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V prodejndch

La Formaggeria Gran
Moravia pripravujeme
darkové bali¢ky na miru.
R&di vm poradime

s vybérem produktd

a vytvofime darek se
zaru¢enym Uspéchem.
Oslavy narozenin, svatby,
plesy, vecirky s prateli,
schizky s obchodnimi
partnery —to vie jsou
prileZitosti, na kterych

s nasimi darkovymi balicky
urcité udélate radost.

Balicky je vhodné
objednat predem.

Darujfe jedinecny
chufovy zdzitek,
darujte balicek

ifalskych delikates
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Editorial

Milé ctendrky, mili
Ctendfi,

prindsime vam jarni
cislo naseho magazinu
a vérime, Ze vam v ném
nabidneme ndpady,

jak si naplno vychutnat
jaro, obdobi, kdy se opét

Foto Tomés Skoda

miiZeme tésit z Cerstvé

zeleniny a vychutnat si ji
tieba v kombinaci s Cerstvymi syry ¢i mnoha dalSimi vyrobky, které
naleznete v nasich prodejndch.
Radi bychom se s vami v tomto Cisle podélili o radost, kterou
proZivame po necekaném a mimotddném vispéchu v rdmci ocenéni
Mastercard Obchodnik roku 2016, kde koncept prodejen La
Formaggeria Gran Moravia zvitézil v kategorii Novy zdkaznicky
zdzitek. Na strankdch vénovanych této uddlosti s ndmi miiZete
proZit den, ktery velice potésil vsechny spolupracovniky, ktefi se
na chodu nasich prodejen podileji. Tém vSem a také vam, nasim
zdkaznikim, patti podékovini za vasi prizen.
Také v novém isle magazinu samozrejmé najdete obvyklé rubriky
s mnoha recepty, ndpady na kombinace pokrmal, zajimavostmi
a radami pro vasi kuchyni. Nechybi rozhovor s osobnosti vedeny
s Séfkuchatem Ondrejem Slaninou, ktery pro nase Ctendre pripravil
i nékolik specidlnich receptii se syrem Gran Moravia. A nevynechd-
me ani vypravu do historie syrii a nékolik inspiraci pro vasi cestu
do Itdlie, kde vam tentokrdt nabizime tfi rozdilné itinerdre, které
stoji za vyzkouseni pri ndvitévé vécného mésta, Rima. Vezmeme
vids ale i na neobvyklou cestu po stopdch skoleni nasich vedoucich
a prodavaci, kteri béhem intenzivniho tydne ndvstév u nasich
italskych dodavatelis prohlubovali své znalosti o produktech, které
vdam v prodejndch nabizime, a vybirali novinky, které v priibéhu
roku budete moci vyzkouset i vy.
Doufime, ze vam toto ¢islo magazinu bude vitanym priivodcem
Jjarnimi mésici a Ze si budete moci i nasim prispénim kazdy den
pochutnat na zdravych a lahodnych pokrmech.

Buon appetito!
Roberto Brazzale
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Vyhlaseni vitézt Mastercard
ydnik roku 2016

Aktuality Brazzale

Mastercard Obchodni

mastercard

La Formaggeria Gran Moravia ziskala ocenéni Mastercard
Obchodnik roku 2016 — Novy z&kaznicky z&zitek. Vitézstvi je pro
véechny, kdo se na chodu prodejen podileji, skutecnym svétkem.

Necekany uspéch konceptu fetézce La For-
maggeria Gran Moravia v soutézi Mastercard
Obchodnik roku 2016 je neuvéfitelnym
vysledkem nadseni a pracovniho nasazeni
vech pracovniki fetézce. Mezi finalisty
soutéZe byl na$ koncept vybran porotou
odbornikd, ktef ocenili originalitu nabidky
a unikatnost formatu, ktery je pro v§echna
prodejni mista typicky.

Vitéze ur¢ila prosttednictvim hlasovani
porota 500 odborniki po Zivé prezentaci
projekti tif finalistii (Globus, Lidl a La For-
maggeria Gran Moravia) béhem konference
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Retail Summit 2017 dne 31.ledna 2017

v Praze. Koncept nasich prodejen zvitézil

$ 65 % hlast. ,Je to nec¢ekany a neuvéfitelny
vysledek, ktery je plodem mimoradné prace
a va$né nasich 150 spolupracovnikd, proda-
vacdi, vedoucich prodejen, kolegii z oddé-
leni nakupu v Ttalii i v Ceské republice, ze
syrarny, z oddélenti logistiky, ale také prizné
nasich zdkaznika. Je to tspéch té nejlepsi
italské gastronomické kultury, kterou
bravurné ovladli nasi Cesti pratelé,“ uvedl
ihned po zisku ocenéni Roberto Brazzale,
prezident skupiny Brazzale a autor projektu

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Obchodnik
roku 2016

Novy zakaznicky zazitek

Obchodnik
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Slavime Uspéch v soutezi
Mastercard Obchodnik roku 2016

La Formaggeria Gran Moravia. ,Zvitézila vaSen
a lidsky rozmér nad tak trochu orwellovskou
efektivitou,velkych dat‘ (big data). Je to pro

nas o to vétsi cest, kdyz vime, Ze jsme porazili
dva skute¢né kolosy, které do finale postoupily

s vysoce hodnotnymi projekty.

Toto necekané vitézstvi spolu se sympatiemi,
které projektu vyjadtilo obecenstvo konferen-
ce, pfinasi nejen velkou radost, ale je zaroven

i potvrzenim toho, jak je i v dne$nich dnech pro
zdkaznika dulezity ptimy kontakt s prodavacem,
ktery dokdze poradit, poskytnout informace

o vSech produktech, které nabizi, a pidat i rizné
tipy na recepty ¢i na zptisob optimélniho skla-
dovani. Diky tomuto bezprostfednimu kontaktu
ale nedochazi pouze k jednosmérnému prenosu
informaci, z pohledu prodavajiciho jsou velmi
cenné podnéty ziskané ptimo od zdkaznika.

Pravé proto mizeme vychdzet neustale vstic
aktudlnim pozadavkiim zakazniki a zlep$o-
vat sluzby, které v prodejnach La Formagge-
ria Gran Moravia nabizime.
»Prostrednictvim téchto obchodt jsme chtéli
v Ceské republice obnovit tradici pultového
prodeje s obsluhou, kde bychom nabizeli
italské pokrmy pro kazdodenni stravovani
dle principu, Ze nakupovani ma byt svatkem
pro véechny. Cesi jsou vzd&lani, pozorni

a zvidavi a predstavuji tak idedlni klientelu.
Nasi prodavadi jsou skvéli a miluji italskou
kulindtskou tradici dokonce vic nez my,

a tak mohou preddvat svou va$en a znalosti,
vysvétluje dale Roberto Brazzale a ptidava
jednu zajimavost. Dodnes jeden z nejhez¢ich
obchodu s potravinami v italském Mildné -
Peck - byl koncem 19. stoleti zaloZen praz-
skym uzenafem Frantiskem Peckem. Tehdy
to byli Cesi, kteti v It4lii vybudovali obchod

s dokonalym servisem a pé¢i o zakazniky,
nyni jako by se tato historie opakovala, jen
jsou to Italové, kteti v Cesku obnovuji tradi¢-
ni obchody zaloZené na prijemné atmosféte,
kvalitni obsluze a divéte.

Vysledek prozrazuje i jiny zajimavy a zdanli-
vé prekvapivy fakt. V dobé, kdy jsme zahlce-

ni novymi technologiemi, kdy se stale ¢astéji
hovoti o nakupu potravin ptes internet nebo
prostrednictvim chytrych telefont a dal$ich

komunika¢nich kandld a aplikaci, ma zdkaz-
nik stale véts{ pottebu vratit se k tradi¢nimu
zptsobu nakupovani zaloZenému na vielém
a skute¢ném lidském kontaktu.

Nase hodnoty

o il aTTi i

Zdroj fotografii: archiv Brazzale Moravia, Ogilvy, Blue events

Co je Mastercard
Obchodnik roku
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mastercard.
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Ondregj Slanina:

Syry jsou nedilnou
soucasti mého jidelnicku

Yy

Pane Slanino, jak se tésite na jaro?

Co vam v zimnich mésicich nejvic
chybélo?

Na jaro se samoziejmé moc téSim. Komu
by v zimé nechybélo teplo a slunce!

Je uz prichod jara znat ve vasi kuchyni?
Ur¢ité ano, jaro je pro kuchare nejkras-
néjsi obdobi, protoze nabizi uzasné
svézi a Cerstvé suroviny.

6 _~~FORMAGGERIA

Na co nového a vylozené ,jarniho“
zvete labuzniky do vasi Zamecké re-
staurace Chateau Svaty Havel v Praze,
kde jste $éfkuchaiem?

Hosté u nds urcité najdou svézi jarni
degusta¢ni menu a samozfejmé i denni
menu bude podfizeno svéZim surovindm.

V restauraci romantického zamecku
plisobite uz témér deset let, jak se za tu

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

dobu zménili vasi hosté, jejich chuté,
prani a gastronomické znalosti?

Chuté nasich hostu jsou celou dobu velmi
pestré a naro¢né. A nas bavi plnit jim

Vv

Vedete kurzy vafeni, jste majitelem

a lektorem $koly vafeni Hungry town.
Maji Cesi v poslednich letech stale tak
velky zajem o vzdélavani v této oblasti?
Lepsi se podle vas ve vafeni, stolovani

a vybéru surovin?

Zéjem lidi o dobré jidlo se ur¢ité zlepsuje,
jelikoz stoupd taky zajem o kurzy vareni
véeho druhu.

Mate rad ceskou kuchyni? V ¢em podle
vas stoji ,pevné v kramflecich“ a v ¢em
ma naopak jesté rezervy ve srovnani

s vyhlasenymi svétovymi kuchynémi se
silnou tradici, jako je napriklad italska,
francouzska, némecka...?

Na ¢eskou kuchyni se stéle nahlizi jako

na tézkou kuchyni komplikovanych pti-
prav s velmi tézkymi prilohami. I to se ale
ménf a nase kuchyné se neustale odleh¢u-
je. Bohuzel asi nikdy nebude svétovy zajem
o ¢eskou kuchyni takovy, jako o ostatni
zminéné zahrani¢ni kuchyné, coz je skoda.

Je vam chutové blizka italska kuchyné?
Které italské jidlo byste si dal nejradéji?
Italskou kuchyni mam rad pro jeji jedno-
duchost a cerstvost. Ur¢ité miluji rizné
upravy téstovin doplnéné o pestré chuté
Cerstvych italskych surovin.

Mél jste moznost dobre poznat Italii ne-
jen po strance gastronomické, ale i jeji
prirodni nebo historické krasy? Kde se
vam libilo nejvic?

Mam rad ¢asti severnfho Alto Adige, ale
stejné tak miluji jizni pobrezi Amalfi.

Co vam na Italii pfijde inspirujici?
Pro mé je nejinspirativnéjsi prave ta jeji
lehkost a jednoduchost ve vareni.

Kde vy sam cerpate inspiraci pro svou
praci, pro nové postupy, recepty, kom-
binace?

Nejsilnéjsi inspiraci je pro mé zkouseni
novych chuti béhem poznavani novych
destinaci.

Kdy jste pracovné nejstastnéjsi a v ja-
kych situacich vam naopak tak zvané
dochazi dech a energie?

ni mych gastrozafizeni, v obklopeni
spokojenych hostd. Dech mi dochazi

u komplikovanych hosti s nesplnitelny-
mi pranimi.

Rikéte o sobé, Ze: ,,Neznate slovo
nejde, a proto obdas se svym tymem
dokazete nemozné.“ Je néco, co
vam muzZe zabranit dotahnout dilo
do uspésného konce?

Asi jen lidskd hloupost a netstupnd
arogance.

Jaky je vas tym?

Mij tym je jednoduse GZzasny plny
skvélych lidi, bez kterych si svou praci
nedovedu predstavit.

Jste znamenim lev a ti pry byvaji vad¢i
a neradi se cemukoli pFizptsobuji.
Velite v kuchyni pevnou rukou a s ge-
neralskym gustem? Nebo jste ochoten
diskutovat, pfijmout radu a tfeba se

i podridit, kdyz je to tieba?

Myslim si o sobg, Ze jsem spi§ ten druhy
ptipad. Rad si necham poradit a taky se
u svych kolegt rad inspiruji.

Vasim konickem jsou rychla auta.
Zazijete v nich vic adrenalinu nez

v kuchyni ve chvili nejvétsiho presu?
Je to uplné jina forma adrenalinu, ktera
se neda srovnat, nicméné asi obé tyto
formy pottebuji k Zivotu.

ZKklidnéni stale nachazite u golfu?
Golf jsem v minulém roce velmi omezil,
prece jen je to sport velmi naro¢ny na cas.
Spousta ¢tenaii vas zna jako kucha-
fe a moderatora velmi popularni
kulinaiské televizni show Kluci v akci,
jejiz prvni dil byl natoceny uz v roce
2005 a nasledovalo nékolik set dalsich.
Co vam tento zabavny a pou¢ny TV
porad osobné dal a vzal? Jak na nata-
Ceni vzpominate?

Nataceni naseho poradu mé stale bavi,
nabiji a nuti k sebevzdélavani. Vzpo-
minky na natdceni jsou z témér sta
procent jen pozitivni. Pomohlo mi to
poznat spoustu nového.

S jakou surovinou v kuchyni pracujete
nejradéji?

Asi nemam nic uplné nejoblibenéjsiho,
ale rad pracuji s rybami. Mdm rad jejich
nekomplikované a jemné chuté.

Jaké misto pro vas v kuchyni zaujima-
ji syry a na kterych si vy sam nejvic
pochutnate?

Syry jsou nedilnou soucasti mého
jidelni¢ku. Nedovedu si sice predstavit
syr k snidani, ale stejné tak si nedovedu
predstavit vecer bez syru.

Co rikate na syr Gran Moravia?

Syr Gran Moravia je jednoduse perfekt-
ni a vlastné ani jiny syr parmazanového
typu nepouzivam a nejim.

Pro ctenare La Formaggeria Maga-
zine jste pripravil nékolik receptii ze
syri, masla a dalSich vyrobka nejvétsi
Ceské syrarny Brazzale Moravia. Znate
osobné tyto produkty a extra Cerstvé
mlécné vyrobky, které si lidé mohou

v prodejnach La Formaggeria Gran
Moravia koupit kratce poté, co se v li-
tovelském podniku ru¢né vyrobi?
Samoziejmé tyto produkty zndm a pra-
videlné i tyto prodejny navstévuji a svou
domacnost syry z La Formaggeria Gran
Moravia zasobuji.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Jak se vam se surovinami pracovalo
a proc jste zvolil pravé tyto recepty?
Miluji maslo, protoze pravé to doda
jidliim vzdy tzasnou jemnost, ale
musim Fict, Ze i ostatni suroviny jsou
fantastické.

