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na Mlékdrenském dni v Pfibyslavi. Velmi si cenime také uznd-
ni, které ndm zdkaznici vyjadrili prostfednictvim priizkumu
realizovaného spole¢nosti KPMG, jenz se zaméfil na zdkaznic-
La Formaggeria
Gran Moravia

na vrcholu Zebficku
Fair Play

kou zkusenost a kde La Formaggeria Gran Moravia obsadila
4. misto hned za tfemi bankovnimi institucemi.

Opét ale vedle informaci o aktudlnim déni ve skupiné Brazzale
na ndsledujicich strandch nechybi celd fada receptii a tipti, jak
si co nejlépe vychutnat potraviny, které vam v obchodech nabi-
zime. Dozvite se tieba, jaké nepostradatelné pomocniky byste
méli mit ve vasi kuchyni stdle po ruce, co pFipravit pro nedélni

rodinnou snidani nebo jaké vino k jakému pokrmu zvolit, abys- La Formaggeria d&tem:
te si naplno uzili harmonii jejich chuti. Na vino se podrobnéji rébusy, haddanky,
podivime také v rubrice o cestovini, kde vds zveme na vinnou omalovanky a zébava
stezku Prosecca, a nechybi ani pozvdni k ticasti v nasi tradicni pro vase malé lustitele
soutézi o tyden na lyZich, jejiz vyherci mohou pozndvat krdsy A—D
zimni krajiny oblasti Asiago, mist, odkud pochdzi rodina
Brazzale. -
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Aktuality Brazzale

Pfredstavujeme ( (/,(),,,0_
novinky rady SYRARNY
»PAMO z nasi syrarny*“ ~

Tre Corti

Tre Corti (v prekladu Tti
Dvory) je tvrdy syr vyrobeny
v litovelské syrarné Brazzale
Moravia dle vlastni origi-
nalni receptury z kravského
plnotu¢ného mléka. Pti vyrobé
maji zdsadni roli kvalita pou-
zitého mléka a také zrucnost
a zkuSenost syrate, nebot
vét$ina vyrobniho procesu
probihd ru¢né. Bochniky syru
maji typicky kulaty tvar, chut
a barva zavisi na stupni zrani.
Syry s ttimési¢ni dobou zrani

.....

chut a svétlou az slamové
#lutou barvu. Cim je syr starsi,
tim je jeho chut pikantnéjsi,
barva tmavsi a viiné vyraznéjsi. Vyte¢ny je jako stolni syr k vinu, vhodny je ale i do sy-
rovych fondue ¢i zapékanych pokrmt. Servirujte ho spole¢né s marmelddkami k syraim,

s italskym speckem ¢i prosciutto crudo. Syr Tre Corti zabodoval na piehlidce mléénych
vyrobki v ramci tradi¢nitho Mlékarenského dne v Ptibyslavi, kde v kategorii Pfirodni syry
zrajici obsadil 2. misto.

Il SalatQ
Dalsi novinkou z litovelské
syrarny je syr balkdnského typu
11 SalatQ). Jedna se o mékky
syr s typickou slanou chuti
a bilou barvou vyrobeny v nasi
syrarné ru¢né z kvalitniho
kravského mléka. Vyte¢ny
je do zeleninovych salat,
zejména tradi¢niho $opského,
ale také samotny s olivami
a chlebem, do zapékanych pokrm, napiiklad
k plnéni grilovanych paprik, vynikajici je také k nakladani.

Tlp: Vyzkousejte 11 SalatQ) naloZeny v oleji: omyjte jednu ¢erstvou feferonku, dobre

ji osuste a nakrdjejte ji na tenka kolecka. Oplachnéte nékolik snitek kopru a jeden
bobkovy list a osuste je papirovou utérkou. 300 g syru Il SalatQ) nakréjejte na kosticky.

Do vysterilizované sklenice vloZte bobkovy list a pak stiidavé vrstvu syru, vrstvu feferonky
a kopr. Nakonec zalijte extra panenskym olivovym olejem tak, aby byly v§echny suroviny
zcela ponoteny, zaviete sklenici a dejte do lednice uleZet idealné alespon tyden.
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Gran Moravia
partnerem 51. ro¢niku
Asiagofestivalu

Hudebni festival Asiagofestival, ktery se
kona v malebném méstecku Benatska —
Asiagu, v srpnu vkro¢il do $esté dekady své
existence. Jiz 51. ro¢nik tohoto hudebniho
svétku, jehoZ partnerem je znacka Gran
Moravia, nabidl béhem osmi odpoledni

a vecerti fadu koncertt v provedeni mladych
regiondlnich hudebnikd, renomovanych
péveckych sbort i mezindrodné uznavanych
umélct. Jak je na Asiagofestivalu jiz tradici,
zucastnil se jej také ¢esky umélec. Letos jim
byl varhanni mistr Karel Martinek, ktery
kromé skladeb Bachovych, Viernovych,
Alainovych a Dupréovych do programu
koncertu zaradil také skladby vlastni

a u obecenstva se dockal velkych ovaci.
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Aktuality Brazzale

La Formaggeria Gran Moravia na vrcholu Zebiicku
KPMG ,.,Fair play — 100 nejlepsich zdkaznickych
zkusenosti v Cesku 2017

La Formaggeria Gran Moravia dosahla
vyznamného ocenéni u Ceskych zakaz- [,
Mo .. v 1 vry , BNt — b
nikad. Vyplyva to ze Zebticku sestaveného o 7t
renomovanou poradenskou spole¢nosti
KPMG. Ta v ramci vyzkumu zaméfeného = X3
dkaznickou zkuenost vyzpovidala = ==

naza enost vyzpovida {—— e - -
na 5000 respondentd, ktefi hodnotili 220 ? _.:-"" = S =
znacek vybranych zejména na zakladé jejich Gran Moravia o el T e

. M . . s : g — I— "
dostupnosti na ¢eském trhu. Zakaznicka cnnagpne v e -~ = ==
zku$enost byla hodnocena vlastni metodou J R T S —

. v o - —— I~ ~—
KPMG Nunwood. Na zakladé vysledki *ﬂa\’_\ == s
riizkumu byl n zebticek 100 TOP t&r\»iag\ e e
prizku. u byl festave ebrice OQ 0 2 I R =
znacek, ve kterém se La Formaggeria Gran . L s il |- =
. fops . fogX - 5 — R
Moravia umistila na celkovém 4. misté * o e — B — —
. . . v -~ :. - P ‘-h., ——

a jako 1. mezi nebankovnimi spole¢nost- = § o — ;::\
mi. Prizkum KPMG mimo jiné ukazal, ze - = =
Cesky zakaznik vénuje stale vétsi pozornost P
tomu, zda spole¢nosti umf uspokojit jeho P - p—

o¢ekévani a vyhovét jeho pozadavkim
a potfebam. Dle ného si Cesi u znacek nej-
vice vazi davéryhodnosti a fair play. Cesky

zdkaznik ziistava i nadéle velmi citlivy . ~

na cenu, v posledni dobé se ale méni to, jak Liberecka .

ji vnim4. Cena samotnd pro néj prestava La Formaggerla
byt kli¢ovym parametrem, spise se za¢ind Gran Moravia
vice zajimat o celkovou hodnotu tvofenou podporuie akci

vice faktory: kromé ceny je to kvalita zbozi
a sluzeb, déle diivéra a pocit rovnocenného
partnerstvi. Uspéch v tomto Zebticku nés
velmi té81 a velké podékovani pati{ viem za-
méstnanclim fetézce La Formaggeria Gran
Moravia, pro néz je nejen odménou, ale
také velkou motivaci do jejich dalsi prace,
jejimz cilem je $ifit tim nejlepsim moznym
zplsobem italskou gastronomickou kulturu
v Ceské republice.

»,DO prace na kole*

Brnénskd La Formaggeria Gran
Moravia v italské televizi Verde
a Nordest

V 1été zavital do nadi prodejny v Brné na Zelném trhu §tdb
italské televize Verde a Nordest, ktery na Moravé natacel porad
o ekoudrzitelném fetézci Gran Moravia. Kromé prodejny
filmarti natdceli také vyrobu v litovelské syrarné, mlé¢né farmy
a moravskou krajinu, navstivili také olomoucky chram

sv. Mofice. Cely porad miizete zhlédnout na webu:
www.brazzale.com/filiera-ecosostenibile-verde-nordest.
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Foto: CTK

David Pastrhak:

/dravi mé rodiny je pro
mé viim

Davide, jak jste si uzil 1éto?

Letos jsem si ho uzil maximalné, za¢4t-
kem léta v ¢ervnu jsem byl na par dni
ve Svédsku za kamarady ze Sodertilje

a pak jsme spole¢né jeli k chorvatskému
mofina ostrov Hvar. S brachou jsme si
jesté zajeli do Anglie na fotbal, z toho
mam neskute¢ny zazitek!

6 _~~TORMAGGERIA

Jak vzpominate na Peking, kde jste
letos v Cervenci predaval své zkuSenosti
malym ¢inskym hokejistiim?

Ano, v Pekingu jsem byl tak trochu

za praci, jezdim tam propagovat hokej
¢inskym détem, coz je opravdu zajima-
vé :-) Byl jsem v Ciné uz vloni, takZe letos
podruhé, ale bohuzel Velkou ¢inskou zed

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

David hral v Havifové hokej uz od tri let.
V Sestndcti se vydal nabirat zkusenosti
do Svédska.

jsem ani tentokrat nestihl. Byli jsme jesté
v Sanghaji, takZze to bylo ndro¢né a ¢asu
se nedostavalo. Snad tam ale néktery rok
vezmu mému a spole¢né Velkou ¢inskou
zed navstivime ;-)

Stihl jste si v 1été uzit své rodiny?

V Ceské republice jsem byl letos déle nez
loni, takze jsem si rodinu uzil. Nejvice
¢asu jsem travil s mamou, bracha je totiz
pracovné na farmé v Anglii se svou hol-
kou Klarkou a s kamarady. Je to takovy
nas farmar :-)

Stal jste se letos v jedenadvaceti letech
vitézem ankety Zlata hokejka, kde jste
na pomyslném trinu vystiidal skoro

o ¢tvrt stoleti stars$i hokejovou ikonu
Jaromira Jagra. Jak vnimate toto ocené-
ni s nékolikamési¢nim odstupem?
Ur¢ité si tohoto ocenéni vazim a moc

za néj véem dékuji. Odstup neodstup,

je to stale ve mné...

David s maminkou a starsim bratrem Jakubem.

Na vyhldaseni Zlaté hokejky doprovizela Davida maminka.,, At je stile takovy, jaky
je,“znélo jeji prani synovi, ktery se stal nejmladsim vitézem této soutéze.

Kde mate vystavenou cenu - Zlatou
hokejku, kterou bylo pfi predavani
kvili vaze tézké viibec jen udrzet?

Je to tak, Ze tato zhruba 25kilova cena je
putovni. Doma mam jen malou sklené-
nou, nékde mamou ulozenou.

Maminka vas od malicka v hokeji
podporovala. Bylo pro Vas zadostiuci-
nénim ziskat Zlatou hokejku i pro ni?
Ano, bez rodiny bych tohle v§echno
nedokazal!!

Sam jste prohlasil, Ze jste mlady hra¢,
ktery potfebuje jesté zesilit a porad
na sobé musi makat. Jak velkou roli
ma pri vasem tréninku a hokejové
pripravé strava?

Makam na sobé stale, celé 1éto. Strava je
pestra, jim, co mam rad a co potrebuji.

A co vam nejvic chutna?

Kufte s ryzi od mamy, to mam moc rad,
ale je toho ur¢ité vic. Co mamy uvati, je
vzdy dobré, zvlast po dlouhé dobé v USA.

Varil jste nékdy i vy mamince?
J4 a vafit?! Tak to se omlouvam, snad
nékdy se pokusim...

Povazujete se tedy za toho, kdo tak
zvané pripali i ¢aj?

Nejsem uplny antitalent na vafeni, tfeba
ve Svédsku jsem si musel vatit a dokonce
jsem zvladl i paladinky, ale to uz je
celkem dévno.

Vase maminka pracuje v jedné z pro-
dejen La Formaggeria Gran Moravia.
Chutnaji vam cerstvé mlécné vyrobky

z litovelské syrarny Brazzale Moravia

a italské speciality, které se zde nabizeji?

Ano, néco uz jsem vyzkousel,

protoze jsem masozrout, dam si rad
tfeba néjakou tu italskou uzeninku

a klobasky. Nékdy piju brusinkovou
Syrovatku a vyborné jsou ranni snidané
od mamy - litovelsky tvaroh, jogurt,
ovoce...

Laka vas italska kuchyné?

Nejsem uplné téstovinovy typ, ale Italie
neni jen o téstovinach... Mam rad rizné
speciality a nebranim se novym chutim.

Mél jste moznost poznat blize Italii?
V Italii jsem je$té nebyl a to bych mél
napravit. Mama premyslela o dovolené,
treba mé predbéhne...

Po uspésné sezoné jste si udélal radost
a poridil si luxusni auto. Stihl jste si
zajezdit?

Toto auto bylo jedno z mych pfani,

které jsem si mohl splnit, krasny zazitek.
Nebyla to ov§em koupé, pouze zaptij¢eni
na léto. Viiz uz jsem vratil :-) Sice jsem

si ho moc neuzil, protoze jsem byl porad
nékde pry¢, presto mam radost, Ze jsem
si to mohl dovolit.

Mate ¢as vénovat se pri vrcholovém
hokeji i néjakym dal$im konickiim?
Jakakoliv sportovni aktivita je mij
konicek, at uz je to hokej, in-line brusle,
tenis, golf, fotbal, hokejbal, zkratka
véechno si rad zahraji.

Jaké jsou vase plany pro zbytek roku?
Snad jen ty hokejové, uz se té$im.

Vase nejbliz$i meta?

Preji si hlavné, at jsme zdravi, ja a moje
rodina. Tahle meta je pro mé v§im.

—t®

Za tym Boston Bruins v NHL hraje David
od roku 2014.

(*25.5.1996)

je Cesky hokejovy ttocnik momentalné
hrajici v tymu Boston Bruins v americké
NHL. V ¢ervnu roku 2014 byl draftovéan

jiz v prvnim kole draftu jako 25. celkové
tymem Boston Bruins a svych prvnich
dvou branek v NHL se dockal v lednu 2015.
Je jednim z nejlepsich ¢eskych hokejistC.
V uplynulé sezoné v zakladni ¢asti NHL na-
sbiral 70 bod(l za 34 branek a 36 asistenci
ze 75 utkant. Byl tak nejlepsim strelcem

i nejproduktivnéjsim hracem mezi Cechy
v NHL. Uz v roce 2015 ovlad! kategorii
Junior v anketé Zlata hokejka, letos anketu
Zlatd hokejka vyhrdl a stal se tak ve svych
jedenadvaceti letech nejmladsim vyher-
cem této soutéze. David Pastriak pochazl
7 Havifova, je mladsim ze dvou synC Mar-
cely Ziembové a Milana Pastriidka.
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Listové tésto je idedinim zdkladem pro jednohubky, malé pizzy
i slané koldcky. Je lahodné, neodolatelné a hlavné se s nim velmi

dobre pracuje.

