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POUKA?

Chcete
vasim blizkym ¢&i
pratelim vénovat
prakticky darek,

ktery se nikdy

neztrati? .
Vyzkousejte

darkové poukazy
La Formaggeria
Gran Moravia, které
nabizime ve fiech
variantach -
300K¢, 500Ke
a 1000K¢.

Obdarovani
si tak u nés mohou
vybrat kvalitni
produkty zcela
dle viastniho gusta
a k maximaini
spokojenosti.

Poukazy Ize uplatnit
v kterékoliv prodejné
La Formaggeria
Gran Moraviq, jejich
platnost neni ¢asové
nijak omezend.

Editorial

Milé ctendrky, mili
Ctendri,

-

N
D
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JjiZ popadté vam na-
bizime nds casopis

v predvinocnim obdobi
a prejeme vam klid-

né proZiti vanocnich
svitkil. Za téch nékolik
let se La Formaggeria
Magazine rozrostl z pitvodnich 20 stran az na dnesnich 40, prosel
riiznymi obsahovymi proménami, jeho hlavni cil ale ziistdva

e

stdle stejny — poskytnout vam, nasim zdkaznikiim, co nejvice uzi-
te¢nych informaci o syrech a italské gastronomii, nabidnout fadu
tipts a rad, jak ve vasi kuchyni vyuzit tradicni italské ingredience,
a zejména inspirovat vds mnozstvim recepti, véetné téch, které
miiZete pripravovat spolecné s vasimi détmi.

Diilezitym faktorem pti tvorbé jednotlivych Cisel jsou vase dotazy
a ndmeéty, na jejichz zdakladé zacletiujeme do obsahu magazinu
takovy druh informaci, které vds nejvice zajimaji, a tak vedle
rubrik, které jsou v La Formaggeria Magazinu stdlicemi, vznikaji
rubriky nové, kterymi chceme vyjit vstic vasim potrebdm.

Pfisti ¢islo bude tak trochu jubilejni, dvacdté, a my samozrejmé
bilancujeme a premyslime nad tim, co nového vém v magazi-
nech v roce 2018 nabidneme. Mdte-li ndpady & ndmeéty na to,
co byste si na nasich strankdch chtéli pretist, nevdhejte a piste
ndm na e-mailovou adresu redakce@laformaggeria.cz, na vase
dopisy se budeme tésit.

Prejeme vam ptijemné chvile strdvené pri cetbé ndsledujicich
stran a zejména klidné a chutné proZiti nadchdzejicich svdtkii
a vSe dobré v novém roce vam i vasim blizkym.

Srdecné

Roberto Brazzale
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Aktuality Brazzale

Aktuality Brazzale

UR%O{JERLL'{

Ocenéni Ceska chufovka
pro novinky z nasi syrarny

:TYDEH HA L'rzch

NA HORE MONTE VERENZ

Zndme vitéze Velké

S radosti jsme vyhlésili vitéze nasi
Velké zimni soutéZe o 10 tydnt na ly-
zich v Itdlii a pfejeme jim, aby si pobyt
na Monte Verena se svymi blizkymi

Skupina Brazzale na veletrhu
Anuga, Némecko

V fijnu se v némeckém Koliné nad Rynem konal

Good Energy Award pro Brazzale SpA
Italskd matef'skd spole¢nost litovelské syrarny, spolecnost Brazzale SpA, ziskala
v Mildné cenu Good Energy Award, ktera je udélovana pod zastitou univerzity

Slavnostni benefiéni koncert
v Olomouci

V ttery 7. listopadu se v nddhernych prostorach Arcibiskup-
ského palace v Olomouci konal tradi¢ni benefi¢ni koncert
sponzorovany spolecnosti Brazzale Moravia, ktery porada
sdruzeni Pratelé Velehradu ve spolupraci s Arcibiskupstvim
olomouckym. VytéZek koncertu byl jako kazdy rok vénovan
na podporu Stojanova gymnazia na Velehradé. Program
v provedeni némeckého smyccového kvarteta Delian Quartett
a solisty, italského violoncellisty Claudia Pasceriho, nabidl
klasicka dila Johanna Sebastiana Bacha a Franze Schuberta
a vybér z dél Bohuslava Martind. Bravurni ptednes mladych,
ale na mezindrodnim poli
jiz uznévanych hudebnik,
sklidil u publika zaslou-
Zené ovace. Koncert je
pravidelnou soucdsti ces-
ko-italskych kulturnich
vymén podporovanych
skupinou Brazzale.

4 _~~FORMAGGERIA

uzili co nejlépe.

Cena Caseus
Veneti 2017 pro
Provolone DOP
Brazzale

Syry Brazzale Provolone Val-
padana DOP Piccante i Dolce
zvitézily ve svych kategoriich
v syrafské soutézi Caseus
Veneti 2017, kterd se konala
na konci zafi v majestatnich
prostorach Villa Simes-Conta-
rini nedaleko italské Padovy.
Ty nejlepsi syry Benatska tu
hodnoti komise odborniki -
degustatori, kteti sem dorazi
z riiznych koutt Itdlie. Caseus
Veneti vefejnosti umoznuje
objevovat plody tamniho
syratského uméni, které pred-
stavuje vyznamnou soucdst
nehmotného dédictvi benat-
ské kultury. Pro syrate skupiny
Brazzale, ktefi ocenéné syry
Provolone Valpadana vyrabi

v italském zdvodé skupiny

v mésté Monte di Malo, je oce-
néni velkou odménou. Ocerite
i vy kvalitu syru Provolone
Valpadana DOP Piccante,
ktery od podzimu nabizime

v prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Politecnico v Mildné, Univerzity v Trentu, CERNu a CNR. Ocenéni je dtilezitym
uznanim firemni politiky Setrného chovéni k Zivotnimu prostfedi, kterd se sou-
stfedi mimo jiné na optimalizaci spotteby elektrické energie, na vyrobu obnovi-

telnych energif a na $etrné zachazeni s vodou. Ocenéni si skupina Brazzale velmi
vazi, diky patii v§em kolegtim, ktefi se na optimalizaci spotieb energii podileji.

stfednich skol

z italského Thiene

a Conegliano opét
na Moraveé

Syrarna Brazzale Moravia po roce
opét hostila maturitni ro¢niky z ital-
skych zemédélskych $kol ,,Ceccato® z Thiene a ,,Cerletti“ z mésta Conegliano.
Studenti tu absolvovali bohaty program, béhem néhoz navstivili prodejny

La Formaggeria Gran Moravia, litovelskou syrarnu i jeji dodavatele mléka,

a prohlédli si fadu vyznamnych historickych pamatek, véetné Arcibiskupské-
ho palace v Olomouci, kde se zti¢astnili slavnostniho benefiéniho koncertu.
Prejeme jim hodné zdaru pti maturitnich zkouskach!

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

jeden z nejvyznamnéjsich potravinarskych veletrhit
letodniho roku — Anuga. Na tak vyznamné akci
skupina Brazzale nemohla se svymi syry chybét

a ve svém stanku je uspé$né predstavila celé radé
obchodnikil. Zejména syr Gran Moravia, ale i dalsi
syry vlastni produkce pak prezentovala i na dalsich
podzimnich veletrzich - Fine Food Australia v Syd-
ney a FHC China 2017 v Sanghaji.

-FHC CHINA
: 2017

" O® & W o o® A 0

Ocenéni za dlouholetou
praci pro zameéstnance
Brazzale SpA

_ - FORMAGGERIA 5



Jindfich Streit

Pfeji si, aby to, co déldm, mélo smysl

Pane profesore, jako cestny predseda
odborné poroty soutéZe Yolo Awords jste
na podzim v Olomouci vybiral tfi nejlepsi
z 25 uspésnych fotografii pofizenych mo-
bilnim telefonem. Jaké byly vase dojmy?
Priznam se, Ze kdyZ jsem byl osloven, abych
se stal ptedsedou poroty, trochu jsem se
obaval o troven fotografii. Musim ale tici,
7e byla dobra. Seslo se pres Sest set snimkil
a bylo z ¢eho vybirat. Soutézni téma znélo
Pohyb a my se s porotou shodli na jednom
krasném snimku - Plavkyné, které skacou

z mustku do vody. Vitézna fotografie ma
nadech dvacitych let, je opravdu pékna. Jeji
autorkou je $estnactileta divka ze Slovenska.
Béhem roku jsem vsak také v mnoha jinych
porotach fotografickych soutézi.

Potvrdilo se tedy, Ze i mobilem je mozné
udélat dobrou fotografii?

Mobil dnes hodné vitézi. Technika $la
dopredu, takze i fotografie jsou kvalitni.
Vyhodou je, ze kazdy ¢lovék, ktery ma
mobil, miZe fotografovat. Zivot ptin4si ne-
uvéritelné situace. Nemtizeme byt vSude.
Fotografie s mobilem respektuji.

6 _~~FORMAGGERIA

Sam v$ak mobilem nefotografuji. To pone-
chdvam druhym (smich).

Podle vas je dobrym fotografem ten,

kdo citi situaci, ma fantazii a umi myslet
o sekundu rychleji...

To je moc duleZité, protoZe realita se dd
zachytit rizné. Nékdo vybere drastické
momenty a situace, které nejsou pro fotogra-
fované lichotivé. Takové fotografie ja osobné
nemam moc rad, presto i takové maji pravo
na zivot. Hleddm spiSe to pozitivni. Mnozi
tikaji, Ze mé fotografie jsou hodné smutné.
Jsou ze Zivota. Snazim se o humanisticky
podtext. To je moje krédo.

Prohlasil jste, Ze k tomu, aby se ¢clovék stal
dobrym fotografem, jsou potiebné Zivotni
zku$enosti. Vy sam jste zkusenosti sbiral
dlouhé roky. Mize dvaceti nebo triceti-
lety ¢lovék byt dobrym dokumentarnim
fotografem?

Myslim si, Ze zalezi hlavné na tom, co prozije.

Jestlize od mladi Zije ve vélce a pohybuje
se v situacich, které jsou na pokraji Zivota
a smrti, je jeho zku$enost tak silna, Ze jiny

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Foto Vladimira Dvordkovd, 2017

jinema ani v $edesati. Nezalezi tolik na véku,
jako na prostredi, v némz ¢lovék Zije, s ¢im se
setkava a kam ho Zivot smétuje. Je to podobné,
at uz jde o fotografy, basniky, malife nebo
hudebniky. Tvofime ze zkuSenosti, které jsme
prozili. Ty nas inspiruji k dal$i tvorbé.

Jak se vam pracuje se studenty Institutu
tviiréi fotografie Slezské univerzity

v Opavé?

Na své studenty nedam dopustit. Tato $kola
je prestizni a jedna z nejlepsich v Ceské re-
publice. Hlasi se hodné zdjemci. Pfijimame

Vernisdz vystavy Kde domov miij v Ostravé, 2017

Foto Jindrich Streit

téméf jednoho z deseti. Mezi pfijatymi jsou
vétsinou lidé s urcitymi Zivotnimi zkuSenost-
mi a velikym zdjmem o studium. To je pro
pedagoga obrovska deviza. Jste na stejné lodi.

Ktery typ fotografie je jim blizky?

V dne$ni dobé je oblibeny trend fotografovat
vlastni intimitu. Mladi lidé ve svych pracich
netesi problémy spole¢nosti, tak jako nase
generace. Resi své problémy a mnohdy je
pro né fotografie terapii. To je samoziejmé
zajimavé. Myslim si v8ak, ze umélec by mél
akceptovat i své okoli. A ktery typ je studen-
ttim blizky? Zalezi na jednotlivcich. Kazdy
je jiny a vybere si podle naturelu, zda se
bude vénovat dokumentu, konceptu, krajiné,
portrétu nebo aktu.

Spousta lidi vas zada o nazor na jejich
praci. Jak moc jste v hodnoceni otevieny?
Snazim se byt upfimny a otevieny, pocho-
pit, poradit a naznacit cestu. I zde hraji roli
Zivotn{ zkusenosti.

V jaké fazi je vas fotograficky cyklus Kde
domov miij? Pracoval jste na ném nékolik
let, vystavoval jste jej v riiznych méstech.
Stale jesté fotografujete toto téma?

Na tomto projektu jsem zacal intenziv-

né pracovat v Olomouci a pak jsem jej
roz$ifoval na dal$i mésta. Spolupracoval
jsem s Charitou, potom s Armadou spasy.
Fotografoval jsem ve Svitavach, v Ceskych
Budgjovicich, Tabote, ve Sternberku, Ostravé,
Krnové, Sumperku, v Praze, Pferové a v dal-
$ich méstech. Vznikla kniha, kterd dostala
dvé prestizni ceny. Jedna byla ve sttedoev-
ropském méfitku — Nejkrasnéjsi fotograficka
publikace a v Ceské republice byla ocenéna
jako Nejkrasnéjsi kniha roku.

Tim jste projekt ukoncil?

Ne tak tplné. Udélal jsem vloni vystavu

v Bratislavé a tamni zastupci Armady spasy
projevili velky zdjem o to, abych pracoval
také na Slovensku. Projekt pokracuje, i kdyz
najiné bazi.

Jaka je nyni vase cesta?

Kromé fotografovani se také vénuji ptipravé
vystav vytvarného umeéni. V Bruntale jsem
zahdjil vystavu Hry a sny. Je to mimorddna
vystava s dily Sedesiti nejznaméjsich ceskych
a slovenskych umélctt. Vychazi mi nékolik
knih, které jsem ilustroval. Dota¢i se film,

na kterém uz tfi roky spolupracuji s pani
rezisérkou Libusi Rudinskou.

Fotografoval jste na Sibifi, v Ce¢né,
Ingussku, na pobrezi Cerného mote,

v Japonsku, Ciné, Némecku, Francii,
Rusku, Moldavii, Polsku a spousté jinych
zemi. Jaké to je, budovat si divéru u lidi,
Je to daleko tézsi, nez pti fotografovani u nés.
Vidy je to vSak préce velmi intenzivni a vel-
mi zajimava. Jazykovou bariéru mi pomaha
prekonat tlumoénik, ktery je se mnou.

Mél jste moZnost poznat blize také Italii?
V Italii jsem fotografoval. Byl jsem pozvan
ke spolupraci na velmi zajimavém projektu
rezisérem, ktery natécel film o jezuitském
knézi kardindlu Tomasi Spidlikovi, ktery
zil ve Vatikanu. Diky tomu jsem se dostal
do uzasnych mist - papezskych rezidenci,
hvézdarny papeze, archivii. Mohl jsem si
sahnout na dokumenty, které jsou tam
uloZeny. Byla to tehdy krasn4 cesta a velké
poznéni Rima.

V ¢em jsou podle vas lidé z rtiznych koutt
svéta nejvic rozdilni a naopak podobni?
Lidé jsou v podstaté vSichni stejni. Mame
stejné touhy, radosti, smutky a lasky.

V kazdém nédrodé je ale samoziejmé jina
povahova vlastnost, ktera prevazuje. Rekl
bych, Ze véude jsou lidé velmi zajimavi.
Zalezi na va$em ptistupu. Do jaké miry se
jim otevrete vy, oteviou se vam oni.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Na festivalu Smetanova Litomys] 2017

Prof. Mgr. Jindfich Streit,

dr. h. c.
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Svnukem Daneckem u more v Portugalsku 2016, foto Monika Streitovd-Duarte

Bydlite na Bruntalsku, v Sovinci, ktery
povaZujete za sviij domov. Nezlakala vas
Olomouc ani Praha. Nikdy jste nezatouzil
Zit v zahranici?

Nikdy mé to nenapadlo. Mél jsem velké
problémy s rezimem v dobé pred revoluci,
ale ani tehdy jsem neuvazoval o emigraci.
Jsem asi konzervativni a po otci jsem zdédil
vlastenecké citéni.

Z cyklu Jsme ze stejné planety, v syrdrné Brazzale
Moravia, foto Jindrich Streit

Rika se, ze krasny obraz je potrava pro
oci. Bez skutecného jidla by ale clovék
nebyl ziv. Mate rad jidlo?

