rychly
La Formaggeria Lenka |\/LIChCI|kOVO L I\ k k A\ 4B obéd & veceti.
Gran Moravia? Brno-Modifice Jak casto konzumujete syry? Zakaznici podle ni dnes preferuji kvalitu a Cer-

stvost produkti. ,,Je zndt, ze se za¢ali mnohem
vic zajimat o ptivod produktu, a jsou nékdy
prekvapent, Ze ac jsme italskd prodejna, proda-
vame dobroty, které vyrabime z ¢eského mléka
a navic tady na Moravé. Informovanost naku-
pujicich je dnes vétsi, a to je dobte,“ pochvaluje
si Helena Pelinkov4, pro kterou, jak fikd, je
obchod cely jeji zivot: ,Kdysi ddvno jsem se
pro tuto praci rozhodla a ziistala ji vérna. Byt
obchodnikem je v nasi rodiné tradice. Pro mne
je nejdulezitéjsi, abych na prodejné vytvorila
kvalitni, profesiondlni a silny tym a zarovei
lidi motivovala k vysledkim. Tatinek mi vZdyc-
ky tikal: Naslouchej lidem a bud jednou z nich,

ajd na to myslim kazdy den.”

Tym prodejny pieje ¢tenafim a viem svym
zékaznikdm krésné proziti podzimu, dékuje
za ptizen a posila tymovy recept na zahrati

s viini babiho léta a s podzimnimi barvami.
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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. Ochutnavky a gurmdnské tipy jsou u nds

samozrejmosti.

BRNO
Zelny trh 19
tel.: 542 214 836

BRNO-KRALOVO
POLE

Nékupni centrum
Krélovo Pole
Cimburkova 4

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Délnice 744, Modfice
tel.: 547 385 131

CESKE BUDEJOVICE
Lannova tfida 18
tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelska ttida 1713
tel.: 495 585 936

LIBEREC
Prazska 36
tel.: 486 311 365

LITOVEL
Tti Dvory 98
tel.: 585 152 362

Praha
Viclavské ndmésti

"~ Praha
M. Hordkové

Draha | Liberec |
Vinohradski [o 10r3ha,

OLOMOUC
Horni nameésti 8
tel.: 585 242 931

OSTRAVA
Puchmajerova 3
tel.: 596 112 981

PARDUBICE
Palackého tfida 2748
tel.: 463 035 529

PRAHA 1

Pal4c Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508

PRAHA 1
Florentinum

Na Porici 1048/30
tel.: 230 234 436

PRAHA 1
Spalena 23
tel.: 230 234 454

PRAHA 3

Vinohradska 1418/135
tel.: 222 232 679

Hradec Kralové

ﬁ 1

N

[Ciovel |
o Zelny trh

?ﬁﬁuﬁm

Prodejny

PRAHA 4

Centrum Praha Jih -
Chodov

Roztylska 2321/19
tel.: 272 075 483

PRAHA 4
Nuselska 5
tel.: 273 136 458

PRAHA 7
Milady Hordkové
499/62

tel.: 230 234 435

PRAHA 9

OC Letnany
Veselskd 663
tel.: 234 002 618

PRAHA 9

NC Fénix
Freyova 35

tel.: 230 234 372

Aktudln{ otviraci dobu
prodejen najdete na nasich
webovych strankach
www.laformaggeria.cz.

Najdete nas také na netu:

Ei
2

www.laformaggeria.cz

La Formaggeria
Gran Moravia

La Formaggeria
Gran Moravia