Mouka, voda, maslo a dlouhd ptiprava -
takovy je zéklad pro vyrobu dokonalého
listového tésta, které bude po upeceni kiupavé
abude krasné listovat diky vzduchu, ktery
vstiebalo béhem své dlouhé ptipravy. Domaci
vyroba listového tésta vyzaduje jak trpéli-
vost, tak i velkou zkusenost. Nastésti jde ale

o vyrobek, ktery lze zakoupit jiz hotovy, ¢asto
ivkvalitnéjsi verzi, nez jaka by se podatila
doma. Méjte proto vZdy jedno balent listového
tésta v zasobé, urcité se bude hodit. Mate
necekanou navstévu? Veceti pro ni pohodlné
zachrani pravé listové tésto, s jehoz pomoci

Malé pizzy & slané mini radosti

béhem chvilky ptipravite pizzu, plnénou kapsu,
slané kolace ¢i skvélé predkrmy pro pifjemny
veler s prételi. Listové tésto miZete samo-
zfiejmé i zamrazit a mit ho tak pofad po ruce.
Je vskutku tim nejlep$im pomocnikem pro
ptipravu rychlych a chutnych finger food.
Nechte se inspirovat nasimi naméty a vyuzijte
je ijako startovaci mustek pro vytvafeni
vlastnich variaci. Doba peceni se miize ménit
v zavislosti na zptisobu ptipravy i na druhu
listového tésta, proto plati, Ze je tfeba peceni
hlidat a péci tak dlouho, dokud nebude tésto
pékné zlatavé.

Jedno listové tésto, spousta ingrediencf a fantazie. Priprava
slanych listovych tasticek je opravdu jednoduchd a béhem

chvilky vytvofite klasiku mezi italskymi aperitivy a predkrmy.

Moznosti, ¢im je ochutit, je nekone¢né mnozstvi. Pouzit Ize
olivy, susend rajcata, syry, saldmy, Sunku nakrdjenou na kos-
ticky, anCovicky, tundka a kapary, olivové paté, klobasku,
kosticky mortadelly, rzné druhy pesta. Tésto nakréjejte

na ¢tverce a na né nakladte vami zvolené ingredience.
Tasticky zavfete a dobre k sobé pritisknéte kraje. V pfipadé
klobasek muzete tésto kolem nich obtocit a pak rulicky na-
krdjet na kolecka. Mlzete vytvorit i listové,,bonbonky’, kdy
tésto nakrajite na obdélniky, naplnite, uzaviete a na obou
koncich zatocite jako obal od karamelek. At uz zvolite ten
¢i onen zpulsob, vzdy pred pecenim tésto potrete lehce
rozslehanym bilkem a poté pecte na 190 stupnd asi 10-15
minut. Pokud se rozhodnete pfipravit mini pizzy, vykrajejte
z listového tésta kolecka, potrete je raj¢atovou passatou,
pfidejte kosticky mozzarelly nebo kousky ancovicek, kapku
extra panenského olivového oleje a opét pecte pfi 190
stupnich dozlatova.

8 %~ FORMAGGERIA
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Syrovi $neci

Nastrouhejte vas oblibeny syr: skvéle se hodi
Gran Moravia, pecorino, provolone, vyzralé
asiago nebo ricotta na strouhani. Pouzit mizete
ale i mékei syry (napfiklad gorgonzolu) nakréjené
na malé tenké platky. Listové tésto posypte
pripravenym syrem, zarolujte, rolku nakrajejte

na kolecka silnd cca 1,5cm a pecte pii 180
stupnich asi 15 minut nebo dozlatova. Podavejte
teplé ¢i za studena.

Kole&ka s kozim syrem a jablky
Z tésta vykrajejte osm kolecek. Vyslehejte jedno
vejce se dvéma Izicemi mléka a pottete jim
vykrajena kolecka. Pecte pfi 180 stupnich asi 10
minut. Nakrajejte na velmi tenké platky jedno
jablko, na kazdé listové kolecko polozte jeden
platek, posypte cukrem a muskatovym ofiskem
a navrch polozte kousek zralého koziho syru

a ofisek masla. Dejte na nékolik minut do trouby
na gril, aby se syr a maslo pékné rozpustily.

Slané twistery

Teésto rozdélte idedlné na Ctyfi kusy a posypte je
loupanymi mandlemi, pepfem ¢i feferonkou, ka-
pary a ancovickami. Nakréjejte je na prouzky a ty
sikmo zatocte. Pecte pfi 180 stupnich asi 8 minut.

Kombinujeme syry

¢ w P y ~ P P
Verena, mlécna chut v kazdem platku

V novém dile rubriky vénované rychlym a jednoduchym receptim s nasimi syry v obvyklych i méné tradi¢nich kombinacich tentokrat hraje prim syr
Verena, vynikajici nejen samotny, ale také k viestrannému vyuziti ve vasi kuchyni. Snoubi se s lehkymi bilymi viny, vynikajici je také s vinem Prosecco.

platky chleba + Verena + nakladana rajcata
+ hroznové vino + ancovicky

Platky chleba opecte

v troubé. Oblozte je nékolika
okapanymi naklddanymi
rajcaty, ancovickami a hrozny
prekrojenymi napdl, pfidejte
syrVerena nakrajeny na kos-
ticky a dejte zapéct do trouby
na 4 minuty pfi 180 stupnich.
Pokapejte extra panenskym
olivovym olejem a podavejte
horké.

Pizza s Verenou , tésto na pizzu + Verena + speck + cherry rajéatka
speckem a brambory + vafené brambory j

Nakrajejte rajcatka na Ctvrtiny
arozlozte je na tésto na pizzu.
Déle pridejte uvarené
brambory nakrdjené na tenké
platky a Verenu nakrajenou
na kosticky. Pecte v troubé

pfi 220 stupnich dle instrukcf
na obalu korpusu. Na zavér
pridejte platky italského
specku.

Cuketové $pizy s Verenou

Nakréjejte dvé cukety na podélné tenké platky, roz-
loZte je na talif a zakapejte Stdvou z jednoho citronu,
trochou olivového oleje, osolte a opepfete a nechte
marinovat. Mezitim oprazte sezamova seminka.
Dalsi dvé cukety nakrajejte na kosticky a orestujte

je na olivovém oleji spolu se strouzkem ¢esneku.

Verena + malé cukety + sezamova
seminka + petrzelka + citron

I

I

Testoviny s Verenou
a pistaciemi

Ochutte cerstvou petrzelkou, osolte a opeprete.
Nynf osuste marinované plétky cukety, zarolujte

a napichujte stidavé s kostickami Vereny na $pizové
jehly. Posypte oprazenymi sezamovymi seminky

a podavejte spolecné s restovanou cuketou.

kratké téstoviny + Verena + mouka + maslo
+ mléko + pistacie

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

V hrnci rozpustte IZici masla, pri-
dejte Izici mouky a na nizkém zaru
nechte chvili povafit. Pridejte 1,5dI
miléka a za stalého michani varte
do zhoustnuti. Nakonec pridejte
4004 Vereny nakrajené na kosticky
a besamel dochutte muskatovym
offskem, soli a pepfem. Mezitim
uvarte téstoviny, vodou z vafenf
téstovin mizete pfipadné nafedit
besamel. Slité téstoviny smichejte
s beSamelem, servirujte posypané
nasekanymi pistaciemi a zalité
trochou olivového oleje.

_~~FORMAGGERIA 9



Nepostradatelni spojenci |

Jsou ingredience, které by v zadné kuchyni nemély nikdy chybét; nékteré ve spizce, jiné v lednici,
vzdy ale po ruce k mnoha zpusobum vyuZziti. Nasleduijici desitku byste méli mit stdle ve spizi.

o Extra panensky
olivovy olej

¢ (vitaliting zkracené olio EVO*)
. Kéemu slouzi: K dochuceni jaké-
hokoliv pokrmu, jak za syrova, tak
do smazeni. Existuji také
ochucené olivové oleje,
napt. lanyZovy, ktery je
vytecny k dochuceni
zeleniny i masa.

Jak skladovat:

Piniovd seminka

o Rajcatovy protlak

K ¢emu slouzi:
1 poin080r ol cepy, Je zékladem pro
dodani barvy,
chuté a plnosti
vsem receptlim.
Nepostradatelny
do ragu, do ma-
sovych pokrmii

K ¢emu slouzi: Pouzivaji se
k pfipravé lahodnych omacek
rozmixované spolu s olejem nebose  :
vmichaji do zméklého maslaa pou- -
Ziji k ochuceni masa, ryb ¢i zeleniny. -
Nasekané pinie jsou origindIni

Ocet balsamico

K ¢emu slouzi: Jako

kofeni spolu s extra

panenskym olivovym

olejem k vafené i cer-

stvé zeleniné, k rybam

a masu. Pouzijte
redukci z balsamika
k ozdobeni talit(,

Ancovicky v oleji

K ¢emu slouzi: Jsou
\ jednak ingredienci,
jednak jidlem jako
takovym. Pfipravte
tfreba namornickou
omécku na tésto-
viny — pfidejte dvé

LA
W ancovicky na panev

posypkou na ryby i zeleninu. Skvélé
také ve sladkych receptech.

|Fettio, sl /|

déze chranéné pred svétlem

k osmahnutému s dlouhou tepel- pokrmy budou Oleji nedéla dobre ateplem.
esneku, aZ poté i B nou l:Jpra’vou,jaISQ vypadat jako od 3éf- svétlo, proto je Napad navic: Nasekané pinie smi-
pFidgjte rajcata I—)_o;;;) je d,uvsene maso ¢i kuchare. : tfeba chranit ho chané s ricottou, medem, hoblinkami
. akt?ylmkvy. Vybﬁlrpg/ concentrato  9uld$, adorisotta. Jak skladovat: pied pfimym slun- ¢okolady a lehackou jsou lakavym
Je take opeceny chle Jak skladovat: Chraiite pred cem a skladovat dezertem i vyte¢nou naplini do kola¢d.

. Jak skladovat: V dobfe uzaviené
s maslem a an¢ovi¢kami. .

e Olivy

. Kéemu slouzi: Jsou vynikajici
podévané jako predkrm nebo jed-

Po otevieni skla- pfi stalé teploté.

dujte v lednici.

pfimym slune¢nim
svétlem a ucho-
vavejte uzaviené

Jak skladovat: Po otevieni baleni
skladujte v lednici, dbejte na to, aby

Tip: Na ochuceni
salatu: do oleje

Tip: Pfidejte

Jak skladovat: Po otevieni je tieba
sacek skladovat na suchém misté a spo-
trebovat co nejrychleji, jinak za¢ne ztracet aroma.

. téstoviny.
: y Jak skladovat: V dobfe uzavieném sacku na suchém misté, chranéné pred
¢ Jakskladovat: Po otevieni skladujte svétlem a vzduchem.
. vlednici v origindlni skleni¢ce a v pi- Napad ic: Pii e K tenvich raic kréienvich
> vodnim nalevu nebo soli. apad navic: Pripravte si téstoviny s omackou ze susenych rajcat nakrajenyc

A . ) . i o . Napad navic: Pripravte si omacku na gnocchi: afran rozmichejte v tro3e viazné
¢ namalé kousky, namocenych rozinek, kapard, cerstvych cherry raj¢atek a néko-

vody, pfidejte dvé IZice smetany na vareni a prosciutto crudo natrhané na drobné
kousky, kratce prohfejte na panvi a poté pridejte uvafené gnocchi a promichejte.

10 nepostradatelnych spojenct ve vasi lednici
Gran Moravia, ricotta, maslo, jogurt, mléko, kos-
ticky pancetty, bilé vino, vejce, gnocchi, pesto

Tip: Par kapar vylepsi raj¢atovy i listovy
salat.

lika piniovych seminek.

SYI;}a;\;g\::ﬁlzﬁ:;?glingo\lli_(iLeJI, Izicku do polévek : originalnim vickem. : n?hupka, pouiivaji se Ifdochucenl' pfidejte néko- Chilli pa pl’lékd, Sili
prip ) dolijte. a do zeleninovych Tip: Vyzkouzejte tesEovm, pizzy a focacua. nebg kyy- lik Ifapelf.octva, ) = neperoncino :
¢ Tip: Kousek an¢ovi¢ky zvyrazni chut krémd, zlepi jejich : na zmrzliné nebo : lepsenirybich pokrmi i klasickych : bylinky i kofeni P Ke lowsi:
: mnoha pokrmi: pfidejte hned na za- konzistenci a lépe na &erstvém ovoci, ¢ pfirodnich platkd masa. r dle libosti (vcetné ' D c:'ml.Jks ouzt: .
. tku vareni, an¢ovitka se po chvili propoji véechny : napiiklad melounu © Jak skladovat: Po otevieni v led- RAMIERI palivych), na $pic- : l? a pll 'antrlll i
< zcelarozpusti. Nezapomefite ale ingredience. ¢i jahodach. : nici, v piivodnim baleni a v péivod- : kuvnf)ze n]Iete i« llitja en;u Vo(;\(( ]
. nato, Ze poté staci pokrm osolit . * nimnalevu. : hoftice. Vse roz- ; Poximy o¢ precirmd
: ind ne : : : michejte vidli¢kou . posladké dezerty.
© méné nez obvykle. : : 3 R, : ) : T
: : . Napad navic: S cibuli, ¢ekankou . a pouzijte jako . Lzeji pouzit opravdu
e0ccccscsss00000000000000000000000000 0 eecccccccsseccccsscsccccssccccssssscoe e0c000cccscccccssscccccssccccssscccccss E aanéOViékamijSOUnejendobrym E dresinknasalét. . Vjakémkolivreceptu
P T IIIRTPIT T T LT L X LT T T TP P PP P ST PP PPPPRPPR . . druhym chodem, ale také lahod- : . dle chuti kazdého.
- : nou oblohou na focacciu. © Jak skladovat:
Kapary P e Susend rajéata : e eeeeeeeeeeereeseeeeesreeseesreneet  Peteeveeseereeseeereereeenesaeesaeent © V uzaviené sklenicce
: K éemu slouzi: K éemu slouzi: Po celou na suchém miste,
K dochuceni zelenino- - zimu uchovavaji vlini a chut . . « :  chrafite pfed teplem.
vych pokrmd, fybf, plat- : - rajéat uzralych na ital- : Safrdn :  Napad navic: .
k(i masa, pizzy afoca- 4 i ika- : S iooli :
i Ideal pizzya e . _?k,em stna. J§ou vynika . K ¢emu slouzi: Pouziva se k dochuceni : opagety a.gllo olio TR .
cci. Idedlni v omacce : jici s olejem a esnekem : . . . . . peperoncino, rychla a mimoradné :
. o ; : . a ke zbarveni prvnich i druhych chodd, . . o - :
rozmixované s cernymi - na bruschetté, hodi se doome- ¢ NP S , «  chutnd klasika. Staci v dostate¢ném -
- ) : ¢ ) , : zejména risott, ale i téstovin nebo rybich : B . :
olivami a extra pa . lety, obohati masové pokrmy. . . o i g . ¢ mnozstvi oleje osmahnout ¢esnek .
Kvm olivovym s e Lo . e . : pokrmd. Pouziti: staci Safran rozmichat : - - . o :
nenskym olivo yo ] o fas Susena rajcata pied pouzitim dobie : Vv trodce vyvaru nebo teplé vody a pridat s chilli paprickou a do panve pfidat :
olejem, kterou miizete  : oplachnéte, pokud se vam zdajf pilis : Y : slité téstoviny. :
pouzitna chlebanebo - sland, kratce je namocte do vody s trochou octa.

ho ke konci vareni. :
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Zucastnéte se nadi soutéze v
prodejnach La Formaggeria

Gran Moravia a VYHRAJTE
1 Z 10 TYDENNICH
POBYTU PRO DVE
OSOBY €1 PRO RODINU
NA HORACH V ITALIL

Vice informaci ve viech ‘
prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia a na webu,
www.laformaggeria.com

VYHRAJTE

E VERENA
NA HORE Moh{l@,; NAHORNI ROVIN

< Hotel s polopenzi
: < Skipass
=/ Lyzafska a snowboardingova
. skola

\/ Miniciub a Animace

NOVE PRISPEVEK NA DOPRAVU

talské poloette

Stejné jako v minulém ¢isle i tentokrat jsme mysleli na vase malé pomocniky v ku-
chyni a pfinadime nameét na recept, kde budou moci vasi sikulové poradné prilozit
ruku k dilu. Pustime se s nimi totiz do pfipravy cuketovych polpette.

