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jsou idedlni pro vsechny, kdo si ridi vyberou syry
a dalsi speciality dle vlastniho gusta. Jejich platnost

je Casové neomezend a lze je uplatnit v jakékoliv

prodejné fetézce.
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Aktuality Brazzale

Vyherci nasi soutéze
tyden na Monte Verena

na skvéle upravenych s]ezdovkéch a veéery proz1té prochézkam1 khdnym

Asiagem ziistanou navzdy zapsany v nasich srdcich. Velkou chvélu si zaslouzi
pratelsky persondl, dokonalé ubytovani a uzasné italské vecete. KdyZ jsme se
posledni odpoledne loucili s Monte Verenou a druhy den opoustéli Asiago
bylo jasné, Ze se musime nékdy vratit. Moc dékujeme za krasnou dovolenou!“

Sindelatovi

__________________________________________________

Oslavte s nami jiz 20. &islo
La Formaggeria Magazine

DAREK PRO VAS: Zakupte alespon 0,5 kg syru Gran

Moravia krdjeného z bochniku a jako dédrek od nds dostanete elegantni
a prakticky nozik Gran Moravia. Nozik ziskate po predlozeni tohoto
kupénu na pokladné jakékoliv prodejny La Formaggeria Gran Moravia.
Akce plati od 16. 4.2018 do 22.4. 2018 nebo do vycerpani

zdsob. Kupén lze pouZit pouze jednou, za nakup alespoil
0,5kg syru Gran Moravia ziskdte 1 nozik.

__________________________________________________
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CIBUS

19° SALONE INTERNAZIONALE
DELL’ALIMENTAZIONE

PARMA.7|T0MAGGIO.2018

Srdeéné zveme do Parmy
na veletrh CIBUS

Na nejvétsim potravinatském veletrhu

v Italii — CIBUS - nesmi skupina Brazzale
chybét. Srde¢né vés zveme na nas stanek,
ktery najdete v pavilonu 2, stinek 026.
Tésime se na vas od 7. do 10. kvétna 2018
na vystavisti v italské Parmé!

Aktuality Brazzale

Zima ve znameni konferenci
Na zacatku roku jsme byli pozvani hned na nékolik konfe-
renci, abychom predstavili koncept prodejen La Formagge-
ria Gran Moravia. V lednu Roberto Brazzale prezentoval
filozofii nasich prodejen v ramci Retail Fora 2018, jehoz
téma bylo letos vénovano budoucnosti vztaht se zakazni-
kem v dobé digitalizace. V tinoru se ztcastnil konference
Zakaznik 2030, jez se soustfedila opét na zdkaznika, na to,
jak se méni zdkaznici, jejich chovani, potieby a ocekavani,
jaké jsou nové trendy a inovace v zdkaznickém
pristupu, komunikaci, sluzbach zdkaznikam.
Pozvani na obé konference nas velmi potésilo,
je pro nas dilezitym uznanim naseho modelu
prodeje, ktery je zalozen na osobnim, lidském
kontaktu se zdkaznikem v dobé, kdy se rychle
rozviji neosobni nakupovani online.

Dlouhd, vice nez dvousetletd historie
rodinného podniku Brazzale byla jednim
ze dvou hlavnich témat mezindrodni
konference potddané Centrem pro
rodinné firmy Vysoké skoly ekonomické v Praze. U¢ast na této
prestizni konferenci, kde byl Roberto Brazzale spolu s profesorem
Mattiasem Nordqvistem, feditelem centra pro rodinné firmy

v Jonkopingu, jednim z hlavnich fe¢nikd, byla pro skupinu Brazzale
velkou cti. Usttednim tématem konference bylo, jak ispé$né predat
rodinné podnikani dal§i generaci — zkugenost, ktera v Cesku kvili
historickym udalostem druhé poloviny 20. stoleti chybi a ktera je
pravé v tomto obdobi velmi aktudlni.

Zdroj fotografii: VSE, KPMG, Positive s.r.o.
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Simona Stasova:

talie, ma 1&ska
Nna prvni pohled!
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Rikate, Ze kulinaiské uméni jste od své
maminky Jifiny Bohdalové neodkoukala
a pro své blizké pripravujete ,,jen
$pagety, salaty a kufe na milion zpisobi.
Je to zdravy zamér, nebo spi$ snaha
neprovarit pal dne?

Ono to u mé véechno souvisi s malymi dét-
mi. Jak ja rada vativala vSechny ty kasicky
a patlacky, kdyz byli jesté moji kluci mali!
A ¢lovék si toho nevazil a myslil, Ze to tak
bude naporad. Kdyz jsou kolem vas malé
déti, Zivot je krasny, jak vyrostou, vSechno
se zméni. Ale zpatky ke kuchyni. Zamilovala
jsem si italskou kuchyni, protoze jsem se
vjedenadvaceti letech zamilovala do celé
Italie.

Jak se to stalo?