Jaké jsou vase nejbliz$i pracovni pla-
ny? Stoji pred vami letos velké vyzvy?
V dubnu budu otvirat hotel v jiznich
Cechéch v misté jako stvofeném pro
relax a odpocinek a od kvétna pak sit
novych samoobsluznych restauraci,
ktera bude mit pfesah i na Slovensko.
Na co se osobné nejvic tésite?

Tésim se na spokojené hosty a samoztej-
m¢é na ¢as strdveny se svym synem.

Ondfej Slanina

_ - FORMAGGERIA 7



Recepty Ondreje Slaniny

ze surovin La Formaggeria Gran Moravia

SéfkuchaF Ondfej Slanina ma produkty z prodejen La Formaggeria

Gran Moravia v oblibé a sém je casto pii vareni pouziva. Specidiné
pro ¢tendre La Formaggeria Magazine pfipravil tfi recepty, v nichz

hraje dlleZitou roli pravé Cerstvé litovelské mdslo, syr Gran Moravia
a dalsi speciality nabizené v nasich prodejndch. Uvarte si chutnd

%

"))\)‘

jidla z kvalitnich surovin podle Ondfeje Slaniny:

B.M.L.T. sandwich

(Bacon, Moravia, Letuce, Tomato)

Suroviny (4 porce):

na 1 svétly domaci chléb: 500 g hladké
mouky « 21 g kvasnic « 1 IZice oleje o stil
« vlazna voda dle potieby

dale: 16 platka slaniny « 4 masitd rajcata
« 8 listtl napt. ledového salatu » 4 platky
syru Gran Moravia

Pfiprava:

Domaci chléb: Hladkou mouku presijte

do velké misy, rozdrobte kvasnice, pridejte
olivovy’r olej a vlaznou vodu Dobte rozml’-
pfipravte do hranate formy vylozené peci-
cim papirem, pfetdhnéte potravinovou folif
a na teplém misté nechejte kynout alespon
ptl hodiny. Troubu predehfejte na 170°C,
odstrarite folii, zkontrolujte, Ze tésto zdvoj-
nasobilo svij objem, tedy vykynulo, a vlozte
je do trouby. Pe¢te 70 minut. Upeceny chléb
nechejte pomalu chladnout a nekréjejte dfi-
ve, neZ zcela vychladne. Mohl by se srazit.
Platky domaciho chleba opecte na trose
rozpusténého litovelského masla, platky sla-
niny vypecte v troubé nebo panvi a nechejte
okapat od prebyte¢ného tuku na papi-

rové kuchynské utérce. Thned skladejte
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do sandwiche: dobfe oprany a osuseny salat,
platky zralych rajcat, vype¢enou a jesté
horkou slaninu, platek syru Gran Moravia.
Pustte se do jidla.

Pappardelle s ricottou
a mladym Spendtem

Suroviny (4 porce):

400 g cerstvych pappardelli « 20 ml oli-
vového oleje E.V. « 200 g ricotty speciale

« 20 g oloupaného cesneku « 20 g Cerstvé
chilli papricky « 50 g litovelského masla

« 0,2 g Cerstvé nastrouhané citronové kary

« 100 ml vody, ve které se vatily téstoviny

« 125 g baby $pendtu (1 vanicka) » stil « pept

Priprava:

Do osolené vrouci vody vlozZte Cerstvé tés-
toviny a dobfe rozmichejte, vatte priblizné
2 minuty tak, aby byly ,,al dente®.

Mezitim rozpalte panev a pridejte dobry
olivovy olej. Na mirném plameni restujte
na platky nakrajeny ¢esnek a na drobno na-
sekanou a semen zbavenou chilli papricku.
Ptidejte téstoviny rovnou z hrnce, podlijte
vodou z téstovin, pfidejte ricottu, strou-
hanou citronovou kiru, osolte a opepftete.
Omacku v téstovindch nechejte kratce sva-
fit, odstavte z ohné, pridejte cerstvé listky
$penatu a maslo, které omacku s téstovina-
mi krasné spoji. Pokud je potieba, dochutte
jesté soli a peprem, dozdobte listky $pendtu,
ricottou a trochou olivového oleje.

Toasty s kachnimi
srdi€ky v silné oméacce
s hoblinami syra

Gran Moravia Riserva
a Cerstvou rukolou

Suroviny:

500 g o¢isténych kachnich srdicek « 300 g cibule
« 100 ml ¢erveného vina « 200 ml zeleninové-
ho vyvaru e stl « pepf « mlety kmin « 50 ml
slune¢nicového oleje

1 svétly domaci chléb (ptiprava dle navodu

v receptu na sandwich) « 50 g litovelského
mésla « 50 g hoblin syru Gran Moravia Riserva
« 50 g Cerstvé rukoly « olivovy olej E.V.

Svétly domdci chléb pripravte stejnym zpiiso-
bem jako v receptu na sandwich.

Pfiprava:

Kachni srdicka dobte ocistéte od Zilek,
rozpulte a omyjte krevni srazeniny. Naopak
tuk na vrchni ¢asti srdi¢ek ponechte, je
unikatnim nositelem chuti a pro jidlo bude
maximalné piinosny. O¢isténou cibuli na-
krajejte najemno a dejte restovat do mensiho
hrnce na slune¢nicovém oleji. Cibuli restujte
do tmavé hnéda, pokud se za¢ne v nékterych
mistech ptipalovat, podlijte zeleninovym
vyvarem, dobfe promichejte a nechte odpatit,
aby se restovala ddl. Pokud je zaklad uz do-
state¢né tmavy, pridejte srdicka a dobte ope¢-
te, osolte, opeprete, pridejte kmin a zalijte
ptipravenym vinem a zbytkem zeleninového
vyvaru nebo podlijte trochou vody. Srdi¢ka
duste do mékka.

Platky domaciho chleba opecte po obou stra-
nach na troe litovelského masla, pokladte sr-
dicky i s hustou cibulovou omackou, ve které
se dusila, pohodte ¢erstvou rukolou, posypte
hoblinami syru Gran Moravia Riserva a za-
képnéte extra panenskym olivovym olejem.

}*B‘f) LAMESTNANCE

Spole€nost Brazzale Moravia a. s.
pripravila pro zamesinance

specidlni Baby Bonus

Syrérna Brazzale Moravia a.s. letos zavedla Baby Bonus — novy
specidini bonus za kazdé dité narozené kterémukoliv ze zaméstnancu.
Prispévek ve vysi 25 000 korun bude vypldcen za kazdého narozeného
potomka v dobé trvani pracovniho pomeéru ve spolecnosti alespon
jednoho z rodicu.

Podminkou ¢erpani nového bonusu je dovrseni alespor dvou let

prace ve spolecnosti pfed ¢i po narozenf ditéte, a to u jednoho

z rodic¢l, otce ¢i matky, at uz pracuji v syrarné v Litovli anebo v fe-

tézci La Formaggeria Gran Moravia. U kazdého z nasledujicich détf
bude mit zaméstnanec narok na Baby Bonus po dovrieni alespon
jednoho daldiho roku prace u spolecnosti. Prémie bude pfiznana

i v pfipadech adopce.

Obdobny ptispévek zavedli italsti majitelé také v materské firme
Brazzale SpA v Italii.

,Touto iniciativou chceme nejen pomoci novym rodictm pfi ekonomic-
kych vydajich, ale zejména si prejeme, aby citili, Ze mdme radost, kdyz se
Jjim daff realizovat jejich Zivotni pldny, jez maji byt vzdy na prvnim misté.
Prejeme si, aby toto gesto bylo uZitecné a aby se v budoucnu nasim
zaméstnancdm narodilo tolik déti, ze bychom, minéno samoziejmé
s nadsdzkou, mohli tohoto kroku tfeba i litovat. Chceme ddt nasim
spolupracovnikdm najevo, Ze s nimi sdilime jejich rodicovské radosti
uved| prezident skupiny Roberto Brazzale.
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Suroviny:

380 g ryze &g

100 g mésla @g

80 g susenych hub

80 g $picek chrestu

80 g loupanych rajéat

50 ml Cerstvé smetany

80g prosciutto crudo di Parma g
1,51 masového vyvaru

100 g syru Gran Moravia gg
pul cibule

Pfiprava:

Nasekejte cibuli najemno. Na tenké platky
nakrajejte prosciutto crudo di Parma

a loupand rajcata. Susené houby namocte
do trochy teplého vyvaru, aby zmékly,
osuste je a nakrajejte na prouzky. Jemné
omyjte chrest a odkrojte $picky, povarte
je ve vrouci vodé asi 5 minut. Nechte roz-

e e e pustit 50 g masla a poduste na ném cibuli.
I u S p p r I O Jakmile za¢ne ménit barvu, ptidejte ryzi,

Velky hudebni skladatel Giuseppe Verdi byl milovnikem dobrého
jidla, dokonce existuje jeden prvni chod vénovany prave jemu.
Postacivam ryze, chiest a houby a hned mdte veceli hodnou

operni premiéry.

Vztah Verdiho k dob-
rému jidlu je vskutku
srde¢ni zélezitosti. Kdyz
se tento velky skladatel
narodil, jeho otec Carlo
Verdi vlastnil malou, ale
prosperujici hospudku
v Roncole, ¢asti obce
Busseto lezici v pro-
vincii Parmy, ke které
nélezel i obchod s po-
travinami. Byl to tehdy
bézny typ kramku, kde
se dalo koupit uplné
vse: od soli pres tabdk,
vina, likéry, kavu, zavafeniny, téstovi-
ny az po ovoce a zeleninu. Neni proto
divu, Ze laska k dobrému jidlu mistra
provazela cely zivot. Jeho vasen pro jidlo
byla slavna a slavné bylo zejména jeho
milované risotto, které zdobilo jeho sttil
béhem celého roku. V nadherné vile
Sant’Agata, kde napsal néktera z nej-
slavnéjsich dél jako Trubadur, Traviata,
Sila osudu a Aida, Verdi rad hostil své
drahé pratele a zval je na legendarni
vecete, pro néz byly pouzity produkty

z jeho vlastniho zemédélského podniku
patticiho k vile. Pravé risotto na téchto
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zvy$te plamen a michejte, aZ budou zrnka
sklovitd. Toto trva obvykle asi jednu minu-
tu. Pak pridejte houby, prosciutto, raj¢ata

a chfest. Vafte ryZi za postupného pridava-
ni horkého vyvaru. V poloviné vareni, asi
po 10 minutdch, pridejte smetanu. Kdy?z je
ryze uvarena ,al dente®, sejméte ji z plotny,
pridejte zbyvajici maslo, strouhany syr
Gran Moravia a peclivé vée promichejte,
az bude risotto pékné krémové. Podavejte
horké.

vecetich nikdy nechy-
bélo.

Verdiho laska k nému
byla natolik zndmd, ze
se Henri-Paul Pellaprat,
7ak Augusta Escoffiera
a zakladatel slavné
francouzské kucharské
$koly Cordon Bleu
(1895), rozhodl vénovat
Verdimu takovy prvni
chod, ve kterém byly
pouZity suroviny typic-
ké pro oblast, odkud
mistr pochazel. Skoro
jako by mu chtél splatit jakysi dluh,
vzdyt pravé z Francie Verdiho vicekrat
zadali o jeho risotto, které on sam s obli-
bou ptipravoval v kuchyni v Sant” Agaté,
dnesni Verdiho vile. Verdiho pfitel,
libretista Giuseppe Giacosa, ji popisuje
jako misto ,,pitoreskni ve své velikosti

a proménlivé ve svém vzhledu pan-
tagruelistické alchymistické laboratore®.
Verdiho risotto je pokrm vyznamnych
ptilezitosti hodny operniho jevisté,

i kdyz jeho ptiprava je snadna. Dbejte
v$ak na pravidla, risotto totiz nepfipous-
ti Zadnou disharmonii.

Triky pro
dokonalé risotto

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Kombinujeme syry

Giuncata, Cerstvost v kuchyni
Nové spojeni: tentokrat je fada na tomto Cerstvém syru s viestrannym pouzitim, ktery je ve své zékladni verzi vhodny do sladkych i slanych
receptd. V prodejnach La Formaggeria Gran Moravia giuncatu nabizime také ve verzich s olivami a s rukolou, které jsou vhodné do slanych
pokrm. Nechte se inspirovat nasledujicimi jednoduchymi a rychlymi recepty, které jiz na prvni pohled nabizi klasické i neobvyklé kombinace.

Vlyzkousejte proto i vy tyto hry chuti.

Salatoveé listy pinéné
giuncatou

giuncata + salat + strouhanka + ¢esnek + kapary

+ bilé vino + olej

Kosticky giuncaty smichejte se
strouhankou a s nasekanym
tesnekem a kapary. Pomozte si - -
vidlickou a dle libosti pfidejte
pept nebo feferonku. Ocistéte
listy saldtu a naneste na né
syrovou smés. PInéné saldtové
listy pak nékolik minut duste
na panvi vytiené olivovym
olejem, lehce je pfitom prelijte
trochou bilého vina.

Smazend giuncata
s rajcaty

giuncata + mouka + strouhanka + vejce
+ olej + Gran Moravia + rajcata

Giuncatu nakrdjejte na platky
osile 1,5cm a osuste je
papirovou utérkou. Poté je
obalte v mouce ze vsech stran,
iz bokU, nasledné v rozsleha-
ném vejci a nakonec ve strou-
hance. Rozehfejte rostlinny
olej a na stfednim Zéru z obou
stran osmazte dozlatova. Poté
posypte nastrouhanym syrem
Gran Moravia a podavejte

s platky Cerstvych rajcat.

Téstovinovy salat
s giuncatou

giuncata + maccaroni + raj¢ata v oleji + pinie

+ pesto + extra panensky olivovy olej

Dejte vafit téstoviny. Mezitim

nakrdjejte 2509 giuncaty na malé
kosticky a na tenké platky nakrjejte

asi pdl sklenicky rajcat nalozenych

v oleji. Pridejte hrst piniovych :
seminek a sklenicku pesta a dochutte -
olivovym olejem. KdyzZ jsou téstoviny ~ :
uvarené, scedte je, zakapejte olivo-  *
vym olejem a nechte vychladnout.
Studené téstoviny ochutte omdackou

s giuncatou a podavejte. Miizete
pfipraviti s horkymi téstovinami jako
teply prvni chod.