S déetmi v kuchyni

jsou nedilnou soucasti
italské kuchyné. Jsou to vlastné kulicky
vytvorené z tésta smichaného z riiznych
ingredienci, které se pak smazi nebo
pecou v troubé. Casto se délaji v masové
verzi z mletého masa, je ale fada
receptltl bezmasych, kde muazete vyuzit
treba zeleninu z vasi zahradky, oblibena
je také verze s ryzi nebo cizrnou.
Do tésta na polpette mizete pfimichat
v podstaté cokoliv, proto je to oblibeny
recept, kdyz nevite co se zbytky, které
vam zustaly z pfipravy jinych pokrm.
Pro déti, které s velkou oblibou néco
hnétou a tvori, jsou polpette skvélou
prilezitosti, jak se pIné realizovat.
Navic jsou zptisobem, jak naservirovat
zeleninu i tém malym stravnikiim, ktefi ji
v oblibé pravé nemaji. Pro nase polpette
jsme zvolili jako zakladni suroviny
cuketu a ricottu. Tak s chuti do toho.

jit v ruce vyvalet kulicky. Pfipravte détem
plech vystlany pecicim papirem a hluboky
talif se strouhankou na obalovani. Déti ted’
tvori z tésta kulicky — polpette, které obali
ve strouhance a kladou na plech. Polpette
dejte péct do trouby rozpalené na 200°C
na 25-30 minut, pecte dozlatova. Polpette
muzete také usmazit v dostatecném
mnozstvi rozpéleného oleje, pro déti je ale
urcité zdravéjsi variantou peceni v troubé.
Upecené a vychladlé polpette mohou déti
naskladat do pestrobarevnych papirovych
formicek na muffiny, ozdobit paratky

s veselymi obrazky a pochutnat si na nich
s kamarady. Mohou ale poslouzit také jako
chutna a netradi¢ni svacinka do skoly.

Budete potiebovat:

1 stiedni cuketu, 1 baleni ricotty speciale,

609 strouhaného syru Gran Moravia, 1 vejce,
strouhanku na zahusténi a obaleni, stll, bylinky
dle chuti

Jak na to:

Nejprve oloupejte cuketu, rozkrojte ji podélné
a zbavte pfipadnych seminek. Poté cuketu
nastrouhejte — vétsi déti si s touto fazi poradi
samy, mensim détem radéji se strouhdnim
pomozte. Do misy k nastrouhané cuketé
pridejte ricottu, vejce, trochu soli a bylinky.
Bylinky predem vyberte s détmi, idealné
pokud si mohou samy cerstvé bylinky nastfihat
piimo na zahradce nebo v kvétinaci. Pridejte
také trochu strouhanky a nastrouhaného

syru Gran Moravia a nechte déti, at se pusti
do ru¢niho promichavéni a spojovani vsech
surovin. Postupné jim do misy pfisypavejte
dalsi strouhanku a nastrouhany syr tak, jak

to bude tieba. Vysledné tésto by nemélo byt
prilis ridké ani piilis husté, mély by z ného

Nespocet variant



nedélni rodinnd snidané

Okamziky, bé&hem kterych si mdzeme uzit spolecny zacdatek dne
v plijemné pomalém tempu obklopeni spoustou dobrot, kdy je
povolen i néjaky ten stravovaci prohfesek.

Ritudl na ivod dne, kdyZ se celd rodina se-
jde u stolu prekypujiciho delikatesami pri-
pravenymi praveé pro tuto piilezitost, mize
byt zpiisobem, jak si pfipominat pohodu
letnich prazdnin a dovolené, a ptilezitosti
pro naplanovani nedélniho programu.
Pohodovému rozjezdu vikendového dne
napomahaji i pozvolna se zkracujici a stale
chladnéjsi podzimni dny, kdy si radi dosyta
uzijeme pohodli domova. S ritudlem nedél-
ni pozdni snidané-obéda zacali Ameri¢ané.
Ano, jde o jejich povéstny ,,brunch, zvyk,
ktery se dnes rozsitil uz opravdu do celého
svéta v obméndch odrazejicich lokalni chu-
té i tradi¢ni recepty jednotlivych kuchyni.

Dobroty, kterym
neodolate

SLADKE

Smichejte zméklé maslo s nocciolatou

v krém. Vynikajici je k naplnéni croissantt
z listového tésta (viz strana 8 finger food),
k namazani na krekry, su$enky, chleba,
toust ¢i buchtu. Krém mtiZete obohatit

i smési nasekaného su$eného ovoce, ofechi
a mandli.

14 _~~FORMAGGERIA

Teplé mléko, at uz s kdvou ¢i bez, a méslové,
cokoladové ¢i smetanové susenky - tak jed-
noducha je dobrota, kterd projasni i mlzna
podzimni rana. Nemluvé o jesté teplych
susenkach posypanych mouckovym cuk-
rem. A jak na né? Smichejte 130 g zmék-
1ého masla se 75 g cukru, az vznikne krém.
Pfidejte postupné dvé vejce a michejte. Poté
pridejte 90 g medu, 250 g hladké mouky,
120 g bramborového skrobu, $petku vanilky
a $petku soli, 1zicku kypticiho prasku

a 100 ml tmavého piva. Zpracovavejte tak
dlouho, dokud nedosahnete krémového tés-
ta. Dejte ho do cukrafského sa¢ku a na ple-
chu vylozeném pecicim papirem vytvorte
malé pusinky dostate¢né daleko od sebe.
Pecte asi 15 minut pfi 190 stupnich.

Jogurt je lehka, dobrd a zdrava potravina.
To ale neznamend, Ze by to nemohla byt
skute¢na lahtidka. Ptipravte na stiil nejriz-
néjsi ingredience, které do jogurtu vmicha-
te: sezonni ovoce nakrajené na malé kousky,
suSené ovoce, med, marmelady, kofeni,

jako je zazvor ¢i skotice, hoblinky ¢okolady,
sirupy. Med se napiiklad vyte¢né snoubi

s lesnim ovocem ¢i vlagskymi ofechy,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Brunch: zékladni pravidia
Z3kladnich pravidel je jen nékolik: nedélni snidané
mé pamatovat na jidla sladka i slana, aby si vybral
opravdu kazdy, a aby zaroven poslouzila jako
rovnocenna nahrada obéda. Ze stejného dlvodu
je dobré uchystat jak jidla studend, tak jidla tepla.
Mezi népoji by nemély chybét caj, kdva, horka
Cokolada, mléko a ovocné Stavy. Nepostradatelna
je misa s riznymi druhy peciva vcetné tycinek
grissin, krekrG a podobné. Uprostred stolu by
méla byt vzdy k dispozici kostka masla s vhodnym
nozem na mazan, které vyuzijete jak ke sladkym
tak ke slanym pokrmdm (viz str. 16 vénovana
méslu). Velky prostor vyhradte na stole marme-
|ddam, mnozi clenové rodiny si radi pochutnaji
na klasickém a jednoduchém chlebu s marmela-
dou. Nezapomerite ani na bohatou nabidku syr(
a uzenin, které vcas vyjméte z lednicky.

Ve pak doplrite sezonnim ovocem a zeleninou,
které predem dobfe omyjete a vhodné nakrdjite.
A konecné nezapomente pfipravit z mléka, ovoce
a bylinek ¢i kofeni lahodné frappé ¢i dnes tolik
populdrnf a osvézujici smoothie.

hruska naopak s ¢okolddou. Dokonale se
hodi také ceredlie a rozdrobené susenky.

Priprava: v mise vyslehejte tfi vejce, pfi-
dejte 130 g presaté hladké mouky, $petku
soli a 100 ml mléka. Dobte promichejte,
poté pridejte dal$ich 200 ml mlékaa20g
rozpusténého, nikoli ale horkého masla.
Zakryijte folii a nechte tésto odpocivat asi
hodinu. Pala¢inky smazte na panvi vytfené
maslem. Pokud chcete pfipravit specidlni
palacinky, zkuste je obarvit. Sta¢i, kdyz

v mléce rozpustite na $picku lzicky Safranu
nebo mugkatového ofisku nebo muzete
pouzit celozrnnou ¢i kukufi¢nou mouku.

..aconané

Chut a fantazie jsou v tomto jedini radci:
pala¢inky muzZete ochutit opravdu $irokou
$kalou ingredienci a poté je bud preklopit
napiil nebo zarolovat, pfipadné je vyskladat
na sebe podobné jako lasagne a naplnit je
ve vrstvach. Mate-li radi sladké, neodolatel-
na bude varianta s nocciolatou a hoblinka-
mi mésla nebo s pomeran¢ovou marmeld-
dou. Dalsi vybornd verze pocitd s ovocem,
erstvym syrem a rozpusténou ¢okolddou,
jind zase s maslem a riznymi sirupy, tfeba
javorovym. Davate-li pfednost slanym pa-
la¢inkdm, naplnte je ricottou se $pendtem,
houbami a syry, gorgonzolou s mascarpo-
ne, bylinkovym madslem a lososem nebo
pestem s mozzarellou ¢i burratou. Ve viech
ptipadech dejte naplnéné pala¢inky na par
minut do trouby na gril, aby se ingredience
pékné rozpustily.

Uvaite bramborové gnocchi v dostate¢ném
mnozstvi osolené vody a hned jak vyplavou
nahoru, je vyjméte. Mezitim v hrnci roz-
pustte 100 g masla. Uvafené gnocchi prelijte
rozpu$ténym maslem, posypte cukrem

a skorici.

SLANE

Vejce a omelety

Vejce, to je klasika pro nastartovani ener-
geticky naroéného dne. Podévat je mizete
ve vSech upravach: natvrdo, namékko,
michana se syrem ¢i smaZend s kosticka-
mi pancetty. Skvéle je doplni ¢ernd kava

a celozrnny chléb s méslem i platky pan-
cetty osmahnuté na panvi. Mtizete z nich
ptipravit omelety a servirovat nakrdjené

na trojihelnicky spole¢né se zeleninou,
syry ¢i chlebem. Vyzkousejte i omelety
obohacené dal$imi surovinami: jednou
variantou mizZe byt tfeba omeleta s vate-
nymi a na kosti¢cky nakrdjenymi brambory
a cibuli, jinou zase omeleta se ¢tyfmi druhy
syrt nebo s cuketou a speckem, jesté dalsi
pak se stracchinem a prosciutto crudo nebo
se scamorzou a rajcatky.

Focaccia

Velkou nedélni snidani mtiZete snadno do-
plnit také pizzou a focacciou. Méjte po ruce
korpus na pizzu, diky némuz ptipravite
béhem par minut vybornou focacciu:
zakapejte tésto dostate¢nym mnoZzstvim
extra panenského olivového oleje, posypte
rozmarynem a trochou soli a upecte dle
instrukci na obalu. MiiZete pfidat raj¢atka,
bud ¢erstva nebo nalozena v oleji, a lehce
je k téstu ptitlacit. Uspéch bude mit urcité
také ligurska pizza provonéna mofem:
orestujte na oleji dvé nebo tfi cibule,

dva strouzky ¢esneku a trochu nasekané
petrzelky. Vymazte zapékaci misu a dejte
do nf tésto na pizzu. Na né rozloZte ores-
tovanou cibuli, Sest ancovicek, 40 g kapar

a hrst ¢ernych oliv nakrajenych na kousky.
Zakapejte olejem a dejte péci na 220 stupnt
asi 15 minut.

-
p-
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Tousty

Klasikou je toust s prosciutto cotto a syrem
Verena vylep$eny naklddanou zeleninou
nebo su$enymi raj¢atky. Pro vyraznéjsi chut
poutzijte platky Gran Moravia nebo mladé
pecorino spole¢né s prosciutto crudo.

Ve vSech piipadech ma byt toust serviro-
van hezky za tepla a s rozpusténym syrem.
Prekvapit rodinu mazZete je$té mlsnéjsi
verzi: naplnény toust k sobé dobre pritisk-
néte a obalte ho nejprve ve vajicku a pak

ve strouhance, toto jesté jednou opakujte

a pak smazte dozlatova na panvi nebo opec-
te v troubé pti 180 stupnich asi 15 minut.

_ /% FORMAGGERIA 15



Jemné sametové
potésent,
lahodnd, snadno
pouzitelnd
potravina vhodnd
do jakéhokoliv
pokrmu, to je
mdslo.

Maslo je jednoduse tizasnd véc. Je chutné,
vyzivové bohaté, zkratka nenahraditelné.

Je vrcholem absolutniho potéSent, trum-
fem v kuchynich $éfkuchatii i v prostych
domécich receptech. Dobré méslo k sobé
nepottebuje nic nez platek cerstvého chleba.
Préavé pti tomto jednoduchém zptisobu
konzumace vynikne bohata $kala jeho

chuti a viini. Vzdyt maslo predstavuje tu
nejuslechtilejsi ¢ast mléka, koncentraci toho
nejlepsiho, v niz vyniknou vSechny organo-
leptické odstiny této cenné potraviny. Nema
nic spole¢ného napiiklad s margarinem ¢i
jinymi rostlinnymi ochucovadly, které maji
nevyraznou chut a nemaji tolik kulinafskych
a nutri¢nich kvalit jako méslo vznikajici
prostym oddélenim smetany od mléka.
Ostatné z pouhého porovnani etiket je jasné,
ze maslo je tim nejptirozenéj$im, co existuje.
V dne$ni dobé se ho pro jeho jedine¢né
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vlastnosti spottebuje dokonce tolik, Ze je ho
na trhu nedostatek a vsichni se o néj doslova
pretahuji. Francouzsti cukrafi se boji, Ze ho
nebudou mit v zimé dostatek na piipravu
slavnych croissantd, v Itlii panuje jistd
obava ohledné vyroby tradi¢nich vano¢nich
panettone a pandoro, které se maji vyrabét
striktné z masla. A pravé to byl divod, pro¢
si La Formaggeria Gran Moravia zajistila

v dostate¢ném predstihu dodavky tradiéniho
maslového panettone od zndmé cukrarské
firmy Borsari z italské Verony, a na mésic
listopad ptipravuje také ochutnavky této
vanocni laskominy.

- - T
Zapiste si do diare
Na tfi dny pozndvéni a ochutnavek pane-
ttone Borsari v prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia se mUzete tésit pocatkem
listopadu. Sledujte n&$ Facebook, kde

budeme informovat o pfesnych
terminech a mistech.