Studovala jsem tenkrat posledni rok he-
rectvi na DAMU a cely ro¢nik byl pozvany
do italské Aquily hrat na namésti divadlo.
Se spoluzdkem Ivanem Lutanskym jsme se
jako kupec a kupcova ze hry Rytit hotici
pali¢ky* naucili své repliky italsky a méli
jsme oba veliky uspéch. Tim to vSechno
zacalo. Ten jejich krdsny zpévny jazyk,
teploucké podnebi, slunicko a more!

A ta kuchyné! Laska na prvni pohled.

0d té doby se inspirujete italskou
kuchyni?

Italskd kuchyné je nejen lehka na vatent, ale
ina traveni, a je velmi zdrava. Cela stfedo-
mofska kuchyné je zdravéa - na kosti, zuby
a na plet. Pokud si zvyknete na ryby, salaty
a mozzarellu, na $pagety a parmezan, pak
vam vepio knedlo zelo ptijde velmi tézké
do zaludku. J4 uz to tak dneska citim.

Co vam nejvic chutna od maminky?
Mama vaii pravé tu klasickou ceskou
kuchyni - svi¢ckovou, rajskou, koprovku,
segedin. Jsou to staré recepty podédéné

po babicce, takze opravdu dobrota. Pokud
jsme ale u Jitinky castéji, synové si vidy
véas objednaji néco leh¢iho. Spaget a ryb se
v$ak u moji mamy nenadéjete. Na ty jsem
specialista ja.

Bavime se o dobrém jidle a ruku v ruce

s tim jde otazka, jak se i s chuti k jidlu da
udrzet tak skvéla figura, jakou mate vy?
Je dobré zacit si pochutnavat jen na téch
jidlech, kterd nejsou kalorickou bombou.

Foto Lenka HataSova

Da se to vypéstovat, opravdu to neni tézké.
Je ale pravda, Ze to jde trochu do penéz.
Kdy?z prestanete jist chleba, rohliky

a knedliky, musite je nahradit né¢im
zdravéj$im, coZ je drazsi. Dét si ryby, ovo-
ce, zeleninu, syry, $pagety. Moje babicka
vzdycky fikévala, Ze na hubé se dd nejvic
usetfit, tak teda ja na ni neSettim. Ale zase
nepiju a prestala jsem ted koutit, takze to
nékde vykompenzuju.

Kromé prochazek s pejskem vas drzi
v kondici i sport, ktery mate rada.
Cemu se nejvic vénujete?

Miluji lyZovani, ale uz jsem dva roky nikde
nebyla. Taky uz se trochu bojim o nohy.
Nicméné vynahrazuji si to plavanim, a to
ivzimé v krytych bazénech. Z plavani

je nejhez¢i figura, protoze rovnomérné
zapojujete vSechny svaly a neubliZite si.
Je to sport jak pro mladé, tak pro staré.
Viele doporucuji.

Hodné cestujete, kde se vam libilo
nejvic?

Zase tak velkd cestovatelka nejsem.

S filmovym festivalem jsem se podivala
do Monte Carla, do San Francisca a do ji-
hokorejského Soulu, pfivezli jsme néjaké
ceny a byl to zazitek, na ktery nezapome-
nu. Ale mdm-li se ptiznat, za poslednich
patnact let jsem soukromé vzdycky skon-
¢ila v Italii nebo na Sicilii. Je to mdj druhy
domov a citim se tam nejlip. Rim je moje
laska a celd Sicilie taky.

Herecka Simona Stasovd si

k Sedesdtindm dala vytouzeny
ddrek — imskou dramatizaci
slavného italského filmu Vis, ze nic
nevim. Kviili ni se vratila na skok
do Rima a projela se cervenym
fiatem jako v dobé, kdy tam
jezdila za svou ldskou

jeho patnacti vézemi, Siena, Florencie,
samoziejmé je zajimavd Pisa, ale to uz je
na mé moc turistické. A pak je krasné po-
biezi Cinque Terre, coZ znamend v prekla-
du Pét zemi a je to pét pres tisic let starych
rybaiskych vesnicek v okoli La Spezia,
které jsou vytesané ve skale nad mofem.
To se musi vidét, to se nedd popsat.

Italie je rodna zemé Eusebia Ciccotti,
vaseho druhého muze a otce vaseho
star$iho syna Marka. Co vas na ném
okouzlilo, kdy?Z jste jej v roce 1985
potkala na festivalu v Karlovych
Varech?

Vsechno. Inteligentni péknej ¢ernej chlap,
navic z mého milovaného Rima, se smys-
lem pro humor. A on se do mé taky dival
jak do obrézku, bylo to jasny. Pak tady
rok studoval na FAMU a to se mu stalo
osudnym. Po roce jsme se vzali a narodil
se nam Marek.