Gnocchi
s giuncatou

giuncata s rukolou + vejce + mouka + passata
di pomodoro + olej + nastrouhané pecorino

Nakrajejte na malé kosticky 2109 giuncaty s rukolou

a rozmackejte ji pomoci vidlicky. Pfidejte 50g hladké
mouky a 60g semolinové mouky, jedno vejce

a Spetku soli. Energicky michejte, az vam vznikne

koule tésta. Zabalte ji do potravinové folie a nechte

asi deset minut odpocinout. Pak tésto nakrdjejte

na mensi kousky a navih¢enyma rukama vytvorte :
valecky silné jako prst. Nakrdjejte je na 2centimetrové -
noky, které vidlickou lehce rozmécknéte. Vytvorite

tak zahyby, ve kterych se Iépe zachyti oméacka. Noky ~ *
vafte asi 1 minutu ve vrouci vodg, aZ vyplavou na po- *
vrch. Prelijte ohfétou rajc¢atovou passatou a trochou
olivového oleje a posypte nastrouhanym pecorinem. -

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Skolime se pro vas

V poloviné Unora absolvovali vedouci prodejen La Formaggeria
Gran Moravia spolu s dalsimi kolegy skoleni u italskych dodavateld
a v italskych zadvodech skupiny Brazzale, aby prohloubili své znalosti
o italské gastronomii a konkrétnich italskych produktech, které
nabizime v nasich prodejndch. Podivejte se s ndmi, co jsme se

1

e /

o e ; bé&hem intenzivniho programu méli moznost dozvédét. Tyto i mnoho 4 /
dG|SIf:h |.nformoIC| erec}ovome vs?m svym kgkajgum, aby vé@m i oni Brazzale spa (Zané) £ f_-.'_ =
dokdzali poradif pfi ndkupu v nasich prodejnach. Vite, jak zkuseni syrafi poznaji kvalitu bochniku Gran
Moravia, aniz by ho rozkrojili? Pouzivaji k tomu speci- | Brazzale spa (Monte di Malo)
Alimeco (Villasanta Monza Brianza) alnf kladivko a svijj Iéty vycviceny sluch. I my jsme si "V syrérné skupiny Brazzale v Monte di Malo jsme se
Alimeco je nejen jednim z pouhych dvou vyrobct slav- v sidle skupiny Brazzale v Zane mohli vyzkouset, jak dopodrobna seznamili s vy-
. ného $peku Lardo d’Arnad DOP v Itdlii, ale i vyrobcem kontrola kvality syru pomoci tohoto kladivka probiha. robou parenych syrd a syr@
Fratelli Beretta daldich masnych specialit, véetné dusené sunky. A pravé Prohledli jsme si také zdejsi moderni balici linky provolone, které nabizime
(Trezzo Sull"Adda) jejich vyrobu prosciutto cotto jsme méli moZnost detail- v dokonale ¢istém prostredi pripominajicim védeckou v nasich prodejnach. Obdi-
Beretta je nejstarsi rodinny podnik na vyrobu né si prohlédnout ve viech fazich vyroby od vykosténi laboratof, nevynechali jsme ani zdejsi maslarnu, jednu vovali jsme tieba silu pazi
uzenin v [talii. V Beretta Academy jsme kyty po zabaleni finalniho vyrobku. A jeden zdejsi tip:: z nejvétsich v Italii, kde Brazzale vyrabi rlizné typy zdejsich syrafl pfi vyrobé
prosli $kolenim o vyrobé a spravném krajenti Lardo d’Arnad skvéle chutné v kombinaci s kvétovym masla ve vsech formatech. 50kilovych kust Provolone
uzenin. Nadchla nas tu kvalita a jedinecnost medem. stagionato, které letos pred-

stavime i nasim zékaznikm
v Ceské republice.

susené sunky Prosciutto di Carpegna DOP,
ktera se na rozdil od tradi¢nich Prosciutto

di Parma a Prosciutto San Daniele vyrabi

v jednom jediném podniku v celé Italii. Jiz
brzy nabidneme tuto unikdtnf italskou Sunku
také zakaznikdm nasich prodejen.

ITZERLAND e/:\
4 Al
d O

L</ine
grdenone
®)

Cantina Beato Bartolomeo da Breganze
(Breganze)

U tohoto vyrobce kvalitnich italskych vin jsme objevovali

a ladili ty nejlepsi kombinace vin a syrd. Radi vam tak doporu-
¢ime k vinu Vespaiolo Frizzante syr Verena dolce, dalsi nas syr
Gran Moravia se lahodné snoubi s dezertnim vinem Torcolato.
Obé vina v prabéhu roku nové najdete v nasem sortimentu.

Esseoquatiro (Carmignano di Brenta)
DuleZitou soucasti dokonalého servisu prodeje je také fadné zabaleni krajenych syrd, uzenin i Cerstvych

baget. Italsky vyrobce oball na potraviny nds proto seznamil s nejnoveéjsimi trendy v baleni.

(Correggio)
Uhodnete, kolik kilogram mUze vazit obrovska mortadella? V rodinném podniku
Veroni dokézou vyrobit az 2500kilové kusy. My vidéli mensiho giganta, i tak to ale stalo
za to. Mistn odbornik ndm pak predvedl, jak krajet prosciutto crudo pouze nozem bez
pouziti nafezového stroje, a poskytl celou fadu dalsich tipQ a rad.

Coelsanus (Sossano)

Béhem skoleni jsme navazali spolupraci

s vyrobcem nakladané zeleniny, firmou Coel-

sanus, kterd se vyznacuje vlastnim péstovanim

zeleniny a bazalky a jejich zpracovanim do 24
odin od sklizné. Na nékteré speciality tohoto

dodlquatele se mlzete jiz brzy tésit i vy.

Vicenzi SpA - o
(Verona) )
Vicenzi je rodin-
nym podnikem

s dlouholetou
tradici, ktery

své vyrobky jiz
nékolik let dodava

e FOITNF MU  Villa Tretfi (Campodoro)

: : 57 VillaTretti je unikatnim piikladem secesni archi-
Xc:f/:zéeﬁ;grt\:;??/ina i tektury na benatském venkové. Od roku 1960
jse pro vés vybrali vlastni vilu rodina Brazzale, kterd na pFiIéhajicictw
U vyrobce z vicentin- i pozemcich vybudovala syrarmu se skladem syr(
ské oblasti. Na mistni a chov veprl na vyrobu italského prosciutto
crudo. Vite, Ze na rozdil od ostatnich evropskych

FRTRTNTHE

i

A i ) ino A imento j -
o (Busset’O) i i iho, j &li moz o T do prodejen La tfeba nechat hrozny susit asi c\i/\l/r;ci’dr:wpa\jscli?qesgnqjci : zem, kde se vykrmuji na cca 120kg, se v Italii
V/ Bussetu, rodné obci skladatele Giuseppe Verdlho,Jsmenmell moznost na- Formaggeria Gran Moravia. Zdejsi listové t&sto ma neuvé- A3 Yy : V‘y y y n vephi uréenf na virobu prosciutto crudo vykr-
hlédnout do vyroby tradi¢nich italskych susenych saldmd a italské mortadelly, fitelnych 192 vrstev a my méli moznost podivat se na jeho bedynkach, teprve potom jsou pripraveny k dalsi fazi mujiaZ na 160 ¢ 170 kg?
otestovali jsme tu také prosttedi sklepd, ve kterych zraji zdejsf speciality. vyrobu. Vybrali jsme i novy vyrobek, na ktery se mtizete jiz vyroby. Vysledné plne vino se vytecne hodf ke zralej-

$im syrdim, jako je tfeba Provolone mandarone, ale

brzy tésit — lahodné marcipdnové Amaretti morbidi. . ) . T
i ke grilovanému masu ¢i zvefing.
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Rady a drobnd pravidla, kterd z ochutnévky syrd ucini
plijemnou uddlost plinou radosti z objevovani chuti téchto
nenapodobitelnych dard pfirody.

Na jare se na nas stiil postupné vraci er-
stva zelenina a spolu s ni také $irsi skala
syri, zejména téch cerstvych a kratce
zrajicich, které si miiZete vychutnéavat
spole¢né s vasimi prateli a blizkymi.
Usporadejte pro né specialni ochutnav-
ku syrti a prozijte pfijemné chvile, pfi
nichz se vasi hosté budou moci s témito
mléénymi delikatesami blize seznamit.
Syry servirujte s marmelddami, omac-
kami, medem a ovocnymi hot¢icemi

a prekvapte tak vSechny rafinovanymi
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kombinacemi chuti. Nabizime vam deset
zékladnich doporuceni, jak na to.

Syry by mély byt usporada-

né na servirovacim prkénku

ve ,,sméru hodinovych ruci-
cek” tak, abyste mohli degustaci zacit
mékkymi syry, pokracovat stfedné
zralymi a zakoncit ochutnavku tvrdymi
dlouho zrajicimi syry. Abyste dokazali
ocenit chut vSech syrt, rozmistéte jich
na prkénko nejméné 5: jeden mékky,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

dva stfedné tvrdé a dva tvrdé. Chystéte-li
ochutnavku plisfiovych syrt, rozmistéte

je od toho s nejméné vyraznou chuti az

po ten nejvyraznéjsi. Vzdy oznacte prvni
syr, od kterého se ma zacit.

Syry, které servirujete, by mély mit

pokojovou teplotu. Vyjméte je pro-

to z lednicky asi jednu hodinu pred
tim, nez je budete podavat. U mladych
syru staci 30 minut.

Pfed samotnym servirovanim syra

z nich odkrojte kirku (toto dopo-

ruceni plati pouze pro syry, u nichz
se kiirka nekonzumuje).

Kazdy syr musi byt nakrajen

urditym zpuasobem, aby si zachoval

nejen svou chut, ale také vzhled
a tvar. Napriklad Gran Moravia a dalsi
syry grana jako Grana Padano a Parmigi-
ano Reggiano se muze krijet dvéma zpt-
soby: bud'se z vétsiho kusu odlupuji malé
kousky nozikem ve tvaru kapky, nebo se
syr specidlni $krabkou kraji na hoblinky.
Syry typu Fontina se kraji na trojihelnicky,
ov¢i a kozi syry se krdji na platky.

Na stil pfipravte rizné druhy
nozi pro mékké, polotvrdé
a tvrdé syry.

Na ochutnavku pripravte nejméné 5 druhii syrii.
Degustace by méla postupovat vzdy od nejméné
vyrazného syru k tomu s nejvyraznéjsi chuti.

Vyrazné aromatické ¢i pikantni
syry servirujte kazdy s vlastnim
nozem.

Je rovnéz uzite¢né mit k dispozici

naz ve tvaru lopatky, pomoci

néhoz miiZete syr pti krajeni
pridrzovat.

Drive nez se pustite do ochut-
navky, pfedstavte syry svym
spolustolovnikiim. Hosty urcité
potési, kdyz pro kazdého pripravite malé
menu s kratkym popisem podavanych
syril a jejich doporu¢enou kombinaci
s medem, marmeladou apod. (pokud
k syrim podavate vino, uvedte také
vhodnou kombinaci s konkrétnim
vinem).

K syrovému prkénku dejte malé

misky s marmeladou ¢i medem.

Kazdou vybavte 1Zickou a popis-
kem jejiho obsahu. Syr je potravina,
ve které se téméf nenachazi cukr, a tak
se cukr obsazeny v medu ¢i marmeladé
pfirozené poji se syrem a vytvari vyva-
zenou harmonii chuti. Med a marme-
ldda se obecné hodi k vyrazné aroma-
tickym syrum. Akitovy med je vhodny
takeé ke stfedné aromatickym syriim.
Naopak Cerstvé syry jsou aromatem
medu ,,prekryty®
Mizete rovnéz nabidnout chutové
zajimavé omacky, jako je italska hot¢ice
»mostarda“ s ¢ernym pepfem k mék-
kym syrtim nebo tteba zalivka z olivové-
ho oleje a bylinek k syrim typu Fontina
nebo kozim syram.
Zajimavou alternativou je Cerstvé sezon-
ni ovoce (hrozny, hrusky, broskve, kiwi)
spolu s mékkymi syry a naopak susené
ovoce (mandle, ofigky, pistacie, kastany)
se syry tvrdymi. Pokud budete chtit,
muzete také vyzkouset rapikaty celer
(tfeba s vyloupanymi vlasskymi ofechy),
ktery se dobfe hodi zejména k syrtim
s modrou plisni, jako je gorgonzola.
Nikdy nesmi chybét extra panensky
olivovy olej, mlynek s pepfem a maslo.

Podavejte riizné druhy peciva

(nejlépe domadciho), nakra-

jeného na tenké platky nebo
malé housticky servirované v hezkém
kogicku, pridat muzete také krekry ¢i
grissini. Pro vétsi pohodli hosti miizete
kazdému ptipravit jeho vlastni kosi¢ek
peciva.

Kombinaci syru Gran Moravia s medem
miluji dospéli i déti.

Lahodné
kombinace

- Gran Moravia + fikovd marmelada,
merunkova marmeldda, med s lanyzem

- Verena dolce + eukalyptovy med,
citronova marmelada, zdzvorova
marmelada

- Caciotta + jahodova marmelada,
visiova marmelada

- Gorgonzola + akdtovy med, cibulova
marmelada, citrusovd marmelada

- Provolone + akdtovy med, marmeldda
z Cervenych rajcat

- Taleggio + slune¢nicovy med,
hruskovy kompot
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Par tipu navic
« Jiz pfed nakupem si dobfe naplanujte, podle
jakého kritéria budete syry pro ochutnavku
vybirat. Ochutnavku mizete zaméfit vyhradné
na syry kravské, nebo naopak ov¢i ¢i kozi.

jedné typologie syr ale s riznou dobou zrani
nebo mizete pfipravit ochutndvku zamérenou
na syry z urc¢itého regionu. Vzdy se vsak fidte
hlavnim pravidlem, kdy ochutnéavka postupuje
od nejméné vyrazného syru (obvykle to byva
ten nejmladsi) po ten nejvyraznéjsi (resp. ten
nejzralejsi).

* Pokud jsou mezi hosty také déti, nezapomerite
blizko syru Gran Moravia pfipravit med. Prave
tuto kombinaci mivaji malf stravnici ve vel-
ké oblibé.

* Syrové prkénko muzete doplnit saldtem
z nadrobno nakrajené cekanky, tenkych plat-
ki zeleného jablka a hrusky, redkvicek, zrnek
granétového jablka, avokéada ¢i syrové jarnf
cibulky, vzdy s extra panenskym olivovym
olejem.

* |dedlIni je servirovat syry na bilém keramickém
prkénku ¢i tacu, na kterém dobte vynikne
barva syrd. Vhodné a casto pouzivané je také
stylové drevéné prkénko. V takovém pripadé
je ale dobré pouzivat zvolené prkénko pouze
na syry, aby do sebe nemohlo natéhnout
vané jinych druh pokrm, které by degustaci
narusily.

* Nezapomerite stul vybavit karafami s do-
statkem cisté vody, kterou si hosté mohou
Jycistit” Usta mezi jednotlivymi druhy syrd.

Syr musime vzdy podavat s kvalitnim vinem,
které umocni jeho chut; ¢im je syr pikantnéjsi
a s vyraznéjsi chutf, tim musi byt pInéjsi i vino.
K pikantnim syram

Cervené vino: Barolo, Bardolino, Lambrusco,
Valpolicella, Barbaresco, Nero d“Avola

K mékkym jemnym, malo slanym syriim
podavejte dobfe vychlazené suché bilé vino:
Soave, Grecanico, Chardonnay, Vermentino.
Sahnout mizete také po sklence rizového
,Rosato’, napr. Cerasuolo d“Abruzzo.
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Syry jsou pojeny silnym poutem s rdznymi vale&nymi konflikty, ke kte-
rym v prdbéhu staleti dochdzelo. V nékterych pripadech mély dokon-
ce takové uddlosti z&sadni viiv na vznik t&chto miéénych vyrobkd.