Bez masla to neni ono

Maslo neni pouhd ptisada do potravin, ale
skute¢na potravina, perfektni v jakékoliv
¢asti dne. Rano namazané na chleba spolu

s marmelddou, na obéd v paninu spole¢-

né s prosciutto cotto a kapary, k vecefi

s téstovinami a syrem Gran Moravia. Kouzlo
masla spoc¢iva zkratka v tom, Ze je vynikajici
samotné, dokonale se hodi do sladkych
pokrmtl a podtrhuje chut téch slanych.
Vsechny pokrmy zjemiuje a v kuchyni

ho tak skute¢né nelze nahradit. Bez masla
nevytvofite pravé krémové italské risotto,
italskou kotletu ,,alla milanese® ani mas-
lové susenky. A co takovy platek z lososa

na chlebu namazaném cerstvym méslem
nebo talif téstovin se $alvéjovym maslem?
Z&dny z téchto receptti by nebyl tak dzasny
a chutové plny, kdyby v ném nebylo ono bilé
zlato. Ostatné i podle vyzivovych specia-
listd ndm maslo prospiva: je velmi dobie
stravitelné a je jednou z mala potravin, které
jsou ptirozené bohaté na cenny vitamin D
ina vitamin A.

Chléb, méslo a ...

Nejvétsi klasikou je chléb, maslo a mar-
meldda, snidané viednich dni i linych

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

nedélnich ran, kdy si mtizeme uzit klidu

a zacit tak den plny odpocinku. Nesmime
zapomenout na chléb, maslo a cukr krystal,
jednu z nejtradi¢néjsich svacinek italskych
déti. Vyte¢né je k namazani na chleba také
kiupavé maslo ptipravené smichanim masla
s najemno nasekanym susenym ovocem ¢i
ofechy. A co slané variace? V Itlii tradi¢ni
chléb, méslo a ancovicky, ktery miizete
doplnit platkem Gran Moravia, je neodola-
telnou kombinaci, ktera se podava striktné se
svézim bilym vinem. Vyzkougeli jste nékdy
rozkrojit ¢erstvou housku, namazat maslem
a obloZit ji jemnym a na tenko nakrajenym
prosciutto crudo, lehce poprasenym peprem?
Vytetné je také spojeni s italskym speckem,
kdy muiZete pokrm vylepsit i tim, Ze zméklé
méslo smichate s bylinkami.

o Sheaiiolt
. e
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Karamelovy popkorn
se slanym maslem

Origindlni recept na pfipravu skvélého
snacku, ktery si zamiluji nejen déti, ale

i dospéli: na nepfilnavé panvi rozehtejte
2049 cukru, dejte pozor, abyste ho ne-
spalili. Pridejte ofisek masla a Spetku soli

a michejte, dokud se vse dobfe nerozpusti
a cukr nezacne karamelizovat. V tuto chvili
nezbyva, nez pridat na panev hrst predem
rozpukaného popkornu a dobfe zamichat,
aby se popkorn karamelem dobfe obalil.
Takto postupujte stale dokola, dokud
nebudete mit obaleny viechen popkorn,
ktery pottebujete. Nechte vzdy oschnout
na papirové utérce.

S - k dosténiv La Formaggeria Gran Moravia

MAGAZINE

Cizrnovy saldt

S rCottou .

B

Suroviny:

1 plechovka cizrny &

+ 100g ricotty W& « 2 malé cibule

« chilli kofeni & « svazek petrzelky
+ 1 citron « extra panensky olivovy
olej & .« stll, pept

v
Priprava:
Ricottu zpracujte pomoci vidlicky
s trochou chilli kofeni a nadrobno na-
krajenou cibuli. Do misy presypte slitou
cizrnu, pridejte ricottu, ochutte olivovym
olejem, §tavou z citronu, soli a pepfem.
Promichejte a posypte nasekanou cers-
tvou petrieﬁ)u. Pfed podavanim nechte

alespon hodinu ulezet v chladu.

-
.
.
.




o
Priprava:
Do misy presejte mouku, pridejte dva Zloutky, maslo nakrajené
na malé kousky, $petku soli a pepr. Postupné ptilévejte vlaznou
vodu a zpracovavejte, az vznikne hladké a pruzné tésto. Tésto
zabalte do félie a dejte na ptil hodiny do lednice. Mezitim si pfi-
pravte napln: Sunku a mozzarellu nakrajejte na drobné kousky
a promichejte. P¥idejte nastrouhany syr Gran Moravia, osolte
a opeprete. Nakonec vmichejte jedno celé vejce a dejte zatim
do lednice. Tésto rozdélte na dva ¢i tfi bochanky a rozvalejte je
na plat vysoky asi 3 mm a $iroky cca 12 cm. Nyni vezméte naplil
ze syru a Sunky a naneste ji v hromddkach na jednu polovinu

Pulmésicky
Loanzerotti
se Sunkou
a syrem

Suroviny (pro 4 osoby):

300 g hladké mouky « 40 g masla g

« 100 ml vlazné vody « 3 vejce

+ 100 g prosciutto crudo &g

« mozzarella g « 20 g Gran Moravia =
« olej na smazeni « stl, pepf

rozvalenych pruhi tésta. Mezi hromadkami ponechte asi

2 cm mista. Lehce rozslehejte bilek a pottete jim druhou
polovinu tésta, kterou pak priklopte na ¢ast s naplni. Prsty
stlacte obé poloviny tésta k sobé v mistech kolem néplné.
Pomoci vykrajovatka pak vykrajejte ptilmésicky s naplni.
Postup opakujte, dokud nepouzijete vSechno tésto. Do vyso-
ké panve dejte rozehrat dostate¢né mnozstvi oleje a osmazte
pulmésicky dozlatova z obou stran. Osmazené panzerotti
pokladejte na papirovou utérku, abyste je zbavili prebytec-
ného oleje.

/apecené tagliatelle se syrem
SCAMOIrza

SurOVIny pro 4 osoby:

300g téstovin tagliatelle g « 300g rajcatové
passaty &g « 200g cherry rajéatek » 2 strouzky
¢esneku » 2 cibule « bazalka « oregano « 220g syru
scamorza (affumicata) @ « 60 g Gran Moravia g
« stil, pept, extra panensky olivovy olej g

o
Priprava:
Nejprve si pripravte omacku: Na oleji osmahnéte
cibuli s najemno nasekanym ¢esnekem, pridejte
raj¢atovou passatu a bazalku, osolte a opeprete
a varte 20 minut. Cherry rajc¢atka nakrdjejte
na ¢tvrtinky a orestujte je na oleji spolu s ore-
ganem. Scamorzu nakrajejte na malé kosticky
a smichejte ji v mise s nastrouhanym Gran
Moravia. Téstoviny uvatte al dente a pridejte
je na panev k omdcce. Do zapékaci misy dejte
nejprve vrstvu téstovin s omackou, na ni oresto-
vana raj¢atka a na né hrst syru. V tomto vrstveni
pokracujte do vycerpani surovin. Dejte zapéct
do trouby na 200 stupiit na cca 10-15 minut.
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V mise jsou gumovi
medvidci, obarvi
zelenou pastelkou
ty, ktefi jsou
oznaceni sudymi
Cisly a ¢ervenou
pastelkou ty

s lichymi &isly.
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TVOJE DVE ZALOZKY DO KNIZEK
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TVOJE DVE ZALOZKY DO KNIZEK R
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Topinky ,crostin
S ricottou, ancovickami
A hruskou

SUfOVlny (na 20 topinek):

20 platk toustového chleba « 400 g ricotty &g

« 3 hrugky « 1 malé baleni anéovicek g

« 60 g rozinek « nékolik snitek rozmarynu a Salvéje
+ extra panensky olivovy olej @ » stl, pept

[ tygpod vxzopz ojo ]

v
Priprava:
Na panvi rozpalte olej spolu s rozmarynem a $alvéji
a postupné na ném opecte toustovy chléb dozlatova.
Rozinky dejte namacet do vlazné vody. Oloupejte
hrusky, zbavte je jadfince a nakréjejte na kosticky.
V mise ve vodni lazni smichejte ricottu s dobte oka-
panymi anc¢ovickami (ponechte si nékolik ancovi¢ek
stranou na ozdobeni) a kosti¢kami hrugky a osolte.
Ricottovym krémem pottete topinky, lehce opeprete,
ozdobte kouskem ancovicky, dobie okapanymi rozin-
kami a rozmarynem.

RiSOTTO s caciottou,

SUTOVINY pro £y orechy a hruskou -

320g ryze carnaroli @ » 1 vétsi cibule < 4
+ olivovy olej g « maslo @ » zeleninovy s

i 7 . 1 v
vyvar « 100g syru caciotta g 1 hruska
« hrst vlasskych ofechtl « nastrouhany
Gran Moravia na posypani &g

ipod vzZo|pz opo

Spoj ¢arou ldhev miéka s produkty,
které se z mléka vyrdbi.

S
Priprava:
Na panvi rozehfejte olej a maslo v po-
méru 1:1 a osmahnéte na ném na-
drobno nakréjenou cibuli. Ptidejte ¢ast
nahrubo nasekanych vlasskych ofechti
a ryzi a nechte ji kratce zesklovatét. Poté
postupné prilévejte horky vyvar tak, jak
se bude do ryze vstfebavat. Chvili pred
koncem vareni pridejte hrusku nakraje-
nou na malé kousky. Nakonec pridejte
kosticky syru caciotta a michejte, dokud
se syr nerozpusti. Podavejte posypané
nastrouhanym syrem Gran Moravia
a zbylymi ofechy.
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Dynova parmigiana

SUfOVlny (pro 4-6 osob):

800 g dyné Hokkaido

500 g besamelu (recept na strané 25)
400 g mozzarelly gg

100 g nastrouhaného syru Tre Corti @g
olivovy olej &g

stl, pepf

o
Priprava:
Dyni oloupejte, rozkrojte na ¢tvrtiny, odstrante seminka
a nakrajejte na tenké platky. Mozzarellu také nakrajejte
na tenké platky. Pecici formu vytfete olivovym olejem,
na dno dejte vrstvu dyné, lehce osolte a zalijte ¢asti besa-
melu. Dalsi vrstvu tvofi platky mozzarelly opét zalité tro-
chou besamelu. Pak nésleduje opét vrstva dyné. Ve vrst-
. veni pokracujte do vy¢erpani surovin, horni vrstvu by
" méla tvorit mozzarella posypana nastrouhanym syrem Tre
Corti. Lehce prelijte olejem, osolte, opepiete a dejte péci
do trouby predehraté na 180 stupni asi na 25-30 minut.

Ricottova bdbovka

Suroviny:

400g ricotty @ « 350 g cukru « 300 g hladké mouky

+ na vysypani « 100 g mésla + na vymazani gg

+ 150 g mléka g » 1 baleni suseného drozdi « 1 chemicky
neoSetfeny citron « mouckovy cukr na posypani

R

s
Priprava:
Rozpustte maslo a nechte je vychladnout. V mise rozslehejte ricot-
tu spolu s cukrem a nastrouhanou kirou z jednoho citronu, pak
postupné a stfidavé pridavejte prosatou mouku s drozdim a méslo
s mlékem, az vznikne kompaktni krémové tésto. Formu vymazte
maslem a vysypte moukou a nalijte do ni tésto. Pe¢te v predehraté
troubé pfi 180 stupnich asi 40-45 minut, dokud nebude babov-
ka dobte upecend. Babovku nechte ¢astecné vychladnout, pak ji
vyklepnéte z formy a popraste mouckovym cukrem.

Syr Talfiq(qz() dop, ktery zu_koupzta
v prodejndch La Formaggeria Gran
Moravia, miiZete vyuzit pri pripravé
nejriiznéjsich pokrmit. Idedlni je napriklad
k zapékdni s téstovinami nebo v paninech.

laleggio

Taleggio vzniklo ve stejnojmenném Udoli Val Taleggio, které
sice nepatfi k tém nejzndmeéjsim, i fak je ale malebnym mistem
obklopenym horami, s mnoha skrytymi a pohdadkovymi zéakoutimi,

vodopddy a potoky.

Pravé zde kdysi obyvatelé vyrabéli

z mléka, které prebyvalo, tento syr

a uchovavali ho az do zimy uskladné-
ny v tradi¢nich pfirodnich jeskynich,
které existuji dodnes a v nékterych
ptipadech se stéle jesté pro tento ticel
pouzivaji. Béhem zrani se kirka syru
potira vodou se soli, aby se podporil
optimdlni pribéh zrani. V kuchyni ma

taleggio Sirokou $kalu vyuziti. Je to dano
jeho konzistenci, tim, jak snadno se
rozpousti a také jeho nezaménitelnou

a velmi vyraznou chuti. Pti zapékani se
pékné barvi do hnéda a pokrmy s nim
jsou pak vskutku efektni. Vyborny je
naptiklad na pizze nebo v zapékanych
téstovinach, v paninech a hamburgrech,
po kterych se budete skute¢né olizovat.

Taleggio byva diky procesu zrdni pod kiirkou mékéi a krémovejsi.

Vyrobek mésice

Taleggio je vynikajicim doplnénim druhych
chodt nebo jen tak samotné na Uplny

zavér jidla. Krdjf se nozem s hladkym ostfm,
kterym na syr jemné tlacime, abychom platek
nerozmackli. Kiirka nenf jedld, ale nenf tieba ji
odkrajovat pilis silny kus a riskovat, ze spolu s ni
odkrojite i lahodnou krémovou ¢ast syra hned
pod krkou. Pokud to konzistence konkrétniho
kusu syru umozn, Ize kirku nozem pouze
seskrabat. Chut syru mézete zd(iraznit i tak, ze
nakrajené platky zakapete extra panenskym
olivovym olejem a posypete peprem. Pokud
jej servirujete na zavér jidla, doplrite ho platky
jablka ¢i hrusky nebo marmeladkami k syrlim.
Obecné platf, ze je dobré jej vyjmout z lednice
asi pdl hodiny pred podavéanim, aby tak mohly
jesté vice vyniknout jeho chut a vdné.

[e
Rady k nakupu
a skladovani
Kirka taleggia, pro kterou je charakteristicka
Zlutava az nartzovéla barva a povrch misty
pokryty plisni coby dusledek zréni, je pro
uchovani chuté a viiné syru zcela zasadni.

Nékdy je pod ktrkou syr mék¢i a krémovéjsi:
je to bézny dusledek zrani, které probiha jak
na povrchu tak uvnitt. Taleggio skladujte

v lednici v ptivodnim obalu, v némz byl
zakoupen. Cely nerozkrojeny bochnik vydrzi
v lednici pohodIné i nékolik tydna.

Krémy, pény a fondue
Jednoduché gurmanské lahtdky s mnohostran-
nym vyuzitim. Taleggio se velmi dobre hodi

k vyrobé krémd a fondue, které mizete podavat
se véemi druhy masa a vylepsit jimi i samotny
biftek. Krém z taleggia je vyborny do predkrm(

k namazani na topinku ¢i platky chleba, vytecny je
také k ochuceni dlouhych i kratkych téstovin, pfi-
dat ho mGzete do krémovych polévek, do risotta
spolecné s kostickami hrusky, do omelety nebo
na palacinky.