Jidlo mam opravdu rad a umim si ho
vychutnat. KdyZ pobyvam v zahranici,
uzivam si ho. Zajimaji mne mistni specia-
lity. V ciziné je zvykem pozvat hosta a pfi-
pravit dobré jidlo. Jsou hrdi na své jidlo,
na svou zemi. To tady nen tolik ve zvyku.
Jidlo tam zadind a konéi syrem (smich).

Jak vam chutnaji syry?

Ja syry miluji. Opravdu hodné. Nejim skoro
nic jiného, nez syry na mnoho zptisoba.

8 _~FORMAGGERIA

Ochutnal jste i dlouhozrajici Gran
Moravia?

No jisté, Ze ano. Je vyborny. J4 v litovelské
syrarné, kde tento syr vznika, pred par
roky také fotografoval. Byly to snimky

do souboru Jsme ze stejné planety. V ném
jsem dokumentoval cizince zijici a pracujici
v Cesku. Ve skladu, kde dozrévaji bochni-
ky Gran Moravia, jsem udélal fotografii
tehdejsiho technického feditele Gianprimo
Cremaschini. Byl jsem v litovelské syrarné
nékolikrat a moc jsem si to uzival. Italii
proslavilo nékolik druhi syra, které jsou
znamé po celém svété. Mam radost z toho,
7e se tyto uzasné syry vyrabéji i v Cesku.

Co si nejradéji date z ceské kuchyné?
Jsem naprosto nevybiravy. Chutnd mi
v$echno, co sam nemusim varit (smich).

Nebavi vés to?

Jako kluka mne vateni bavilo, ale to byla
spise jen zdliba. Otec uvazoval o tom, Ze
mne dé vyucit kuchatem. Obcas si néco
uvaiim. Nejcastéji jsou to vajicka s riznymi
ptidanymi ingrediencemi a mnozstvim
riznych syra.

Vase dcera zije v Portugalsku. Také
fotografuje?

Monika fotografuje, ale ma to jen jako zélibu.
Bydli v Aveiru, nedaleko Porta. U¢i na vysoké
$kole v Evote a v Portu a pfitom koncertuje.
Je vynikajici svétova flétnistka. Koncertuje

v Japonsku, Anglii, Francii a mnoha dal$ich
zemich. Hraje klasiku, ale hlavné se zamétuje
na sou¢asnou hudbu. Mnozi hudebni sklada-

7Y

telé pisi specialné pro ni.
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Z vernisdze v Recku s velvyslancem, 2017

Vidaite se casto?

Jak to jen jde. Monika letos méla v Cesku

a na Slovensku osm koncertii. Tady hraje

za doprovodu varhan. Ve svété koncertuje
s klavirem nebo kytarou.

Spolupracujete v posledni dobé s nadaci
Maly Noe...

Vloni mé pozadali, zda bych vénoval své
fotografie do aukce. Tak tomu bylo i letos.
Fotografie se prodaly za spoustu penéz, které
nadace pouZije pro déti, kterym pomaha zlepsit
Zivotn{ situaci nebo je podporuje ve vzdélani.

Mate uz v hlavé néjaky novy projekt?

O tom bych zatim nerad mluvil, abych to neza-
kiikl. At budu fotografovat cokoli, mym cilem
je oslovit ¢lovéka a dat mu urcitou nadéji. Preji
si, aby to, co délam, mélo smysl.

Jsou dny, kdy fotoaparat nevytahnete?
To ptinasi Zivot. Snazim se fotografovat
v cyklech s konkrétnim tématem.

Jste neuvéfitelné aktivni a ¢inorody clovék.
Dokazal byste prolenosit den?

To si nedovedu predstavit. Asi to musi byt
pifjemné (smich). Cely Zivot jsem takto pra-
coval. Pro mé je v§echno radosti. Tak Zila moje
maminka.

Blizi se konec roku, kdy kazdy bilancuje

a preje si do nového roku. Co si prejete vy?
Nejdtlezitéjsi prani je zdravi. Jsem $tastny
Clovék.

Foto Andrej Trebaticky
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Finger food

|
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ookrm cestovate

U

Je oblibend, rafinovand aji se zdsadné rukama. Skveld nejen
na vylet, ale také jako predkrm na svatedni stdl.

Z focacci se finger food nestava, focaccia vlast-
né finger food od samého pocatku je. Je to
tradi¢ni pokrm rybarii a cestovateld, ktery se
konzumuje zasadné rukama ve chvilich od-
pocinku, ¢ekani, prestavek v prijemném stinu
béhem dlouhych dni u mote i pti vystupech

v horach. Je velmi oblibend, navic ma noblesni

historii: v renesanci se podavala na svatbach
spolecné s pohdry vina. Italsky region, ktery
se z gastronomického hlediska s focacciou
ztotoznuje, je Ligurie, oblast od praddvna
spojend s motem a velkymi obchodnimi ces-
tami, kde je focaccia kazdodennim chlebem
jak pro rybate v janovském piistavu, tak pro
hosty v luxusnich hotelech. Existuje cela skala
druhii: klasicka focaccia z Janova, focaccia

se syrem, s olivami, s raj¢atky, s cibuli nebo
focaccia plnénd. Jeji vyuziti je spiSe otazkou
napaditosti a kreativity nez néjakého vétstho
usili. Lahodna, kiupava a tepla focaccia, ktera
ale vyte¢né chutna i za studena, je dokonalym
hlavnim aktérem, ktery ¢ekd uz jen na ty
pravé spoluhréce. Pfinasime nékolik chutnych
inspiraci na tradi¢ni i kreativngjsi predkrmy.
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Kornouty se zdkladni focacciou...
Ohfejte focacciu, nakréjejte ji na prouzky
a poddvejte v papirovych kornoutech spolu se
sklenkou dobte vychlazeného prosecca.

... nebo s pestem z pancetty

1009 tenkych platkd pancetty arrotolata
nakréjejte na malé kousky. Pancettu rozmixujte
do krémové konzistence. Pfimichejte dvé Izice
nastrouhaného syru Gran Moravia a natrete

na horkou focacciu. Nakrajejte na prouzky

a podavejte v kornoutu.

PInéné kostky

... s mozzarellou di bufala a ancovickami
Horkou focacciu rozkrojte podéiné naptl (dejte
pozor, aby se nezlomila) a pak ji naplfite buvolf
mozzarellou a an¢ovickami nakladanymi v oleji.
Nakréjejte na kostky a podavejte.

... maslo, ¢esnek a majonéza

Smichejte 50g zméklého masla, 1 strouzek
rozetteného Cesnekuy, IZicku petrzelky, 100g
majonézy a sll. Focacciu rozkrojte podélné na-
pul, na jednu polovinu natfete krém a priklopte
druhou polovinou. Celou ji zabalte do staniolu
a dejte rozpéct do trouby rozehfaté na 180
stupn@ asi na 10 minut. Podavejte nakrdjenou
na kostky.

... se zeleninou

2 lilky nakrajejte na kosticky a dejte je vafit

na panev na extra panensky olivovy olej. Po asi
15 minutach pfidejte 60g ¢ernych vypeckova-
nych oliv rozkrojenych naptl, 60 g nadrobno
nakrajenych susenych rajcat, 30 g piniovych se-
minek, stl, pepr a Spetku feferonky. Varte, dokud
nebude lilek mékky. Na konci vareni pfidejte
809 syru scamorza affumicata nakrajeného

na kosticky, hotovou smési posypte focacciu,
nakrajejte ji na kostky a podavejte.

Syrova focaccia ve skle

Do mixéru dejte 500 g mékkého koziho syru
nebo nastrouhaného pecorina podle toho,
ktery syr mate radéji, a rozmixujte spolu se

300 ml cerstvé smetany do hladké, jemné pény.
Prendejte ji do ddzy, posypte mletou paprikou
a nechte odpocivat v lednici asi 2 hodiny.
Focacciu nakrdjejte na kosticky a na trose oleje
je opecte na panvi, aby byly okraje pékné kiu-
pavé. Sklenéné poharky naplite syrovou pénou
a ozdobte kfupavymi kostickami focaccii.
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Nepostradatelni spojenci .

Nékteré ingredience v kuchyni nesmi nikdy chybét. Jsou nenahraditelnymi spojenci pfi phipravée
jakéhokoliv receptu. Nabizime druhy dil vénovany tentokrat velké desitce ingredienci, které byste
meéli mit stdle ve vasi lednicce.

sesssvessveverer v Hesvevsves

sesecossorevene

essseen

Gran Moravia

K ¢emu slouzi: Pouziti syru Gran
Moravia je opravdu mnohostran-
né. Lze ho pouZzit: 1. samotny, at
uz na zavér obéda i vecefe nebo
jako svacinku; 2. nastrouhany
nebo ve formé hoblinek na posy-
pani celé fady zejména prvnich
chod; 3. jako ingredience

do nejriznéjsich receptl: omelet,
slanych dortd, plnénych téstovin,
masovych kulicek.

Jak skladovat: Obecné ma
tento syr dlouhou trvanlivost,
pokud se dodrzuji dvé zakladni
pravidla: udrzovani vhodného
stupné vlhkosti tak, aby se syr
pfili$ nevysusoval, a ochrana pred
ostatnimi potravinami, zejména
témi se silnym aroma, které by
Gran Moravia mohl natahnout.
Proto je dobré syr po otevieni
origindIniho obalu ulozit do plas-
tové nebo sklenéné dozy s vikem
nebo ho zabalit do voskovaného
papiru.

Tip: Gran Moravia v baleni Mini
Snack je dokonalou svacinkou,
kterou muzete détem pfibalit

do 3koly i na vylet, bez problé-
ma vydrzi nékolik hodin mimo
lednici.

06 800000600008000000000000080000800000500006000000000008000000000000000000000000800000s0ssssevessssosssnsscevossct MR csccsses

K ¢emu slouzi: Tento velmi Cerstvy ne-
zrajici syr se svézi chuti mléka mlzete po-
uzit jak za studena, tak k tepelné Upravé.
Je zakladni surovinou pro pfipravu mnoha
naplni, sladkych i slanych dort(i a dezertli
nebo obalovanych nocki, tzv. polpette.

Jak skladovat: Vzdy v lednicce, nejlépe
v uzaviené déze. Spottebujte ji béhem
nékolika dni od zakoupeni. Cerstvé je nej-
lepsi ve studené kuchyni. Pokud ji méte
jiz par dni otevienou, mlizete ji pouzit

v receptech s tepelnou Gpravou.

Napad navic: Lahodny a velmi rychly
dezert: smichejte ricottu s cukrem, ¢okola-
dovymi hoblinkami, rozdrobenymi susen-
kami, Slehackou a Spetkou safranu, krém
servirujte v poharcich spolu s ovocem.

Pesto

K ¢emu slouzi:
K ochuceni
téstovin, k natieni
na chleba

a bruschettu,

na pizzu, focacciu,

b'. s e ——

i k dochuceni
Ffﬂl]' polévek.
= Wilice ﬁlfﬂmg[m Jak skladovat:
Po otevieni ucho-

vavejte sklenicku

dobre uzavienou

v lednici, pokud je
tfeba, dolijte olej, aby
bylo pesto zcela zakryto.

Tip: Do klasické bramborové kase
pridejte nékolik IZic pesta, vytvofite tak
chutnou a origindIni pfilohu.
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K éemu slouzi: Jogurt
predstavuje dokonalou
snidani a dopoledni ¢i
odpoledni svacinku.

Jogurt La Formaggeria
je bohaty na mlékdren-
ské kultury, je lehky, bez
konzervanti a chutové
velmi dobry. Bily jogurt
Ize pouzit v kuchyni diky
jeho nakyslé chuti a typic-
ké konzistenci pfi pfipravé
omacek, naplni a lehkych dortt nebo
jogurtovych dezertd.

""-\-_.-r"'f.

Jak skladovat: V jeho originalnim ba-
leni. Pokud jogurt po otevfeni nestihnete
spotfebovat cely, je tfeba ho fadné uzavrit
vickem nebo pretdhnout potravinovou
foolii a poté velmi brzy zkonzumovat.

Napad navic: Pridejte Izici jogurtu
do zeleninovych krém pfimo na talifi pfi
servirovani.

ssssccscssssssee

o KostiCky pancetty

K ¢emu slouzi: Dodd chut, snadno se
pouzivé a je nezbytna pfi pfipravé riznych
téstovin: alla carbonara, na pivé, s gor-
gonzolou nebo s rajcaty. Velmi snadno
chutové obohati omelety, slané dorty,
palacinky, pizzy a focacci, michana vajicka,
zapékané téstoviny, risotto, gratinovanou
zeleninu, polévky.

Jak skladovat: Vzdy ji méjte v lednicce
a ponechejte ji v origindlnim obalu nebo
v hermeticky uzaviené déze.

Napad navic: Pro zimni vecery — krémo-
vé polévky budou jesté lepsi, kdyz na talit
pridéte kosticky pancetty dokfupava
opecené na panvi na trose oleje.

pecccccccscscccscscscccccccs

sese

seees

ses0e

) Maslo
K ¢emu slouzi: Namazané na chle-
bu, pouzité v fadé receptt na dorty
a jiné sladkosti — maslo ma nejen
vdestranné vyuziti, ale je zaroven
cennou pfirodni potravinou, s celou
fadou dulezitych vlastnosti. V kuchyni
bez ného nepfipravite takika nic.
Treba jen maly ofisek masla vmichany
na samém konci vafeni kazdy pokrm
chutové zvyrazni.

Jak skladovat: V dobte uzaviené
déze na maslo. Pokud je dobie chra-
néno, vydrzi dobré i nékolik tydnd.

Tip: Ochucené maslo: zpracujte
maslo se soli, pepfem ¢&i bylinkami
dle vasich preferenci nebo s kapary
¢i orestovanou Salotkou. Ochuce-

né maslo zabalte ve tvaru vélecku

do potravinové folie a dejte ztuhnout
do lednicky. Pouzijte nakrajené

na kolecka.

° Bilé vino

k vareni dokonalé.

e

Vejce

K ¢emu slouzi: Samotné jako
vyzivny druhy chod nebo do néplni,
pro zahusténi nekone¢ného mnozstvi
sladkych i slanych receptd, pro
pfipravu omelet a palacinek.

Jak skladovat: Vejce mohou

byt uskladnéna i mimo lednici

na chladném a suchém misté. Vzdy
je uloZte do uzaviené dézy (nebo
do speciélni prihradky v lednici),
protoze skofapka velmi snadno

,,,,,,

Tip: Vejce pfipravujte na panvi vzdy
na masle, mizete i na ochuceném,
které jim dod4 lehkou ofiskovou chut
a pomaha tvorbé kiupavych okrajd.
Vejce piidavejte az ve chvili, kdy je
maslo rozpusténé.

K ¢emu slouzi: Bilé vino pokrm(m pfi vareni dodava aroma,
chut, viini a krémovost. Volte vzdy kvalitni vino a pouZijte je

k marinovani pokrm0 pred vafenim, k dodénf lehké kyselosti
chystanému pokrmu, k odlehceni zejména masovych recept,
pfi piipravé risotta, ryb smazenych na panvi, rznych peceni

a mletého masa a restované zeleniny.

Jak skladovat: Vzdy v lednici uzaviené Spuntem. Pro vareni

ho mizete vyuzivat az do chvile, nez za¢ne octovatét (po velmi
dlouhé dobé). Staci pfivonét k lahvi: dokud voni po ving, je

Tip: Kdyz pouzivate vino k vafeni, zvolte stejné vino také k rozlé-
vani k jidlu nebo alespon vino s podobnymi vlastnostmi.
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Miéko

Bramborové
gnocchi

K ¢emu
slouzi: Méjte
je vzdy v lednici,
je to prvni chod
s velmi rychlou
pfipravou,
ktery maji radi
vsichni, a Ize ho
pfipravit ve sla-
nych i sladkych
verzich.