Simona Stasova

Prohlasila jste, Ze jste v minulém Zivoté
byla toulavou kockou, ktera se narodila
na Sicilii a zila v Rimé. Jaky to byl zivot?
Vite, to je takové hyperbola, nadsazka.
Nevim, jestli jsem byla ko¢kou, kozou
nebo rybou, v kazdém ptipadé tu lasku

k Italii bych si rdda néjak zdtvodnila, je

to cit bezpodmineény, jako k ditéti. Pre-
stoupim hranice s Itdlii a zvysi se mi tep.
Klesne zase, az odjedu a jsem doma. Kdyz
dlouho nejsem v Italii, musim se tam jet
nadechnout, zrychlit ten tep, popovidat

s pekatem, s feznikem, projit se po uli¢-
kéch, napit se z kasny a nechat na sebe
pusobit ten jejich temperament a humor.
Ano, ten jejich humor, to je to, co mi chybi.

Ktera italska mésta a oblasti jsou podle
vas nejkrasnéjsi?

Toskéansko je nddherné. Okoli starobylého
méstecka Lucca, San Gimignano s témi

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Ctytikrat do roka vyrazite na Sicilii

a uzivate si tam samotu. Jak vypadaji
va$e relaxacni sicilské dovolené?

Povidam si s témi nejobycejnéjsimi lidmi.
Mdam tam uZ spoustu kamaradd, jeden déla
pizzu, jeden ma penzionek, dalsi rybaiskou
lodku, pekarka a uklizecka a babicka, co
md dvandct vnoudat. .. tak néjak. A hodné
si ¢tu, to je moje vasen. Byt u mofe, poslou-
chat $plouchani a ¢ist si... nddadhera.

Co se vam na obyvatelich Italie libi
nejvic?

Jak jsem fekla, maji humor, to je to hlavni.
Jsou vSichni tak trochu herci, protoze
gestikuluji a fvou a nahlas se chechtaji,

a proto se tam citim jako ryba ve vodé.
Unmi si uzfvat Zivota a maji veliké srdce,
jsou mi jako ndrod velmi blizci.

Jaky je vas vztah k typickym italskym
specialitim - vinéim, olivam a syram?
Je to pochoutka. Pati to k dobrému
Zivotu.

Znate vyhlaseny cesky dlouhozrajici
syr Gran Moravia? Jak vam chutna?
Chutnd mi velmi.

Kolika jazyky vladnete? V piedstaveni
Rimské noci v Divadle v Reznické
mluvite italsky, pravidelné pilujete
anglictinu a pfed casem jste v Soulu
na International Seoul Drama Awards,
kde vas ocenili za Renciv film Sebemi-
lenec, vysttihla dékovnou fe¢ v korej-
Stiné...

Italsky mluvim jako cesky, ale takovou
tou kuchyniskou italstinou. Cist noviny,

to uz je horsi. Spanélitina je hodné blizka
italsting, takze si bez problémi rozumime.

8 _~~TORMAGGERIA

Simona Stasovd s hereckym partnerem
Michalem Dlouhym ve hie Vis, ze nic
nevim. Tuto blaznivou komedii pry

s Michalem pripravila pro diviky, kteri se
chtji zachechtat a zapomenout na dvé
hodiny na strasti zivota

Anglicky se dost slu$né domluvim,
chodila jsem od treti tfidy na anglickou
devitiletku. Dva roky jsem na konzerva-
toti studovala francouzstinu a rok jsem
se ucila némc¢inu, takze od téchto re¢i
vzdy jen to zakladni, jako Ze mam hlad

a zizen a kudy se dostanu kam. A v korej-
$tiné jsem se naucila jen tu dékovnou fe¢
na festivalu, ale byli ohromeni a ocenili
moji snahu. To staré znamé: kolik reci
umis, tolikrat jsi clovékem, plati.

Casto zmifujete, jak krasna a dilezita
je pospolitost ve vasi rodiné. Je pro vas
hodné diilezité byt nablizku mamince
Jifiné Bohdalové, tatovi, vyznamnému
védci Bretislavu Stasovi, a synim Mar-
kovi a Vojtovi? Kde je vam s nimi nejlip?
Rodina je zaklad, bez ni bych nevédéla,
pro¢ tu vlastné na tom svété jsem. Nejlip
je mi s nimi tam, kde jsou pravé oni. Je mi
jedno kde, hlavné kdyz mi daji svij Cas.

Zhruba pred rokem jste se rozhodla

v praci vyrazné zvolnit. Omezila jste
dabing, odmitate serialy a nelakalo

vas ani filmovani. Soustredite se porad
na divadelni role v Divadle Bez zabradli
a Divadle ABC, nebo jste do svého
pracovniho programu piece jen
vpustila néjaké filmovani?

Foto Lenka Hatadové

Filmovani je prelétavy milenec a divadlo

je stalé pevné manzelstvi, jistota. Kdyz ale
néjaky ten milenec v podobé krasného filmu
zatuka, urité si ¢as udéldm.

Které vae tii divadelni hry, respektive
role v nich, jsou pro vas prozatim
nejkrasnéjsi?