Priprava krému: nakrdjejte na malé kousky
3004 taleggia a rozpustte je za stalého michanf
ve 300 ml mléka. Ke konci vareni pidejte 70 g
nastrouhaného syru Gran Moravia a trochu pepfe.
Chcete-li krém podévat za studena, nechte ho

v lednici ztuhnout. Naopak fondue podévejte
vzdy horké, je vyborné tfeba k polenté nebo

k houbdm. Pripravite ho rozpusténim 200g
taleggia v pdl litru smetany na vareni. A nakonec
syrové péna, kterd je vhodnd jako doplnék k pred-
krm@m: rozpustte 200 g taleggia ve 100 ml mléka.
Nechte vychladnout asi pll hodiny v lednici.
Vyslehejte 200 ml smetany na slehani, syrovy
krém po vyjmuti z lednice promichejte a opatrné
do ného vmichejte slehacku. Pénu mizete naplnit
do cukraiského sacku a ozdobit ji jakykoliv pokrm
¢i topinky.



10 recepty, které pripravite do 15 minut. Jsou praktické a dobré
zaroven, vychutnat je miZete doma i venku. Kratké &i dlouhé,
vajecné &i bezvajecné, semolinové ¢&i nikoli, samotné &i pinéné -
nezdlezi na tom, jaky druh téstovin mate nejradéji, z ndsleduijicich
expres recepty si uréité vyberete, Téstoviny, zejména ty kratké ¢i
plnéné, jsou idedini i jako obéd do krabicky do préice. Na osobu
pocitejte asi 80g té&stovin, recepty jsou uvadené pro 4 osoby.
Uvazte si zastéru a vzhiru k plotné.

UZasnd desitka

Spagety s tundkem,
Cesnekem a chilli
Zatimco se vari §pagety, pripravte si omac-
ku: Najemno nasekejte Cesnek, smichejte
ho s extra panenskym olivovym olejem,
trochou chilli a nékolika nasekanymi listky
petrzelky. Nechte na panvi osmahnout
a poté k ni pridejte uvarené $pagety a pro-
michejte. Sundejte z plotny a pfidejte 300 g
tunidka, extra panensky olivovy olej, stil,
pept a trochu nastrouhané citronové kiry.
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Gratinované tagliatelle

se Sunkou a mascarpone
Zatimco se vai{ tagliatelle, oprazte na ofi$ku
masla 120 g $unky prosciutto cotto nakrajené
na prouzky, pak pridejte uvarené téstoviny,
1Zici vody z vafeni téstovin a promichejte.
Posypte nastrouhanym syrem Gran Moravia
a $petkou skofice. Rozmichejte dvé Izice
mascarpone se dvéma lZicemi vody z vareni
téstovin. Do zapékaci misy dejte téstoviny,
ochutte hoblinkami masla a rozmichanym
mascarpone a dal${m nastrouhanym syrem
a dejte na dvé minuty do trouby na gril.

Fusilli se susenymi rajcaty

Dejte vafit téstoviny. Do vlazné vody
dejte namacet 50 g sudenych rajcat. Po vy-
jmuti je rozmixujte se tfemi Izicemi vlazné
vody. Pokud pouzijete suSend rajcata nalo-
zena v oleji, nejprve je nechte dobfe okapat
a aZ poté rozmixujte s vlaznou vodou.
Vzniklou oméacku dejte do panve, pridejte
200 g provolone a 30 g mésla a nakonec
pridejte uvafené téstoviny. Ve poradné pro-
michejte a nakonec posypte nastrouhanym
syrem Gran Moravia.

Maccaroni na pivu

s pancettou
Na extra panenském olivovém oleji
osmahnéte dva strouzky ¢esneku, 300 g
pancetty na kosticky. Pfidejte jedno baleni
raj¢atové passaty s bazalkou, IZicku rajca-
tového protlaku, stl a pept a zalijte 1,5dl
tmavého piva. Na silnéj$im Zaru nechte pivo
odpatit, poté do omacky vsypte uvarené
téstoviny a podavejte zakapané olivovym
olejem a posypané star$im pecorinem.

Tortelloni pInéné ricottou

se salémem
Nakrajejte na kosticky 250 g salamu ¢i
klobasky zbavené stfivka a na trose oleje
osmahnéte dozlatova. Poté pridejte trochu
misla, listek $alvéje a nakonec tortelloni
plnéné ricottou, které jste mezitim uvarili.
Posypte nastrouhanym syrem Gran Moravia.

Linguine s pestem

a s rgjCatovo-piniovou
omackou
Dejte vafit téstoviny, trochou vody z vateni
lehce natedte pesto. Oprazte 50 g naseka-
nych piniovych ofiski spolu s trochou oli-
vového oleje a jednim strouzkem ¢esneku.
Cesnek poté vyjméte a pinie rozmixujte
spolu s nékolika raj¢aty nalozenymi v oleji.

Uvarené téstoviny ochutte pestem, smési
nastrouhaného syru Gran Moravia a peco-
rina a kazdou porci dopliite jesté 1zickou
raj¢atovo-piniové omacky.

Strozzapreti s omackou

z mortadelly
Dejte vafit téstoviny. Nakrajejte najemno
jednu alotku a 150 g mortadelly. Salotku
osmahnéte na panvi se lZici olivového oleje,
pridejte mortadellu a nechte prolnout chuté.
Pfidejte jednu konzervu loupanych rajéat
nakrajenych na malé kousky a nékolik mi-
nut vatte, pfidejte 250 ml smetany. Uvafené
a slité téstoviny pridejte na panev a poradné
s omackou promichejte. Servirujte horké.

Tortellini in brodo

Tortellini ve vyvaru jsou autentic-
kym jidlem do nepohody, které vas zahteje
v prvnich destivych podzimnich dnech.
Ptivedte k varu dobry masovy vyvar, vsypte
do néj tortellini a vatte, dokud nevyplavou.
Vyvar muiizete provonét jednim hiebickem
nebo $petkou kurkumy. Vyvar podavejte po-
sypany nastrouhanym syrem Gran Moravia.

Spagety s citronem

a Cernymi olivami
Dejte vatit $pagety. Nakrjejte na piilky dvé
lZice ¢ernych oliv. Nastrouhejte kiiru z jednoho
chemicky neosetfeného citronu, poté z citronu
vymackejte $tavu. K ni ptidejte Sest IZic extra
panenského olivového oleje, $petku soli
a pepte a dikladné promichejte. Slijte uvarené
$pagety, ochutte je citronovou zalivkou a pfi-
dejte olivy. Nakonec posypte nastrouhanou
citronovou kiirou a hoblinkami pecorina.

Dejte vatit téstoviny. Do panve dejte
250 g mascarpone, 60 g stracchina nebo

jiného mékkého syru, 100 g gorgonzoly
dolce a 80 g fontiny nakrajené na kosticky,
na mirném Zzéru nechte syry rozpustit.
Krém zjemnéte trochou vody z vafeni tés-
tovin, do které jste predtim vmichali sa¢ek
$afranu, a osolte. Do uvarenych a slitych tés-
tovin vmichejte krém, pridejte jesté trochu
vody z vareni téstovin, pept a nastrouhany
syr Gran Moravia a podavejte.

Zlatd pravidla

« Nevylévejte vodu z vareni téstovin: je dilezita
pro zjemnéni omacek a pro to, aby téstoviny
nebyly pilis vysusené.

+ Pokud méte malo ¢asu, zvolte malé tvary tésto-
vin, které se vafi kratsi dobu. V kazdém pripadé
téstoviny pred slitim vzdy ochutnejte.

- Pouzivejte vzdy velké hrnce. Dejte vafit 1,2 litru
vody na kazdych 1009 téstovin: téstoviny se
potiebuji hybat, aby se co nejlépe uvarily.

- Nezapomenite na sll, kterou mUiZete pridat
bud'na zacatku, nebo az kdyz zacne voda viit.
PouZijte cca 10g soli na kazdych 100 g téstovin
(ale jen v pripadé, kdy pouzijete vice nez 1 litr
vody na 100g téstovin).

- Téstoviny vsypte do vody, az kdyz opravdu vre.

« Po sliti téstoviny ihned ochutte, tieba jen tro-
chou oleje, jinak se k sobé nenavratné prilepi.
« Kdyz pouzivate dlouhé téstoviny, jako Spagety,

postavte je do stiedu hrnce a poté pustte,
aby se rozevrely do véjite. Pockejte, az trochu
povoli a teprve poté opatrné michejte, dokud
se neponofi celé do vody.

Bilé, nebo Cervené?
Pri volbé spravného vina k jednotlivym
recepttim se fidte hlavni ingredienci: pokud
mé jemnou chut nebo se jedna o ryby, budou
lepsi bila vina, v pfipadé salamd, masa nebo
obecné vyraznych omacek budou lepsi vina
Cervena.
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Pripravujete hostinu pro rodinu Ci
pratele a premyslite, jaké vino zvolit,
aby si hosté na vecefi opravdu
pochutnali. Vino ajidlo by spolecné
mely vytvaret harmonii chuti. Jak ji
ale dosdhnout?

oro dokonalou harmoniii |

Spréavna kombinace podavanych
jidel a vin je zdkladem tspéchu,
je vak také ofiskem, se kterym
si mnohdy nevime rady. Chybné
zvolené vino muiZe znicit celkovy
dojem z rafinovaného pokrmu,
jehoz ptipravé jste vénovali mno-
ho ¢asu a Gsili, naopak vhodné
vybrané vino zézitek z jidla jesté
umocni. Existuje cela fada vice ¢i
méné slozitych metod vypraco-
vanych degustatory a sommeliery
na zakladé rtiznych hodnoticich
kritérii a parametrii, my se v§ak
podivame na nékolik jedno-
duchych zékladnich pravidel,
ktera je dobré mit na paméti.
Nalezeni optimalnich kombinaci
konkrétnich vin s konkrétnimi
pokrmy vasi kuchyné je dob-
rodruzstvim, do kterého se pak

s chuti muzZete pustit sami. Vzdyt
chuté jsou natolik subjektivni, Ze
zéalezi opravdu na kazdém, jaka
kombinace mu nakonec bude
vyhovovat nejvice.
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PAR OBECNYCH ZASAD:

« Cim slozitéjsi je pokrm, tim pIn&jsi ma
byt vino: Chutové komplexni pokrm podavejte
se stejné plnym, starsim vinem. Vino by ale ne-
mélo prehlusit chut jidla. Naopak lehky a jemny
pokrm se snoubi se svézimi mladymi viny.

- Vsadte na stejny ptvod.
Italové Casto voli kombinace vychdzejici z re-
giondlnich produktl — k tradi¢nimu lokdInimu
receptu ¢i syru podavaji mistni vino a vytvéreji
tak soulad vlinf a chuti daného teritoria.

« Co chod, to jiné vino.
Obvykle se ke kazdému chodu naléva jiné vino.
Zacing se mladsimi viny a konci témi starsimi,
nejprve se podavaji vina lehkd, aZ poté vina
robustnéjsi, vina bild se podavaji dfive nez vina
Cervend, postupuje se od vin vychlazenych
po vina podavana pfi pokojové teploté. Dopo-
ruCuje se poddvat nejprve vina suchg, az poté
vina sladsf, zacinat s viny jednodussimi a koncit
témi prestiZznimi. Méjte vZdy na paméti, Ze poté-
Seni nasich chutovych bunék by mélo postupné
gradovat, proto by se vam pfi ochutnani dalstho
vina nemélo styskat po vinu pfedchozim.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

- Ridte se roénim obdobim.

V zimé pfipravujeme vydatnéjsi a tucnéjsi jidla,
v lété naopak jidla leh¢i. Z toho je jasné, Ze vina
hodici se k syt&jsim pokrmCm, napfiklad Baro-
lo, budeme pit spise v zimé a v 1été sdhneme
Castéji po lahvi svéziho bilého vina.

«Vénujte pozornost teploté servirovani.
Obvykle je na etiketé vina tato teplota napsana.
Pokud ale takovd informace chybi, pamatuj-
te, Ze bilé vino by se nikdy nemélo podavat
vychlazené na méné nez 5 °C, cervené by pak
nemélo nikdy presdhnout 20 °C. Teplota vina
by se méla vzdy fidit také jeho starim: ¢im starsi
je vino, tim vy3si by méla byt teplota servirova-
ni. Obecné se Ize drzet nasledujici stupnice:

Cervené mladé 13-15°C,

strukturované 15-17°C,
starsi 16-18°C, archivn 18°C
rizové  9-10°C

bilé suché a perlivé 8-10°C

komplexni 10-12°C
sladké dezertni 7-9°C
Prosecco 6-8°C

Vino a jidlo - na co
pamatovat

- Pokud planujete uvafit kofenény pokrm,
zvolte vino s vyssim obsahem alkoholu
a cukru, jako je Primitivo ¢i Amarone.

« K tuénym a mastnym jidltim se hodi
vina s vyraznéjsi kyselinkou nebo
taninem, kterd Usta,vycisti” a vy si tak
mZete vychutnat kazdé sousto naplno.
Prijemné je napriklad Chianti Classico nebo

1Xg

Vino ajidlo

ZAkladni piifazeni

« Sucha bila vina, mlada, lehka, s nizsim
obsahem alkoholu:

k aperitivu, chutové jemnym predkrm@m,

Sangiovese.

« Krybam se vice hodi vina bila,
nezatracujte ale ani nékterd €ervena.
Tradicné se k rybim pokrmm podava
Soave, Chardonnay i Verdicchio,

z Cervenych vin mUzete zvolit jemnéjsi
Bardolino nebo Grignolino.

« Ke sladkym jidltim volte vzdy sladké
vino. Dorty, koldce, dezerty k sobé
pottebujf sladkd Sumiva vina, muskat nebo
sladka dezertni vina. Dejte pozor, aby vino
nebylo méné sladké nez dezert, jinak vam
bude pfipadat nevyrazné.

- Chystéte-li kyselejsi pokrm, jako jsou
téstoviny s rajcaty nebo kufe s citronovou
Stavou, zvolte i vino s vyraznéjsi
kyselinkou.V opacném pfipadé vam
bude pfipadat vedle jidla nevyrazné a slabé.

- Bilé vino k bilému masu. Bil3, dobie
strukturovana vina s gracif obstoji
v kombinaci s kralicim masem ¢i pecenym
dribezim.

« Nezapomerite na réizové vino, které se
masu nebo salam@m, ale také k téstovinam,
risottu i zvefing.

risottu, lehkym polévkam, rybim pokrm@m.
« Sucha bila vina, aromaticka,

s intenzivnéjsi viini a vy$sim obsahem
alkoholu:

k aperitivu, predkrm(m, polévkadm a lehkym
oméackam, grilované rybé, driibezi, vejcim.

- RGiZzova vina:
k tu¢néjsim predkrmdm, polévkam
a omackdm z masa, jako je ragu, k pecené
rybé, bilému masu.