Jak sklado-
vat: V origi-
nalnim baleni.
Po otevieni je ponechte v plivodnim
obale, velmi dobre uzavfete a spotre-
bujte béhem nékolika dni.

Napad navic: Gnocchi mlzete také
zamrazit pfimo v jejich origindlnim
baleni. Poté je pfi vafeni vsypte

do vrouci vody jesté zmrazené.

K éemu slouzi:
Jako ndpoj ¢i ingre-
dience na vareni,

k dochuceni ¢aje,
kévy ¢i na pripravu
ochucenych napo-
jG, napfiklad horké
Cokolady.

Jak skladovat:
Cerstvé mléko vzdy
v lednicce, po ote-
vieni spotiebujte
béhem par dni.
Druh baleni a ty-

pologii miéka volte

vzdy dle vasich
konkrétnich potteb.

(e

Tip: Lahodny mlé¢-
ny dezert: na mirném zéru svate litr
mléka se 3009 cukru, trochou vanilky
a pUl 1zickou jedlé sody. Michejte,
dokud nezacne bublat, poté varte
na mirném zéru asi hodinu za prabéz-
ného michani, az bude mit ofiskovou
barvu a pénovou konzistenci. Prelijte
do poharki a uchovévejte v ledni-
ci. Pfed podavanim nechte chvili
temperovat pfi pokojové teploté, aby
zvlacnél. Vynikajici je k namazani, tre-
ba na chléb s méslem, nebo k dortlim
¢izmrzling.
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Nejproslulejsim pestem je pesto genovese (janovské pesto). Z tradice

typické pro mésta u Sttedozemniho morte, kde se v hmozdifi driily
aromatické byliny, zelenina a suché &i skofdpkové plody, postupné
vznikala v jednotlivych italskych regionech celd fada druhd pesta.

Pesto je perfektni a rychlou omackou

k ochuceni nezapomenutelnych téstovin.
Bylo by v$ak znac¢né zjednodusujici domni-
vat se, Ze tim prinos pesta v kuchyni konéi.
Tato omacka pochazejici z ptimoiskych
oblasti je autentickou pokladnici stfedo-
mofskych viini a chuti a Ize ji uplatnit pii
ptipravé nejriiznéjsich lahodnych pokrmt
studené i teplé kuchyné. O jejim piivodu

se vedou nekone¢né spory. Poc¢atek tradice
drcent bylinek, suchych plodii a riiznych
druht zeleniny spolu s extra panenskym
olivovym olejem, soli a pepfem v mramo-
rovém hmozditi si narokuje italska Ligurie
i francouzska Provence, v niZ pesto nazyvaji
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»pistou® A pravé mezi témito dvéma
sousednimi regiony lezicimi u ptilehlych
moii - Sttedozemniho mote ve Francii

a Ligurského mote v Italii - vzniklo pesto
genovese, prapredek véech druh pesta.
Ne nédhodou se stalo zakladem kuchyné
pravé v této ¢asti sttedomotského pobieZi,
pro kterou je ptizna¢ny vyskyt nejriizné;-
$ich druht aromatickych bylin, kiehkych
rostlin, které zde diky motfskému vanku

a teplému mirnému slunci rostou i plané.
Jedna se o saturejku, oregano, rozmaryn,
tymidn a pfedevsim bazalku. Vlivem mote
a zvlastniho mikroklimatu se tu dafi
skotdpkovym plodiim, které zde dortistaji
spise do mensich rozméra a nabyvaji velice
lahodné chuti.

V pestu se tak snoubi vie, co zdejsi pida
odjakziva ¢lovéku dava - jeho zakladem
nemizZe byt nic jiného nez extra panensky
olivovy olej ziskany z vyslechténych odrid
olivovnikd, které v téchto oblastech rostou,
naptiklad z odrady Taggiasca, a strouhany
syr. Tradi¢né se k pripravé pesta pouzival
mramorovy hmozdif a dfevény tlouk,

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

talie alell ¢

pomoci nichZ se jednotlivé ingredience spoji-
ly v hladkou omécku, ktera si uchovd i ty nej-

jemnéjsi chuté. V soucasné dobé lze ptipravu

urychlit a zjednodusit pouzitim ty¢ového
mixéru, pficemz je tfeba dbat na to, abychom

jeho ¢ast s nozi nechali pred pouzitim

ptiblizné na 20 minut v mraznicce. Tim se
zamezi tomu, aby zahtivajici se ¢epele mixéru
»neuvartily“ dané ingredience, omacka by pak
nemusela byt tak voniava a mohla by trochu
zhotknout. MoZnosti receptti a kombinaci

jsou samoziejmeé témeét neomezené. K vyrobé

lahodnych pest se hodi véechny bylinky i celd
tada rtiznych druht zeleniny, at uz cerstvé,
suSené ¢i vafené. Obecnym pravidlem je,

ze byste méli pouzit olej, skorapkové plody,

jako jsou piniova seminka, mandle ¢i vlagské

ofechy, a syr, a to bud chutové vyrazny syr,

jako je pecorino romano ¢i Gran Moravia,

nebo jemnéjsi syr, jako je stracchino ¢i ri-
cotta, zalezi na vasi chuti a receptu. V kazdém
ptipadé musi byt pesto jemné a ingredience
dobte promichané.

Typickou surovinou pro pripravu pesta je ba-
zalka. Pied pouzitim je vhodné ji pouze otfit.

Recepty

KLASICKA )
A AROMATICKA PESTA

Pesto genovese

Rozmixujte v mixéru 50 g listka bazalky
(listky otfete mokrym hadtikem, neomyvejte
je pod tekouci vodou, to by je mohlo zni¢it),
jeden strouzek ¢esneku, 20 g piniovych se-
minek, 70 g strouhaného syru Gran Moravia,
30g strouhaného syru pecorino romano

a $petku hrubé soli a postupné pridavejte
100 ml extra panenského olivového oleje, do-
kud se nevytvori krémova smés. Vynikajicim
ozivenim je ptidani bilého lanyZze.

Pesto ze skof@ipkovych
plodu

Toto pesto vytvorite ze 400 g jednoho nebo
vice druht libovolnych skorapkovych plod,
jako jsou piniova seminka, vlasské ofechy,
liskové ofisky, mandle ¢i pistécie. Plody roz-
mixujte a pridavejte strouzek ¢esneku, ¢tyfi
lzice strouhaného syru Gran Moravia a ¢tyfi
IZice extra panenského olivového oleje, aby
byla omacka dobte roztiratelna a krémova.
Chcete-li, aby mélo pesto jemnéjsi a Cers-
tvéjsi chut, nasekejte mandle se stejnymi
ingrediencemi a navrch pridejte nékolik
kapek citronové $tavy. Tyto omacky budou
jesté krémoveéjsi a budou se lépe roztirat,
pridate-li nékolik lZic Cerstvé ricotty. Podle
potieby dochutte soli a pepiem.

Pesto alla trapanese
Rozmixujte v mixéru 50 g listka bazalky,
250 ¢erstvych nakrajenych a dobre

Italské Spagety s pestem z hrdsku, mdty a pistdcii.

okapanych rajéat (nebo 100 g susenych
rajcat), 50 g loupanych mandli, strouzek
¢esneku a dvé Izice strouhaného pecorina
a podle potieby osolte a opeprete.

Pesto z ¢ernych oliv

Nakrajejte na kousky 300 g ¢ernych oliv

a rozmixujte spolu se tfemi lZicemi extra pa-
nenského olivového oleje, strouzkem cesne-

ku, 50 g piniovych seminek, 50 g kapart, soli
a pepfem. Nejlépe chutna spolu s rajéatovou
omackou na téstovinach nebo na pizze.

ZELENINOVA PESTA

Spenat a pecorino

Rozmixujte 300 g kiehkych syrovych — nejlé-
pe mladych - listd $pendtu a 50 g piniovych
seminek jemné oprazenych na panvi, 100 g
strouhaného pecorina a $est jader vlasskych
ofechil. Provorite pepfem a muskatovym
ofiskem a dochutte soli. Postupné primi-
chavejte olej, dokud nevznikne homogenni,
dostate¢né tekutd omécka.

Arty€oky v oleji

Rozmixujte ty¢ovym mixérem ptil baleni
artycoktl nakladanych v oleji (mtizete pouZit
i cibulky) spolu se ¢tyfmi lZicemi extra
panenského olivového oleje, dvéma lzicemi
vlagskych ofechit a 4 Izicemi piniovych semi-
nek, strouzkem ¢esneku, Izickou nastrouhané
citronové kiiry, dvéma lzicemi citronové
$tavy, nékolika listky petrzele a podle potieby
dochutte feferonkou a soli.

Grilovand zelenina

Pripravte si zhruba 350 g riznych druht
grilované zeleniny (lilek, papriky, cukety,
mrkev), miizete pouzit i nakladanou grilova-
nou zeleninu, a rozmixujte ji spolu s jednim
strouzkem cesneku, ¢tyfmi lzicemi loupanych
mandli, ¢tyfmi Izicemi vla$skych ofech,
¢tyfmi 1Zicemi extra panenského olivového
oleje, nastrouhanou kiirou z pilky citronu

a podle potteby dochutte soli a peprem.
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Jak pesto pouzivat
v kuchyni
Pesto je perfektni oméckou k dlouhym téstovindm,
jako jsou Spagety, ale také linguine, tagliatelle, buca-
tini apod. Chcete-li udélat kratké téstoviny, vyborné
jsou paccheri a fusilli. V kazdém pripadé plati, ze
pokud pfipravujete téstoviny s pestem, je dobré
oméacku ziemnit nékolika IZicemi vody, ve které se
téstoviny vafily. Diky tomu nebude jidlo tak suché.
Pesto se hodf i k pifpravé lasagni. Po uvafenf staci
plétky téstovin ochutit pestem a kostickami vare-
nych brambor, vydatné posypat syrem Gran Moravia
a pokryt vrstvou besamelu. Tento postup opakujte,
dokud vam zbyvajf téstoviny, pficemz posledni
vrstvu bude tvorit pesto s beSamelem. Ozdobte
nékolika piniovymi seminky. Viozte do trouby prede-
hrété na 200°C a pecte pfiblizné 30 minut. Viechny
varianty pesta jsou vynikajici i v panini, kam mézete
pridat také italsky salam, speck, prosciutto cotto
i crudo, tunaka ¢i zeleninu. Lze jej pouZit na pizze
spolu s rajcatovou oméckou, kdy tomuto zakladu
dodd vyraznéjsi chut, nebo je také mozné samotnym
pestem potfit teplou focacciu. Znamenitou jedno-
hubkou pro podvecerni pohosténi nebo k doplnéni
predkrmu tvoreného italskymi syry a salamy jsou
tfi druhy pest poddvané s grissinami, na prouzky
nakrdjenou piadinou a teplou focacciou a se sklen-
kou Prosecca. Jako omacka se pesto perfektné hodi
i k masu a pecené rybé nebo ke grilované zelening,
jako je cuketa nebo lilek, ale i k bramboriim, vyborné
jeiv pyré. Chcete-li dodat polévkam a zelenino-
vym pyré nadech rafinovanosti, pridejte do nich
|Zici pesta a dochutte troskou extra panenského
olivového oleje.

Pravidla pro bezchybné
skladovani
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V minulém cislejsme vam nabidli
nékolik inspiraci, jak si co nejlépe
vychutnat spojeni vina a jidla.
Tentokrat se pfi kombinovani zameéfime
specidlneé na syry, zejména na ty, které
pro vas vyrabime v litovelské syrame
Brazzale Moravia i v syraré skupiny
- Brazzale v Itdlii.

-

-

Dl

(P

- \VINno.Q.

Hlavni roli tak budou hrat Gran Moravia, rtizné
druhy provolone, caciotty a Vereny, nezapomeneme
ale ani na dalsi syry, které jsou nedilnou soucasti
sortimentu nasich prodejen.

Vino a syry — dokonalé spojenectvi
Maji toho mnoho spole¢ného. Vychdzeji z ¢isté pri-
rodni suroviny (hrozny, mléko), nasledné prochazeji
zpracovanim (kvaseni, zasyfeni), oba zraji a stairnou
rtznymi zptisoby dle dané typologie. Existuji riizné
druhy mléka, stejné jako existuji rtizné odrtidy vina.
Jsou vina a syry, které je tfeba konzumovat mladé,
jiné se naopak musi nechat dozrat. Paralel je mezi
nimi opravdu mnoho a proto mohou vytvaret i doko-
nala spojenectvi.

U syrt je to podobné jako u jidla obecné. I u nich

je dobré mit na paméti nékolik zdkladnich pravidel,
vzdy ale nakonec zéleZi na subjektivnich pocitech

a nalezeni téch pravych kombinaci je pak zejména
vysledkem individualniho zkous$eni a ochutnavani.
Na co bychom ale méli pti hledani optimélnich dvojic
pamatovat?

Obecné plati, ze ¢im starsi a zralejsi je syr, tim plnéjsi
a strukturovangj$i vyzaduje vino. Vino i syr by mély
byt chutové podobné silné vyrazné, aby chutové vje-
my z vina neptekryly chut syru a naopak. Vino a syr
by se mély harmonicky doplnovat.

14 _~~FORMAGGERIA
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- Cerstvé mladé syry, které majf ob-

vykle méné vyraznou a ¢asto spise
nasladlou chut, se snoubi s mlady-
mi suchymi bilymi a rizovymi viny,
kterd jsou lehka a pfijemné svézi.

« K polotvrdym nezralym a stfedné

zralym syrlim se hodi stfedné ping,
svéZi bila ¢i mlada cervend vina.

- Tvrdé a dlouho zrajici syry si rozumi

se suchymi cervenymi viny, které
se vyznacuji intenzivni a dlouho
pretrvavajici chutf. Pifjemné
prekvapi také spojenf se sladkymi
bilymi viny.

- Syry pikantni jsou idedIni v kom-

binaci s tzv. viny k meditaci, coz
jsou vina sladkd s vy3sim obsahem
alkoholu, jako je Marsala, Portské

a podobné.

- Pfi kombinovéni vin a syr(l je tfeba

pfihlédnout k tomu, jak vyrazné
jsou syry aromatické. Syry s boha-
tym aroma, jako jsou syry dlouho
zrajici nebo syry ze saladi, kde se

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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oro dokonalou harmonii |l.

krdvy pasou na loukdch, vyZadujf pIna
vina s intenzivni chuti.

« Syry zrajicf ve vinu ¢i vinnych

slupkach si nejlépe rozumf's takovym
druhem vina, které bylo pouzito pri
jejich vyrobé.

« Ksyrim s bilou plisnf nikdy nepoda-

vejte bilé vino.

- Pokud servirujete cerstvé syry ochu-

cené kofenim ¢i bylinkami a zakapané
extra panenskym olivovym olejem
(m0zZe to byt tfeba mozzarella di bu-
fala s oreganem nebo cerstvy kozi syr
s pepiem), zvolte vino s vyraznéjsim
buketem a déle pretrvavajicim aroma
neZ v pifpadé stejnych, ale neochuce-
nych syrd.

+ Mladé pafené syry, jako jsou scamorza

¢i provolone, se snoubi se suchymi,
stfedné plnymi viny s kvétinovou
vini. Pokud zvolite uzenou vari-
antu téchto syrd, jako je scamorza
affumicata, vhodna jsou starsi vina
s intenzivnéjsim buketem.

Ke tvrdym a dlouhozrajicim syriim se hodi sucha cervend vina s intenzivni chuti.