Ve znamém romanu Jaroslava Haska odcizi
dobry vojak Svejk béhem cesty po Madarsku
slepici, kterou najde u silnice, aby si na ni
spolu s dalsimi vojaky pochutnal. Roz¢ili tim
venkovana, kterému slepice patii a ktery ho
pronasleduje a stéZuje si na kradez. Zoufaly
Svejkiiv nadtizeny nakonec slepici zaplati

a Svejk ji tak miZe i s dal§imi kumpany
snist. Tato zndm4 epizoda slavného romanu
po svém odhaluje jeden nevyvratitelny

fakt: totiz Ze mezi valkami a stravovanim je
neuveétitelné uzky vztah. Béhem kazdého
konfliktu se jidlo stava hlavnim problé-
mem a zdroven strategickym prvkem.

Navic valky béhem stalet{ ménily historii

a osudy potravin. Existuji jedine¢né recepty,
které vznikly pravé za valky diky fantazii

a nutnosti dokdzat se najist ve chvili, kdy
bylo k dispozici jen velmi mélo surovin a jen
ve velmi omezeném mnozstvi. Vznikaly tak
chudé polévky, do kterych se pro uvateni
vyvaru hodilo opravdu vie, dale jidla na bazi
cibule, téstoviny a fazole nebo majonéza bez
oleje, kdva bez kavy a podobné.

Jeskyné, Ukryty a razie

U syr plati vyse uvedené dvojnasobné.

V Itdlii se jejich dlouha historie zce pro-
pléta s dé¢jinami konfliktd. Tamni rozlehly
venkov, stejné jako alpska udoli a neschtidné
priismyky, byly déjistém vojenskych tazeni
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a ndjezdd, véetné téch nejznaméjsich. Je to
tteba priklad tazeni u Caporetta, o némz se
tika, ze dalo vzniknout tradici skladovani
syri ve viné. Venkované v oblasti Piavy v be-
natské provincii Treviso pry tehdy schovali
syr pred rakousko-uherskymi vojaky tak,

ze ho zahrabali do vinnych listd. Ty byly
totiZ povazovany za bezcenny a neuZite¢ny
materidl, ktery nebyl vojsky nijak zvlast kon-
trolovan. Syr pro vojaky predstavoval velmi
cennou potravinu zejména kvtili svému
nendroénému skladovani, zvlast pokud se
jednalo o vyzraly syr. Pro vesni¢ana pak bylo
urcité lepsi mit syr, ktery bude sice $patny, ale
i pfesto vyzivny, a spolu s dal$imi ingredien-
cemi mu doda bilkoviny nezbytné k preZiti,
nez riskovat, ze mu k jidlu nezbyde nic. Jaké
pak bylo syratovo prekvapeni, kdyz se syrové
bochniky o¢istily od vinnych listii a objevila
se intenzivni fialova kirka a charakteristickd
a dobra chut. Tak tento syr vstoupil do italské
syrarské tradice.

Podobny je ptibéh syrti uschovavanych

ve slamé nebo ovéiho syru ,,pecorino di
fossa“. Ten byl chranén pred raziemi a ndjez-
dy tak, ze byl ukryvan v podzemi v jeskynich
z tufu nebo v dirdch vytesanych do skal.
Béhem mésict, kdy byl ,,pohiben (fossa je
italsky hrob, jama) v jeskynich, syr fermen-
toval a ziskaval tak nezaménitelnou pikantni
chut. v jeho ptipadé byl vysledek velkym
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ptekvapenim a dodnes zraje v jamach v ob-
lastech Umbrie, Marche a Toskénska.

Kdyz ptijjdeme jesté dale do historie, zjistime,
Ze vojenské potycky a konflikty v niZindch
donutily pastevce stdhnout se k Apeninam,
kde se rozvinulo intenzivni pastevectvi,
jemuz vdé¢ime za nékteré z nejlepsich syrt,
jako je pecorino ze syrového mléka, které je
béhem zrani masirovano olivovym olejem.
Podobné to plati i pro typické alpské a pre-
dalpské syry. V jejich ptipadé bylo na pocat-
ku vyhnéni Keltd z pidské niziny Rimany.
Keltové ovladali uméni srazeni a skladovani
mléka za pouziti sytidla, a tak se do téchto
horskych oblasti dostala tradice letniho
pastevectvi spojeného s vyrobou syra.
Vlivem prvni svétové valky, béhem niz se

z néhorni roviny Asiaga v Bendtsku stala
frontova linie a jevi$té jednéch z nejdrama-
tictéjsich vale¢nych kapitol, se vyroba syrt
rozéifila i do podhornich oblasti a niziny.
Proto se s témito tizasnymi syry mohla se-
znamit celd Itélie a ndsledné i cely svét. A to
jsou jen nékteré priklady z tisice pribéhd,
které bychom mohli na toto téma vypravét.

Zréni v mistech valek

Bohatd a rozmanitd produkce se z minulosti
dochovala dodnes. Jakykoliv syr se béhem
své historie setkal s néjakou bitvou, kterd
zménila jeho ptibéh. Téméf vidy se ptitom
zrodilo néco nového. I dnes jsou mista,
kudy prosla vélka, spojena se syry. Stava se,
ze sklady, bunkry a obecné vojenské stavby
jsou vyuzity ke zrani syrii. Casto jsou to totiz
idealn{ mista z hlediska teploty, vlhkosti
ivétrani. Je to tfeba ptipad krdsné pevnustky
Valgrisenche v tidoli Val d“Aosta, kde zraje
syr Fontina. Tento sklad je vytesan do skaly
ve vySce 1865m n. m. a byl vytvoren ze
starého skladisté stfelného prachu jedno-

ho vojenského bunkru z dob francouzské
revoluce.

Stary zraci sklad na syr Fontina ve Valgrisenche,
zdroj: Coop produttori latte e fontina.
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SUl'OVlny (pro 4 osoby):

400 g spaghetti alla chitarra \

« 100g pérku « 30g masla =« m0¥
ofiSek o 250 ml ¢erveného vina (Barbe
Barolo, Chianti nebo Merlot)

o 5g cukru e stl, pept 70 g syru Gran
Moravia Riserva

s
Priprava:
Porek odistéte a nakrdjejte na tenkd
kolecka. Na panvi rozpustte maslo,
pridejte porek, nechte na stfednim
plameni osmahnout a po par mi-
nutach prelijte Cervenym vinem.
Ochutte cukrem, soli, pepfem
a nastrouhanym muskatovym
oriskem a jesté nékolik minut
varte. Jakmile bude mit smés
vhodnou konzistenci (ani prilis
tekutou, ani prili§ vysusenou),
rozmixujte ji v mixéru do krému
a ten prelijte zpét na panev.
Mezitim uvarte téstoviny al
dente, ponechte si trochu vody
z vareni téstovin. Téstoviny
scedte a s trochou vody z vareni
je prendejte do panve ke krému,
kratce nechte na plotné povarit,
poté sejméte z plotny, pridejte 50.g
nastrouhaného syru Gran Moravia
Riserva a dobfe promichejte. Zbyvajici
syr nakrajejte na hoblinky a ozdobte
jimi téstoviny na talifi.

),
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POrkova polevko S mascarpone
a gorgonzolou

SurOVIny (pro 4 osoby):

100 g gorgonzoly dolce nebo piccante g « 1 strouzek éesneku

+ 1,51 zeleninového vyvaru « 30 g mésla @ » 2 1zice mascarpone @
« 4 vla§ské orechy « 500 g brambor « 4 mensi porky o stil « pepf

~Phiprava:
Oloupe]te brambory, nakrdjejte je na kosticky a vlozte je do vody,
'éby nezoxidovaly. Porky ocistéte, odkrojte zelenou cast a nakrajejte
na tenka kolecka. V hrnci na mésle osmahnéte nakrajeny cesnek,
i j ptidejte porek a dobie slité brambory a nechte 2-3 minuty restovat.
% Poté pridejte ohtaty zeleninovy vyvar a vaite asi 20 minut. Sundejte
~ s plotny a vimichejte mascarpone, osolte a opepfete a vie rozmixujte
~ do hladkého krému. Rozdélte do taliid, do kazdé porce piidejte
kosticky gorgonzoly a vlasské ofechy.

Pena z

surOViny (pro 4 osoby):
300 g mortadelly gg » 100 g ricotty &g
+ 20g Gran Moravia g » lZice smetany

S
Priprava:
Mortadellu nakrajejte na kosticky, vlozte ji do mixéru
spole¢né s ricottou a nastrouhanym syrem Gran Moravia
a rozmixujte v hladkou pénu. Piidejte smetanu a opét
rozmixujte. Pénu mtiZete na pecivo natirat nozem nebo
pomoci zdobiciho sa¢ku vytvorit mortadellové ,,pusinky*.

B qmborovy saldt s gor onzolou
- pancetto

SUfOVlny (pro 4 osoby):

2 brambory « 80 g plétkd pancetty @g » 100g gorgonzoly @

« 200 g listového salatu « svazek pazitky « extra panensky olivovy
olej &g « vinny ocet o stil, pept

Priprava:

Brambory uvarte ve slupce, oloupejte, nakrajejte na platky, vlozte

do misy a lehce zakapejte octem. Dobie omyjte salat a nechte okapat,
pazitku nasekejte nadrobno, syr gorgonzola nakrdjejte na kousky.

Na neprilnavé panvi osmahnéte platky pancetty dokfupava. Priprav-
alivku smichanim 4 IZic oleje, 1 1zice octa, $petky soli, pepte

a pazitky. Natrhané listy saldtu jemné vmichejte k platkim brambor

a prelijte zalivkou. Pfidejte kfupavou pancettu a kousky gorgonzoly

% aihned podavejte.
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Pomoz
zajickovi

a kuratku
najit sprvnou
cestu

do stfedu
vajicka
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B SPRING FLOWERS
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ITALSKA SYRARNA

LITOVEL

-

Vystfihni a postav si krabicku na vajicko nebo pamisky

~
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s grilovanou
giuncatou

A chipsem
Gran Moravio

Suroviny (pro 4 osoby):

4 bulky « 4 asi 1 cm silné platky syru giuncata gg

« 60 g Gran Moravia gg » rukola s stil, pepf « citron

« extra panensky olivovy olej g  rajéatové pesto rosso gg

S
Priprava:
Chips z Gran Moravia: troubu rozehfejte na 180 stupna.
Plech vylozte pedicim papirem a nastrouhejte na néj
na jemném struhadle 4 hromadky syru Gran Moravia.
Pecte 5-10 minut dozlatova. Nechte vychladnout.
Bulky rozkrojte a z vnitini strany opecte. Na spodni pilku
rozettete raj¢atové pesto. Platky giuncaty osuste papiro-
vou utérkou a na trose oleje na rozpalené neprilnavé panvi
opecte z kazdé strany asi minutu. Rukolu pokapejte citro-
nem a olivovym olejem. Na pulku s pestem polozte platek
ogrilované giuncaty, na néj rukolu a nakonec chips z Gran
Moravia. Priklopte horni ¢asti bulky a podavejte.

Cheesecake
s Cokolddovymi susenkam

Suroviny:

195 g ¢okoladovych susenek (napt. frollini) g

« 75g mésla g « 500 g mascarpone g « 180 g tvarohu g

« % hrnku mléka g « % hrnku smetany na $lehani (33%)

« 2 lzice zakysané smetany 2 vejce « 1 a ¥ Izice kukufi¢ného
gkrobu e 3 1Zice arasidového masla « % hrnku cukru

s
Priprava:
Troubu rozehiejte na 170 stupni. Susenky rozemelte, pridejte
maslo a smichejte. Smés vtlacte do dortové formy a dejte na 5 mi-
nut péct. Mezitim vyslehejte mascarpone, tvaroh, mléko, $lehacku
a smetanu. Pak pridejte 2 vejce a rozmixujte. Pfidejte cukr a Skrob
a dobre zamichejte, nakonec vmichejte arasidové maslo. Smés
nalijte na pfedpeceny korpus a pecte 30 minut pii 170 stupnich.
Po konci peceni troubu minimalné hodinu neotvirejte, cheesecake
by pfi prudké zméné teploty praskl. Po vyjmuti z trouby nechte
zcela vychladnout, vloZte do lednice a nechte uleZet do nasledu-
jiciho dne. Kold¢ muiZete vylepsit ¢okoladovou polevou ptipra-
venou ze 100 ml smetany zahtivané ve vodni lazni spolu se 100 g
horké ¢okolady, a dozdobit susenkami pouzitymi na korpus.
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Suroviny:

na korpus: 250 g mouky « 1 vejce « Spetka soli » 110 g studeného
masla @ « 2 lZice maku « 2 lZice studené vody

na naplh: 200g syru Verena g + Gran Moravia g « 2 bilé cibule
« 6 vajec » svazek petrzelky « 500 ml smetany na $lehdni

o
Priprava:
Do kuchynského robota nasypte mouku, pfidejte maslo, stil a mak
a rozmixujte na drobenku. Pridejte vodu a smichejte v pevné tésto.
Zabalte do folie a nechte nékolik hodin v lednicce. Studené tésto
vtlacte do kolacové formy, polozte na néj pecici papir a nasypte fa-
zole na zatizeni. Pecte v troubé predehiaté na 200 stupiid 10 minut,
poté odstrante fazole a pe¢te dalSich 5 minut. Nyni pfipravte népli:
nakrajejte cibuli a osmahnéte ji na oleji. V mise smichejte smetanu
s vejci, osolte a opeprete. Nastrouhejte Verenu, nakrajejte petrzel-
ku. Na upeceny korpus dejte osmazenou cibuli, petrzelku a Verenu,
zalijte smetanou s vejci a navrch nastrouhejte syr Gran Moravia.
Quiche peéte na 160 stupnt 45 minut dozlatova. MiiZzete podavat
s rukolovym salatem.

SUfOVlny (pro 4 osoby):

300g ryze carnaroli g « 11 zeleninového vyvaru

« 80 g masla g » 80 g Gran Moravia gg + hoblinky
na ozdobu « 500 ml italského prosecca gg (zvolte
variantu dry) « 1 cibulka

v
Priprava:
Na panvi nechte rozpustit 50 g masla a pridejte
k nému najemno nakrgjenou cibulku. Restujte
na mirném ohni do sklovata. Pfidejte jednu nabéra¢-
ku vyvaru a na vy$sim plameni povarte. Pridejte ryzi
a nechte ji chvili osmahnout, poté prelijte asi 250 ml
prosecca. Jak se alkohol odpafi, prilijte nabéracku

vyvaru a nechte dal vafit. Osolte. Vyvar prilévejte tak,

jak se bude postupné do ryze vsttebavat. Po zhruba
10 minutéch pridejte zbyvajicich 250 ml prosecca.
Kdyz je ryze uvarend, vmichejte do ni 30 g masla

a nastrouhany Gran Moravia, dle potfeby dosolte.
Na talifi ozdobte hoblinkami syru Gran Moravia.