Par lahodnych tipu

k jednohubkém

k syrové zeleniné

suché Sumivé . .
o o - Lehka cervena vina:
jemné bilé s lehkou viini i . .

k prvnim chodim s masovou oméckou,

k prosciutto crudo ¢ lehké rizové pecenému bilému masu, grilovanému masu.

k zeleninové polévce _ lehké rizové « PIna cervena vina:
k vyraznym pokrm@m, dusenému masu,

ZV&fing, pecenim z cerveného masa.

k omeletdm « vyrazné rizové
k risottu se salsicciou © mladé cervené perlivé

- Sladka nebo dezertni vina:
k téstovinam suché bilé L. . L
s rajéatovou omackou k mou¢nikdim, dezerttim, velmi zralym
syrdm, syrim s modrou plisnf.
k telecimu masu lehké mladé cervené L. )

- Sumiva vina brut, sec a demi-sec:
ke grilovanému

cervenému masu

vyrazné stiedné staré

Zervene k aperitivu, k chutové jemnym predkrmdm,

Ize je podévat ke véem chodm.

k pecenym moucnikim « sladké dezertni

- Sumiva vina sladka (moscato nebo
aromatické nebo Asti spumante):

dezertni cervené

k susenému ovoci

k moucnikdim na zavér hostiny.

Na pokracovani se mizete tésit hned v pfistim Cisle, kde se zaméfime na dokonalé spojenectvi vin a syrd.
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Uz jste vyzkouseli?

Pro vasi svatecni tabuli

Vanocéni svatky jsou obdobim, kdy se nechdvdme dobrotami doslova hyckat a doprfdvéme si =
lahUdky, které si ve shonu vsednich dni nemdme ¢as patficné vychutnat. Nechte se inspirovat
a vyzkousejte nékterou z ndsledujicich specialit, které urcité zpestii vasi vénocni tabuli a vasim

hostdm poskytnou neviedni gastronomicky z&zitek.

- eprime
_—
LL LS
a Dolocesa
Hiceeta

Specidality Villa Reale

Sladké, jemné a vyjimecné, presné takové jsou krémy ,, Dolcezza di Pistacchio®

a ,Dolcezza Ricotta e cioccolato sicilské znacky Villa Reale. Pistaciovy krém je jednim
z hlavnich predstavitelt té nejvyssi sicilské cukrarské tradice, mtiZete ho pridat

do tiramisu a ptipravit tak rafinovanou variantu klasického italského dezertu, nebo

na krém bruléé i do jinych dezertt, které oZivi opravdu ve velkém stylu. Vynikajici je také

k namazani na suSenky ¢i k pfipravé pény k ozdobeni ¢okoladovych pralinek. Ricotto-
-¢okoladovy krém je vhodny k dochuceni dezerti a koldct, vyte¢ny je k plnéni $atecki
z listového tésta nebo jako soucdst luxusni snidané k namazani na ¢erstvé opeceny
toust nebo na kfupavé maslové croissanty. Z produktové fady Villa Reale Supreme

u nas muZzete vyzkouset i slané speciality: Pesto alla Trapanese, sicilskou specialitu se
su$enymi raj¢aty, mandlemi, ¢ervenym cesnekem a feferonkou, kterou vyuzijete jako
omécku na kratké téstoviny i jako paté na bruschetty ¢i jednohubky, a dvé paté,
»Tonno e arancia“ z tuiidka a pomerance a ,,Peperoni con mandorle di Noto“z paprik
amandli z Nota, obé vyte¢na na bruschetty i na pfipravu luxusnich pfedkrmd.

Salamino con Gran Moravia

Exkluzivné pro La Formaggeria Gran Moravia vyrabi italska firma
Bortolotti saldmek se syrem Gran Moravia. Tato specialita je vyrobena
z Cerstvého veprového masa a obsahuje 5% syru Gran Moravia. Syr

je do masa vmichdn ve vét$ich kusech, proto je jiz na prvni pohled
v salamku patrny a také jeho chut je vyraznd. Salamky zraji ve zracich
sklepich vyhloubenych v kopci lezicim hned za vyrobnou Bortolotti
v severoitalské provincii Bergamo. Pravé diky charakteru tohoto
prostredi s nevycerpatelnou zasobou kysliku maji salimky tohoto
vyrobce svou jedine¢nou kvalitu. Krji se na silnéjsi platky tak, aby se
kolecka dala postavit na hranu. Vychutnat si ho mtiZete samotny nebo
v kombinaci se syry; olivami, ¢erstvou zeleninou i ovocem. Poddvejte
k nému plnéjsi ¢ervené vino, jako je Montepulciano, Primitivo, Nero
d"Avola ¢i Lambrusco.
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10 BaRTOLSy
BREGANZE

TORCOLATO

Lambrusco
Ariola

Kvalitni italské Lam-
brusco by na vanoénim

stole urcité nemélo
chybét. Angiol D"Or
a Calicella z vinat-
stvi Ariola se vyrabi
z vinné odrtidy
Lambrusco Maestri
péstované na vini-
cich v kopcich, které
se zvedaji v okoli
Padské niziny

v provincii Parma.

Ve vinafstvi Ariola se

snoubi tradice s modernimi technologiemi
a pristupy jak v péstovani vina, tak i v jeho
zpracovani. Kvalitu vin Ariola potvrzuji
¢etnd narodni i mezinarodni ocenéni. Pravé
Lambrusco Angiol D ‘Or se miZe pochlubit
zlatou medaili ,,Gold Award 2017 z japonské
prehlidky vin Sakura Japan International
Wine Competition. Tato plnd ¢ervend vina
s intenzivnim ovocnym buketem se snoubi
s déle zrajicimi a chutové vyraznéj$imi

syry, jako jsou Parmigiano Reggiano, Gran
Moravia ¢i Provolone Mandarone. Podavat
je muzete k salimkim, Angiol D’ Or, které
je vyraznéjsi nez leh¢i Calicella, se hodi

také k prvnim ¢i druhym chodtim, zejména
k vafenému masu.

v dubovych sudech, odkud se pak sta¢i
do lahvi. Torcolato mé pfijemné vyvé-
zenou sladkou chut a intenzivni buket
s tony medu a akdtovych kvétt. Podle
Itald jde o ,,un dolce che non stanca®
tedy sladkost, kterd neunavi. Vynikajici
je jako dezertni vino k mou¢nikim,
idedln{ tfeba k vono¢nimu cukrovi,
rafinované lahodna je jeho kombinace
se syrem Gran Moravia.

Vino
Torcolato

Vino Torcolato
od vyrobce Canti-
na Beato Bartolo-
meo da Breganze
se vyrabi z vinné
odridy Vespaiolo,
unikatni odrtidy
typické pro oblast
Breganze. Hrozny
na jeho vyrobu se
nejprve susi, aby
se zvysil obsah
cukru. Vlednu
se pak lisova-
nim usu$enych
hroznii ziskd malé
mnoZzstvi mostu

(ze 100kg Cerstvych

hroznii se nakonec ziska pouhych
25 litrti mostu). Po fermentaci a odka-
leni se vino $koli nejméné 18 mésict

rvr

Uz jste vyzkouseli?
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LanyZové speciality

V sortimentu nasich prodejen najdete celou fadu vyrobkd s lanyzem, které dodaji vasi
svate¢ni tabuli nadech vyjimeénosti. Pti ptipravé slavnostntho menu muizete pokrmy
vylep$it lanyZovym olejem ¢i lanyZovym maslem, k pecivu podavat toskanskou pastiku
s lanyZem nebo krém s bilym lanyZem a syrem Parmigiano Reggiano, v némz se har-
monicky snoubi chut lanyze s chuti syru. I proto je tento krém vyte¢ny také k dochuceni
téstovin, risotta ¢i masa. K ochucent téstovin miZete pouZit i pesto genovese s bilym
lanyzem nebo nastrouhany ¢i na hoblinky nakréjeny letni lanyz. Ten pted pouzitim nej-
prve vyjméte ze sklenicky a nechte na platynku dobte oschnout, poté jej muZete pouzit
nakrajeny na platky ¢i na hoblinky zcela dle libosti k dochucent jakéhokoliv receptu.

Panettone Borsari

Borsari je slavny vyrobce moucniki z Verony, ktery ve svém oboru puisobi jiz vice
nez sto let. Dba na tradi¢ni femeslnou vyrobu a prvottidni kvalitu surovin, stavi

na zkuSenostech, autenticité a vasni, i proto jsou jeho produkty tak jedine¢né.
Véano¢ni panettone vyrabi dle staré a provéfené receptury vyhradné z masla a dalsich
kvalitnich surovin, diky ¢emuz patii tento tradi¢ni svate¢ni moucnik znacky Borsari
ke $picce na italském trhu. V prodejnach La Formaggeria Gran Moravia tento rok
nabidneme hned nékolik druhii panettone Borsari. Nebude chybét klasické panetto-
ne, nové ale predstavime také panettone s krémem z limoncella. Stejné jako kazdy
rok i letos nabidneme také mini panettone a to nejen v klasické varianté, ale také

s pistaciemi, s mlékem a smetanou, s cokoladovym krémem a s kousky ¢okolady.

Tip pro velké mlsouny: nakrijené kousky panettone posypte mouckovym cukrem,
dejte zahrit do trouby na program gril a servirujte napiiklad se §lehackou, s vanilko-
vou zmrzlinou, s rozpusténou ¢okolddou nebo s hruskami povafenymi ve viné.
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orestujte pancettu. Pak pfidejte nakrdjenou
cuketu, osolte, opeprete, zakryjte poklickou
(2 a nechte vafit asi 10 minut. Ob¢as zamichej-
te. Poté nechte vychladnout. Vyvalejte tésto,
vylozte jim vymazanou a moukou vysypanou
formu, tésto na nékolika mistech propich-
néte vidlickou a rovnomérné na néj rozloite
uvafenou cuketu. V misce vyslehejte vejce

a prelijte jimi cuketu. Nakonec nakrdjejte
na kosticky syr provolone a posypte jimi
cuketu. Pe¢te v troubé pfedehiaté na 200°C
asi 30 minut dozlatova.

SUroviny: s00g lasagne g « 1kg ocisténé

a seminek zbavené dyné « 2 strouzky ¢esneku

« zeleninovy vyvar « extra panensky olivovy olej g
« nékolik snitek rozmarynu « 50 g nastrouhaného
syru Gran Moravia g » siil, pepi; na besamel:

« 50 g mésla g » 50 g hladké mouky

+ 2 dcl mléka g « 50 g strouhaného syru

Gran Moravia gg « muskatovy ofisek

Se dvéma syry, lilkem

a susenymi rajéaty

400 g lilku » 250 g syru scamorza @&

« 100 g nastrouhaného syru Gran Moravia gig
« 100 g sugenych rajcat nalozenych v oleji g

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Lilky omyijte, nakrdjejte na kolecka a dejte
asi na 10 minut do trouby, aby zmékla. Syr
scamorza nakrdjejte na platky a susend raj-
Cata na malé kousky. Vyvalejte tésto, vylozZte

- Pfiprava:

JJorte salate™ jsou slané dorty, které muzete naplnit zcela dle jim vymazanou a moukou vysypanou formu,
fantazie nebo podle toho, co mdate zrovna po ruce. tésto na nékolika mistech propichnéte vid- 1. ocitiznou a seminek 2. Oplachnéte rozmaryn, 3. M nepfilnavé panvi osmahnéte na oleji
lickou a rovnomérné na néj rozlozte nejprve zbavenou dyni nakrajejte nasekejte ho najemno. Cesnek, ptidejte nasekany rozmaryn a krétce

Jejich zékladem je kiehké tésto, které pfi- s brambory. Vyvalejte tésto, vylote jim vy-  polovinu lilku. Osolte, opepiete a na lilek na asi centimetrové kosticky osmahnéte. Poté esnek vyjméte.
pravite tak, e v robotu & mixéru smichdte ~ mazanou a moukou vysypanou formu, tésto ~ rozloZte polovinu suSenych rajcat. Posypte
250 g hladké mouky se 125 g studeného na nékolika mistech propichnéte vidlickou ~ polovinou nastrouhaného syru Gran Moravia
masla nakrajeného na kosticky. Do vzniklé  a nalijte na né ndpli. Zakryjte bramborami  a zakryjte polovinou plétki scamorzy. Postup
sypké smési pak za stdlého chodu mixéru nakréjenymi na platky, posypte nastrou- zopakujte s druhou polovinou ingredienci.
postupné po troskdch ptilévejte studenou hanym syrem a pecte v troubé predehraté Pecte v troubé predehtdté na 200 °C asi
vodu, aZ vznikne kompaktni tésto. To jesté na 200 °C 35-40 minut. 30-35 minut dozlatova.
kratce propracujte rukama, zabalte do félie
a dejte na 40 minut do lednice. Uvedené Torta salata caprese S pérkem, prosciutto cotto
tésto je vhodné pro kulatou formu o primé- 3 baleni mozzarelly g » rajéata a syrem Furfante
ru 24 cm. Tésto samoziejmé miiZzete koupit  « bazalkové pesto g » oregano 2 mensi pérky « 200 g prosciutto cotto g 4. popinve prilijte jednu 5. pripravte si besamel: v hrnci rozpustte mislo, za stdlého michint pfidejte mouku 6. Nyni vezméte
jiz hotové a urychlit tak celou piipravu. « 300 g syru Furfante @ « 4 vejce & nabéraékl} zeleninovévho V}"varu,, alehce qrestujte. Prilijte vlazné m'léko,ropét za stéléhf) rr}ichéni, aby se nevytV(?fily zapélfaci 1’1’1,1'511 a jako

Testo vyvélejte, dejte do vymazané g nechte kvr.atc.e prov0.13et Kz hr’udk,y, ]envlgé provaite a Rfed sejmutim 2 p%otny pridejte épetk’u Irlastrouhaneho. mus- prvnf d(l) nf nalijte vrstvu
Se syrem Verena, brambory a vysypané formy, poloZte na néj peici Pérek ocistéte a nakrajejte na kolecka. E nem a plidejte kosticky dfné. Sl AT ID I i s e el el i b beSamelu.
a cibuli papir a nasypte na papir fazole, dejte péct Prosciutto cotto a syr Furfante nakrajejte S a7
150 g syru Verena w5 - 500 g brambor na 180°C asi na 30 minut, pak odstraiite na kosti¢ky a smichejte s pérkem. V misce §,
+ 250 g Cervené cibule « 5 stfedné velkych fazole a pe¢te dalsich asi 10 minut. Mezitim  rozslehejte vejce, osolte, opepfete a pfidejte %“
vajec nakrajejte raj¢ata a mozzarellu na platky. k pérkové smési, dobte promichejte. Vyva- 5

Upecené tésto nechte vychladnout, poté je lejte tésto, vyloZte jim vymazanou a moukou 5
Nahrubo nastrouhejte 60 g Vereny, zbytek potiete bazalkovym pestem a naskladejte vysypanou formu, tésto na nékolika mistech é
nakréjejte na kosti¢ky a ponechte stranou. na néj sttidavé raj¢ata a mozzarellu, posypte  propichnéte vidlickou a rovnomérné je ~§
Oloupejte brambory, 200 g jich nakréjejte oreganem a podavejte. Pfed servirovanim vypliite pérkovou naplni. Pe¢te v troubé ~
na kosticky a 300g na tenké platky. Nakrd- ~ muzete flat fa par minut do trouby pod gril, predehratf na 200°C asi 30 mmut, dozl,atova. -B 7 . Nabegamel rozloste lasagne 8. Nyni ptidejte vrstvu dyné. Na dyni rozlozte lasagne, tentokrat ale Q. Nakonec posypte nastrouhanym
jejte cibule na kolecka a restujte je v panvi aby se syr rozpustil. Navrch muZ.ete posypat strouhanjm syrem a zakryjte je opét beSamelem. ve sméru napfic oproti prvni vrstvé, na né besamel a pak dyni. Takto po- syrem Gran Moravia a dejte péci do trouby
na oleji na mirném Ziru asi 2 minuty, Gran Moravia. kracujte déle do vycerpani surovin. Posledni vrstvu by méla tvofit dyné. rozpélené na 180 stupiiti na cca 20 minut.

prisypte lzicku cukru a restujte dalii 2 mi- S cuketou, pancettou a syrem
nuty. Poté prilijte 4 1zice vody a brambory provolone

nakrédjené na kosticky a nechte vafit stle 600 g malych cuket « 160 g pancetta

na mirném Zdru asi 15 minut, osolte a ope-  na kosticky gig» 4 vejce « 120 g syru
prete, dle potieby ptidejte vodu. Po uvateni  provolone dolce g

nechte napln vychladnout. Vyslehejte v mise

vejce a piidejte k nim syr nakrdjeny na kos-  Cukety ocistéte a nakrdjejte na kolecka.
ticky, poté vmichejte vychladlou cibuli Na panvi rozpalte olej a na cibulce na ném
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2 Bezlepkové recepty
Z NASICh surovin

Ani v tomto &isle nezapomindme na recepty a inspirace,

na kterych si mohou pochutnat také osoby s infoleranci lepku.
Vafime opét z mnoha ingredienci ze sortimentu La Formaggeria
Gran Moravia. Kromé syrl a jingch mié&nych vyrobku, které jsou
plirozené bezlepkové, jde zejména o bezlepkové italské uzeniny,
t&stoviny, kvalitni italskou ryzi a mnoho dalSich italskych specialit,
na kterych si mohou pochutnat vsichni, kdo se ze zdravotnich
ddvodd musi vyhybat lepku. Vyzkousejte néktery z nésledujicich
receptl a uZifte si vytecnou italskou kuchyni.