Gran Moravia

Verena dolce

Verena Mezzano

Verena Stravecchio

Caciotta fresca

Caciotta pepata
Caciotta diavoletto
Provolone piccante

Taleggio

Scamorza

Asiago pressato

Gorgonzola dolce
Gorgonzola piccante
Montasio

Pecorino tharros dolce
Pecorino romano
Caprottino fresco

Caprottino stagionato

Nase kombinace:

Prosecco Treviso DOC, Prosecco Millesimato Astoria,
Prosecco Aneri Valdobbiadene-Conegliano, Barbera DAsti
DOCG Superiore, Vespaiolo Frizzante Breganze, Lambrusco
Angiol DOr Ariola, Lambrusco Calicella Ariola

Il Bianco di Ciccio Zaccagnini, Soave Torre del Falasco

Chianti Fontella DOCG, Montepulciano d’Abbruzzo DOC
Zaccagnini, Bardolino Torre del Falasco, Vino rosso Veneto
Appassimento, Pinot Grigio IGT Zaccagnini

Valpolicella Ripasso Superiore, lcona Cabernet Sauvignon
DOC, Barbera D’Asti DOCG Superiore, Cabernet Sauvignon
Breganze, Lambrusco Angiol D’Or Ariola, Lambrusco
Calicella Ariola

Chardonnay Torre del Falasco, Suade Sauvignon Blanc
Astoria

Primitivo Salento
Primitivo Salento
Nero dAvola

Montepulciano D"Abruzzo DOC Zaccagnini, Bardolino Torre
del Falasco, Vino rosso Veneto Appassimento

Sangiovese di Puglia IGT

Il Bianco di Ciccio Zaccagnini, Soave Torre del Falasco, Grillo
Settesoli

Torcolato Riserva Breganze

Torcolato Riserva Breganze

Chianti Fontella DOCG

Orvieto Fontella DOC, Cerasuolo d"Abruzzo DOC
Orvieto Fontella DOC, Cerasuolo d"Abruzzo DOC
Orvieto Fontella DOC

Frascati Superiore Fontella DOC, Primitivo Salento,
Lambrusco Angiol D’Or Ariola, Lambrusco Calicella Ariola

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Vino ajidlo

Degustaéni menu

Pokud pfipravujete pohosténi, kde budou
hrat syry prim, vhodna volba vin bude
naprosto stézejni. Ochutndvku mizete
zahadjit cerstvym mékkym syrem s jemnou
chutf, ktery se snoubi s lehkym bilym
vinem, a pokracovat postupné s chutove
stale vyraznéjsimi syry v kombinaci se stéle
pInéjsimi viny. | pfi této degustaci bychom
méli pamatovat na to, Ze je vhodné postu-
povat od bilych vin k cervenym, po cerve-
ném vinu bychom se jiz k bilému neméli
vracet. Napldnujte proto s timto ohledem
také poradf syrli poddvané pfi degustaci.
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Kozy, nymfy a mladi zamilovani. Ddle poezie, traktéaty a sbirky
receptd. A také trochu védy. Vse o vzniku této drahocenné

potraviny.

Polyfémus...

...potom si sedl a dojil své ovce a mecici
kozy, vSechno, jak se slusi a patti, konal,
a vpustil pod kazdou mlddé. Polovic bilé-
ho mléka si ihned na tvaroh srazil, uhnétl
sedlinu z ného a vioZil ji v pletené kose,
polovic vsak si ponechal v nddobdch, aby
si z ného nabirat mohl a pit, i aby mu

k veceri bylo.

Odysseia, zpév devity

Vznik syru a syrafského uméni se ztraci

v temnoté véka. Nejstar$sim dokladem
popisujicim jednotlivé faze zpracovani
syru je basreliéf z dob sumerské civilizace,
na némz jsou vyobrazeni knéZi a mistfi
syrafi pfi dojeni a ktery pochazi az ze

3. tisicileti pt. n. 1. Vzhledem ke starobylé-
mu a z mnoha divoda zahadnému ptvodu
se zdalo, Ze syr spadl z nebe jako opravdovy
dar od boht. Ostatné tak se 0 ném vypravi
v fecké mytologii.

Na poc¢atku byla koza

Na za¢atku mytu byla koza Amaltheia, kterd
svym mlékem krmila malého Dia zachrané-
ného ze spart jeho otce Krona. Chlapec byl
vychovan na Krété v jeskyni na hote Ida pod
ochranou Korybantt, kteti pla¢ bozského
ditéte prehlusovali rachotem bronzovych
mect a kopi. Z rohu kojici kozy poté vznikl
roh hojnosti, symbol bohatstvi.

Pouzivani mléka je tak stejné staré jako
samotny pocatek vékil — Kronos prestal jist
vlastni déti a ¢lovék mohl za¢it poznavat
svét a vladnout mu.

16 _<~FORMAGGERIA

...poté se objevila state¢nd
nymfa

Kyréné byla sli¢na princezna, dcera Hypsea,
krale Lapitht. Své dny netravila leno$enim
v prepychovém paldci, ale starala se o ot-
covy ovce, které hlidala a brala na pastvu.
Jednoho dne v8ak stado, které se nic netusic
pase na louce, napadne zufivy lev. Kyréné
se s nim da do boje a zaZene jej, ¢imz

stado zachrani. Zdalky této scéné prihlizi
bith Apollén, ktery se do této prekrdsné

a state¢né divky v tu ranu zamiluje. Podle
mezi olympskymi bohy znaéné rozsiteného
zvyku ji unese, vezme si ji za Zenu a vénuje
ji zem, ktera ponese nazev Kyrenaika.

Z Kyréné se stane nesmrtelnd nymfa.
Apollénovi porodi syna Aristaia, jehoz nauci
technikdm a femesliim potfebnym pro praci
s ptidou a zvitaty: zemédélstvi, véelafstvi, pas-
tevectvi i zpracovani mléka a olivového oleje.

...a zamilovany mladik

Tento idylicky bukolicky vyjev vsak
najednou narusi poryv vasné. Aristaios

se zamiluje do Eurydiky, kterd ale miluje
Orfea, a proto ho odmitne. Aristaios se s tim
nedokéze smifit a pronasleduje ji po lesich.
Eurydika se mu zoufale snazi utéct, a tak

si nev§imne jedovatého hada, nasledkem
jehoZ ustknuti zemte. Bohové a nymfy opla-

kévaji s Orfeem jeji smrt a pfisahaji pomstu.

Aby unikl pomsté bohtl, musi Aristaios
bloudit po sousi i po moti. Lidem, které
na své pouti potkava, predava své znalosti.
po celém Stredomoti - do Recka, Turecka,
na italské pobrezi, na Sicilii i na Sardinii.

Od mytu k poezii

Homér v Iliadé vypravi o zvlastnim napoji
na bazi vina, medu, je¢né mouky a koziho
syru. Byly mu pfisuzovany zvlastni schop-
nosti. Lékat Machadn a stary Nestor jim
hasili Zizen po névratu z bitvy (Ilias, zpév
druhy). Obdobnou smés podala kouzelnice
Kirké Odysseovi a jeho druhtim (Odyssea,
zpév desaty).

Zasadni vyznam ma vSak predevsim setka-
ni s pastyfem Polyfémem, ktery pattil
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k narodu Kyklop Zijicimu na Sicilii
(Odyssea, zpév devaty). Homér dopodrob-
na popisuje, jak obr pripravuje syr, a uz
predtim si Odysseus se svymi druhy uvnitf
jeskyné v§iml ur¢itych zdsad, podle nichz
byl dobytek chovan, coZ je pro tu dobu
jistou zndmkou pokroku:

Na liskdch plno syra a v chlévech se
tisnila spousta jehnat, jakoz i kiizlat, vse
poriiznu pozavirdno: zvlast byl nejstarsi
chov, zvldst stredni a zvldst byla zase
jehndtka pozdni. A ze vSech tam nddob
Zincice tekla, stejné z dojacek peknych,
jak z putynek, do kterych dojil.
Odysseia, zpév devity

A konecné se na scéné objevuje
véda

Filozofové, 1ékati a védci po sobé zanechali
popisy vyrobnich postupt (Aristoteles,

4. stol. pf. n. 1), 6dy na vyzivové vlastnosti
(Hippokratés, 5. stol. pt. n. 1) i recepty (sicil-
sky basnik Archestrato, 4. stol. pt. n. L.).
Podle Aristotela je zakladem syrafského
uméni pouziti mléka, které neni ptili§ tu¢né
a nejspise je ¢aste¢né odtuénéné. Cato
(3.-2. stol. pt. n.1.) ve své bohaté sbirce
receptt hovoti o syru jako o diilezité in-
gredienci, kterou je mozné pridat k nejriz-
néj$im pokrmtim. Varro (116-27 pt.n.1.)
vénuje celou knihu chovu dobytka (kniha
druhd). Mezi sytidly rostlinného piivodu
autor zminuje kromé $tavy z fiki i ocet (je
to poprvé, co se o ném nékdo zminuje).
Mimo jiné vypravi, Ze ,,z tohoto diivodu
pastyti péstovali fikovnik blizko chramu
bohyné Ruminy, v ném?z se namisto vina

a dvouletych koz obétovalo mléko a kojena
jehnata“ Co se ty¢e nasolovani, minil, ze

je ,lepsi k nému pouzivat kamennou stil,

a nikoli motskou stil*

Zminky o syru nalezneme i v dilech Colu-
melly, Virgilia, Plinia starstho a stfedové-
kych mnichd a lékatt. Uz v té dobé - a je
tomu tak dodnes - zavdaly védecké a tech-
nické poznatky podnét k regulaci a kodifi-
kaci jeho zpracovani. Ani v soucasnosti se
vSak nejedna o suchoparné poznatky, poe-
zie se zdaleka je$té nevytratila. A nesmime
zapomenout na to, ze tento poutavy ptibéh
mél ptimo bozsky piivod.

&F - k dosténi v La Formaggeria Gran Moravia
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MAGAZINE

Mortadelld pinéna
ricotfovym krémem

SurOVIny (pro 4 osoby):

100 g ricotty g « 4 neptilis tenké
platky mortadelly g » 4 vlagské
ofechy « 1 paprika « stil @i » pept
« tymian « mlety mak

Priprava:

Dukladné omyjte papriku, rozkrojte, odstrarite
seminka a nakrdjejte na drobné kousky. V misce
vidli¢ckou promichejte ricottu, pridejte k ni
nakrajenou papriku, nasekané orechy, stl a pept

a dtikladné rozmichejte. Kazdy platek mortadelly
rozkrojte na ¢tvrtiny. Na $picku kazdé ctvrtiny
platku naneste ricottovy krém a zarolujte. Upevnéte
paratkem a dejte na pul hodiny do lednice. Podavejte
ozdobené snitkou tymidnu a namletym makem.




Suroviny (pro 4 osoby):
360 g téstovin ,,Paglia e Fieno*
&7 - 2 platky prosciutto

crudo nakrajené nahrubo

&5 + 30 g masla g » 1 baleni
smetany na vafeni « nastrouhany
Gran Moravia g » stl g

S
Priprava:
Uvarte téstoviny v dostatec-
ném mnozstvi vody. Ve vét-
$i panvi rozpustte maslo,
osmahnéte na ném $unku
nakrdjenou na nudlicky, pri-
dejte smetanu. Osolte a vaite
2 minuty. Slijte téstoviny
uvarené al dente a smichejte je
s omdckou v panvi. Podavejte
bohaté zdobené hoblinkami
syru Gran Moravia.

Brambory
tundkem a syrem Fontal

plnéné jahlami,

Suroviny:

5 vétsich brambor « 100 g jahel « 1 baleni
tundka v oleji g « 1 cibule « 80 g syru
Fontal @  extra panensky olivovy olej
w - stl g « pept

o
Priprava:
Brambory uvatte v dostatecném mnozstvi
vody témét domékka a poté je nechte
vychladnout. Také jahly uvaite a nechte
vychladnout. Vychladlé brambory nechte
ve slupce, rozkrojte podélné napul a vydla-
bejte duzinu, kterou si ponechte stranou.
Cibuli, tunaka a syr spolu kratce rozmi-
xujte, smés poté smichejte s jahlami, osolte
a opepfete a naplni napliite vydlabané
ptlky brambor. PInéné brambory vlozte
do zapékaci misy, prelijte olivovym olejem
a dejte na 20 minut zapéct do trouby
vyhfaté na 200 stupni. Podavejte teplé,
miiZzete ozdobit erstvou pazitkou.
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CHRISTMAS =
B it

heart - srdicko

sleigh — sané

bauble — R
"o{' véanoéni koule
<

snowman — snéhuldk

rocking horse —
houpaci kdr

K ? S — K ? O S Kdo nosi détem v Itdlii darky na Ti kréle?

2mistné 5mistnd

OK HUBKA

PC LETEC

UF RICKA

3mistnd 6mistna

DEN CIMEEAK

DuB JAKPAK

ocCl KORBAL

OJE KRYSAR

OKO OHRADA

RET OSTROV

RYM PAUHOR

4Amistné 7mistnd

BLIN KLIKANI

BRAK

DITE 8mistn&

EURO DVOJCATA

FiKY HERMANEK

IGLU

NOHA

OTEC

RANO

ZIMA
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v S-|-r I OVO I . kO Vystfihni a postav si svou viastni prodejnu
La Formaggeria Gran Moravia

con salsiccia

SurOVIny (pro,4 osoby):

320g ryze arborio, W& « 200 g salsiccia Mamma Tina
&F « 60 g masla W& « 100 ml bilého suchého vina &
« 11 masovéhq vyvaru « 1 cibule « Gran Moravia

na posypani &

o
Priprava:
Cibuli nakrajejte najemno. Na panvi se silnéjsim dnem
rozpustte 40 g masla a osmahnéte na ném cibuli a sal-
sicciu nakrajenou na malé kousky. Pfidejte ryzi a za stélé-
ho michdni nechte zesklovatét, poté prelijte vinem, nechte
ho odpatit, zalijte nabérackou masového vyvaru. Osolte
a nechte varit, postupné pridavejte vyvar tak, jak se bude
do ryze vstiebavat. Kdy?z je ryze uvafena, sundejte panev
z plotny a vmichejte zbytek masla. Podavejte posypané
nastrouhanym syrem Gran Moravia.

Suroviny: &

200 g hladké mouky « 100 g olivového
oleje g « 100 ml mléka g « 2 celd vejce
« 80 g prosciutto crudo g « 10 fika
(muzete nahradit 3 hruskami) « 80 g na-
strouhaného syru pecorino romano &g

« 6 g kypticiho prasku s sil g « pept

o
Priprava:
V mise vyslehejte vejce s mlékem a ole-
jem. Poté vmichejte presatou mouku
a kyprici prasek, nasledné prosciutto cru-
do a fiky nebo hrusku nakrajené na malé
kousky. Na zavér vmichejte nastrouhané
pecorino, osolte a opeprete a vzniklym
téstem naplnte formicky na muffiny.
Pecte pti 180 stupnich asi 40 minut.
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s Gran Moravia a salvéji

SUfOVlny (pro 4 osoby):

320g téstovin tagliatelle g » 50 g méku

+ 90 g mésla g » 60 g Gran Moravia g

« snitka $alvéje o 1 strouzek Cesneku  stil gy

o
Priprava:
Dejte varit téstoviny. Na panvi rozpustte
maslo, pridejte strouzek ¢esneku, $alvéj
a mak. Posléze strouzek ¢esneku vyjméte.
Uvarené téstoviny scedte a vlozte na panev
k ostatnim prisadam. Pokud je to nutné,
pridejte nabéracku vody z vateni téstovin.
Nechte kratce prohfét, aby se chuté pékné
propojily, a poté podavejte posypané na-
strouhanym syrem Gran Moravia.

Mrkvové cukrovi

Suroviny:

200 g hladké mouky « 150 g masla g

+ 20 g namletych mandli « 2 stiedné velké mrkve
« 70 g cukru « pul 1zicky mletého zazvoru « trocha
vanilky « ptl 1Zicky kypriciho prasku

s
Priprava:
Maslo nechte pri pokojové teploté zméknout
a poté ho vyslehejte s cukrem a vanilkou. Pridejte
mouku, kypfici prasek, zazvor a najemno nastrou-
hané mrkve. Vypracujte vla¢né tésto a nechte je né-
kolik hodin odlezet v lednicce. Poté tésto vyvalejte
na asi ptl centimetru vysoky plat a formickami
vykrajejte rtizné tvary. Pecte v troubé predehrda-
té na 180 stupnt asi 15 minut. Cukrovi mizete
poprasit mouckovym cukrem, potfit rozpusténou
¢okoladou nebo slepit marmelddou.