M4m na repertodru osm divadelnich her

a vSechny je miluji. Shirley Valentine,
Filumenu Marturano, Sklenény zvéfinec,
Drobecky z perniku. .. vSechny. Je to takovy
vé&jif mych postav a tu barevnost mam rada.
Dokonce v Poslednim ze Zhavych milenctt

s Petrem Naroznym hraju trojroli, ano, jsou
to krasné rozmanité, hluboké a vtipné kome-
die. Libi se divakiim i mné, a to je to hlavni.

Hry si hledate sama, podobné jako kolegy,
a spolecné s nimi pak reZiséra. Mate ted
vybrano, co byste chtéla nastudovat?

Pravé ted studujeme s Kamilem Halbichem

a s rezisérem Vladimirem Strniskem americ-
kou komedii Vézen na Druhé Avenue, krasny
vtipny text o lidi¢kach, kterym se v zivoté
moc nedati, ale ktef{ se s tim umi s hu-
morem vyrovnat. Budeme hrét v Divadle
Bez zabradli, ptijdte se podivat.

Clovék se postupem ¢asu méni, ale v jadru
zustava stejny. Podle vas je nékde uvnit¥
celozivotné Simona, ktera ,,Fi¢i smichy“.
Kdy se vam naposledy zadafrilo zaficet si
na celé kolo?

Vite, umét se od plic zasmat sim sobg, to je
ten nejvétsi kumst, a o to se kazdy den tak
trochu snazim. A véfte, jde to. Nékdy hit,
nékdy lip. Jen se nebrat tak moc vazné.
Stejné z toho nevyvaznem.

Foto Lenka HataSova

Nasi prodavaci doporuCuii

Doporuceni, recepty, zajimavosti a rady od téch nejpovolangjsich —
nasich prodavacd, které mdZzete v La Formaggeria Gran Moravia

potkévat kazdy den.

Helena Cernd, Bmo, zelny trh:

Nagim zdkaznikiim bych aktudlné ur¢ité doporucila SYR VERENA DOLCE,
ktery je velmi oblibeny také u déti. Neddvno byla upravena jeho receptura a ted je
Verena jesté lepsi, v syru se pri zrani tvori vétsi oka a jeho chut je sladsi a jemnéjsi,
takze ur¢ité stoji za vyzkouseni. Skvéle chutna samotny ke sklence vinka, ale tfeba
také se saldmem sopressa vicentina nebo s naklddanou zeleninou. Z vin k nému

mam nejradéji Sumivé Vespaiolo frizzante.

Fabrizio Canalini
Praha, Vaclavské ndmésti:

Chtél bych zakazniky upozornit na novinku

v sortimentu italskych téstovin — dlouhé $pagety
Bigoli de Bassan, které jsou typické pro benatsky
region. Jsou skoro ptil metru dlouhé a o néco $irsi
nez klasické $pagety, a také diky svému povrchu
vyborné absorbuji omacky. Doporucil bych je
tfeba s pestem trapanese a nastrouhanym Gran
Moravia, vyborné jsou také s omackou aglio olio
peperoncino od La Burnia, hodi se k nim také
omacka z ancovicek a brokolice.

Dana Dufkovad, Olomouc:

Velmi jsem si oblibila ITALSKOU SALSICCIU, ktera je vynikajici jak
na gril, tak také k ptipravé riiznych recepti. U nas doma ma vzdy velky uspéch
risotto se salsicciou, proto bych se o recept rada podélila s nasimi ¢tenafi.

Budete potrebovat: 280 g ryze Vialone Nano, 200 salsicci Mamma Tina, 25 g kapusty,
pulku cibule, kureci nebo zeleninovy vyvar, bilé vino, méslo, sdl, extra panensky olivovy olej
a samozfejmé nas syr Gran Moravia :-)
Do hrnce dejte vafit 11 vyvaru. Kapustu ocistéte, omyjte, nechte okapat a nakréjejte
na prouzky. Cibuli také ocistéte a najemno nasekejte. V panvi rozehtejte trochu oleje,
pridejte maslo, cibuli a orestujte. Pfidejte na kousky nakrdjenou klobasu, pfimichejte ryzi
a chvili restujte. Prilijte vino a nékolik nabéracek vrouciho vyvaru. Postupné michejte

( a pfilévejte vyvar, nez bude ryze al dente a tekutina se vyvafi. Dle chuti osolte. Do risotta
vmichejte trochu masla, posypte dostatecnym mnozstvim strouhaného syru Gran Moravia
a ihned podavejte. Preji vsem dobrou chut!

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Meseee

« Jahodovo-mozzarellové Spizy s balsamikem
- Krémové Spagety s citronem

« Krémova Spenétové polévka s chipsy z fepy
« Lososové zavitky s chfestem a speckem

- Nepeceny kolac s jahodami a ¢okolddou
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Zacnéte Sumivym Prosecco DOC, pokracujte
s Vespaiolo Frizzante a dezert na zavér
servirujte s Torcolato Riserva.