Recepty do Kucharky a Kroku za krokem pro vas
pripravili Peter se Zuzanou z Food Trucku Bacheck,
ktery najdete v Brné na Zelném trhu hned vedle
La Formaggeria Gran Moravia. Dékujeme.

Facebook: www.facebook.com/bucheckbrno
Instagram: www.instagram.com/bucheckbrno

Verenad

v | -

5
| @}*\ Vyrobek meS|ce.;

Ndézev syra je poctou jednomu Uzemi — ndhorni roving Sette
Comuni v Bendatsku, kde predkové rodiny Brazzale po staleti
vytvareli vynikajici syry v horskych salasich podle tradice
preddvané a zdokonalované v case.

Verena je hora, jedna z nejhez¢ich v oblasti,
bohaté porostla jedlovymi lesy, kde se

na mytinach a planinach mezi narcisy,
sedmikraskami a $tédfenci oteviraji past-
viny uréené pro chov dobytka. Podobné
podminky najdeme i v horském ekoudrzi-
telném fetézci na Moravé, kde jsou idedlni
ptedpoklady pro produkci jemného mléka,
ze kterého se vyrabi syr Verena dolce:
meékky syr s kratkou dobou zrani, s harmo-

nickymi oky, kulatou a jemnou chuti mléka
a pastvin, kterd je typicka pro horské syry.
Verena je idealni také pro piipravu syro-
vého fondue, které miiZete pouzit k varené
zeleniné ¢i ke kouskiim masa. Fondue

se vyte¢né hodi i na ravioly a vaje¢né
téstoviny: pro toto pouZiti jej lehce nafedte
vodou z vafent téstovin a ptidejte ofisek
misla a pfedem na panvi opecené prouzky
italského specku.

Recept: susenky z Vereny

Skvéle se hodi jako aperitiv spole¢né s perlivymi
bilymi viny. Smichejte 250 g hladké mouky 00,
jednu Izicku jedlé sody a pepf. Na panvi na nizkém
plameni rozpustte 100 g masla, pridejte ho k mou-
ce spolu s 2509 nastrouhané Vereny a Spetkou soli.
Rozslehejte vejce a pridejte ho k téstu. Zpracova-
vejte tak dlouho, dokud nevznikne jednolité tésto.
Pokud je tfeba, pridejte mléko nebo mouku. Tésto
rozvalejte na plat vysoky asi 1cm a formickou
vykrdjejte susenky. Pecte na plechu vystlaném pe-
¢icim papirem pfi 180 stupnich asi 10 az 12 minut.
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Sladké & slané
inspirace

Verena je mékky syr, ktery se vyborné rozpous-
ti. Je proto vhodny také na vareni. Pouzijte
malé zapékaci misky a pripravte brambory
plnéné Verenou, které jsou snadnou a ele-
gantni pochoutkou, jez se serviruje za tepla

v samostatnych mistickach pro kazdého strav-
nika. Pro 4 osoby: rozslehejte 3 vejce s 200 ml
mléka a Spetkou soli a pepre. Pridejte 7009
uvarenych brambor nakrajenych na kosticky,
Spetku muskatového ofisku, trochu olivového
oleje a 40 g nastrouhaného syru Gran Moravia
a vse jemné zamichejte. Polovinou brambor
naplrite 4 zapékaci misticky. Syr Verena nakra-
jejte na platky a rozlozte na brambory, navrch
pak rozdélte zbyvajici brambory. Nakonec
posypte strouhankou a nastrouhanym syrem
Gran Moravia. Pecte v troubé vyhraté na 180
stupnt asi 40 minut pékné dozlatova. Nechte

trochu zchladnout a podévejte. Recept ma-
Zete obmeénit pouzitim jiné zeleniny, jako je
porek, Spenat, brokolice a ¢ekanka.

Ptiprava fondue: vlozte 250 g syru Verena
nakréjeného na kosti¢ky do hrnce, pridejte
150 ml ¢erstvé smetany a trochu pepie

a na nizkém plameni syr postupné rozpous-
téjte. Na kazdy talif nalijte dvé aZ tiilZice
omacky a podavejte. Syr Verena vyzkousejte
také spolu s horkou polentou: nakréjejte syr
na kosti¢ky a vmichejte do polenty, dokud
se nerozpusti. Podavejte spolu s houbami
nalozenymi v oleji.

Verena je ale také sladka. Pomoci mixéru
nasekejte 150 g Vereny, pridejte 150 ml
smetany a 80 g cukru a mixujte, az vznikne
jednolita smés. Ptipravte pohdrky s cer-
stvym sezonnim ovocem nakrdjenym

na malé kousky a prekryjte dvéma lzicemi
sladkého krému z Vereny. Ozdobte hoblin-
kami ¢okolady.

Kombinace

Syr Verena se snoubi s lehkymi bilymi
viny, v€etné Sumivych. Vytecny je spolu
s medem a marmeladkami k syram.
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3. rocnik ceny

Eccel

Ve sttedu 11. ledna 2017 byl vyhl&sen vitéz jiz 3. ro&niku
ceny Eccellenti Pittori Brazzale, kterou od samého pocatku
podporuje skupina Brazzale. Nezavisld porota slozend

z italskych i zahraniénich zastupcu rdznych odveétvi vybrala
jako ,nejlepsi italsky obraz roku 2016 dilo s ndzvem ,Noi,
Vittorio Sgarbi® (My, Vittorio Sgarbi) od apulského malife

Rocco Normanno.

Uméleckou cenu Eccellenti Pittori Bra-
zzale zalozZil ve spolupraci se skupinou
Brazzale vyznamny italsky kritik a novi-
nar Camillo Langone, ktery je zdroven
kuratorem webovych stranek a celého
projektu Eccellenti Pittori. O projektu,
jehoz cilem je podporovat a zviditelnio-
vat soucasnou italskou malbu, sdm Lan-
gone fika: ,Eccellenti Pittori je domo-
vem malby, jez vznika a jez je vyrazem
skute¢ného, zivého uméni, domovem,
ktery chce oslavovat talent italskych ma-
litd. V Italii mdme tak $irokou nabidku
uzasnych malifskych dél, kterd tu nebyla
od Sedesatych let. Je tu ale zaroven nizka

18 _~~FORMAGGERIA

poptavka, z pohodlnosti radéji klademe
diraz na nasi uméleckou minulost. A to
je divod, pro¢ jsou nasi soucasni malifi
¢asto nuceni pracovat v zahranici, aby se
mohli tvorbé plné vénovat.*

Autor vitézného obrazu tfetiho ro¢niku
této ceny, Rocco Normanno, byva kriti-
kou oznacovan za posledniho z cara-
vaggistil. Svéd¢i o tom i vitézny obraz,
na kterém je v neocaravaggiovském
duchu vyobrazen soucasny nejslavnéjsi
italsky kritik uméni, Vittorio Sgarbi.
Pravé zptisob zachyceni svétla je tu silné
(a s ironif) inspirovan Caravaggiem.
Zate, ktera projasiiuje oblicej postavy,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

VITEZ - ROCCO NORMANNO,
NOI, VITTORIO SGARBI

tu v8ak nevychazi z plamene svicky, jak
tomu byvalo u obrazi ze 17. stoleti, ale
ze zapnutého displeje chytrého telefonu.
Postava Vittoria Sgarbiho, nato¢ena

k ndm ¢aste¢né zady, si na ném prohlizi
velky obraz, zobrazujici samotného
Sgarbiho pti prohlizeni smartphonu.
Na displeji telefonu pak opét miizeme
zahlédnout stejny obraz, ktery vidime

i my. Normanno o svém obraze fika:
»Portrét zachycuje Sgarbiho ve chvili,
kdy obdivuje Rembrandta, ale misto
Rembrandta jsem umistil Vittoria
zvé¢néného v kazdodennim gestu pti
ovladani chytrého telefonu. Vittorio si
zkratka prohliZi Vittoria. Symbolizuje
to, fe¢eno s nadsazkou, nekone¢nou
lasku, kterou sam k sobé citi. Tento
Vittorio je ztélesnénim nasich drobnych
vad, kdy travime hodiny uzavfeni sami
do sebe pouze v dialogu s mobilem.

enti Pittori Brazzale 2016

Na portrétu je Vittorio Sgarbi, ale jsme
to i my ostatni v zadumani pfi ritudlu,
ktery je dnes vlastni v§em.*

2. misto — Enrico Robusti, Ritratto di D.

3. misto — Francesco De Prezzo, Null drapp

Eccellenti Pittori Brazzale ma vskutku
prestizni porotu, ktera neni slozena z fad
odborniki na uméni, ale z milovnika
krasy. Mezi osobnostmi, které vybiraly
ten nejvyznamnéjsi obraz vytvoreny

v Italii v priibéhu roku 2016, najdeme
zastupce kultury (Giuseppe Culicchia,
Richard Millet, Aurelio Picca), Zurnalis-
tiky (Camilla Baresani), filozofie (Stefa-
no Bonaga, Roger Scruton), architektury
(Pier Carlo Bontemi), enogastronomie
(Giancarlo Aneri), podnikatelské sféry

Guido Bisagni,
Il disturbo del nero

111 PREMIO

Ester Grossi, Sense of doubt

(Roberto Brazzale, Guido Martinetti),
mecenasstvi a ekonomie (Corrado
Beldi).

Na samotné soutéZni obrazy jsou
kladeny v zasadé dva hlavni poZadavky:
musi jit o italskou malbu a musi se jednat
zafazeny obrazy bez ohledu na vek, styl
¢i curriculum umeélcid, k tcasti neni tfeba
zadného zapisného. Ve je nastaveno tak,
aby bylo mozné ziskat co nejiplnéjsi pre-
hled o aktualni nejlepsi malifské tvorbe.

Marta Sesana, Ritratto di famiglia in interno

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

ECCELLENTI PITTORI ®mBRAZZALE

Manuel Pablo Pace, Exemplum
virtutis: Paolo Bisol

Vitézové ceny
Eccellenti Pittori Brazzale

2014:,Quum Memoranda’,
autor Giovanni Gasparro (¥*1983)

2015:,Venezia Stabat Mater”,
autor Tommaso Ottieri (*1971)

2016:,Noi, Vittorio Sgarbi’,
autor Rocco Normanno (¥*1974)

Pietro Capogrosso, Senza tempo
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stravovali uZ anticti sportovci. Také v fimskych
dobach se ptipravoval dort plnény syrem,
medem a bobkovym listem. V provincii Pavie
je dort ze syru robiola jednim z tamnich
nejstarsich typickych mou¢nikd. Dvé hlavni
Casti, snadnd piiprava, nekone¢né kombinace:
syrovy dort je spiSe neZ receptem ur¢itou filo-
zofii. Je jednoduchy a pouziva tim nejlepsim
zplisobem to, co je pravé k dispozici, a to i bez
peceni. MiiZeme si snadno domyslet, Ze kazdé
lidské spolecenstvi, které disponovalo mlé¢ny-
mi vyrobky, tim ¢i onim zptisobem vyuzivalo
uméni ptipravy syrovych dortt.

Tento druh mou¢niku, jenz je vynikajici

ive slanych verzich, se sklada ze dvou hlavnich
Casti: spodni vrstvy pevného tésta pripra-
veného ze suSenek nebo krekri, které jsou
rozemleté a smichané s maslem, a horni vrstvy
syrového krému. Tato druhd vrstva miize byt
obohacena ovocem nebo jinymi polevami.

Miniporce a plum cake,
dokonalost na stole

Pokud chcete syrové dorty servirovat origi-
nalnéji, pripravte je v samostatnych porcich
pfimo do mensich sklenicek, ve kterych je
nechate také v lednicce. K tomuto tcelu

se vyborné hodf sklenéné pohary stejné
dobre jako prdhledné i barevné zavarovaci
sklenicky. Sklenicky mUZete ozdobit jesté
sametovou stuhou. Pokud chcete na zavér
veCefe poddvat elegantni moucnik, pouzijte
na piipravu dortu formu na plum cake,

ze které muzete vykrajet obdélnikové Ci
Ctvercové kousky syrového dortu.

* Sladké recepty...

Zélqud: 180 g rozemletych susenek smichejte se 100g roz-
pusténého masla a vlozte do dortové formy o primeéru asi 24cm
vystlané pecicim papirem. Tésto musi byt do formy dobfe vtlaceno
a musi odpocivat v lednicce alespon béhem piipravy krému.

Jednoduchy studeny krém

Do studené vody namocte Zelatinu. Vyslehejte 250 ml smetany
na Slehani, pridejte 500 g mékkého syru (mascarpone nebo
ricotta), 1509 cukru, trochu vanilky a Zelatinu. Michejte, dokud
vam nevznikne krém. Krém naneste na susenkové tésto a nechte
nékolik hodin v lednicce.

Se smetanou a rozpusténou ¢okolddou

2509 mascarpone smichejte s 250 g ricotty, pfidejte 120g

cukru a $petku soli a vie dobie promichejte, pak vmichejte

jesté dvé vejce. Na nizkém zaru rozpustte 70g cokolady spolu

s 20g smetany, nechte chvili zchladnout a jesté vlazné pfidejte

ke krému. Krém naneste na zakladni tésto a pecte v troubé
rozehfaté na 180 stupnu asi 50 minut. Nechte vychladnout a poté
dejte do lednicky alespor na dvé hodiny. Podavejte s erstvou
slehackou.

S ovocem a ricottou

Ovoce, napiiklad jablka, broskve nebo hrusky, nakréjejte

na kosticky a vlozte je do hrnce pIného vody, povaite spole¢né

se |Zici cukru do zméknuti (poznate po pichnuti vidlickou). Ovoce
slijte a nechte vychladnout. Smichejte 350 g ricotty se 1509 cukru
do hladkého krému. Vyslehejte 250 ml smetany a slehacku jemné
vmichejte do ricottového krému. V kastrilku rozpustte Zelatinu

a pridejte ji do krému. Nakonec vmichejte ovoce a smés naneste
na zékladni tésto. Nechte v lednicce pres noc rozlezet.

v awe

... atyslané

Zaklad: nahrubo rozdrobte 1504 grissin nebo krekrid a smichejte
je s 809 rozpusténého vychladlého masla. Smés vtlacte do pecicim
papirem vystlané dortové formy o prliméru 24 cm a dejte do lednicky.