Pokrmy do Kucharky a Kroku za krokem byly pripraveny v Restaurantu U Morice. Dékujeme.
g =
:, r

-., Jednoduse vy’recny

V syru Tre Corti se pfirozené& poji vie podstatné: vysoce kvalitni
moravské mléko a umeéni mistra syrare. Praveé na téchto dvou
pilifich je zaloZzena lahodnd chut tohoto nového syru, jehoZ boch-
nicky maji typicky kulaty tvar a na povrchu vtisknuté zebrovani
od forem, ve kterych je syr tvarovan. Chut, kterd je u mladsiho
syru jemnéjsi, s postupnym zranim ziskGva na pikantnosti a je vy-
sledkem zku$enosti syrafd z litovelské syrarmy.

Rady pro ndkup

a skladovani

Syr Tre Corti je déle zrajici syr, ktery

v pribéhu zranf méni barvu od velmi
svétlé k intenzivnéjsi slamové Zluté, také
jeho chut a viiné timto procesem ziskavaji
na intenzité. Do prodejen jsou z litovelské
syrarny dodavany bochniky zralé nejméné
14 tydnt. Doma ho skladujte v lednici
zabaleny ve voskovaném papiru, v némz
byl zakoupen, pouzit miizete i hermeticky
uzaviratelné dozy. Tre Corti je stejné jako
vSechny pfirodni syry bohaty na mlééné
kultury, je tedy Zivy a stale se vyviji. Jde

0 ryzi syr vyrobeny z ¢erstvého mléka

a bohaty na nutricni latky s tradi¢nim
zplisobem zrdni, proto se na kirce béhem

zractho procesu vytvéii plisen. Ta ale nijak
neovliviiuje kvalitu vyrobku, tvorba plisni

je totiz pfirozenou souddsti zractho procesu.

Staci ji pfed konzumaci jednoduse odkrojit
a syr si naplno vychutnat.

Jak servirovat

Tre Corti je dokonalym stolnim syrem, kte-
ry jime jak samotny, tak podavany spole¢né
s ovocnymi ¢i zeleninovymi marmeléddka-
mi, tzv. confetture, nebo s medem. Vyte¢ny
je s medem, vlagskymi ofechy a obecné

se suSenymi plody, ale také s hruskami

ve spojeni se sklenkou plného ¢erveného
vina. Obecné se syr Tre Corti dobie snoubi
s ¢ervenymi i bilymi viny s komplexni chuti
a se stfednim obsahem alkoholu.
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Vyrobek mésice

U plotny s Tre Corti

Fondue a bramborovy nakyp se
syrem: potéseni pro chladné zimni
vecery.

V tomto ro¢nim obdobi je syr Tre Corti doko-
nalym pomocnikem pfi pfipravé vydatnych
pokrmd, které uspokoji touhu po vyzivové bo-
hatych jidlech, tak typickou pro zimni mésfce.
Fondue je pro tento (cel naprosto dokonal,
ato i proto, Ze jej Ize pripravit jako vecefi

s prateli, pfi niz viddne pohoda a odpocinek.
Jeho pfiprava je jednoduchd, navic mate

jidlo na stole ani ne do hodinky. Nejprve
nastrouhejte asi 400g syru Tre Corti, dejte ho
do misky s trochou mléka, aby zmékl, a nechte
odpocivat v lednici, idedlné alespor par hodin.
Ve vysoké panvi rozpustte 40g mésla a pfi-
dejte syr spolecné s mlékem, ve kterém byl
namocen. Varte na nizkém zaru a za stdlého
michdni, dokud se syr nerozpusti. Pfidejte
postupné ctyfi zloutky, dalsi pridavejte vzdy az
poté, co se ten predchozi do syru zcela vmicha.
Pak uz mizete fondue podavat. Pékné teplé ho
udrzite pomoci sady na fondue se stolnim ho-
fdkem. Ve fondue mUizete naméacet topinky,
opecené kousky chleba, kousky masa, kousky
polenty nebo varenou zeleninu. Vsechny tyto
ingredience podavejte v samostatnych mistic-
kdch, které na stdl rozmistéte tak, aby nddoba
s fondue byla v jejich stfedu, v dosahu kazdého
hosta. Pro opravdové labuzniky: na fondue
nastrouhejte pred podavanim trochu lanyze.

Pfiprava bramborového nakypu se
syrem: Uvaite 800 g brambor, nakréjejte je

na kousky a ochutte olejem, soli, pepfem, mus-
katovym ofiskem a 40 g nastrouhaného syru
Gran Moravia. Nakrdjejte 300 g syru Tre Corti

na kosticky. Polovinu brambor vsypte do formy
vytrené olejem, na ni pak dejte vrstvu syru Tre
Corti a zakryjte druhou polovinou brambor.
Vyslehejte 3 vejce a 200 ml mléka, osolte a ope-
prete a nalijte na brambory ve formé. Na zavér
posypte dal$imi 40 gramy nastrouhaného

syru Gran Moravia a dostatecnym mnozstvim
strouhanky. Pecte pfi 180 stupnich asi 40 minut,
dokud nebude ndkyp upeceny dozlatova.
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Skola vareni

vzacny dar lest

Tato houba, kterd roste pod zemi, je velmi cenénou a vyhledd-
vanou specialitou s intenzivnim aroma a jedine¢nou a dlouho
pretrvavajici chuti. Jeji pouzivani je velmi snadné.

Podle legendy ma vzacny lanyz piivod

v mistech u kmene dubu, kam Jupiter
seslal jeden ze svych bleskii. Zdhadny

plod zemé rostouci pod stromy na tézko
dostupnych strmych mistech v zeminé

v ukrytech mezi koteny prakticky neni
mozné péstovat a jen velmi obtizné se
hledd. Na nasich stolech by tento uslechtily
plod chybél, nebyt jedné zcela zdsadni
postavy: hledace lanyza, ktery se v ital$tiné
nazyva ,trifolao® a ktery kfizuje lesem

a sbird lanyze v doprovodu svého vérného
psa. Lanyz se hleda ¢ichem a k tomu jsou
préveé psi idedlni pomocnici. Také divocaci,
kteti jsou po lanyzi la¢ni, jsou
jeho velmi schopnymi hledaci,
i kdyZ dnes uz se k hledani
nepouzivaji, protoze je mno-
hem slozitéjsi je vycvicit,
zejména k tomu, aby naleze-
ny lanyZ sami hned nesnédli.
Pravé aktivitou zvitat, ktera
ryji v zemi pii jeho hledani,
se $if{ spory pro vznik nové
generace lanyzi.
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MENU

Pfedkrm: Slané susenky Gran
Moravia s prosciutto crudo
a krémem z bilého lanyze

Smichejte 200 g hladké mouky, 100 g
nastrouhaného syru Gran Moravia, 80 g
studeného masla nakréjeného na kosti¢-
ky, 2 1zice bilého vina, $petku soli, trochu
¢erného namletého pepte a pil 1zicky
cukru. Rychle promichejte, aZ vznikne
kompaktni tésto, které nechte vlednic-
ce asi hodinu odpocivat. Poté z tésta
vytvoite malé kulicky, zlehka
je zmacknéte a dejte na plech
vystlany pe¢icim papirem.
Nechte vledni¢ce odpoci-
vat dal$i piilhodinu, poté
pecte asi 20 minut pfi teploté
150 stupritl. Pomoci krému
z bilého lanyZze a parmigiano
reggiano k sobé slepte vidy
dvé kolecka a servirujte
s $unkou prosciutto crudo.
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Prvni chody
Dynové risotto s lanyZzem

Na nizkém Zéru nechte na mésle zesklovatét
nakrdjenou cibuli, po asi 10 minutach pridejte
odisténou dyni nakrajenou na kosticky a nechte
nékolik minut vafit. Pfidejte nabéracku teplého
zeleninového vyvaru a vafte asi 20 minut. Je-li to
nutné, pridévejte postupné vyvar, dokud nebude
dyné uvarena. V tu chvili na oleji orestujte 360 g
ryze carnaroli a zalijte sklenkou bilého vina.
Pridejte dyni s cibuli a vaite asi 18-20 minut,
postupné pridavejte teply vyvar tak, jak se bude
do ryze vstiebavat. Na zavér do risotta vmichejte
80 g masla a 40 g nastrouhaného syru Gran
Moravia. Podévejte horké posypané nastrouha-
nym ¢ernym lanyZzem.

Vajecéné téstoviny s maslem
a ¢ernym lanyzem

Jedna se o asi nejproslulejsi a nejtypictejsi
pokrm, ktery se s lanyZem ptipravuje, velmi
jednoduchy a jednoduse dokonaly. Zatimco se
vafi téstoviny, rozpustte na panvi 150 g masla.
Pridejte trochu vody z vareni téstovin, 50 g
nastrouhaného syru Gran Moravia, $petku
muskatového ofisku a pepr a stale michejte,
dokud se syr dobte nerozpusti. Uvarené a slité
téstoviny presypte do panve k omacce, dobte
promichejte a posypte nastrouhanym ¢ernym
lanyzem. Stejnym zptsobem mizete ochutit
také gnocchi.

Dokonalé spojent: vejce a lanyz

Posypte dostate¢nym mnozstvim nastrouhané-
ho lanyze michana vajicka pfipravend na masle,
okamzité tak mate ptipraveny nezapomenutel-
ny pokrm. Jako pfilohu miizete podavat chest,
pokud je zrovna jeho sezona, nebo varené
brambory zakapnuté lanyzovym olejem.

Druhé chody
Zapecené houby s vajickem,
lanyZem a Gran Moravia

Sugené houby nechte namocené asi piil hodi-
ny ve vlazné vodé. Na panvi rozpustte maslo,
pridejte strouzek ¢esneku a okapané houby
a vafte asi pét minut. Poté je dejte na dno pe-
¢ici formy, na né rozklepnéte vejce (na kaz-
dou osobu jedno), posypte nastrouhanym sy-
rem Gran Moravia a nastrouhanym lanyzem,
ptidejte nékolik platki masla a dejte zapéct
na tfi minuty do trouby rozehfaté na 200
stupnitl, dokud se syr nerozpusti a vaje¢ny
bilek neztuhne.
Servirujte horké
posypané jesté
trochou nastrou-
haného lanyze.
Pokrm mtiZete
ptipravit také
v malych zapéka-
cich mistickach
samostatné pro
kazdou osobu.

LanyZové maslo

Pouzijte ho k rafinovanému ochuceni masa: na konci
vareni pridejte jeden platek masla pfimo na panev

a poddvejte hned, jak se maslo rozpusti. Skvéle se hodi
ke klasické prirodni kotleté, k bifteku, vafenému masu
i peceni. Vyborné je ale i k rybdm, zejména k tém
smazenym na panvi nebo pecenym. Kdyz piipravujete
vajicka, pouzijte také kousek lanyZzového mésla, které
je lahodné ochuti. Zkuste tfeba vajenou omeletu
oblozenou prosciutto cotto a platky Gran Moravia

a vylepsenou nékolika hoblinkami lanyzového masla.
Vytecné je také pfi piprave toustd: mezi horké platky
chleba vloZte jesté pfed podavanim maly kousek
lanyZového masla.

Vyborné chutnd steak dochuceny
hoblinkami lanyze.

S masem: hovézi platek
s lanyZem a ofechy

Hovézi platky vyklepané natenko obalte

v mouce. Na panvi rozpustte maslo a pridejte
stejné mnozstvi oleje. V této smési pak kratce
osmahnéte platky z obou stran, prelijte bilym
vinem a jesté nékolik minut vatte. Na talifi
ochutte lanyZzovym olejem a nasekanymi
vlagskymi ofechy a podavejte s vafenymi
brambory ochucenymi lanyZzovym maslem.

Co pit: plna ¢erven vina, napt. Montepul-
ciano nebo ¢ervend vina z Piemontu, napt.
Barbera d“Asti DOCG.

LanyZovy olej

PouZiva se za studena,
nikoli pfi tepelné Uprave.
Vynikajici je k ochucenf
samotné ryze — jen par
sekund staci, abyste timto
trikem $éfkucharl vykouz-
lili z obycejného pokrmu
rafinovany a chutny prvni
chod. Stejné tak se hodi

k ochuceni vafené zeleni-
ny, zejména té s jemnou
chut, jako jsou brambory,
mrkev, cukety, artycoky,
$penat ¢i mangold.
Vyzkouset ho mlzete
také s Cerstvymi syry, jako
je mozzarella di bufala,
nebo jako kofeni na pizzu.
Kochuceni pokrm, které
obsahuiji: houby, ofechy

a obecné skorapkové
plody, salsicciu, artycoky.
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Lanyzové maslo nebo krémy a teply chléb jsou vice
nezZ dostacujici pro pfipravu delikdtnich predkrmd
a jednohubek. Zvolte vés oblibeny druh chleba,
dobre jej ohfejte a podévejte nakrajeny na vétsi
kostky, na které se bude méslo dobre natirat.
Pofadnd dévka lanyZového masla na chlebu spolu
se sklenkou cerveného vina bude idedInf pfedehrou
pro topinky s lanyzem tieba v podobé krému

s bilym lanyZzem a parmigiano reggiano nebo jako
pesto s lanyzem i klasicky krém crostino toscano
tartufato. Ve vsech piipadech
mizete podavat spolecné

s chutové vyraznymi
uzeninami jako je speck,
prosciutto crudo, salamy,
napr. soppressa vicentina.
Tyto krémy vyuZijete také
pro pifpravu neobvyklych
panin a hamburgerd,
kterym dodajf vyraznéjs
chut a intenzivn{ vani.

Informacni karta lanyze

« Typologie: Lanyze patii do rodiny hub
s podzemnf plodnicf, rostou pod zemi a existuje
jich mnoho druht. Hlavni jsou: bily lanyz, ktery je
nejcennéjsi a Casto proto byva pripodobriovan
ke kavidru, cerny lanyz, lanyz scorzone zndmy téz
jako letni cerny lanyz.

« Pavod: Pievazné Piemont, Lombardie, Emilia
Romagna, Toskansko, Umbrie a Marche, i kdyz lanyz
roste tak trochu ve vsech regionech Itdlie, kterd je
jeho nejvétsim vyrobcem na svété.

» Sezona: Cely rok; ten nejvzacnéjsi — bily lanyz —
se sbird na podzim.

« Kde roste: Kazdy druh lanyze preferuje jiny
druh pldy, vice ¢i méné vpenaté, a také rostliny,
blizko kterych roste nejsnaze, obvykle viak vzdy
v nizsich ¢i strednich vyskach do asi 700m n. m.,,

v lesich nebo podél brehd fek. Obecné majf lanyze
tendenci rdist v blizkosti kofent dubt a dubd
drndkd, ze kterych si berou vyzivu. Lanyz roste
spontanné, pokusy o jeho péstovanf jsou doposud
pouze ve fazi experimentd. Zejména v letech, kdy
je jejich sbér nizky, at uz z dlivodd klimatu ¢i jinych
piirodnich podminek, se jeho cena miize vysplhat
skutecné velmi vysoko, zejména u bilého lanyZe.

Jak se kupuje: Cerstvy volné prodavany lanyz se
proddva prakticky pouze v oblastech, kde se i sbira.
V obchodech je nabizen v mnoha podobéch:

od celého lanyze ve sklenicce, ktery je urcen

ke strouhdnf a pouzitf v rozmanitych receptech,
pres krémy s lanyzem urc¢ené na natirani, az

po ochucujici ingredience, zejména lanyzovy olej
améslo. Tyto dva posledné jmenované jsou velmi
praktické a Ize je pouzit pfi jakékoliv prileZitosti.
Méjte vsak na pameéti, ze jejich chut vice vynikne
pfi pouZiti za studena nebo pfi jen velmi kratkych
tepelnych Upravach.
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Romantickd tabule na

Bé&lostné barvy, kiistal a cervené doplnky, atmosféra, kterd ucaruje
viem zamilovanym. Vytfibené menu pro vecefi ve dvou i pro vetsi
oslavu, na které nesmi chybét bublinky.