Lososové zavitky

s chiestem a speckem
Ocistéte chrest, odkrojte dfevnatou ¢ast
a Skrabkou vyhonky oloupejte (u zele-
ného chfestu to neni tfeba). Vaite ho
asi 6 minut v dostate¢ném mnozstvi

osolené vody. Poté proplachnéte studenou

vodou a nakonec odkrojte $picky a dejte
je stranou. Vyhonky nakrajejte na malé
kousky a rozmixujte je spolu se 1zickou

citronové §tavy a 3 Izicemi olivového oleje

Rocni obdobi na vasem stole

Sezona:
Nékolik ndpadu
na kombinace

Chrest a...

Jemny, krehky, dokonce Udajné s afrodiziakalnimi
Ucinky. .. jedno je jisté, chiest je vytecny a navic je
bohaty na vidkninu a vitaminy. Prvnim pravidlem pro

. ﬁ. ’ to, abyste si ho mohli vychutnat co nejlépe, je jeho
. - N r do krémové omacky. Tenké platky lososa velmi ddkkladné omytf ve studené vodé. Dievnata
~ i 4‘ 7 obou stran kratce opette na rozpalené ¢ast se musi vzdy odstranit, zatimco zbyla ¢ast vyhonku se mize oloupat nebo nechat tak,
A" 4 ” 7 1 oy vy . jak je, zejména u velmi kiehkych kousk(l. Obecné plati, ze bily chiest je nutné oloupat vzdy,
panvi. Chiestové $picky rozdélte podle Do) y - T
. o . o zeleny jen vyjimecné. Vafi se s velkou obezietnosti ve vrouci vodé a to jen krétce a tak, aby
poctu platki lososa, zavirite je do platkd 3picky zbstaly nad vodov, Ize ho uvafit té2 v pare.
a vée upevnéte platky specku. Podavejte
Ef ozdobené chiestovou omackou spolu ...RISOHO: Pridejte uvarené a nakrajené vhonky chiestu 2‘
‘ ! s novymi brambory uvafenymi v pafe. asi v poloviné doby vareni risotta. AZ na zaver pak pridejte spicky
v - - . . - . " chestu a vmichejte dostate¢né mnoZstvi masla a nastrouhaného
Roc¢ni obdobi na vasem stole: jak pfipravovat a kombinovat AN L . Y iy — . e
Cerstvou zeleninu a ovoce, které se po zimnim obdobi vraceji ¥ NepecCeny kolac ) e,
Cerstvé na pulty prOdejCO. -t ' S thOdCImI a cokoladou ...Maslo: uvvaite chrest,al dente” a orestujte ho na panvi /
. - Rozlamejte 200 g suSenek a poté je rozmi- na masle s trochou mletého ¢erného pepre. Pro piipravu hlavniho
g : xujte. ROZpqute ve vodni lazni 80 g masla, chodu mizete na panev pridat vejce a dochutit vse pfimo na talifi lanyzovym méaslem.
Kazd.e Obd9b1 g sve Klima, svojt Rece pTy i ; pridejte ho k sudenkdm a promichejte .
zeleninu, své tradi¢ni recepty. Jaro . " Syry S vejci a mixem syrd nakrajenych na kosti¢ky pfipravite

se ohlasuje névratem barev, vie je
pestrobarevnéjsi, véetné jidel na talifi,
a stejné tak zelenina a ovoce se svou
chuti a intenzivnéj$imi barvami.
Zpocatku se sice probouzi pomaleji,
ale poté vrcholi v tydnech predcha-
zejicich létu. Chrest, kiehky $penat,
jahody, které pomalu za¢inaji rtist

a na konci jara budou rudé, sladké

a plné: toto jsou hlavni ingredience
svézich receptd, které vas mohou
provazet v priibéhu jara.

Jak pfipravit stdl

I zde triumfuje jaro: ¢isté bild je
dokonalym podkladem pro paletu
barevnych kvétin a poupat a svéze
zelenych listd, které budou skvélou
dekoraci. Ciré sklo a tmavé matné
talife doplni vas stil a budou ladit

s chody tohoto menu plného jemnych
a typicky jarnich chuti.

00 0000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Jahodovo-mozzarellové
$pizy s balsamikem

Omyjte a dobre osuste jahody, pak je
nakrajejte na silné platky. Nechte okapat
mozzarellu ciliegine. Do misy dejte

3 Izice extra panenského olivového oleje
ajednu lzici octa balsamico, ptidejte siil,
pept a nékolik listkii maty. Rozmichejte
dukladné vidlickou. Na $pizové jehly
napichujte stfidavé mozzarellky a platky
jahod. Spizy poté poloZte na servirovaci
talit a prelijte ptipravenou zalivkou.