Gran Moravia a restovand cuketa

Na péanvi rozpalte olej spolu s ¢esnekem a nékolika listky maty a ores-
tujte na ném cuketu nakrajenou na tenké platky, osolte a opepriete.
Rozehfejte 50 ml smetany, sejméte ji z plotny a rozpustte v ni Zelati-
nu. Nechte vychladnout a pfidejte ji k 250 g ricotty a 100 g nastrou-
haného syru Gran Moravia, osolte, opepfrete a dobie promichejte, az
vznikne hladka smés. Vznikly krém naneste na zakladni tésto, pre-
kryjte orestovanou cuketou a nechte v ledni¢ce alespon ¢tyfi hodiny
odpocivat. Podavejte ochucené nékolika kapkami octu balsamico.
Vhodné vino: Prosecco nebo Spumante prosecco

Mortadella a pistdcie

Ke 3009 ricotty pridejte 100 g mortadelly nakrajené na kosticky

a 100 g mascarpone a michejte, dokud nevznikne krém. Rozehrejte
50 ml smetany, sundejte z plotny a rozpustte v ni zelatinu. Tu pridejte
do krému. Krém osolte a opepfrete a naneste ho na zékladni tésto.
Dejte do lednicky alespor na 4 hodiny. Nakonec ozdobte tenkou
vrstvou pistaciového pesta a podavejte.

Vhodné vino: Lambrusco

Gorgonzola a ofechy

Natrhejte Zelatinu a rozehiejte ji ve 120 ml smetany. Smichejte 200g
gorgonzoly dolce s 200 g ricotty, pfidejte smetanu, slil a pepf a krém
naneste na zékladni tésto. Nechte v ledni¢ce alespor 4 hodiny, poté
posypte nasekanymi vlasskymi ofechy a podavejte. M{izete serviro-

vat spolec¢né s italskou mostardou (ovocnou hoicici).

Vhodné vino: Fontella Frascati Superiore DOC

nekonecné kombinace

Jesté misnéjsi variace

Pokud chcete pfipravit jesté bohatsi verzi sladkého syrového dortu, nebojte se popustit %
uzdu fantazii. Dort mizete dochutit kousky ovoce, ¢okolddou, karamelem nebo marme- e s <
ladou. DlleZité je, abyste dort takto zdobili az v momenté, kdy je vychlazeny a pevny, \Q«;\

a zvolili jen rozumné mnozstvi, které neprekryje chut syrového krému.

Velké nebo jako mini porce, vytecné jako slany Ci sladky pokrm.
Tisic verzi jediného receptu, ktery je jednoduchy a jen s nékolika
ingrediencemi, a ktery je na rozdil od obecné rozsifeného minéni
souddsti tradiéni italské kuchyné. « Na pifpravu sladkého zékladnfho tésta pouZijte rozdrobené cokolddové susenky misto

susenek klasickych. %
) ) ] * Dort prelijte rozpusténou cokoladou. (.
Podle jména jde o americky mou¢nik. Nebo »$ hvézdami a pruhy; tento syrovy dort ma » Smichejte v misce lesni plody, cukr a trochu citronové $tévy a nechte odpocinout, poté e

naneste na dort.
* Dort ozdobte kousky tfi druhi ¢okolady: bilé, mlécné a horké nebo viechny tfi cokold-
dy rozpustte v troSce smetany a timto krémem ozdobte dort. 4
* Dort ozdobte nasekanymi suchymi plody, jako jsou ofechy, ofisky a pistacie. :
* Do zékladniho tésta pridejte namleté ofisky nebo ofechy: zabrani tomu, aby tésto
po zakryti krémem prilis zméklo.

presnéji ve své nejklasi¢téjsi varianté je to
dort z New Yorku a je symbolem tohoto kuchyni. Jen obtizné Ize fici, kde a kdy presné
velkomésta podobné jako Socha svobody. vznikl. Jeho stopy nachazime jiz ve spisech ze
Coffee&cheesecake je obvyklou objednavkou  starovékého Recka, kde se hovoti o mouéni-
v USA stejné jako v Itlii cappuccino abrio-  ku pfipravovaném z erstvého syru a medu.
che. A presto, jak uz to byva s mnoha pokrmy  Diky jeho regeneraénim vlastnostem se jim
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koteny hluboko v evropské tradici a v italské

Nox

Ricotta je castou soucdsti sladkych
i slanych krémit v cheesecake
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Bohatsi verzi sladkého syrového dortu je slavnostni dort
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ste vyzkouseli”?

Cokolédgv@
velikonoc¢ni

vejce

V Itélii jsou ¢okoladova vejce

s pfekvapenim velmi oblibena.
Najdete je ve vSech velikostech

od malych po vskutku obrovska,

z kvalitni mlé¢né i horké cokolady,
vzdy zavinutd do pestrobarevnych
obalu a ukryvajici néjakou drobnost.
Spolu s tradi¢nim pec¢ivem Colomba
(v prekladu ,,holubice®) jsou
symbolem italskych Velikonoc.

A na jejich oblibé u Italti neubira
ani fakt, Ze praptivod velikono¢nich
¢okoladovych vajec je tfeba hledat
ztejmé ve Francii, na dvore krale
Ludvika XIV. ve Versailles. Pravé
cukrafi krale Slunce s timto napadem
udajné prisli jako prvni.

Vyrobce: Castelvedere Aldo a Baiocchi
Giuseppe e Figli, Italie
Baleni: 25,120 180g
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Karamel a Jablko se skofici: nové
prichuté jogurtt La Formaggeria

Jarni novinkou produktové fady Pfimo z nasi syrdrny jsou jogurty s prichuti
Karamel a s prichuti Jablko se skofici. Stejné jako ostatni jogurty La Formagge-
ria i tyto novinky se vyrabi v litovelské syrarné z mléka té nejvyssi kvality a jsou
plnény do stylovych sklenicek, v nichz jogurty také zraji.

Vyrobce: Brazzale Moravia a.s., Baleni 180 g

Ov¢éi syry SIFOR

Vyrobce ov¢ich syrii Si.For. ziistava vérny sicilské syrarské tradici a velmi dba
na kvalitu a vyslednou chut a viini vyrobki. Sva vyrobni zafizeni ma rozmis-
ténd hned v nékolika ¢astech Sicilie podle konkrétniho druhu syru, nebot

prévé mikroklima a sloieni pastvin dané oblasti dodévaji témto ov¢im syrim

vvvvvv

nasich prodejen nablzlme ochucené

Pfipravujeme
pro vas nabidku
kvalitnich vyrobk
na grilovani. Vice
informaci jiz brzy
pfimo v nasich

Salsiccia fresca prodejnéch.
Mamma Tina

Salsiccia je tradi¢ni italska klobdska vyrobend ze syrového
veprového masa, kterd je rozsifena zejména v severnéjsich
castech Italie. Pred konzumaci je tfeba ji tepelné upravit, skvéle
se hodi zejména ke grilovani, je ale také soucasti fady tradi¢-
nich italskych receptt, jako je naptiklad risotto alla monzese

s klobdskou salsiccia, bilym vinem a strouhanym syrem Gran
Moravia, vyte¢na je také do téstovin ¢i na pizzu.

Dodavatel: Inalca food & Beverage srl, Italie
Baleni: cca200g

Uz jste vyzkouseli?

Cri Cri Gran Moravia
ve 409 baleni

Na pféni zakazniki nabizime kiupavé Cri Cri Gran
Moravia nové také ve vét$im, 40gramovém baleni.
Tyto pecené kousky syru Gran Moravia jisté ocenite
nejen v pohodli domova pti posezeni u sklenky vina,
ale také jako vytecnou svacinku a oziveni pikniku pti
prvnich jarnich vyletech s rodinou do pfirody. Nejen
ze dodaji vam i va$im détem pottebnou energii, ale
zaroven zajisti piisun vapniku a bilkovin dilezitych
pro regeneraci svali.

Vyrobce: Skupina Brazzale
Baleni: 40 g

TORTELLING

Chlazené téstoviny Bertagni

Bertagni jsou specialisté na chlazené plnéné téstoviny s citem pro kvalitu. Firma byva oznac¢ovana za nejstarsiho vyrobce
tortellin na svété s historii sahajici az do roku 1882, kdy s jejich vyrobou zacal Luigi Bertagni v Boloni, vlasti tortellin. A jaky
je recept této rodiny na kvalitu? Jsou to gastronomické zkusSenosti, nekompromisnost pfi vybéru surovin, dokonald ptiprava
tésta ve tvarech a tloustce, které nechaji vyniknout chuti naplné. Kvalitu téstovin Bertagni mtiZete nové vyzkouset i vy.

ov¢i syry tohoto vyrobce v prak- _ -
tickém 300 g baleni. Vybirat
miiZete ze syrt s lanyZem,
s pistaciemi a se suSenymi

rajcaty.
e . Vyberte si v nabidce La Formaggeria Gran Moravia z nasledujicich druhii: Tortellini al prosciutto crudo di Parma, Ravioli al
Vyrobce: Si.for. srl, Itilie, \ formaggio di capra e pomodori secchi in pasta verde, Triangoli porcini e tartufo a chlazené tagliatelle v hnizdech.
Baleni: 300g ;
Vyrobce: Bertagni 1882 spa, Italie, Baleni: 250 a 300 g
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Gnocchi &

Cili noky

[talské gnocchi jsou daldi kategorii prvnich chodu, kterd
neodmyslitelné patti k italské kulindrské tradici. Jednotlivé italské
regiony maiji své viastni typické knedlicky pfipravované rdznymi
zpUsoby: zndmé jsou napiiklad ,canederli* v Trentinu, knddeln
v Alto Adige, gnocchi varené v pdre ve Friuli Venezia Giulia,
gnocchi alla bava v Piemontu &i gnocchi alla romana v Laziu.

V nasich receptech pouzivame klasické
bramborové noky, tedy ,,gnocchi di patate®,
které najdete také v sortimentu prodejen
La Formaggeria Gran Moravia. Co se tyka
mnozstvi na jednu porci, obvykle se pro do-
spélou osobu uvadi cca 220-250 gramil, pro
déti asi 180 gramd nokil. Suroviny v nasle-
dujicich receptech jsou uvedeny v mnozstvi
pro 4 osoby.

Gnocchi al gorgonzola

100 ml smetany na vateni » 20 g masla &g
« 200 g gorgonzoly dolce &g » syr Gran
Moravia na posypani gg

Na mirném plameni zahfejte smetanu s mas-
lem, ptidejte gorgonzolu nakrdjenou na kos-
ticky a nechte rozpustit. Do omacky prisypte
gnocchi Patamore, promichejte a nechte asi
minutku v omééce povafit. Podévejte posy-
pané syrem Gran Moravia. Ozdobit mtZete
tenkymi prouzky osmahnuté pancetty.
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Gnocchi burro, salvia

e prosciutto cotto

50 g masla g » 3 strouzky ¢esneku

« 250 g prosciutto cotto g » 2 snitky Salvéje

Na panvi na masle orestujte ¢esnek, $alvéj
a $unku prosciutto nakréjenou na kosticky.
Smichejte s uvafenymi gnocchi a ihned
podavejte. I tuto variantu mtizete dochutit
syrem Gran Moravia.

Gnocchi al Taleggio

100g syru Taleggio &g

+ 2 snitky tyminu » I7ice mléka g
« syr Gran Moravia na posypani &g

Do neptilnavé panve vloZte syr taleggio na-
krajeny na kosticky, listecky tymianu, ptidej-
te 1zici mléka a na velmi nizkém Zaru nechte
syr rozpustit. Pfidejte trochu nastrouhaného
muskatového ofigku a prisypte gnocchi
Patamore, promichejte a nechte minutku

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vite, Ze...

« Gnocchi Patamore, které nabizime
v La Formaggeria Gran Moravia, jsou
vyrobené vyhradné z Cerstvych brambor
varenych ve slupce v pére. Diky tomu si
uchovavaji vsechny své nutri¢ni hodnoty
a skvélou chut brambor.

* Jsou bez konzervantd, barviv
a bramborového skrobu.

* Vafi se necelou 1 minutu, jsou tak skvélym
rychlym obédem ¢i vecefi. Pokud je
pripravujete s omackou, uvarte je pifimo
v horké omacce.

GN:JCCH[
FRESCAL

na plotné povatit. Podavejte bohaté posypané
syrem Gran Moravia.

Gnocchi con pomodoro

e caciotta

300 g rajéatové duziny (polpa) &g

« 3 strouzky ¢esneku » 4 snitky bazalky
« 100 g syru caciotta fresca g&g

Rajc¢atovou duzinu osolte, opeptete (miizete
ptidat i par kapek olivového oleje) a par
minut povarte spolu s celymi strouzky
Cesneku. Poté ¢esnek vyjméte. Do omacky
vsypte gnocchi Patamore a nechte minutku
povatit, poté pridejte na kousky natrhanou
bazalku a syr caciotta nakrjeny na kosticky.
V3e dobte promichejte a podavejte.

Gnocchi con radicchio e speck
3 hlavicky ¢ervené ¢ekanky o 5 tenkych
platki italského specku g » 3 1zice na-
strouhaného syru Gran Moravia g » 3 lzice
olivového oleje &g

Na rozehtatém olivovém oleji kratce
orestujte ¢ekanku, pfidejte speck nakrajeny
na kousky a gnocchi Patamore a nechte jesté
velmi krétce povafit na rozpélené plotné.
Osolte, opepiete, posypte syrem Gran Mora-
via a podévejte.
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Mozzarello
Vv tésticku
Gran Moravias
S rajCatovou
omdackou

Surovi NY (pro 4 osoby):
2 baleni mozzarella c1heg1ne & - 1 rajéatové passata g
+ 30 g Gran Moravia gg » 150 ml perlivé mineralni vody « 1 svazek
bazalky « nékolik strouzki ¢esneku e sil, pept « 200 g hladké mouky
+ 2 I#ice olivového oleje @ « slunecnicovy olej na smazeni o 1 Va]leO"

L

L

£

Pfiprava:

4. pote plotnu vypnéte
a ptidejte pul svazku omyté
a natrhané bazalky.

3. Osolte, opeprete,
pridejte $petku cukru
a nechte vafit asi 10 minut.

1.na panev nalijte dvé lZice 2. Prilijte raj¢atovou passatu.
olivového oleje a pridejte nékolik

strouzkii ¢esneku vcelku. Na stied-

nim Zaru smazte asi 5 minut.

6. Metlickou vypracujte
tésto o hustoté podobné
téstu na paladinky.

5. Testicko ptipravte smichd-
nim mouky, mineralky, vajicka,
nastrouhaného syru Gran Moravia
a druhé poloviny najemno naseka-
né bazalky. Osolte a opepfete.

Mozzarella ciliegine, tedy v prekladu tfesnicky
mozzarelly, patfi mezi

Cerstvé parené syry.

V litovelské syrarné

. ; [~
ji pro prodejny 5 :
La Formaggeria Gran Ll
Moravia syrafi vyrabi

tradi¢nim femesinym

zplsobem z kvalitniho

moravského mléka.

/ m‘w

iy

7 . Pomoci kuchyniské pinzety jed-
notlivé kulicky mozzarelly namocte
do tésticka a smazte v rozpdleném
oleji 2-3 minuty dozlatova.

Pro pripravu tohoto receptu mizete misto mozzarelly pouzit
také jiné syry. Vyborné se hodi napfiklad Verena dolce, Asia-
go ll Bisachese nebo litovelska caciotta. Tyto syry nakréjejte
na kosticky a dale postupujte stejné jako u mozzarelly. Neza-
pomeirite osmazené kulicky nechat vzdy okapat na papirové
utérce, kterd do sebe nasékne piebytecny olej.