Odstiny bilé, kiistal, sklo a portiznu roz-
misténé Cervené detaily, véetné okvétnich
listkd rtizi rozsetych mezi talifi a sklen-
kami. Samoztejmé nesméji chybét svicky:
nejlépe ty ¢ajové, vlozené do nendpadnych
svicng, které vytvoti potfebnou atmo-
sféru, i klasické dlouhé svicky naaranzo-
vané do elegantnich svicnt a umisténé

v blizkosti spolustolovnikd. S pomoci
aranzovaci hmoty, nebo jesté 1épe ptimo
od floristy, miiZete vytvorit srdce z rizicek,
které ozdobi stred stolu a poslouZi jako
velmi romanticky ddrek. Ubrousky muiZete
prevazat latkovymi kvétinami a predkrmy
servirovat na bilém porceldnu ve tvaru
srdce. Jednoduse ptipravte tabuli ve zna-
meni bilé barvy a vytfibeného a smyslného
menu. Takova ptijemnd kombinace okouz-
li v§echny zamilované. Jakmile doladite
veskeré detaily, nadejde Cas zapalit svicky
a prozafit svatecni vecer.

Na Gvod: aperitiv

Kazda slavnostni vecefe za¢ina piipitkem
a malym obcerstvenim, kdy opadne stres
z celého dne a je mozné si vychutnat
predkrmy predstavujici prolog k veceti

a divérnému povidani.

Chipsy z brambor, fepy

a tuiinu podavané

s vychlazenym sektem
Nastrouhejte na jemné platky 150 g

z kazdé zeleniny. Platky vyskladejte
jeden vedle druhého na plech vystlany
pecicim papirem. Potfete je trochou oleje
a zlehka osolte. Pecte v troubé prede-
hraté na 180 °C. Po 20 minutach platky
otocte a pecte dalsich 10 minut. Nechejte
vychladnout a podavejte s dobte vychlaze-
nym Proseccem.

Menu

Srdi¢ka z listového tésta s pénou z gor-
gonzoly, krevety a motské plody, slany
cheesecake, platky pecorina s fiky zapece-
né v troubé a prelité medem ochucenym

$afranem, talife obloZené syry a uzeninou
nebo carpaccio s olejem, lanyZzem a syrem
Gran Moravia — zvolte ty nejlakavéjsi pred-
krmy, vyttibené finger food, a sladte je s tim
spravnym, peclivé vybranym vinem. Bilé se
hodi k rybdm, jemné zeleniné nebo k bilému
masu, ¢ervené télnaté vino je znamenité

k italskym saldmtim, syrim a slanym dortéim.
Nejlepsi je zvolit vice druhti predkrm, aby
vznikl prostor k rozhovorim mezi stolovniky,
anasledné jen jedno hlavni jidlo, at uz ptjde
o prvni ¢i druhy chod. Skvélé je naptiklad
risotto s ¢ekankou a fondue z Vereny nebo
$pagety s Safranovym krémem a ki‘upa-

vym prosciuttem crudo. Znamenitd je také
panenka na houbach s maslovou omackou,
slany dort s taleggiem a ¢ernou kapustou ¢i
kofenéné dusené maso podavané s vafenymi
bramborami a pastou ze suSenych rajcat.

sv. Valentyna

Sladka
teCka ‘l
na zaveér
Podle tradice
nesmi na den
sv. Valentyna
nikdy chybét
¢okolada.

“
Lepsi nez dort

je podavat malé chutovky, lahodné roman-
tické bonbony a plnéné ¢okoladové pralinky
ve tvaru srdce, které jsou opravdovou klasi-
kou dne zamilovanych.

Utrete 15 g masla se Spetkou soli. V mixéru
uslehejte 100 g zméklého masla, 1009 ara-
Sidového masla, 60g medu, 30g prosatého
kakaa a Spetku soli. Jakmile bude smés

dobfe spojena, vlijte ji do formy o rozmé-
rech 20 x 20 cm vylozené potravinovou folii

a vlozte na 30 minut do mrazaku. Mezitim

v kastrualku rozpustte 2009 cukru tak, aby mél
péknou zlatavé karamelovou barvu. Prilijte
150 ml ohfaté smetany, rychle zamichejte

a pridejte slané maslo. Sejméte kastrtlek

z ohné a prelijte smés do misky, ve které ji
nechte vychladnout, poté ji nalijte na zéklad,
ktery jste si nechali vychladit v mrazaku. Dejte
na dalSich 30 minut do chladu, nasledné
vyjméte z formy, nakréjejte na ctverecky

a podavejte s Proseccem.

Slavnaostni

INnéné grissini

Budete potiebovat:

listové tésto, ingredience na naplnént: italsky speck, pros-
ciutto crudo, nastrouhany syr Gran Moravia, nastrouhany
syr provolone piccante, raj¢atovy protlak, riizné mékei
syry nakrajené na uzké platky: mozzarella, caciotta, fur-
fante, scamorza, rizna pesta, zejména pesto genovese

Jak na to:

Nejprve s détmi vyvalejte listové tésto. Nechte je pomoci
priborového noze nakrdjet tésto na prouzky $iroké asi
4-5cm. Nechte déti, aby na jednotlivé prouzky rozlozily
ingredience: ¢ast grissin mohou pfipravit s uzeninami,
¢ast s nastrouhanym syrem, ¢ast mohou potfit rajéatovym
protlakem a oblozit platky mékeich syra, jako je mozza-
rella, caciotta, furfante, scamorza. Vynikajici budou také
grissini potfené janovskym pestem a posypané nadrobno
nasekanymi piniemi ¢i ofechy. Poté je tieba kazdy prouzek
prelozit podélné naptl, zatocit do tvaru spiralek, premistit
na plech vystlany pecicim papirem a potfit roz§lehanym
vejcem. Tycinky se pecou pfi 180 stupnich asi 15 minut.

e
sledkem - rafinovanymi kiupavymi ty¢inkami.
Na silvestrovsky vecer je mohou pfipravit

ve vétsim mnozstvi pro vsechny hosty, ktefi
spolu s vami oslavi pfichod nového roku

a détem jejich kucharsky um urcité jaksepatii
pochvali.

S détmi v kuchyni

V zimnim obdobi se kvdli
pocasi drzime mnohem
vice v teple nasich domo-
vU, a tak mame castéji pfi-
leZitost zasednout s détmi
u stolnich her nebo spo-
le¢né zhlédnout néjakou
péknou pohadku. A jak
znamo, déti (ale i dospéli)
v takovych chvilich rady
néco uzobdavaji. Mame
pro né proto recept, ktery
si budou moci pfipravit
UpIné samy a vsem se
pochlubit lahodnym vy-
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Uz jste vyzkouseli?

22

Novinky Pfimo z nasi
syrarny

Nase produktovd fada ,,Pfimo z nadi syrarny“ se

na podzim opét obohatila, novych ptichuti se totiz
dockaly rodiny jogurtt a syrovatkovych napoja.
Velky ohlas zaznamenal novy jogurt ¢oko visen, ktery
tak Gspésné doplnil zimni nabidku nasich jogurtt
aktualné zahrnujicich vedle neochucené varianty také
prichuté vanilka, karamel, jablko se skofici a bortivku.
V syrovatkové fadé mutizete nové vyzkouset netradi¢ni

a velmi zajimavou pfichut aloe, ktera v chladnych

mésicich doplnila tradi¢ni brusinku a mango-maracuja.

Vyrobce: Brazzale Moravia a.s.; baleni: 180 g jogurty,
11syrovatkové napoje

Nakladané speciality Coelsanus

Uz jste vyzkouseli naklddanou zeleninu od italského vyrobce Coelsanus?
V La Formaggeria Gran Moravia nabizime v oleji nakladané pecené
cibulky, papriky, artyc¢oky, cukety, lilky a nakladand polosusena rajcata,
ktera vas ptijemné prekvapi svou jemnou sladkou chuti. Vyuziti téchto
specialit ve vasi kuchyni je vskutku mnohostranné: s jejich pomoci mtizete
ptipravit lahodné predkrmy, jednohubky, bruschetty, pouzit je miizete jako
ptilohu k hlavnim chodtiim nebo k ochuceni zeleninovych salatt, risotta

¢i téstovin. Kvalita vyrobktl Coelsanus je zarucena zpracovanim zeleniny

do 24 hodin od jeji sklizné a fadou certifikata kvality.

Baleni: 0,330 g a 0,340 g; vyrobce: Coelsanus, Itilie
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Saldmky Renzini

Renzini je rodinny podnik tizce provazany

s teritoriem regionu Umbrie. K vyrobé pou-
Ziva maso z vepiti chovanych v blizkosti pod-
niku v okruhu do 10 km. Vepfti jsou chovani
ve velkych halach, kde maji dostatek prostoru
pro prirozeny pohyb, ¢ast jich je chovana pii-
mo ve volné ptirodé v oplocenych prostran-
stvich pfimo v umbrijskych lesich. V La For-
maggeria Gran Moravia nabizime dva druhy
salamku tohoto vyrobce: ,,Bacco® s vinem
Primitivo a ,,Sublime s letnim lanyZem
(obsahuje 2 % lanyze). Vzhledem k odli$nym

chutim se k salamkim hodi také odli$né vina.

Bacco je vynikajici s vinem Primitivo, které je
pouZito uz pti jeho vyrobé, naopak lanyzovy
»Sublime“ se snoubi se suchymi bilymi viny.

Baleni: 0,225 g; vyrobce: Renzini SpA, Italie

Novy rok
s vyrobky regionu Bendtsko

Na rok 2018 pro zakazniky nasich prodejen piipravujeme tematic-
ké mésice zamérené na produkty z vybranych italskych regiond.
Jako prvni pfedstavime v Unoru vyrobky z regionu Bendtsko, odkud
pochdzi rodina Brazzale. Vedle vyrobkd, které jsou jiz stdlicemi

v sortimentu nasich prodejen, budete moci vyzkouset také néko-
lik novinek, napfiklad bendtské syry Verena Stravecchio a Monte
Veronese Ci tamni klasickou uzeninu ,soppressa vicentina™, o které
se doctete vice v rubrice Cestovani.

-, ’,
Syry z Bendatska
V severni ¢asti provincie Verona, v oblasti mezi
kopci Monti Lessini a Monte Baldo vznika
benatsky syr Monte Veronese nesouci oznaceni
DOP. Vyrabi se v nékolika variantach, které se
li8i pouzitym mlékem (plnotu¢né ¢i ¢aste¢né i
odstfedéné) a dobou zrani, kterd se miize pohy-
bovat v fadu nékolika desitek dni az 12 mésicti.
Kromé ného predstavime nasim zdkaznikiim
také syr Verena Stravecchio, ktery vyrabi sku-
pina Brazzale v Itlii spole¢né se syrem Verena
Mezzano. Na rozdil od druhého jmenovaného
zraje syr Stravecchio, jak jeho nazev napovida
(v prekladu extra stary) mnohem déle, minimal-
né 24 mésicti. Proto, aby byl tak dlouhy proces
zrani Gspé$ny a vysledny syr se vyznacoval
vSemi pro ného typickymi vlastnostmi, jsou
rozhodujici jak kvalita pouzitého mléka, tak
femeslny um a znalosti téch nejlepsich mistra
benatské syrat'ské Skoly. Diky $tastnému spojeni
téchto dvou faktorti vznika syr s jedine¢nou pi-
kantni chuti a vyraznou vini, ktery si dokonale
vychutnate s plnym ¢ervenym vinem.

Vina z Bendtska

Pti predstavovani jednotlivych regi-
ontl nesmi chybét samoziejmé vina.
Benatsky region bude zastoupeny
cervenym vinem Vino Rosso Veneto
»Appassimento” a bilym Soave
Torre del Falasco. Vino Appassi-
mento se vyrabi z vinnych odrad
péstovanych na vinicich v provincii
Verony a vyznacuje se syté Cerve-
nou barvou a ptijemné kotrenénou,
kulatou chuti. Snoubi se se zralej$imi
syry, naptiklad s Provolone Piccante
DOP ¢i se syrem Tre Corti, serviro-
vat jej miZete také ke grilovanému
masu, ke kachné a k rtiznym pi-
kantnim pokrmtim. Suché bilé vino
Soave se vyrabi z odridy Garganega
typické pravé pro oblast Benatska.
Vyznacuje se slimové zlutou barvou
a chuti s tény jablka a kru¢inky a pii-
jemnou harmonickou kyselinkou.
Podavat jej mtizete k zeleninovym
polévkam, téstovindm a lasagnim,

ze syri se lahodné dopliuje s Gran
Moravia i syrem Verena dolce.

- HONTE -
VERONESE
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hraje

My jsme pro vés vyzkouseli varianty s ta-
kovymi druhy zeleniny, které jsou i v zim-
nich mésicich snadno k sehnani. Pro jesté
lahodnéjsi krémovou polévku misto vody
pouzijte zeleninovy ¢i masovy vyvar, v obou
ptipadech bude vysledek prvottidni. Pti ser-
virovan{ pak nezapomerite polévku ozdobit
kromé ingredienci uvedenych v receptech
také hoblinkami syru Gran Moravia.

Dynova klasika
1 stfedné velkd dyné Hokkaido « 1-2 mensi
brambory « 150 g ricotty @ » pancetta g

Vydlabanou dyni Hokkaido nakrajenou

na kosticky orestujte na oleji, poté zalijte
horkou vodou, pfidejte 1-2 mensi brambo-
ry a vafte do zméknuti. Poté vie i s ricottou
rozmixujte, osolte a opeptete. Ozdobte
dozlatova osmahnutou pancettou a opraze-
nymi dynovymi seminky.

Hraskové pohlazeni
250 g brambor « 250 g mrazeného hrasku

X

+ 100 g ricotty @ « ofisek masla g

24 _~~FORMAGGERIA

]
Krémové zeleninové polévky jsou idedinim spojencem do chlad-

nych zimnich dni. NejenZze zahreji a zasyti, ale navic svou Sirokou
Skalou chuti i barev rozjasni kazdou zimni talbuli.

Oloupejte brambory a nakréjejte na kos-
ti¢ky, orestujte je na panvi na orisku masla,
pak pridejte hrasek a zalijte horkou vodou.
Vaite asi ptl hodiny. Sundejte z plotny, roz-
mixujte spole¢né s ricottou. Osolte a opep-
fete. Podavejte zakapané extra panenskym
olivovym olejem a posypané peprem.

Rajéatovd s piniemi
700 g raj¢atové passaty g « 80 g ricotty
& - bazalka » piniova seminka g

Na oleji orestujte jeden strouzek ¢esneku,
zalijte velkou sklenici raj¢atové passaty

a pridejte stejné mnozstvi vody. Osolte,
opeptete a nechte asi 10 minut provafit.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ricottu pomoci vidlicky smichejte s natr-
hanou bazalkou a trochou soli a pepte. Po-
lévku nalijte na talife a do kazdého pridejte
dva ricottové kopecky vytvorené pomoci
dvou lZic z ricottového krému. Posypte
oprazenymi piniemi a podavejte.

Mrkvova s ofechy
500g mrkve « 1 cibule « 100 g ricotty &g
« hrst vlagskych ofechil

Ocisténou mrkev
nakrajejte na ko-
le¢ka. Na oleji
osmahnéte
najemno
nakrajenou
cibuli, pfidejte
mrkev a bylinky
dle chuti (tymian,
majoranku, $afrdn,
chilli kofeni) a né-
kolik minut povarte.
Poté zalijte vyvarem,
osolte, opepfete a vafte
asi ptil hodiny. Kdyz je
mrkev mékka, sundejte z plotny
a rozmixujte spolu s ricottou. Podavejte
posypané nasekanymi vla§skymi orechy.