Krémové $pagety

s citronem

Dobte omyjte a osuste jeden citron

bez chemického osetteni. Nastrouhejte
karku a dejte ji stranou, poté vymackejte
$tavu a pres sitko ji prefiltrujte. Na panvi
rozpustte maslo a na nizkém Zdru v ném
vaite pul cibule nakrajené na malé
kousky spolu se $petkou soli a pepte

a citronovou $tévou, a to asi 15 minut,
dokud nebude cibule mékka. Piidejte
200 ml ¢erstvé smetany a nechte zhoust-
nout. Mezitim dejte vafit §pagety, scedte

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

je a pridejte na panev k omécce, dobte
promichejte, pokud je tfeba, pridejte jesté
trochu masla. Osolte, opeptete a poda-
vejte ozdobené nastrouhanou citronovou
karou.

Krémova spendtova
polévka s chipsy z fepy
Dejte vafit asi litr zeleninového vyvaru,
ptidejte 250 g pfedem uvarenych bram-
bor a 1kg Cerstvych $penatovych listi,

a kratce povaite. Rozmixujte a ochutte
¢ernym pepiem a soli. Chipsy: mizete
pouzit jak uvafenou ¢ervenou fepu tak
syrovou brukev vodnici. V obou ptipadech
je dobfe osuste, nakrdjejte na velmi tenké
platky a rozlozte na papirovou utérku.

Na panvi rozehtejte dostate¢né mnozstvi
oleje na smazeni a postupné v ném
osmazte tenké platky repy. Nechte z nich
na papirové utérce okapat prebyte¢ny tuk.
Osolte a ihned podavejte jako ozdobu
$penatové polévky spole¢né se 1Zici bilého
jogurtu.

v tésto. To rozprostrete do dortové misy
o priaméru 20 cm vystlané pedicim

papirem. Lzici dobre stlacte, zakryjte folii

a dejte do ledni¢ky na 5 hodin odpocivat.
Ptipravte si krém: rozmichejte 200 g
mascarpone nebo ricotty s 80 g cukru,
$petkou soli a vanilkovym extraktem

do krémové pény. Vyslehejte 150 g sme-
tany a pridejte ji do krému pozvolnym

michanim odspodu nahoru. Krém nanes-

te na susenkovy zaklad, ozdobte kousky
jahod a ozdobte rozpusténou ¢okoladou.

vynikajici zapeceny chrestovy flan. Jesté vyraznéjsi chuti mu dodaji
kosticky pancetty. Lahodna je také omeleta s chfestem a burratou
nebo s kostickami gorgonzoly dolce.

..Uzenlny: Platky specku nebo prosciutto crudo se pifmo
nabizi k ovinuti kolem vyhonkd chrestu. Kratce orestujte na panvi
dokfupava a podavejte s volskym okem nebo dejte zapéct posypané
strouhankou do trouby. V takovém pfipadé se skvéle hodfi k rybdm,
jako je losos, nebo k pecenim.

Kratce
Nna zaver

Spenét: Lasagne s krémem

z pesta (pesto smichané s besame-
lem), ricottou a spafenymi Spenato-
vymi listy. Pripravujf se s besamelem
tak jako klasické lasagne, do kazdé
vrstvy se pak pridaji vyse uvedené
ingredience, déle kosticky provolone

a nastrouhany syr Gran Moravia. ‘

RedkvVi€ky: salst s platky fedkvicek, kiehkymi listy $penatu, ¢tvrtkou jablka
rozkrajenou na platky, drcenymi viasskymi ofechy a kostickami syru feta nebo koziho syru,
ochucené extra panenskym olivovym olejem a spoustou pepre.
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/0 puvodem®

Putovani pfes more a napfic Itdlii, od etruskych pamatek k sicilské
ps$enici. Objevte s ndmi historii té&stovin i zajimavosti spojené s touto
potravinou, kterou miluji lidé po celém svété,

Téstoviny jsou italskym jidlem par exce-
llence - v celém svété jsou synonymem
pro Italii. A jsou také tim, co kazdému
Italovi na cestach nesmirné chybi. P¥ibéhy
téch, ktefi emigrovali za praci ve 20. sto-
leti v dobé, kdy jesté nebylo tak snadné
téstoviny za hranicemi Italie sehnat, jsou
plné vypravéni o zavazadlech pretékajicich
téstovinami. Nebo také o $pagetach déla-
nych doma a schnoucich vsude, kde to jen
bylo v bytech mozné. Smés na kamenech
nahrubo namletého obili, jako je proso,
$palda a pSenice, a vody, je jiz od pocatku
vékt univerzalnim jidlem. Jednoduché