Podavejte spolecné s raj¢atovou
oméackou.

Dobrou chuf
Buon appetito!
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&5 Bezlepkové recepty

Z Nasich surovnn

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia nabizilme mnoho
vyrobkd, na kterych si mohou pochutnat také osoby s intoleran-
cilepku, a profto ani v fomto &isle nezapomindme na inspirace
praveé pro né. Kromé syrd a jinych mlécnych vyrobkd, které jsou
pfirozené bezlepkové, u nds najdete také bezlepkové italské
uzeniny, téstoviny, kvalitni italskou ryzi a mnoho dalsich italskych

specialit, na kterych si mohou pochutnat vsichni, ktefi se ze
zdravotnich dlvodd musi lepku vyhybat. Vyzkousejte néktery
z ndsledujicich receptd a uZijte si vytecnou italskou kuchyni.

AGHETTI

dinalserist

Spaghetti alla Carbonara

Suroviny (pro 4 osoby):

320g bezlepkovych $paget @& « 250 g pan-
cetty na kostitky g » 100 g nastrouhaného
syru pecorino romano g « 2 vejce

+ 1 #loutek » extra panensky olivovy olej &g

« pept

Priprava:

Teéstoviny uvarte al dente a ponechte si
stranou trochu vody z vafeni. Mezitim si
na panvi osmahnéte pancettu, pridejte k ni
téstoviny, olej a 1Zici vody z vateni téstovin.
Sejméte panev z plotny. Rozslehejte vejce

a Zloutek s pecorinem, osolte a dobte promi-
chejte. Smés nalijte na téstoviny, dostate¢né
opeprete, promichejte a podavejte. Vénujte
velkou pozornost chvili, kdy k téstovindm
pridavate vejce: neprovadéjte to, kdyz je
panev na plotné, aby pokrm nebyl ptilis
vysudeny.
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Insalata di riso

Suroviny (pro 4 osoby):

280g ryZe &g » 120g provolone piccante g
« 160 g mortadelly nebo prosciutto cotto g
« 100g naloZenych sugenych rajéat gy

« 60 g kapard g » 8 listti salétu « 1 svazek
petrielky « extra panensky olivovy olej &g

o stil « pept

Phiprava:

Uvaite ryzi v dostate¢ném mnozstvi
osolené vody, pak ji prelitim studené vody
zchladte a nechte dobte okapat. RyZi pien-
dejte do misy a zakapejte olivovym olejem.
Na malé kosti¢ky nakréjejte mortadellu

a provolone a ptidejte je k ryzi spolu se
suSenymi raj¢aty nakrdjenymi na mensi
kousky a s kapary. Okoferite najemno
nasekanou petrzelkou a pepfem a ulozte
do chladu. 4 misky vystelte pfedem omyty-
mi a osuSenymi listy salatu a vlozte do nich

ryzovy salat.
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Téstovinovy saldt s tundkem

Suroviny (pro 4 osoby):

360 g bezlepkovych téstovin g « 240g cherry
rajéatek » 160 g mozzarelly ciliegine g

« 3 hrsti oliv g » 400 g okapaného tunidka v ole-
ji @ « extra panensky olivovy olej g « 2 Izicky
kaparti g » stil gg » bazalka nebo oregano

Pliprava:

V dostate¢ném mnozstvi osolené vody uvaite
téstoviny, scedte a proplachnéte studenou vodou.
Zakapejte olivovym olejem. Cherry raj¢atka
rozkrojte naptll, pridejte tfesinky mozzarelly,
tunidka, olivy, promichejte a pridejte k téstovi-
nam. Kapary rozdrtte spolu s bylinkami, nafedte
olivovym olejem a ptidejte k téstovindm. Ucho-
vejte v chladu az do chvile servirovani.

Ricottové poharky
Amarettino

Suroviny:

ricotta speciale g « javorovy sirup

« amarettino Vicenzi gig (vyrobené v zdvodé
zpracovavajicim lepek)

Phiprava:

Ricottu vyslehejte s javorovym sirupem
(mnozstvi sirupu dle vasi chuti). Na dno
poharku poloZte jednu vrstvu amarettinek
Vicenzi, zakryjte ricottovym krémem, na-
vrch jesté ozdobte 4-5 kousky amarettinek
a dejte do lednicky alespon na 3 hodiny roz-
lezet. Pted podavanim jesté zlehka poharky
ptelijte javorovym sirupem.

- k dostani v La Formaggeria Gran Moravia

Piadina je skvéld také jako chutny predkrm, ktery muzete jist
rukama, tedy finger food. MUzete ji rozpéct v troubé& nebo ohrét
na pdnvi, ochutit ji jemnymi krémy &i naplnit né&im dobrym.

Jednoduchy pokrm prostého
ptvodu, povazovany v regionu
Emilia Romagna, kde vznikl,
za druh chleba, jen se pro

své snadné a rychlé pouziti
dokonale hodi k ptipravé la-
hodnych chutovek finger food
k aperitivu nebo k vecefi, to je
piadina. Tyto rychlé recepty
jisté vyuZijete na prvni jarni
vylety spojené s prichodem
hezkého pocasi nebo k ptipra-
vé obéda do zaméstnani. Podle
konkrétniho receptu se piadina bud ohfeje
pfedem anebo se da tésné pred tim, nez ji bu-
dete podévat, rozpéct do trouby spolu se véemi
ingrediencemi. Pfind$ime vam tfi odli§né
zpiisoby, jak piadinu ptipravit jako finger food:
s omac¢kami, plnénou ¢i obloZenou.

Finger piadina ve tfech
provedenich

S pénou a omdackami

Pted ptipravou tohoto receptu nechte nejdiive
piadinu potfenou olejem a rozmarynem
rozpéct par minut v rozehtaté troubé. Poté

ji rozkrdjejte na trojihelnicky a podavejte je
spole¢né s pénou ¢i oméackami.

* Paté ze Sunky a zelenych oliv

Najemno nakréjejte 200 g prosciutto cotto

a vmichejte do néj 50 g ricotty, 50 g mascarpo-
ne, ddle 80g Cerstvé smetany a 20 g nastrou-
haného syru Gran Moravia. Nakonec osolte

a opeprete a nechte hodinu odpocinout

vlednicce. Poté pridejte
100 g nadrobno nakré-
jenych zelenych oliv,

vSe promichejte a opét
dejte do lednicky alespon
na hodinu. Pfed poda-
vanim ozdobte limetkou
nakrdjenou na kosticky.

* Mortadellova péna
Nakrdjejte nadrobno
200g mortadelly a po-
moci mixéru smichejte
se 100 g ricotty, 50 g masla, stejnym mnoz-
stvim Cerstvé smetany, trochou pepte a par
kapkami octa balsamico. Poté, co dobte smi-
chate v§echny suroviny, pfidejte 30 g nadrobno
nasekanych pistacif a 1Zici strouhaného syru
Gran Moravia, pénu nechte odpo¢inout néko-
lik hodin v ledni¢ce. Pfed podévéinim ozdobte
jesté trochou nakrajenych pistacif.

Zavitky

Ptiprava téchto finger zévitkd z piadiny je
velice snadna: nejdfive napliite piadinu v8im,
co vas napadne a na co mate chut. MiiZe to byt
néco krémového jako tfeba mékky syr nebo
také riizné omacky, zralejsf syry, salamy, maso
nakrajené na tenké platky nebo nudlicky,

Finger food

cerstva zelenina nebo zelenina nalozena

v oleji. Nyni piadinu dikladné a pevné zatocte
a rozkrdjejte ji $ikmym fezem na ¢tyti kousky.
Pii podavani je miizete svazat stébly pazitky
nebo je obalit do barevnych ubrousk a pak je
rozmistit do riiznych nadob nebo je rozdélit
do sklenicek a vytvotit samostatné porce pro
kazdého spolustolovnika. Piadinu rozehfivame
samostatné pfedem, pokud se maji ptisady
konzumovat za studena, pokud v$ak chcete
nechat rozpéct syr, vlote ji jiz naplnénou

a stocenou na par minut do trouby.

Tipy na kombinace:

« Provolone piccante, prosciutto arrosto,
rajcata nalozena v oleji a ligurské pesto

« Prosciutto crudo, mozzarella, cerstvy salat,
cibulky a artycoky naloZzené v octu, Salsa
dell’ammiraglio (admiralova omacka)

» Nahrubo nastrouhany syr pecorino, saldam
cacciatore, grilované lilky, roztiratelny kozi
syr (Cuor di capra)

« Carpaccio z bresaoly, hoblinky syru Gran
Moravia, rukola, pepf, panensky olivovy
olej, redukce z octu balsamico

Rafinované oblohy

* Mozzarella bufala a nakladana rajcata
Nakrdjejte piadinu na ¢tverecky a opraite je
na panvi na extra panenském olivovém oleji
se strouzkem ¢esneku. Kazdy kousek ozdobte
su$enym rajéetem nalozenym v oleji a dobte
okapanou kostickou mozzarelly.

* Zkaramelizovana cibulka a syr pecorino
Nahrubo nastrouhejte zhruba 100 g syru
pecorino stagionato. Oloupejte a nakréjejte