Kvétakovda s mandlemi
1 velky kvéték « 1 brambor « 100g ricotty &g
« mandle

Odkrdjejte kvétdkové rizicky od stonku
a dobfe je omyjte. Brambor oloupejte
a nakrajejte na kosticky. Na oleji osmahnéte

BT ¥

strouzek ¢esneku a pridejte k nému kvétakové
ruzicky a kosticky brambor. Nechte par minut
orestovat a poté zalijte vyvarem a osolte. Varte
20-25 minut, az bude zelenina mékka. Sundej-
te z plotny a rozmixujte spole¢né s ricottou, dle
chuti dosolte. Podavejte s opec¢enymi kosticka-
mi chleba, nasekanymi mandlemi a kulickami
ruzového pepre.

L}
N - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

a

S - k dostdni v La Formaggeria Gran Morav

Hovézl zAavi
S Artycoky
A prosciurto Crudo

SurOVIny (pro 4 osoby):

8 platkt hovéziho masa (zadni nebo fale$nd
svickovd) « 8 nakladanych artycoki gg

« 8 platkd prosciutto crudo g « strouzek
&esneku o syr Gran Moravia g « bilé vino
« extra panensky olivovy olej @g « rozmaryn
« stil gy « pept -

Pfiprava:

3 = Posypte nastrouhanym
syrem Gran Moravia a pridejte
snitku rozmarynu

2 = Na maso polozte platek
$unky a jeden artycok.

] = Hovézi platky naklepejte
na tenko.

=

=
s
e

5 =V neptilnavé panvi rozpalte olej a osmahnéte 6 Pridejte zavitky a osmahnéte je
na ném strouzek ¢esneku a poté jej vyjmeéte. rychle ze viech stran.

8 . Podévejte prelité sdsem
z vafeni a miiZete dozdobit hoblin-
kami syru Gran Moravia.

7 » Prelijte bilym vinem, osolte, opeprete a nechte dusit do mékka
zakryté poklickou.

Dobrou chufl
Buon appetito!
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2 Bezlepkové recepty
Z NAsich surovin

V tomto dile rubriky s bezlepkovymi recepty vém nabizime pokrmy,
které jsou svym sloZenim idedini pro chladné zimni dny. Jsou chutné,
vyzivné a jednoduse rafinované, zaroven vam, jak véfime, budou
inspiraci, jak vyuzit fadu ingredienci ze sorfimentu nasich prodejen,
které jsou vhodné pro osoby s intoleranci lepku. Tak tedy vyhrmime si
rukdvy a s chuti k plotndm.

veaeli jste, ze...

W

Nabizime dalsi dil zajimavosti a informaci ze svéta
italské gastronomie, v némz se tentokrdt blize
podivme na dveé potraviny, které jsou dnes uz
nedilnou soucdsti snad kazdé ceské kuchyné:
olivovy olej a téstoviny. Tak tedy, védéli jste...

™

=y i ploy b

... pro¢ muze byt kvailitni olivovy olej

Téstoviny se salsicciou

a cekankou

Suroviny (pro 4 osoby): 320g bezlepkovych
téstovin g » 200 g salsiccia Mamma Tina
& + 100g ricotta speciale g » 1 éekanka

« strouzek ¢esneku o %2 sklenice suchého
bilého vina g « extra panensky olivovy olej

Priprava:

Z ¢ekanky odstrante vnéjsi listy, poté ji dobre
omyjte a nakrdjejte na prouzky. Salsicciu
nakrajenou na malé kousky orestujte na oleji,
pridejte oloupany strouzek ¢esneku a na vys-
$im zaru nechte osmahnout. Poté pridejte
¢ekanku, krétce povarte a prelijte vinem. Vaite
dalsich deset minut. Mezitim uvaite téstoviny.
Scezené téstoviny pridejte na panev spolu

<
&

Phiprava:

Nejprve si pripravte zdklad, tedy polentu.
Pouzit miiZete instantni polentu, chlazenou
jiz hotovou polentu nebo si mizZete polentu
uvafit z hrubé kukufi¢né mouky. Hotové tésto
pomoci potravinové folie vytvarujte do valec-
ku o priméru 6-7 cm a dejte alespori na osm
hodin do lednice. Poté tésto nakréjejte na ko-
le¢ka vysoka asi centimetr a na nékolik minut
je dejte na plechu vystlaném pecicim papirem
opéct do dobte rozpalené trouby. Hned poté je
ochutte v nasledujicich tfech variacich:

1. polosusend rajcata + kosticky syru Il Salat()
+ bazalka;

2. tenké platky hrusky + gorgonzola + speck;
3. pesto + mozzarella natrhana na malé kous-
ky + vlagsky ofech.

(&

Cizrnovy saldt

Suroviny (pro 4 osoby): 2 konzervy
sterilované cizrny g « hrst polosusenych
nalozenych rajat g 1 I7ice kapart g

a octem v poméru dle vasi chuti, osolte,
opepfete a dobte rozmichejte. Zalivku vmi-
chejte do salatu, na zavér posypte piniovymi
seminky.

RyZovy kolag¢ s ricottou
Suroviny: 200g ryze carnaroli gg

« 11 mléka gig » 200 g cukru » 3 vejce

+ 200 g ricotta speciale g « ptl satku
kyptictho pragku « vanilka « maslo &g
« kokos na vysypani formy

nahorkly?

Kromé toho, Ze mé oli-
vovy olej vysoky obsah
mono nenasycenych
mastnych kyselin -
nejvice kyseliny
olejové (cca 65-75%),
obsahuje také velké
mnozstvi tzv. poly-
fenold, antioxidantd,
které plsobi proti vol-
nym radikaldm v téle
amimo jiné chrani olej
pred Zluknutim. Tyto
polyfenoly maji hotkou
a stiplavou chut, proto
pokud jsou olivové
oleje pfirozené hotké
a stiplavé (samoziejmé

nesmi jit o horkost a Stiplavost vadnou), znamena to, Ze ob-
sahujf velké mnozstvi téchto zdravi prospésnych latek. Postu-
pem Casu se polyfenoly (a tedy i horkost a stiplavost) z oleje
vytraci. Chut olejd proto bude na jafe pfirozené jemnéjsi nez
v listopadu hned po sklizni, kdy mdze byt velmi vyrazna.

... co je to acidita olivového oleje?
Acidita uvadi v procentech podil tzv. volnych mastnych
kyselin v celkovém objemu oleje a platf, Ze ¢im nizsi ma olej
aciditu, tim je kvalitnéjsi. Volné mastné kyseliny totiz v oleji
vznikajf pfi natuknutf oliv napr. Spatnym nebo dlouhym
skladovanim, mechanickou sklizni atd. Podle hodnoty acidity
pak délime olivové oleje na:

= W

... podle ¢eho pozndme kvalitni
téstoviny?

Téstoviny jsou soucastf jidelnicku snad kazdého z nés. Jaké
jsou ale hlavni znaky, podle kterych se mdzeme pfi vybéru tés-
tovin Fidit? Kvalitni bezvajecné téstoviny by mély byt vyrobeny
ze semoliny — tzv. tvrdé psenice — a vody. Kvalita vyrobku sa-
moziejmé zavisi na kvalité suroviny a na pouzitych vyrobnich
technologiich. V tomto ohledu je urcujici barva zrna, kterou
vsak spotfebitel ve chvili ndkupu neméa moznost piimo ovéfit.
Na co se ale zaméfit mdze, je obsah bilkovin a vzhled vysled-
ného vyrobku. Obsah bilkovin je vzdy uveden v tabulce nutri¢-
nich hodnot a plati, Zze ¢im vice, tim 1épe, ty lepsi maji vice nez
13 gramU. A na co si dat pozor pii kontrole vzhledu? Kvalitni
téstoviny by nemély vykazovat bilé tecky, praskliny, spaleniny,
vzduchové bublinky, a jen ve velmi omezené mife mohou
obsahovat tmavé skvrnky. Barva ma byt svétlé a povrch drsny,
aby se na nich Iépe zachytila omacka. Tato hruba struktura
vznika diky tazeni tésta na bronzovych profilech (na italskych
obalech byva oznaceno ,al bronzo") a pomalému suseni (tedy
Jlenta lavorazione”).V pripadé vyroby na teflonovych profilech
jsou naopak téstoviny hladké s barvou vice do Zluta.V obou
piipadech by zbarveni mélo byt po celém povrchu co nej-
jednotnéjsi. Po uvafenf by téstoviny nemély byt slizké a mély
by si zachovat svou ptvodni barvu, byt pruzné a objem by
mély zvysit dvou az trojnésobné. Voda by po jejich vareni méla
zUstat témér ¢ird, jen s minimalnim zakalenim.

Jazykovy koutek -

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

« 150 g syru Tre Corti g » hldvka libovol-
ného salétu « hrst pinii g « extra panensky
olivovy olej g » ocet balsamico gg + jemna
hoiice o siil g&g « pept

< 0,8% extra panensky olivovy olej
> 0,8% panensky olej
> 2% nepozivatelny

mald lekce vyslovnosti

s trochou vody z vafeni téstovin. Kratce jesté
vSe povafte na panvi, poté sundejte z plotny,
opeptete a vmichejte ricottu.

tagliatelle [taljatelle]
aceto balsamico [acéto balzdmiko]

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
0 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Barevnd polentova
kolecka

SuUroviny: polenta s polosusend rajéata

v oleji g o syr 11 Salat() g » Cerstvé bazal-
ka » plétky italského specku g « gorgonzola
& » hruska « pesto genovese g » vlasské
otechy « mozzarella gg
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Priprava:

Salat diikladné omyjte, osuste a natrhejte

na mensi kousky. Cizrnu slijte a pidejte k sa-
latu. Polosusend raj¢ata nakréjejte na malé
kousky, syr Tre Corti na kosticky, kapary lehce
rozmacknéte a vie pridejte do salatu. Nyni si
pripravte zalivku: smichejte hot¢ici s olejem

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Priprava:

Ryzi uvaite v mléce. Uvatenou ryZi s mlékem
prendejte do misy a nechte vychladnout. Poté
vmichejte vejce, cukr, kyprici prasek, trochu
vanilky a ricottu a vSe dobte rozmichejte.
Kolad¢ovou formu vymazte maslem a vysypte
strouhanym kokosem, nalijte do ni tésto

a pecte na 180 stupnti asi 45 minut.

N - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

formaggio stagionato [formaddzo stadzondto]
formaggio stravecchio [formaddzo stravekkio]
formaggio mezzano [formaddzo medzano]
pomodori secchi [pomodory sekky]

speck [spek]

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

(pozn.: zdvojené souhldasky

vyslovujeme s drobnym zakoktnutim)
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polecnosti dobrého jidla
alpskych tradic.

B Tl

o snéhobilych svazich a nekonecnych plonlch

Nekone¢né ticho snéhobilych plani, maje-
statni vyhledy, bézecké okruhy, sjezdovky, tu-
ristické chaty a bukové, jehli¢naté a brezové
lesy zahalené kouzelnou snéhovou pefinou.
Udoli, kterd se kazdy veer rozzét{ spoustou
svétel odrazejicich se od bilého havu, kdy

se kazdd vesnice i mésto zdaji byt zivymi
jeslickami — takové obrazky doprovazeji
lyzate, ktefi se vydaji do italskych stredisek

v celé fadé alpskych a apeninskych tudoli, kde
se mohou vénovat bézeckému a alpskému
lyzovani, skialpinismu a snéZnicim. Poznejte
pét itinerdfd na severu Italie a jeden navic

v Abruzzu, které se posléze v 1été¢ méni v rj
pro milovniky horskych kol.

1. Nahorni rovina Altopiano
di Asiago a skiaredl Monte
Verena (Bendtsko)

R4&j bézeckého lyzovani, kde je i cela fada
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sjezdovek, to je Altopiano di Asiago, zemé
mnoha legend a kiizovatka déjin, zdroven ale
také misto s nadhernou piirodou a vynikajici
gastronomii a jedna z nejvétsich nahornich
plosin Evropy. Elegantni a nevelké méstecko
Asiago je hlavnim méstem oblasti Altopi-
ano dei Sette Comuni, ktera byla po staleti
nezavislym tzemim s vlastni dominantou —
horou Verena. Monte Verena 2000 je nazev
zdejsiho lyzatského stediska, které nabizi
sjezdovky vSech obtiznosti pro za¢inajici
indro¢né lyzate. V ptilehlé rozsahlé proslu-
néné kotliné je pak pro milovniky bézeckého
lyzovani ptipraveno na 500 km trati, kde se
odehravaji vyznamné mezinarodni soutéze
akde trénuje fada italskych reprezentantiL.

Ochutnejte: soppressa s polentou s houbami

2. Auronzo, Misurina

a Lorenzago: Cadore
(Dolomity, Bendatsko)

Jezero Misurina, Tre Cime di Lavaredo, ma-
siv Sorapiss, Antelao a hora Cridola: to je jen
nékolik z téch nejhez¢ich mist oblasti Cadore
ve Vychodnich Dolomitech. LyZovani v této
oblasti je snem vSech milovnikd zimnich
sportt kviili podmanivé krdse hor Monti

Nocni pohled na zimni romantické Asiago

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Pallidi, které jsou soucasti dédictvi UNESCO,
kvalité zdejsich zatizeni a srde¢né pohostin-
nosti mistnich obyvatel, ktera se tu ¢asto dédi
v rodinnych podnicich z generace na generaci.
Skiaredl Dolomiti Superski, ktery se sklada

z 12 lokalit lezicich v Alto Adige, Benatsku

a Trentinu, nabizi 1200 km vyznacenych sjez-
dovek a 1177km bézeckych trati. Specialni po-
zornost si zaslouzi areal Auronzo — Misurina —
Lorenzago s okruhy od 7 do 52km, na kterych
trénovali sportovci prosluli po celém svété.

Ochutnejte: casunziei — ravioli ve tvaru piil-
mésice naplnéné ¢ervenou fepou a brambory
a podavané s omackou z masla a uzené ricotty
z Cadore.

3. Val D’Ayas (Val D’Aosta)
V tdoli Aosta s jeho hrady, starymi vesnickami
tamni narodnostni{ skupiny Walsert a vrcholy,

které se ty¢i do vyse nad 4000 metrt,

na upati masivu Monte Rosa leZi udoli

Val D’ Ayas. Jeho krajina je tak rozmanitd,
ze je v tomto ohledu zcela unikatni: ledovce
a prikré skalni stény lemuji zelené plochy,
louky a mirné se svazujici pastviny.
Antagnod, Brusson, Champoluc a Colle di
Joux ve skiarealu Monterosa Ski jsou lokali-
ty, kde si v zimé miiZete vybirat z nespoctu
znacenych sjezdovek i uchvatnych tras
mimo ty znacené a z celé fady bézeckych
trati. Skiareal s celkovou délkou 154 km
sjezdovek a 114 km bézkatskych trati pro-
pojuje tii alpskd udoli, Champorcher, Ayas
a Gressoney. Béhem pobytu si nezapomenite
prohlédnout sabot - typické, ruéné zdobené
drevaky, které se v malém provedeni daji
poridit také jako suvenyr.

Ochutnejte: zuppa di castagne — polévka
ptipravend s mlékem a ryzi

4. Alpe Devero (Piemont)

V tdoli, kam zatim nemifi velky ndpor zim-
nich turisti i diky tomu, ze tam je$té pied
par lety chybéla dopravni infrastruktura,

v oblasti jezer a skalnich vrchold, se nachdzi
Alpe Devero. Jde o idedlni oblast pro bézkare
a milovniky snéZnic, kterou tvoti nékolik
sousedicich ndhornich plogin s elegantni-
mi vrcholky zvlastnich a pro tuto ¢ast Alp
neobvyklych tvart. P¥irodni park, ve kterém
jsou rozesety tradi¢ni domky a horské chaty,
nabizi milovnikéim ticha pobyt na samoté

v atmosfére typické pro hory v zimé. Diky
piiznivé pozici tu snih lezi az do dubna

a nabizi vyuziti pro vSechny lyzarské disci-
pliny. Skiareal Alpe Devero Ski tvoti 9 km
znacenych sjezdovek s velkym mnozstvim
ptirodniho snéhu a oblasti pro bezpeény
free ride a jizdu mimo znacené sjezdovky.