12 -~ FORMAGGERIA

kuli¢ky z vody a mouky pecené na roz-
zhavenych kamenech nebo na ohni byly
po celd staleti ve véech zemépisnych
$itkdch zédkladem stravy. Ale k promé-

né tohoto pro preziti zakladniho jidla

v autentické gastronomické mistrovské
dilo, které je stejné malé a jednoduché jako
nenahraditelné, doslo v Italii za Etruskd.
0d té doby se diky technologiim italska
téstovinova tradice neustéle zlep$ovala,
pravidla v8ak ziistala stdle stejnd. A v kaz-
dém uvafeném talifi téstovin je dnes
obsaZena celd historie cesty jednoho
pSeni¢ného zrnka k dokonalosti.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Téstoviny s rajcatovou omdckou
Jjsou skutecnou italskou klasikou
a dokonalym spojenim

Trocha historie:

z Rima na Sicilii

Nasge putovani za¢ind v okoli Cerveteri,
méstecka z etrusko-fimské doby v re-
gionu Lazio. Pravé zde najdeme prvni
historicky doklad o vyrobé téstovin,

ktery je ze 4. stol. pf. n. 1. Jde o uzasné
misto, které stoji za to navstivit - Tomba
dei Rilievi (Hrobka reliéft). Nachdzi se

v etruském archeologickém nalezisti

a nékolik fresek, které ji zdobi, zobrazuje
nastroje a faze vyroby Cerstvych téstovin.
Pravé tyto, a nikoli ty su$ené, totiz jako
prvni vstoupily do déjin stravovani. Jejich
uchovavani a pfevazeni, coby dvé spe-
cifické vlastnosti $paget, penne a fusilli,
jsou totiz pozadavky, které vznikly az
mnohem pozdéji. Faze suSeni, béhem

niz se z Cerstvych téstovin stanou susené,
byla zavedena az ve sttedovéku. Ve stej-
ném obdobi se také zacdaly téstoviny varit
ve vodé, jak je tomu doposud, ve vyvaru
nebo i v mléce. Pfitomnost fresek zobra-
zujicich néstroje pottebné k vyrobé tés-
tovin uvnitt hrobky zna¢i, do jaké miry
Etruskové téstoviny povazovali za vznese-
né jidlo. Nejstar$im tvarem téstovin, ktery
byl konzumovan jako prvni, jsou testaroli,
tedy jednoduché obdélniky, ¢tverce nebo
kosoctverce z tésta vyrezané radylkem

a ochucené jakoukoli omackou a zvéfinou.
Rimané, jako Horatius ¢&i Terentius Varro,
ve svych dilech zminuji lasagne, prouzky
tésta pecené v troubé se zeleninou. Poté
stopy po téstovinach z historie mizi, a to
az do roku 1000, kdy nastava zlomovy
moment. Arabové, ktefi ovladali Sicilii,
tehdy znovu zacali pouZivat téstoviny

a vymysleli i jejich susenou podobu,
ktera diky metod¢ suseni ziskala dlouhou
trvanlivost. Na Sicilii tak doslo k rychlé-
mu rozvoji téstovin. NiZiny poskytovaly
dostatek p$enice a obili, nechybély tu ani
mlyny na jejich umleti. O zbytek se po-
starali ligursti obchodnici, kteti téstoviny
dostali po moti do celé Itélie.

Vhitiek prastaré hrobky v Cerveteri poddvd svédectvi
o0 vyrobé a vyznamu téstovin v pritbéhu staleti

Misto: hrobka Tomba dei
Rilievi v Cerveteri, Lazio
Fresky nachazejici se v hrobce Tomba dei
Rilievi, nazyvané také ,krasna hrobka®,
promlouvaji jasné: valecky, zvinéné
nastroje slouzici k vykrajovani prouzki
tésta a pouzivané k vytvareni lasagni

a tagliatelle, mouka, valy na tésto a karafy
s vodou. Misto ale neni vyznamné jen pro
toto historické svédectvi o roli téstovin

v pribéhu staleti. Tato hrobka ze 4. stol.
pt.n.1 se nachazi v nekropoli Bandita-
bivéjsich nekropoli z etruské doby, kde se
miuZete diky mimotadnym archeologic-
kym nélezim vydat na tchvatnou cestu
do svéta starého pres dva tisice let.

Prvni na trhu: vermicelli
Diky janovskym moteplavctim uz byly
suSené téstoviny na zacatku 14. stoleti
roz$ifené po celé severni a stfedni Italii
a staly se soucasti obchodu i kazdoden-
niho Zivota. Poprvé se o nich objevuje
zminka v oficidlnim dokumentu z roku
1284, ktery je uchovan ve Statnim archivu
v Pise a v némz se hovori o prodeji
»Vermicelli®. Zminky o tomto formatu
téstovin, ktery je podobny $pagetam, jen
je 0 néco silnéjsi, najdeme také v nékolika
hebrejskych textech z 11. stoleti, kde
nesou nazev ,vermishelsh. Zmirnuje

se o nich i legenddrni neapolska kniha
receptt Liber de Coquina napsand mezi
13. a 14. stoletim, ktera uvadi jejich nazev
v dialektu: ,Uermiculi®

Vyzkousejte je ochucené rozpusténym
maslem, rizovym peprem a strouhanym
vyzralym pecorinem.