na kolec¢ka cibuli, idealné ¢ervenou. Na panvi
na mirném plameni nechte kole¢ka zméknout
spolu se tfemi IZicemi oleje, dvéma lzicemi
vody a jednim bobkovym listem, soli a peptem,
trva to asi 15 minut. Kdyby cibule zacala
vysychat, ptidejte trochu vody. Ptilijte 100 ml
cerveného octa a dvé Izice tétinového cukru.
Nechte zkaramelizovat na stfednim plameni
po dobu zhruba tfi minuty, dokud se omacka
nezredukuje. Dochutte soli a pepfem. Nakonec
nechte piadinu rozeht4at na panvi, rozkrajejte ji
na ¢tverecky, na kazdy dejte jednu lzici zkara-
melizované cibule a dozdobte syrem.

~~~FORMAGGERIA [



Cestujeme po Itdlii

Prazdniny

VAPagl=}

fi ifinerare

™

s =

- SR ¥ =
Vééné mésto, kieré hosti
svou historii@pamatka
A také svy ladkym Zi

Odjakziva se fika, Ze pro navitévu Rima
jeden Zivot nestaci. Ttalské hlavni mésto, Ri-
many laskypIné nazyvané ,,Urbe®, je mistem,
kde se nachazi nejvyssi pocet uméleckych

a architektonickych dél na svété. Je ale

i méstem tisice dusi. Existuje vatikansky
Rim, svétovy symbol kiestanstvi a sidlo
papeZe. Existuje politicky Rim s vl4dnimi
paléci a sidly parlamentu, nddhernymi
budovami v centru mésta. Existuje ale také
Rim kinematografie s filmovymi studii

v Cinecittd, které si bezpochyby zaslouzi na-
v§tévu, a s ulici Via Vittorio Veneto s jejim
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ikéinsky sfct, je jedine
vAymi po celém svét

m*, la dolce vita. Ma s

»sladkym zivotem, ktery zachytil Federico
Fellini ve stejnojmenném filmu. Na plétné
ulici predstavil s jejimi lokaly, charakte-
ristickymi postavami i no¢nim Zivotem
konéicim az pii prvnich zéblescich dsvitu.
Je tu také lidovy Rim tvofeny tradicemi,
typickymi hosptidkami, fimskym dialek-
tem ,,romanesco” a specifickym zpisobem
pohledu na Zivot. A je tu také anticky Rim

s hradbami a archeologickymi pamatkami.

Takto bychom mohli pokracovat doneko-
neéna. Vyprévét o Rimu dplné vie neni
zkratka mozné, lze ho pouze pozorovat

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

vlastnima o¢ima. Nabizime vam na za¢atek
tfi itinerafe za pamatkami, které nelze vyne-
chat, i za misty méné obvyklymi.

10 ZASTAVENI PO STOPACH
KINEMATOGRAFIE

Mezi stovkami filmd natocenych v Rimé
jsou nékteré neptekonatelné a slavné

po celém svété. Takové jsou bezpochyby
Prézdniny v Rimé, film, ktery ukdzal anticky
Rim s pamétkami jedine¢né historické hod-
noty. Princezna Anna (Audrey Hepburn) se
v ném zamiluje do novinare (Gregory Peck)
i do samotného mésta a béhem romantic-
kého utéku v sedle Lambretty objevuje ma-
gické kouzlo fimskych pamadtek. Spole¢né

s Gregory Peckem navstivi mista, kterd jsou
neptehlédnutelnd. Zde jsou nékterd z nich

v deseti zastavenich:

Koloseum

Je nejvyraznéjsi a nejslavnéjsi pamatkou.
Tento amfiteatr Flavid, znamy vice jako
Koloseum, byl slavnostné otevien cisafem
Titem v roce 80 n. 1. a pojme az 70 000
divéki. Ve starovékém Rimé se pravé zde
odehravaly souboje gladidtorti na zivot
anasmrt.

Namésti svatého Petra

Pfi cesté do Rima nelze opomenout Vatikdn
a okoln{ ulice, které predstavuji papezsky
Rim. Obrovské ndmésti, symbol kiestan-
stvi, je obklopeno grandiézni kolonadou

z travertinu, kterd je dilem Gian Lorenza
Berniniho. Sklada se z 284 sloupti a 88
pilifa. Ve stfedu namésti se ty¢i egyptsky
obelisk dovezeny do Rima Kaligulou. Bazili-
ka, kterd byla postavena v roce 320 n.1,, byla
poté béhem staleti upravovana za prispéni
velkych renesan¢nich umélct, jako byli
Bramante, Raffaello, Antonio da Sangallo.
Svaty Petr je ale povaZovan za mistrovské
dilo Michelangela — pravé jemu vdéci

za majestatni kupoly. Pfekypuje mistrov-
skymi mozaikovymi a sochatskymi dily,
hlavni lodi dominuje impozantni barokni
baldachyn z bronzu a vzacného mramoru,
opét dilo Gian Lorenza Berniniho. V jedné
z kapli baziliky se nachazi Michelangelova
Pieta.

VatikGnskd muzea

Ve Vatikanskych muzeich mtiZete obdivovat
na svété. Nezapomerite si prohlédnout fres-
ky v tzv. Raffaelovych pokojich a v Sixtinské
kapli, které jsou mimotadnou ukazkou
italské renesance z rukou Raffaella Sanzia

a Michelangela Buonarottiho.

Fori Imperiali

Ulice Via dei Fori imperiali prochazi
archeologickym srdcem mésta a vede

k poztistatkiim fimského fora, které bylo
centrem politického a nabozenského Zivota
starovékého Rima. Je to skute¢né muzeum
pod $irym nebem a autenticky archeologic-
ky poklad.

Fontana di Trevi

K jeji slavé ptispéla pravé scéna z Felliniho
filmu Sladky Zivot. Je nejvétsi a nejslavnéjsi
Fimskou fontanou. Jeji inspiraci byl ptibéh
boha moie Neptuna a zdobi ji sochy a re-
liéfy vystupujici z utesu z travertinu, ktery
klesa do jejiho bazénu. Je zvykem vhodit

do fontany minci, abyste podle legendy méli
jistotu, Ze se do Rima vrétite.

Spanélské ndmésti

Na tomto slavném namésti najdete
grandidzni schodisté stoupajici ke kostelu
Trinitd dei Monti, mistrovské dilo architekta
Franceska De Sanctise z 18. stoleti, postave-
né z travertinu. Je ptehlidkou ramp, zdbradli
a schodd, které se rozpojuji a opét sbihaji.
Nedévno bylo schodisté restaurovano.

Pantheon

Pohansky chram, uchvatna stavba z roku
37 pt.n.1, md kruhovy tvar zastfeSeny
nejvétsi kupoli, jaka i dnes na svété existuje.

Jeho navstéva je podmaniva: svétlo pronika
dovnitt kruhovym otvorem v centru kupole
a ozatuje velky prostor, kde jsou ulozeny
mimo jiné ostatky malife Raffaella Sanzia.
Po névstévé Pantheonu si nezapomeiite
vjednom z barti na ndmésti dat cappuccino.

Andélsky hrad

Po starobylém mosté ozdobeném socha-

mi andéli se dostanete k hradu, ktery byl

po staleti pevnosti ochranujici papezsky stat.
Mezi ochozy hradu se odehrévaji také findlni
scény Pucciniho melodramatu Tosca.

Palazzo Barberini

Hosti Nérodni galerii starého umeéni

s takovymi dily jako jsou ,,La Fornarina“
od Raffaella Sanzia, Judita a Holofernus
od Caravaggia ¢i Zvéstovani od Filippa
Lippiho. Je tu také ¢tverhranné schodisté
od Gian Lorenza Berniniho, které kon-
trastuje s dal$im, ovalnym schodistém
od Francesca Borrominiho.

Ulice Margutta

Byva nazyvana ¢tvrti cizincil. Pravé zde,

v ulici uméleckych dilen, bydleli umélci

z celého svéta. Atmosféra ulice, stejné jako
jeji obchiidky jsou jedine¢né a ¢ini z ni jed-
nu z nejslavnéjsich uméleckych ulic svéta.

5 PARKU

Villa Torlonia
Co je tfeba vidét: La Casina delle Civette, stavba
podobnd domu z pohadky

Villa Doria Pamphili
co je tieba vidét: vodni hricky na jezere
Belvedere s fontdnou Giglio

Villa Sciarra

co je tieba vidét: panorama Rima z véZicky
terasy Casino Barberini, stavby zdobené
sochami ze 16. stolet.

Villa Borghese

o je tfeba

vidét: dila

v galerii Borghese.
Nevynechejte ani
projizdku lodkou
po jezere.

VillaAda
Co je tieba vidét:
velky anglicky
park, ktery byl
lovistém rodiny
Savoia.
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5 TAJNYCH MIST

Borrominiho chodba v tajné
zahradé v Galerii Spada

Mala chodba, ktera diky optické iluzi
vypadé naopak jako velmi dlouhd. Barokni
dilo Francesca Borrominiho z roku 1653.

Vodni hodiny na Pinciu

Spousti se vodou, ktera vyvéra z fontany,
o niz se hodiny opiraji. Ve stfedu jsou
prihledné, aby byl vidét jejich vnitfni
mechanismus.

Plochd kupole kostela

Sv. Igndce

Kupole, ktera pti vstupu do kostela ptisobi
impozantnim dojmem, pfi pohledu ze
stfedu hlavni lodé odhali svou plochost.
Je to zptisobeno efektem iluzivni fresky
(trompe loeil), jiz je vyzdobena.

Krypta kapucint

Jedna z nejhez¢ich kostnic se nachdzi
v kostele Santa Maria della Concezione
u Kapucint.

Ctvrf Coppedé
Neuvétitelnd architektura 18 palact
a 27 domka a vilek, které jsou vSechny

ozdobené vézickami, oblouky, sochami
a lampami z kovaného Zeleza.
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§ PtAme se zakazniku

Jak €asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia?
Co si nejcastéji vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou
a persondlem? Zeptali jsme se v prazské prodejné v ulici Milady Hordkové:

Rudolf
Kostka

Praha

Co jste dnes

v prodejné
nakoupil?

Syr gorgonzolu,
prosciutto a susend
raj¢ata. Chodim
sem nakupovat né-
kolikrat do mésice,
mam to kousek.
Persondl je tu navic
mily a ndpomocny, a to oceruji.

Co si uvarite ze zakoupenych produktii?
Zitra budu délat rizoto — pravé se susenymi
rajcaty a syrem Gran Moravia.

Potésil by vds syr jako ddrek?

To urcité, ocenil bych gorgonzolu nebo
jakykoliv jiny mékky syr. Potésily by mé ale
ibezlepkové produkty, které tady v prodejné
také nabizeji. Ocenil bych do budoucna jesté
irsf vyber.

Zuzana
Kofriskova
Praha

Jaky ndkup si dnes

z prodejny odndsite?
Dneska jsem na-
koupila mozzarellu,
mortadelu, prosciutto
crudo a gorgonzolu

§ mascarpone, protoze
to je takovy specidlni
syr, ktery nikde jinde v Praze neseZenete.

A personal je tu navic super.

Mute néjaky oblibeny syrovy recept?
Oblibeny syrovy recept nemam. VSechny tyto
syry mam na talitek, na zobani.

Méla byste radost, kdybyste dostala syr

darem?
Syr mé vzdy potési, nezavisle na situaci.
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Napiiklad moje kamarddka mi vidy ptinese
sy, protoZe vi, jakou radost mi udéld. Syr
u mé uspéje pokazdé.

Heidi Koelle
Praha

Jste tu dnes poprvé?

To ne, chodim sem tak jednou za mésic,
bydlim kousek odtud, tak se to nabizi. V Pra-
ze jsem vidéla i dalsf prodejny, ale chodim
do této na Letné. Miluji syr a ceny mi ptijdou
dobré. Dnes si tfeba odna$im produkty

na pozdni obéd.

Mudte néjaky oblibeny syrovy recept?
Urcité ano, nejradéji mam syrové kombinace
spolu s téstovinami a také salaty se syry.
Néco mé napadne takeé vzdy, kdyz zajdu sem
a prohlédnu si sortiment. Pokazdé narazim
na néco nového.

Navstivila jste nékdy Itdlii?

Ano, vlastné jsem v Italii byla minuly tyden.
Stravila jsem tam jeden den a moc si to
uzila. Dala jsem si tam samozfejmé tradi¢ni
téstoviny.

Miloslava
Fouskovda
Praha

Pro co jste

si dnes

do prodejny
prisla?

Pro speck, mor-
tadelu a dva
ovCi syry.
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Ja sem chodim mimoradné, hlavné kdyz
mame néjakou rodinnou akci nebo pro ra-
dost. Dnes mam pravé chut si udélat radost.

Jste vyznavacka zdravé kuchyné?

Jsem predev$im vyznavacka Ceské kuchyné,
ale téstoviny, tfeba $pagety, nikdy neodmitnu.
Chodim sem také pro raj¢atovy protlak, ktery
je s téstovinami naprosto perfektni.

Potésil by vds syr jako ddrek?

A vite, Ze ano? Neékolikrét jsem dokonce
obdarovala syrem druhé. Ne nadarmo se
tika, ze ma clovek délat radost tim, co by jeho
samotného potésilo.

Lenka Krpatova
Praha

Co jste dnes nakoupili?

Mame nakoupeny Gran Moravia a dalsi syry,
krekry, ty mdme moc radi, a passatu - pte-
pasirovana rajcata. Chodime sem tak jednou
za ¢trndct dni.

Mudte néjaké oblibené recepty z mistnich
produktii?

Dnes udélame rajskou polévku a Gran Mora-
via pfidavame vétsinou do salatt a do tésto-
vin. Uvatime téstoviny, pfiddme houby a sla-
ninu a posypeme to dlouhozrajicim syrem.

Vyzndvdte zdravou kuchyni?

Ur¢ité ano. My navic nemtiZeme laktozu,
takZe se sem vracime pro syr Gran Moravia,
ktery ndm vyhovuje, protoZe je bezlaktozovy.
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Lcj Formaggeria Gran Moravia

Trojice mladych muzi a jedna Zena tvofi usmévavy a profesiondini
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persondl prazské prodejny La Formaggeria Gran Moravia v ulici
Milady Hordkové, kterd se pro své navstévniky oteviela pred ne-
celymi tfemi roky. Denné si zde zakaznici s doporuc¢enim, radami
a ochotou proddvaijicich vybiraiji z Eerstvych mléénych vyrobkd,
rozlicnych druht syrd, vynikajicich italskych uzenin a dalsich kvalit-

nich specialit.

Zakazniku stale pribyva a do prodejny se
radi vraceji. ,Myslim, Ze je to i proto, Ze se
porad snazime zavadét novinky, zejména
vyrobky, které u nas nejsou tolik bézné.
Nasi prodavaci jsou schopni poradit, jak
konkrétni produkt upravit v kuchyni, a pti
vybéru novych specialit pracujeme se
zpétnou vazbou od nasich zdkaznikd,“ tika
vedouci prodejny Jan Bojanovsky.,,Hodné
se dnes fesi Cerstvost a kvalita vyrobki.

A na8i zakaznici védi, Ze ta u nas vzdy byla
aje na prvnim misté,“ dodava sympaticky
vedouci.

Profesionalita, zkusenost a odbornost
personalu podle néj hraje dilezitou roli.
,Na odborné znalosti personalu kladu
velky duraz. Vyuzivame internet, odbor-
nou literaturu i osobni zkuSenosti. Mame
moznost navstévovat nasi syrarnu v Litovli
a vidét vyrobu nasich produktii anebo zis-
kavat zkusenosti pti exkurzich v italskych
zdvodech skupiny Brazzale. Tam si miZeme
rozs$itit znalosti o italskych produktech,
které nabizime v nasi prodejné,“ popisu-
je vedouci, podle néhoz je nejdiilezitéjsi
byt k zékaznikovi mily a vsticny a vidy

Pozvdnka

Na zdkazniky se v prodejné v ulici M. Hordkové
tési Jan Bojanovsky, Ondrej Cesdk, Michaela
Neslddkova a Petr Koranda.

mu pomoci s vybérem produktii tak, aby

z prodejny odchdzel spokojeny. ,,Moc radi
zminime svoje zkusenosti s konkrétnim pro-
duktem a s jeho upravou nebo jeho pouzitim
v receptu. To zékaznici pokaZzdé velmi oceni

Y7«

anas to potesi.

Zakaznici jsou podle zkusenosti personalu
stale zvidavéjsi a vice pristupni experi-
mentim. ,,Lidé se opravdu zajimaji, ptaji se
mnohem ¢astéji na slozeni produktu, ¢im

je dana jeho trvanlivost, jaky je jeho ptivod
a podobné. Také se dnes stéle vice fesi
pouzivani surovin, které maji vliv na Zivot-
ni prostiedni, priblizuje Jan Bojanovsky.
Vétsinu ze zakaznikd podle néj tvori Zeny.
Zhruba péti procenty jsou mezi nakupuji-
cimi zastoupeni také cizinci. V nékupnich
kosicich viech ptichozich kon¢i jak cerstvé
vyrobky z litovelské syrarny, tak nejrozma-
nitéjsi italské produkty.,,Nejvic jde na odbyt
nas tvaroh, ricotta a mozzarella, syr Gran
Moravia a trvale je velmi oblibené nage mas-
lo. Z italskych surovin si lidé ¢asto vybiraji
ov¢i a kozi syry, popisuje vedouct.

Prodejna La Formaggeria Gran Moravia

v ulici Milady Horakové se také snazi
intenzivné spolupracovat s vétsimi odbérateli
nejen v blizkém okoli, ale i ve vétSich vzda-
lenostech. ,,Zatim se nam to dafi a je pro nds
moc dileZité, Ze se nase vyrobky jesté i jinou
formou dostanou k zékaznikovi. Naptiklad
ricotta do plnénych téstovin, nase maslo

do dortt a zakuskt, mozzarela do pizzerie.
Muizeme tak je$té vic pfispét k tomu, o ¢em
se dnes hodné hovoii, a to je ¢erstvost a kva-
lita jidla,“ dopliiuje Jan Bojanovsky. A co ze
sortimentu La Formaggeria Gran Moravia
chutn4 samotnému vedoucimu? ,,Cerstvé
vyrobky z nasi vyroby, syr Gran Moravia
Riserva, coz je vyzralejsi varianta syru Gran
Moravia, také ricotta, mozarella nodini

a nae novinka z Gran Moravia — kfupavy
snack Cri Cri, na tom mam velkou zavislost,“
uzavira s ismévem vedouci prodejny, ktery
ve své praci véti tomu, Ze ,,kdyzZ se chce, jde
viechno, a kde je vile, je i cesta. Praci mezi
lidmi mam moc rad, a kdyz je okolo vyborné
jidlo, jako to nase, neni co fesit!“

_ /% FORMAGGERIA 31



Prodejny

KDYZ dobre

nakoupit, tak. ..

...vfetézci 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, omdacek,
téstovin a dalsich italskych specialit. Pfijdte a nechte se
inspirovat. Ochutnavky a gurmanské tipy jsou u nds

samozrejmosti.
BRNO LITOVEL PRAHA 4
Zelny trh 19 Tti Dvory 98 Centrum Praha Jih -
tel.: 542 214 836 tel.: 585 152 362 Chodov
. Roztylska 2321/19

BRNO-KRALOVO OLOMOUC tel.: 272 075 483
POLE Horni namésti 8
Nakupni centrum tel.: 585 242 931 PRAHA 4
Krélovo Pole Nuselska 5
Cimburkova 4 OSTRAVA tel.: 273 136 458
tel.: 541 216 290 Puchmajerova 3

tel.: 596 112 981 PRAHA 7
BRNO-MODRICE Milady Horékové 499/62
OC OLYMPIA PRAHA 1 tel.: 230 234 435
U Délnice 744, Modtice Paldc Fénix
tel.: 547 385 131 Véclavské namésti 56 PRAHA 9

tel.: 222 233 508 OC Letiiany
CESKE BUDEJOVICE Veselské 663
Lannova tt¥ida 18 PRAHA 1 tel.: 234 002 618
tel.: 383 134 052 Florentinum

Na Porici 1048/30 PRAHA 9
HRADEC KRALOVE tel.: 230 234 436 NC Fénix
OC ATRIUM Freyova 35
Dukelska tfida 1713 PRAHA 1 tel.: 230 234 372
tel.: 495 585 936 Spalena 23

tel.: 230 234 454 Aktualni otviraci
LIBEREC dobu prodejen najdete
Prazskd 36 PRAHA 3 na nasich webovych
tel.: 486 311 365 Vinohradska 1418/135  strankach

tel.: 222 232 679 www.laformaggeria.cz.
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Jsme také na socidinich sitich:
Praha

n La Formaggetia
Gran Moravia
Florentinum
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