Ochutnejte: gnocchi all’Ossolana
s dyni, kastany, houbami a syrem
z pastvin

5. Narodni park Stelvio
(Lombardie)

Také v Alta Valtellina je mnoho mist

pro perfektni lyZovani a nejen to. Pokud
dévate prednost klasickému skiaredlu

s jeho veselym zmatkem, horskymi cha-
tami a nekone¢nymi sjezdovkami, zvolte
Bormio nebo Livigno. V srdci ndrodniho
parku Stelvio, ktery patii do skiresortu
Alta Valtellina, pak lezi Santa Cateruba
Valfurva, tradi¢ni cil téch, ktefi dévaji
prednost klidnéj$imu lyZovani, véetné bé-
zek, v narudi nadhernych a impozantnich
hor, kterym vévodi Gran Zebrt. Jedna

se o lyzatskou lokalitu zndmou prede-
v$im pro kvalitu svych trati, ze kterych
35km tvoti sjezdovky a 15km bézkatské
okruhy, s moznosti no¢niho lyZovani,

s pohadkovou krajinou vnofenou mezi
lesni porosty, v jejimz pozadi ohromuje
majestatnost Alp.

Ochutnejte: pizzoccheri - tagliatelle
z pohankové mouky s brambory, kapus-
tou, syrem, Cesnekem a spoustou masla.

Trochu jiny snih: Narodni

rk Majella (Abruzzo)

o fika, Ze se da lyzovat jen na severu Itélie?

hy ndrodniho parku Majella v regionu Abruzzo
v zimé meni v Uzasnou oblast nabizejici spoustu
prodruzstvi milovnikim lyzi i snéZnic. Zdejsi

jina s Udolimi, ndhornimi plosinami, bucinami
arodavnymi stavbami predvadi po celych Sest
sicl v roce svou zimnf krdsu v oblasti horského
sivu Majella, mistnimi nazyvaném Montagna
dre. Clenové rozli¢nych exkurzi, bézkafi, ktefi
hou vyuzit 70 km tratf, milovnici snéznic, skialpi-
mu i sjezdového lyzovani (je zde 40 km sjezdovek
elkem 5 skiaredlech) tu najdou divoka zakouti,
jemné zvinény terén, magické javorové lesy

0 daleka se tahnouc krajinu ztracejici se kdesi
derském mori.

hutnejte: minestra di farricello — polévka se
kem, Spaldou a zeleninou ochucend spoustou
corina.

Chléb, soppressa, syr a &ervené
vino: obé&erstveni pro lyZaie
Dlouhé sjezdy na lyzich jsou idedInf pfedehrou

k vychutnéni vieho, co zimni hory nabizeji:
lahodnych a jednoduchych jidel, ktera zasyti.
Dopfejte si po sjizdéni svaht klasické obcerstvent
lyzafC: panino se syrem a saldmem soppressa
vicentina se sklenkou plného cerveného vina,
tfeba Cabernetu, nebo vin br(lé, tedy kofenéného
svaraku. Popijet mlzete také ndpoj horalll — ¢aj

s Cervenym vinem. Soppressa vicentina, ktera
bude brzy k dostani v prodejndch La Formaggeria
Gran Moravia, je typicky regionalni saldm, ktery si
kdysi vyrabéla kazda rodina v zimnich mésicich
podle svého tajného receptu a nechévala ho zrét
nékolik mésicd ve vlastnim sklepé. Viyrdbf se z toho
nejlepsiho vepfového masa, vetné kyty, které

je ochuceno kofenim a nechéva se zrat v téch
nejlepsich podminkach, jez jsou stejné jako kdysi.
Soppressa ma vyraznou chut a krdjf se na silnéjsi
platky. Vedle chleba se soppressou je zndméd a velmi
oblibend polenta s houbami a platky soppressy.
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tAme se zadkazniku

Jak Casto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybiragji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikd

v prodejné v Praze-Chodové:

Alla Naogaeva,
Praha

Jaky si dnes odndsite
ndkup?

Koupila jsem si syr Gran
Moravia a bily jogurt.
Jak jste tuto prodejnu
na Chodové objevila?
Vzhledem ke své praci
se pohybuji ¢asto v obchodnich centrech.
Chodila jsem do prodejny v Letfianech, jesté
nez otevteli tuto prodejnu, a zndm i prodejnu
v Olomouci.

Cestujete do Itdlie?

Se synem jezdime hodné do Italie a stfiddme
mista. Dfive jsme jezdili az do Kaldbrie,

ise psem,a to je pres dva tisice kilometra.
Labrador moc miloval mote, potad byl
naloZeny ve vodé.

Co fikdte na pristup mistniho persondlu?
Jsem moc spokojend a rada tady nakupuji.
Jak éasto konzumujete syry?

Syry ja odjakziva miluji, takze u mé syry hraji
jednicku vidycky a ve véech podobach.

Pavel Ustinov, Praha

Jak jste tuto prodejnu objevila?

Mém to sem blizko. Pfedtim jsem nakupovala
iv prodejné na Vaclavském namésti.

Mudte néjaky oblibeny vyrobek?

Je jich vic - prosciutto, méslo a syr Gran
Moravia.

Co z italské kuchyné vam nejvic chutnd?
Spagety aglio olio a k tomu pouzivam
nastrouhany syr Gran Moravia, jinak
samoziejmé syry na mlsani.

Co fikdte na Cerstvé syry?

Skvélé, tady si kupuji ¢erstvou mozzarellu
a syrovatku.

Doporucujete prodejnu svym zndmym?

PRAHA-CHODOV

Elegantni a pres sklenény vyklad dobrotami zvouci prodejna fady
La Formaggeria Gran Moravia je umisténa v pfizemi obchodni
galerie Centrum Chodov. Vyhodou je bezbariérovy pristup, ktery

Pozvdnka

V prodejné v Praze-Chodové se na vds tési
persondl ve slozeni Jitina Madalova, Misa
Radovd, Gabriela Petrdsovd, Edita Daherovd,
Pavlina Goubejovd, Diana Konovalenko

a Lucie Dolezelovi.

by podle ni neméla chybét ricotta
speciale, kterd ma mnohostranné vyu-
ziti. ,,Staci ji zpracovat s trochou oleje
a pridat cerstvé bylinky dle chuti. Tuto
dobrotu je mozné podavat s topinkami
anebo tyc¢inkami grissini. Déti zase
oceni, ze se da pripravit i nasladko.
Doporucuji smichat ricottu s medem

a recept vylepsit pridanim nastrouhané
¢okolady, slehacky, orecht, mandli, ale
i Cerstvého nebo suseného ovoce,” fika
Lucie Dolezelova a pfiddva pozvanku,
aby si nejen tuto, ale spoustu dalsich

Mate néjaky vztah k Itdlii? 1 oy ; / i e o o T ) 7 s : - S o A
" (]1 Y o o Pokaide Chodite sem Ano,.k(/iyz nekan} jedu, nakoupim tady ) mimo jiné ocefiuji také zakaznici z nedalekého chranéného dobrych syrti a uzenin prisli zakaznici
am rada jejich vino a potraviny. Pokazde, nakupovat a sklidim za to vzdy velkou pochvalu. Takze B - B . ~ . . P vybrat prave do prodejny v Praze-Cho-
kdy? mi znami jedou do Italie, pfivezou mi pravidelné? doporucuji. bydleni. Jeji devizou je extra Cerstvy sortiment, bohaty vybér dové. N3 persondl se na viechny t&si.
néco dobrého jako dérek. Reklbych, %e tak ok hodnotite pristup mistniho persondlu? Ceskych i italskych specialit a sehrany tym, ktery s Gsmévem Rédi také zakaznikéim ptipravime z vy-
Muite oblibené italské jidlo? tiikrdt za mésic. Jsou ohromné pifjemni. Jsem moc spokojen. obsluhuje zakazniky. branych produktt darkovy balicek, kte-
i ; i rym svym blizkym mohou udélat radost
Je to risotto. Jak jste prodejntt gloyil by vds balicek specialit jako ddrek? e ) e _ n}; Véz}(; e do?llévé Lucie Doleselové
Jaké mate rdda syry? ob;eval? Letos vitbec nevim, jaké darky vybrat, takze Priblizné tietinu zdkazniki chodovské Zakazniku stale pribyva a vétsina z nich > .
S manZelem ndm velmi chutnd Gran Moravia. Pracuji tady o tom budu uréité uvazovat. prodej ny tvovf‘ll c’i?inci, kt?lv‘l v Praze Ziji nakup,uje v pro.crie]p,e pyrvalwdevzlne. ,,Ravdl
Vite o moznosti nikupu dirkovych balicki nedaleko, naproti T sl Bt
v prodejndch La Formaggeria Gran i o W1, Ze Mtz a zeny X ham prichaze)t v
MI; ruviiz R i blizko. Rodina Babdkova, Praha nakupovat zhruba pul na pul,“ fika davodem pravé tym, ktery tady o né
Ano, vim o tom a vyuzivim toho, kdyZ chci Co vém nejvic chutnd? Jaké pochoutky ve,douc1’ prodejny Luc1e’DS)lez<310\Vra., pecuje. I\Iakupovam by mevlla byt tak
dét dobré darky. Také si nékdy nakoupim Syr Gran Moravia, ricotta a méslo. Manzelka jste i dnes ZakaZI}.l’Cl dnes p-odlfz ni pfes.nevvedl,’ . troc,hu /zabavz/:t amy se snazime, abyl se
jednotlivé suroviny a sama si balicek vati rada téstoviny. koupili? co chtsp nakopplt, zaroven si Ysalf radi  u nds ZvéllkaZn'ICI citili dobfe a dy(.)staylll‘ ten
pfipravim Jak éasto jite doma sjry? Tvéink : i nechaji poradit, pokud néktery vyrobek  nejlepsi servis. Chceme vytvorit piijem-
' - casto jite Coma JTY: YCIKy, 1y jsou neznaji. ,Velky vliv na informovanost nou atmosféru, dit ochutnat z nasich
Davame si syr kazdy den. nase oblibené, .’ . P . . ) AR e
p . - a prehled zdkaznik maji blogy o vafeni  syrii a uzenin, které maji v oblibé anebo
Alena Zlesakova, Praha antejes’te'ji‘né prodejny La Formaggetia a:ll(ltela.]she m a ruzné televizni porady. Dokonce lidé které tfeba nabizime nové. Novinkou
e e Gran Moravia v Praze? hakoupit jeste. Casto prichazeji s konkrétnim receptem  jsou u nds naptiklad Carpaccio di Bre-
Jaké SP“’“ht},’ jste si Aspon dvé dalsi uz jsem navstivil. na?,ob%ﬂ)eny R4 a diskutuji a radi se s nami, jaky syr je saola a Pancetta arrotolata,” li¢i Lucie
vylzlrah: do ndkupniho Doporucujete prodejnu svym zndmym? P 1sn,1. o pro dany recept nejlepsi,“ popisuje ve- Dolezelova. Odborné znalosti personalu
kolstku. . , Ano, protoze to tady mam rad. Chodite sem pmv:dglne:’ o douci. Zakaznici podle jejich slov vitaji ~ hraji prim, proto se tym v prodejné
ISVITm voem klo}?asu . Ano, chodime. Prodejnu jsme objevili pfi hlavné dolozitelny pivod &erstvych neustéle snazi zdokonalovat, aby mohl
niissllf)c;a;\%rr(lio’c;’ 1’(%12::0’ Daniela Dolanovd, Praha ndvstévé obchodniho centra. pr9duktﬁ, jako jsou zékys, §yrovétka, ’ pfe.:s?é ayervulti’ovalné zo@povésiéot ity
s 1y ¢ Y; M Co nejradéji vafite z italskych surovin? maslo, mozzarella, tvaroh, jogurty a syry  nejvSete¢néjsi otazky zakazniki.
si tu kupuji i ciabattu. we s g ﬂ Cojstesi Téstoviny s boloniskou omackou jsou doma caciotta, giuncata, Furfante, Verena LVyménujeme si mezi sebou recepty
Cordda vah'te..? o : nakoupila? U nds nejvétsim hitem a také risotto. dolce, Tre Corti a dalsi, vyrobené pfimo  a rady, abychom je dal mohli preda- Tlp pro svateé&ni obdobi
Mam.e1 mocver:lidvlfalsmcm Odnadim si Proc se vim libi italskd kuchyné? v litovelské syrarné. ve}l‘c(, r11’<a. Ved(()iu.a. Neg)vet& zcezailencll maji navitéy:
na %n l? ses kvell’ b méslo, syry Moc nam chutna, je rychld a to oceni kazda 7 aznila procejny v ra?el- ((1) I?Ye
_, [mainko Spexu nebo a salamy. maminka. A dcefi se moc zavdé¢im. Jsme ortvaro L By rllcosta’sp cctaie a dalsi
pancetty. A na vSechno strouhany syr. Chodit. zastanci zdravé kuchyng syry ru¢né vyrabéné v Litovli. Z ital-
odite sem . 7 o o
VyuZivdte recepty z naseho casopisu? Zasto? Ut iste d ili prodei . o skych produktd jim zachutnaly pastiky,
Ano. velmi rada. Viechna vvdani si sto % Jste dopoructii prodejnu svym znamym: naptiklad Crostino toscano tartufato
no, velmi rada. VSechna vydani si Uréité tak A to dali milovnici svri. Nakounil
schovavam e AAno, jsou o dalsi MIOVILCL Syru. Nakouptit s lanyzi, Crostino di cinghiale z divoca-
. Ctytikrat az jsme tu, ptivezli dobroty k nim a jim moc ka a Crostino umbro
s 5 52 PRIy v v g
Jste doma V}jznaw'za ,zdrqvevkuchy ne: , pétkrdt mésicné.  chutnalo. A co by zdkaznikim doporucila sama
To ano, ale nékdy si dame i néco nezdravého. . . f ; -
vedouci prodejny? V ndkupnim kosiku
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Prodejny

-: KDYZ dobre

nakoupit, tak...

samozrejmosti.

BRNO
Zelny trh 19
tel.: 542 214 836

BRNO-KRALOVO
POLE

Nakupni centrum
Krélovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

BRNO-MODRICE

OC OLYMPIA

U Délnice 744, Modfice
tel.: 547 385 131

CESKE BUDEJOVICE
Lannova tfida 18
tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE
OC ATRIUM
Dukelsks tfida 1713
tel.: 495 585 936

LIBEREC
Prazska 36
tel.: 486 311 365

Praha

Florentinum

" Praha
M. Hordkové

A ésti
rah
Vinohradsici [ 1 vrinay
0

LITOVEL
Tti Dvory 98
tel.: 585 152 362

OLOMOUC
Horni namésti 8
tel.: 585 242 931

OSTRAVA
Puchmajerova 3
tel.: 596 112 981

PRAHA 1

Paldc Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508

PRAHA 1
Florentinum

Na Porici 1048/30
tel.: 230 234 436

PRAHA 1

Spalend 23

tel.: 230 234 454

Od dubna na nové
adrese v OC Quadrio

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

ot

...vfetézci specializovanych prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Najdete zde bohatou nabidku cerstvych
a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie, Siroky
sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, omdcek,
téstovin a dalsich italskych specialit. Pfijdte a nechte se
inspirovat. Ochutnavky a gurmanské tipy jsou u nds

PRAHA 4
Centrum Chodov
Roztylska 2321/19
tel.: 272 075 483

PRAHA 4
Nuselska 5
tel.: 273 136 458

PRAHA 7
Milady Hordkové 499/62
tel.: 230 234 435

PRAHA 9

OC Letnany
Veselska 663
tel.: 234 002 618

PRAHA 9

NC Fénix
Freyova 35

tel.: 230 234 372

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

Jsme také na socidinich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

L ] La Formaggeria
N Gran Moravia

La Formaggeria
Gran Moravia

www.laformaggeria.cz