Podzimni zavitky Furfante
s pancettou

Suroviny (pro 4 osoby): 8 platkt
pancetty @ « 1 hrugka « 150g syru
Furfante g  lzice cukru

Priprava:

Rozkrojte hrusku, vyjméte jadfinec, nakréjejte
ji na malé mésicky a nechte je zkaramelizovat
na panvi s cukrem. Syr Furfante nakrdjejte
na malé kousky (jak syr, tak hrusgka se pak
mus{ vejit do platku pancetty). Na pracovni
desku rozlozte platky pancetty, na kazdy
umistéte kousek syru a kousek karamelizo-
vané hrusky, pancettu zarolujte a upevnéte
paratkem. Zavitky dejte zapéct do trouby pii
180 °C na 5-10 minut. Podavejte horké nebo
vlazné.

Téstoviny se salsicciou
arajéaty

Suroviny (pro 4 osoby): 400 g bezlepkovych
téstovin gigs 600 ml rajéatové passaty gg
+ 300 g salsiccia Mamma Tina g » jedna
mala cibule « chilli koteni g 4 lzice oli-
vového oleje g » syr Tre Corti na posypé-
ni g » bazalka, oregano « stil g
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Pliprava:

Dejte vafit téstoviny. Cibuli nakrdjejte na jem-
no a orestujte ji na stfednim Z4ru na oleji,
poté k ni ptidejte raj¢atovou passatu a nechte
varit 5 minut. Pak ptidejte salsicciu zbavenou
stffvka a rozkrajenou na malé kousky, dobre
zamichejte, pridejte chilli a oregano a nechte
vatit dalsich 10 minut. Na zavér vareni osolte
a ptidejte bazalku. Do omacky vsypte uvafené
a slité téstoviny, dikladné promichejte a po-
dévejte posypané syrem Tre Corti.

Risofto ai quattro formaggi
Suroviny (pro 4 osoby): 40 g mésla &g

« 1 sttedné velkd cibule 350 g ryZe arborio
&g - 11 zeleninového vyvaru « 200 ml suché-
ho bilého vina g « 50 g syru gorgonzola &g
« 50 g syru taleggio &g « 50 g syru fontina
& + 50g syru Gran Moravia &g » st &g,
pept » 2 lzice nasekané petrzelky

Phiprava:

Na panvi se silnym dnem rozpustte maslo.
Najemno nakrajejte cibuli a osmahnéte ji

na masle, poté pridejte ryzi, chvili ji za stalého
michdni prazte do sklovata. Zalijte bilym vi-
nem a vatte, dokud se neodpatii alkohol. Stale
michejte. Do ryze ptidejte nabéracku horkého
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vyvaru a varte, dle potfeby prilévejte vyvar tak,
jak se bude do ryze vstfebavat, Casto michejte.
Kdyz je ryze uvatend (po asi 20 minutach),
sundejte panev z plotny a vmichejte vechny
syry nakrédjené na malé kousky ¢i nastrouhané.
Osolte dle chuti. Na taliti ozdobte cerstvou
petrzelkou a jesté trochou nastrouhaného

syru Gran Moravia. Podévejte horké.

Syrovd omeleta

Suroviny (pro 4 osoby): 4 vejce » 2 Izice
nastrouhaného syru Gran Moravia g

« 100 g pancetty na kosticky g » 100g syru
Verena na kosticky g » 4 I7ice mléka g

« off$ek mésla g » mangold « 1 strouzek
Zesneku  stil gig, pept

Pliprava:

Povarte mangold a pak ho dejte na panev spolu
se strouzkem ¢esneku, ofiskem masla a kosti¢-
kami pancetty. Vyslehejte vejce, pridejte mléko,
nastrouhany syr Gran Moravia, kosticky Vereny,
osolte a opeprete. Vaje¢nou smés pridejte

na panev k mangoldu a varte zakryté poklickou
na nizkém zéru. Kdyz je omeleta zespoda osma-
Zend dozlatova, otoCte ji a dodélejte i z druhé
strany. Mangold muZete nahradit $penatem,
pérkem nebo jinou vhodnou zeleninou.

\&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Vedel jste, ze...

Novy dil rubriky vénované zajimavostem

a tématdm zpracovanym na zékladé podnétd
vas, nasich &tendid, tentokrat prindsi informace
pouze ze svéta mlécnych vyrobky. Tak tedy,
védélijste, ...?

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

jak je to s obsahem laktdzy

v miéénych vyrobcich?

Laktoza je z chemického hlediska disacharid, ktery vzniké spojenim
galaktézy a glukdzy. Byvé také nazyvana mlécnym cukrem. Lidé s intole-
rancf laktézy majf nedostatek laktdzy, enzymu, jehoz Ukolem je rozstépit

v tenkém stfevé mlécny,dvojcukr” laktézu na vstiebatelné jednoduché
cukry glukdzu a galaktézu. Pokud k tomuto procesu nedojde, nerozsté-
pend laktéza v trévicim traktu zplsobuje zdravotni obtize. Neznamené to
ale, Ze by se takovi lidé museli nutné vzdat mlécnych vyrobki dplné. Rada
syrl a zakysanych vyrobkd je totiz diky zpCsobu vyroby bez laktézy nebo
ji obsahuje jen malé mnozstvi, které Casto dobfe snasf i osoby s timto dru-
hem intolerance. Samoziejmé vzdy zlezi na stupni intolerance kazdého
jednotlivce a na doporucenich jeho osetfujictho lékafe. V syrech je laktdza
Stépena mlécnymi bakteriemi jiz béhem procesu zrani, proto mnoho syrd,
dlouho zrajici obzvlast, neobsahuje prakticky zadny mlécny cukr, ostatni
druhy syra ¢asto obsahuji jen velmi malé mnoZstvi a byvaji dobre snaseny.
U zakysanych mlécnych vyrobka (zakysy, jogurty) se diky bakterifm mlé¢-
ného kvadenf obsah laktézy sniZf o 20-50%. Nezapomerime také na to,
Ze mlécné vyrobky lidské télo podstatnym zpdsobem zasobuif biologicky
vysoce kvalitnimi bilkovinami a vapnikem, proto by, pokud je to ze zdra-
votniho hlediska jen trochu moZné, nemély v jidelnicku chybét.

Obsah laktézy u vyrobkd z litovelské syrarny dle aktudlnich rozbord:

Vyrobek % laktozy Vyrobek % laktozy
Gran Moravia <0,01 Tvaroh 2,71
Tre Corti <0,01 Z&kys ochuceny 36
Mozzarella 0,01 Ricotta 361
Il SalatQ 0,14 Zakys 39
Caciotta <04 Syrovdtka ochucend 4,1
Furfante <04 Jogurt bily 43
Giuncata 06 Syrovétka pfirodni 5,2

maslo 07

Jogurtochuceny 57

Dilouho zrajici syr Gran Moravia
je bez laktozy podobné jako novinka z litovelské syrdrny, syr Tre Corti.

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Vsechny tyto vyrobky patif do skupiny fermentovanych nebo-li zakysanych
milé¢nych vyrobkd, které jsou lehce stravitelné a pozitivné ovliviujf sloZenf
stfevni mikrofléry, ¢imz pomahaji zvySovat obranyschopnost organismu.
List se zejména druhem pouZité mlékéarenské kultury a dale také tu¢nosti.
Kysané podmasli: vyrabi se z podmadsli, vedlejsiho produktu, ktery z{-
stane po vyrobé masla. Zakysava se mezofilni aromatickou smetanovou
kulturou.

Zakys: vznika fermentac mléka mezofilni smetanovou kulturou.

Na rozdil od kysaného podmasli se vyrabi z mléka.

Kefir: pro vyrobu kefiru se pouzivé zakys pfipraveny z kefirovych zrn nebo
kefirové kultury, jehoz mikrofléra se sklddd z nékolika druhd kvasinek.

Mlécné vyrobky jsou zdrojem biologicky vysoce kvalitnich bilkovin
avdpniku, proto by v nasi stravé nemély chybét.

Jazykovy koutek -
mald lekce vyslovnosti

Tre Corti [tre korty]

scamorza [skamadrzal]

dolce formaggio [déICe formaddzo]
taleggio [taleddzo]

stracchino [strakkino]

focaccia [fokac¢cal _, 5
(pozn.: zdvojené souhlasky
vyslovujeme s drobnym
zakoktnutim)

carciofi [karcofi]
capperi [kappery]
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Sto dvacet dech beroucich kilometrt

v benatské provincii Treviso, které se klikati,
stoupaji do strmych svahi, noti se mezi
vinice a $plhaji podél kopcii vedoucich

z Conegliana do Valdobbiadene - to je
vinna stezka Prosecca, unikatni trasa nabi-
zejici enogastronomické a kulturni zazitky.
Navstévnika vede nekonecnymi vinicemi,
méstecky a krajinou, jez dycha starobylou
viin{ zdejsi zemé, krajinou s osobitymi
zakoutimi nesmirné krasy s kosteliky a kap-
lickami, jezery a vodopady. Béhem cesty
navstivime vinné sklipky i typické restaura-
ce a hospiidky, a pochutndme si na mistnich
pokrmech doprovazenych, jak jinak, lahvi
Prosecca. Cestu po stopach Prosecca je
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Pohadkovy itinerdr, ktery spojuje
Conegliano a Valdobbiadene v Bendtsku,

& hlavni mesta vina Prosecco, kde dilo
.(ouv) {o‘ " I

CE

FIOSEeCCCh

tteba podniknout v klidu, abyste se mohli
nechat undset pohddkovym rytmem, bar-
vami a krajinou, kterd neustale prekvapuje
a za kazdym ohybem cesty nabizi malebné
vesnicky a stavby ztracené ve vinicich.

VINNA STEZKA PROSECCA

je okruh, ktery za¢ina a kon¢i v Coneglianu

v provincii Treviso. Itinerat nds zavede na fadu
mist spojenych s vinem a uménim, za pozna-
nim krajinnych kras i historickych pamatek.

1. Conegliano a hrad Castello

San Salvatore

Nase putovani za¢ina v Coneglianu prohlid-
kou Slechtickych palacti a uchvatnych fresek
na priiceli coneglianského dému, v jehoz
pozadi se ty¢i zdej$i hrad. Pravé pod hradem,
u Enologického institutu Cerletti, vinna stez-
ka za¢ind. Conegliano je mimo jiné rodistém
jednoho z nejvétsich bendtskych krajinaft
Cima da Conegliano, a pravé ve zdej$im
dému najdeme jednu z jeho nejdulezitéjsich
maleb Madonu s Jeziskem z roku 1492.
Vydame se smérem na Treviso a zastavime
se v Susegané, jiz vévodi hrad Castello San
Salvatore, grandiézni stavba hrabat Collalto
budovana od roku 1245. Majestatni systém
jeho opevnéni je jednim z nejrozsahlejsich

v celé Italii. Odtud pokracujeme po silnici
vinouci se oblasti, ktera kandiduje na zapis
na seznam pamatek UNESCO.
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Zastavka v Susegané,
navstéva dvou vinarstvi
Jejich Idhve Prosecca jsou nedilnou soucdstf
sortimentu vin v prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia. A pravé v méstecku, kterému
dominuje hrad San Salvatore, je moZné se

s vyrobou sezndmit blize.

ASTORIA LOUNGE STORE

Na Upati kopct, v historickém srdci vinné stezky,
je Astoria Lounge Wines Store, showroom
vinafstvf Astoria otevieny od pondélf do soboty.
V jeho interiéru se odehravajf vystavy a degu-
stace a je mozné navstivit novy vinny sklep se
Svozovym centrem a pifpravou vina z vybranych
hrozn(, z nichZ vznika tento prestizni mok. Asi

o kilometr ddl, na statku Tenuta Val de Brun

v obci Refrontolo, si pak m(izeme prohlédnout
Uchvatny diim v kolonidlnim stylu z konce

19. stoleti, odkud je vyhled na Benatské Predalpi.

VINICE ANERIV PODNIKU EDEN
Podnik se nachdzi na Uzemi patficim historicky
ke statkdim hrabat Collalto, s rozlohou asi

50 hektard, ze kterych je 17 pokryto vinicemi.
Hospodafi na plidé, kterou v jizni casti pokryvaj
vinice s hrozny pro vyrobu Prosecca a na zby-
vajici plode se rozkladajf pastviny a staleté
dubové lesy. Péstovani Prosecca Aneri probiha
zplsobem zdokonalenym dlouhou tradicf,
jehoz vysledkem je vyrobek s jemnou vini

a harmonickou chutf.

2. Pies kopce z Collabrigo

do Col San Martino

Dalsi putovani nas zavede do méstecka
Collabrigo, odkud jsou podmanivé vyhledy
na okolni kopcovitou krajinu s vinicemi

a lesy. Pokra¢ujeme do San Pietro di Fe-
letto s nddhernym romanskym kostelem

z 12. stoleti, jednim z nejstarsich a nejvzac-
néjich v této oblasti, jehoz trojlodi zdobi
ptivabné fresky. Na dalsi cesté se miizeme
zastavit v Molinetto della Croda z po¢atku
17. stoleti, kde je dodnes dochovan velky
mlyn. Projedeme Farra di Soligo a dorazime
do Col San Martino se stfedovékymi vézemi
Torri di Credazzo a uméleckym draho-
kamem - kostelikem San Vigilio, metou
ptijemné a kratké prochazky.

3. Colbertaldo, Cartizze

a Valdobbiadene

Nasledujici usek do Colbertalda nabizi

oku cestovatele z velké ¢sti jesté nepo-
ru$enou krajinu s malymi kuzelovitymi
kopci ¢asto posetymi starymi ,,casére”,
stavbami, v nichz vesni¢ané uskladnovali

a stale uskladnuji seno a nafadi. Pokracu-
jeme do srdce této oblasti, Cartizze, odkud
pochadzi stejnojmenné §umivé vino. Na dalsi
cesté mijime malebnd staveni a vesnicky,
jako je tfeba Rolle s nezapomenutelnymi
vyhledy, az dorazime do Valdobbiadene.
Hlavni ndmésti tu obklopuji pékné neokla-
sicistn{ budovy, v historickém jadru stoji
kostelik San Gregorio ze 17. stoleti.

Jak se vydat Vinnou stezkou Prosecca.

4. Opatstvi, hrady a jezera.

Do Serravalle a Vittorio Veneto

Z Valdobbiadene pokracujeme do Folliny,
kde navstivime cistercidcké opatstvi s klaste-
rem, kifzovou chodbou a bazilikou. Opatstvi
Follina, pivodem z 12. stoleti, je skute¢ny
architektonicky poklad, nirodni pamatka
dychajici tajuplnou a okouzlujici atmosférou.
Je také jednim z nejcastéji fotografovanych
mist celé oblasti Prosecca. Od ného pak
vystoupame k impozantnimu hradu Castello
dei Brandolini, ktery vévodi méstecku Cison
di Valmarino. Mate-li ¢as a chut, mtiZete se
vydat na zdej$i Mlynskou stezku vedouci
podél potoka Rujo kolem mlynt, napajedel
a pozfistatkd starych pradelen. Udolim pak
dojedeme do Revine Lago se dvéma jezery

a nakonec do mésta Vittorio Veneto, které

je jednim z nejzajimavéjsich mist provincie
Treviso. Toto ,mésto vitézstvi“ spojuje sviij
nazev s vitézstvim nad Raku$any a koncem
prvni svétové valky, jiZ je vénovano muzeum
v lokalité Ceneda. Navstévniky tu ale 1akd
zejména centrum Serravalle s historickymi
paldci a poutnim kostelem sv. Augusta, které
je od roku 1866 ¢asti mésta Vittorio Veneto.
Bylo to jedno z nejdulezitéjsich center
Benitské republiky ve vnitrozemi, a jsou

pro néj typické starobylé ulicky, ndamésti

a budovy v benatském stylu, py$nit se mize
iuméleckymi dily vysoké hodnoty. Svij
ptvab Serravalle odhaluje zejména vecer

a za soumraku, nevynechejte proto vecerni
prochazku zakonc¢enou v nékteré z typickych
zdejich restauraci.
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Vino Prosecco
Prosecco, italské vino par excellence,
mize byt DOC a DOCG: prvni se
vyrabi téméf v celém Benatsku

a ve Friuli-Venezia Giulia, to druhé,
které ma privlastek Superiore, pouze
v nékterych oblastech kolem Trevisa
v ¢asti Bendtska, kudy se vine Vinna
stezka Prosecca. V obou pripadech
se jedna o bilé vino ziskané z cen-
nych hrozn{ odrldy Glera s pfi-
davkem malého mnozstvi dalsich
stejné cennych odriid této oblasti.
Barva vina je typicky sldmova, viiné
jemna s elegantnim kvétinovym
buketem, chut je svézi, harmonicka,
s ovocnymi tony.

Jak kombinovat

Prosecco je idedInf vino k aperitivu
a k predkrmdm, ze syr(i se mé rado
zejména s tvrdymi dlouhozrajicimi
syry, jako je Gran Moravia. Snoubf
se velmi dobre s prvnimi chody

s jemnou chutf, s rybami, mofskymi
plody a bilym masem. Podévd se
vzdy vychlazené na teplotu 6-8°C.

Jak skladovat

Lahve skladujeme polozené

na chladném a suchém misté, vino
pijeme mladé. Pokud vam zbude
trocha vina na dné, skvéle ji vyuZije-
te v kuchyni do risotta, smazenych
jidel, na podliti duseného masa ¢i
rybich pokrmd.
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Ptame se zakazniku

Jak casto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikl
Vv prodejné v Litovli-Tfech Dvorech:

Martin Diener
Brodek u Prerova

Které vyrobky

z litovelské prodejny
vdm nejvic chutnaji?
Hlavné maslo a syr
Gran Moravia.

Kupujete i jiné
produkty?

Taky si kupuji syry
Verenu a Provolone.

Daroval jste nékdy syrovy balicek?
Jisté, hlavné na Vanoce nebo kdyz je néjaka
podobna prilezitost.

Jak vdm vyhovuje zdejsi persondl?
Je ptijemny, usmévavy. Je ten nejlepsi, co
miuze byt.

Zajimdte se o Cerstvost potravin?
J& nakupuji vyhradné v prodejnach La For-
maggeria Gran Moravia, takZe mam jistotu,
ze produkty jsou cerstvé a kvalitni.

Katefina
Kargerova
Litovel

Co zde v prodejné
nakupujete?

Do prodejny si vzdyc-
ky jezdim pro darkové
balicky, které davam
na Vénoce.

Vdm samotné udéld
syrovy ddrek radost?
To jisté ano, protoze syry z litovelské syrarny
miluji.

Ktery vam chutnd nejvic?

Syr Gran Moravia. A taky mam rada zdejsi

syrovétku.

Pouzivite néktery ze syrii i p¥i vareni?
Nejlepsi je Gran Moravia na $pagetach.
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Vyhovuje vim prodejna?

Interiér je nadherny a taky personal je moc
piijemny. Jsou to profesionalové, ktet doka-
Zou poradit.

Jarda
Prikry!
Brodek
u Prerova

Nakupujete
ve zdejsi
prodejné
poprvé?
Ano, jsem tu
poprvé.

Jak jste obchod objevil?
Diky kamarddovi, ktery tu ma bratra. Jeli
jsme se sem projet na kole a uz tu nakupuji.

Co jste si vybral?

Neékteré produkty z litovelské syrarny jsem
uz zkousel. Dnes jsem si koupil Verenu,
kterou chci ochutnat.

Libi se vam prodejna?
Ur¢ité, budu ji k ndkupu doporucovat.
Personal je $ikovny a usmévavy.

Martin
Pavlik

Litovel

Jak dlouho
nakupujete

v litovelské
prodejné?
Chodime sem
nakupovat

od té doby, co
je oteviend, takZe uZ asi tii roky.

Zavitdte sem Casto?
Pravidelné kazdych ¢trnact dni.

Mate v ruce plnou tasku. Co si dnes

z prodejny odndsite?

Nakoupil jsem prevazné syry. Koupil jsem
zdejsi Verenu, to je syr, ktery u nas v rodiné
chutna nejvic. A taky jsem vzal dlouhozrajici
Gran Moravia, prosciutto a néjakeé pecivo.
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Kdo u vds v rodiné z nakoupenych surovin
pripravuje jidlo?

Néco manzelka, néco ja. Vétsinou kupujeme
pravé syry, které se do jidel nebo na né jen
nastrouhaji.

Libi se vam atmosféra v prodejné?
Ano. Obsluha je ochotna, nabidne v§echno, co
maji dobrého.

Nechal jste si tu nékdy z produktii pfipravit
ddrkovy balicek?

Vedle této prodejny mame firmu a pravé do ni
jsme nechali délat darkové balicky, které mély

ohlas. TakZze jsem to rdd doporucil dél a vim, Ze
dalsi dvé nebo tfi firmy si tu také nechaly udélat

podobné balicky.

Jan Antalec
Havifov

Znidte uz dlouho tuto
prodejnu?
Jsem tady poprvé.

Jak jste se o ni
dozvédél?

Kolega mi tikal, Ze tu
maji vyborné maslo.

Jezdim kolem, kdyZ jedu z Prahy, tak jsem se tu
zastavil, abych maslo koupil a ochutnal. Vyhovuje

mi, Ze to mam po cesté a nemusim zajizdét
nékam do centra a fesit parkovani.

Koupil jste i néco jiného?

Dnes jen maslo. Ale vyrobky litovelské syrarny
kupuji i jinde, takZze vim, Ze pristé si je koupim
tady.

Nakupovalo se vam tu prijemné?
Ano, personal byl tiplné super.

Jak casto jite syry?
Kazdy den nebo minimdlné obden.

Sledujete u nakupovanych produktii jejich
Cerstvost?
Ano, vétsinou se na tyto tidaje divam.

Udélal by vam radost néjaky ddrkovy balicek

specialit, ktery tu nabizeji?
Jako darek je to skvélé.

5
A
=
o
-
>
e
wd

La Formaggeria Gran Moravia

Veseld a pfijemnd atmosféra, osobni pfistup a témer domdacky
pocit vezme za srdce kazdého zdkaznika, ktery nakupuje v rozlo-
hou mensi, ale plné vybavené a specialitami prekypujici prodejné

v Litovli-Tfech Dvorech.

Prodejna, kterd je uz ¢tvrtym rokem
soucasti fetézce prodejen La Formaggeria
Gran Moravia, pfimo priléhd k nejvétsi
syrarné v Ceské republice, jez m4 své
plisobisté v srdci urodné Hané. Jejimi
zakazniky jsou nejen lidé z blizkého okoli
a vzdalengjsich mist Olomouckého kraje,
ale také syrari, ktef{ ve stejném objektu,
jen par metrt odtud, ru¢né vyrabéji syr
Gran Moravia, maslo, mozzarellu, ricottu
a dali syrové speciality z ¢erstvého ceské-
ho a moravského mléka té nejvyssi kvality.
prodejny obvykle ve ¢tvrtek. ,Mame velky
nakupni kosik oproti jinym prodejnam La
Formaggeria Gran Moravia. Kdyz lidé pri-
jedou sem k ndam do poli, jak ja s oblibou
fikdm, chtéji vétsinou udélat velky nakup.
Je to tu prosté jinak. Zakaznici nenaku-
puji pfi prochdzce nebo pfi cesté okolo,
jako je to u prodejen v centrech mést, ale
ptijedou sem cilené. Maji s sebou obvykle
dlouhy nakupni seznam, nakupuji i pro
své pribuzné a zndmé nebo si délaji
zasoby toho, co jim chutnd a co chtéji mit
v kuchyni, tika vedouci Magda Lakoma,
ktera prodejné $éfuje od jejiho otevieni.

V tymu ma dvé $ikovné kolegyné, které
ve stale dobré naladé obsluhuji ptichozi.
Nejcastéji na ndkupnim listku figuruje
litovelské cerstvé maslo. ,,Je tu opravdu
oblibené. Lidé si je berou po desetikilo-
vych blocich, ale vezmou si tfeba i padesat
kilogramii naseho masla,“ popisuje

vedouci. Mistni obyvatelé si podle ni vybi-
rali zpocatku hlavné to, co znali. ,,Oblibe-
ny byl predevsim dlouhozrajici syr Gran
Moravia, pak ale zacali objevovat i jiné
dobroty, napriklad gorgonzolu a ricottu

a dalsi produkty, které v ¢eském jidelnicku
nebyly az tak znamé,” fika Magda Lako-
ma s tim, ze do prodejny si pro speciality
jezdi lidé az ze Sumperska a Rymarovska.
,Obvykle prijizdéji na nakupy v parech
anebo celé rodiny. Nagimi zakazniky jsou
ale samoziejmé i mistni, ktefi resi, co
zajimavého dat na talif a jaké maji suro-
viny slozeni. Naucili se chodit pro cerstvé
syrové speciality, které jejich rodiné
zachutnaly,“ dodéva vedouci. Podle ni je
na zdkaznicich znat, Ze se v posledni dobé
daleko vic zajimaji o ¢erstvost a slozeni
potravin. ,Mame tu nakupujici, kteti
chodi pravidelné a vyménuji si s ndami
recepty. Zkousime varit podle nich a oni
podle nés. Potad s kolegynémi zkousime
nové recepty a néco nového vymyslime.
Je to nase srde¢ni zaleZitost. V zédkazni-
cich mame zpétnou vazbu a zaroven zdroj
dal$ich napadu. Je zfejmé, Ze se dnes lidé
snazi z vafeni a jidla udélat opravdovy
zazitek, popisuje své zkuSenosti Magda
Lakoma.

Prodejna kromé syrt1, mlé¢nych vyrobka,
italskych uzenin, téstovin a dalsich speci-
alit nabizi také chutné regiondlni pecivo.
Zajem roste zejména o italské uzeniny,
které v litovelské prodejné nabizeji kazdy
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Pozvdnka

Na zdikazniky se v litovelské prodejné tési
Petra Vychodilova, Pavlina Veiserova
a Magda Lakoma.

den cerstvé nakrajené na tenké platky tak,
jak se to dél4 v Italii. Zakaznici si mohou
vybrat z prosciutto cotto, italského specku
¢i italskych salamu.

Tym se ve svém oboru stale vzdélava.
»Pracuji v nasi spole¢nosti sedm let

a porad mam pocit, Ze je co se ucit.
Nedavno jsem spolu s dal$imi vedoucimi
absolvovala $koleni v Italii. Je nidherné
vidét nazivo, kde se produkty v Italii
vyrabi, jak se kraji, bali, poznat lidi, ktefi
na tom pracuji... Vratila jsem se s velkou
davkou informaci, které doted zpraco-
vavam, abych je mohla predavat kolegy-
nim a samozfejmé nasim zakaznikim,“
tikd vedouci. Vybrat ty spravné kolegy

do tymu podle ni neni jednoduché.

MEél by to byt pracovity a nadSeny ¢lovek,
ktery umi varit, je Sikovny a zaroven
dokéze v$e vyborné podat a vysvétlit na-
kupujicim. ,,Tym, ktery tu mam, je super.
Jsem s holkami natolik spokojend a mam
s nimi takovy vztah, Ze rada nechavam
vyniknout jejich osobitost, aby puisobila
na zakazniky. Kazdy nakupujici totiz vy-
zaduje néco jiného a diky tomu, ze kazda
kolegyné da do své prace kousek sebe,
vraci se sem radi vsichni zdkaznici. Vyciti,
ze je v pracovnim kolektivu pohoda

a nakupuji tu radi,“ fika Magda Lakoma,
kterd zakazniky do prodejny srdecné zve.
Ptijet si mohou tfeba pro krasny darkovy
kos, ktery zarucené udéla radost a ktery
vam tu pripravi skute¢né na miru. ,,Zve-
me je do Litovle nejen na vyborné maslo,
ale i na v8echny ostatni chutné produkty.
Radi a dobte je tu obslouzime a poradime,
jak vSe co nejlépe zpracovat,“ dodava
vedouci prodejny.
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Prodejny

KDYZ dobre

nakoupit, tak. ..

...vfetézci specializovanych prodejen La Formaggeria T
Gran Moravia. Najdete zde bohatou nabidku cerstvych

a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie, siroky
sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, omacek,
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 2
OC OLYMPIA PRAHA 1 tel.: 230 234 435 LE COLLINEDI
U Délnice 744, Modtice Paldc Fénix SAN GIORG:;@?
tel.: 547 385 131 Vaclavské 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.

Jsme také na socidinich sitich:

— La Formaggeria
inohradsk [6) 1 bran2 i
i n Gran Moravia

Praha

Florentinum
M. Hondhoné 4 ® La Formaggeria
N Gran Moravia

You Lo Formaggeria
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