Rajéata z Nového svéta

a Uloha Neapole

V prvni poloviné 17. stoleti vstoupil

do historie téstovin dali italsky region

a radikalné zménil jeji smér. V oblasti
kolem Neapole vznikaly v dobé $panél-
ské nadvlady cetné téstarny. Kdyz pak
dobyvatelé privezli jako dar ze svych cest
do Nového svéta rajcata, doslo k jednomu
z nej$tastnéjsich spojeni v déjinach gast-
ronomie. Téstoviny s raj¢atovou omdackou
byly zprvu kazdodennim a pfevazujicim
jidlem ve stravovan{ téch nejniz$ich vrs-
tev, a to i diky vyhodnému poméru mezi
jejich vlastnostmi a cenou.

Kampanie ziskala velmi rychle primat

ve vyrobé a spotiebé téstovin a prekonala
tak Sicilii. Kromé raj¢at byly nejpouziva-
néj$imi ptisadami k téstovindm strouhany
syr a koteni. Od 15. stoleti je s téstovinami
spojena i dal$i ingredience — maslo.

PSENICE, VODAA..

PSenice

Tak jako u syra, kde vse zacina kvalitnim mlékem,

i v pfipadé téstovin je prvni vyrobni fazi vybér psenice.
Obvykle se pro co nejlepsi vysledky pouzivé smés tvrdé
psenice s rGznymi vlastnostmi a rznym ptvodem.
Musi to byt ta nejvhodnéjsi pSenice na to, aby vysledné
téstoviny mély co nejlepsi strukturu a pfi vareni se
nerozvarily, a musi byt bohata na bilkoviny.

Mieti

‘ h i "’ﬂ‘f‘!‘;
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Makarony chutnaji vytecné se syrem Gran
Moravia a parmskou sunkou

A jok se jedly? Zrozeni
vidlicky

Vidli¢ka se ¢tyfmi zuby, kterd je na tés-
toviny idedlni, byla zavedena v Neapoli,
aby nahradila ruce, kterymi se téstoviny
jedly do té doby. A tak se mohly téstoviny
zatadit také na jidelnicek $lechty.

. PET FAZI VYROBY

Jde o proces rozemleti psenice v mlynech. Zde se vybiraji ty ¢asti zrnek, které se pouziji
pro vyrobu semoliny, nezbytné pro téstoviny. Stfed zrna je jeho nejcennéjsi ¢asti.

Hnéteni tésta

V této delikatni fazi jsou vedle vlastnosti psenice dulezité také vlastnosti vody, véetné
jeji teploty. Pouziti studené vody sice proces hnéteni tésta znesnadnuje, jak si to ostat-
né muzete vyzkouset i doma, ale zarucuje lepsi vysledné téstoviny.

Suseni
Dle tradice se téstoviny susi pomalu a pfi nizkych teplotach: tak jako véechny cenné
vyrobky, také ony vyzaduiji trpélivost a vedle umu hnéteni také uméni cekat. Kratké tés-
toviny potiebuji alespor osm hodin a vice, pro ty dlouhé, jako jsou $pagety, mize to byt
treba 18 hodin i vice v zavislosti na formatu. Je to zasadni faze, kdy se veskera pozornost
vénovana vybéru psenice a vody vykrystalizuje v malé mistrovské dilo jednoduchosti.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Tazeni tésta

V této fazi téstoviny ziskavaji svdj tvar: z tésta vznikaji
fusilli, penne, Spagety a tisic dalsich format(. V nékterych
pfipadech se pouzivaji platy z bronzu, které téstovindm
dodavaji mimoradnou poérovitost a diky ni schopnost
|épe absorbovat omacky.
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Eccellenti Pittor
Brazzale jiz podtvrté

Dilo , Il Corpo Squisito” mladého italského umélce Nicoly
Samoriho se stalo nejlepsim obrazem roku 2017 a zvitézilo
ve 4. ro¢niku umélecké ceny Premio Eccellenti Pittori Brazzale.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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VITEZ - IL CORPO SQUISITO,
AUTOR NICOLA SAMORI

Umeéleckou cenu Eccellenti Pittori Brazzale
zalozil ve spolupraci se skupinou Brazzale
vyznamny italsky kritik a novinat Camillo
Langone, ktery je zaroven kuratorem
projektu a webovych stranek www.
eccellentipittori.it, skute¢ného deniku
zijiciho italského mali¥stvi. Vitéz letosniho
ro¢niku byl vyhlasen 11.ledna a stal se

jim obraz ¢tyticetiletého romagnolského
malife Nicoly Samoriho, ktery je nejen
kritikou, ale i z pohledu trhu s uménim
povazovan za jednoho z nejorigindlnéj-
$ich a nejzadanéjsich umélct pisobicich
na mezindrodni umélecké scéné.,,Samori
je jednim z nejvétsich zijicich malifa,”
vysvétluje Langone. ,Je vice uzndvan

v zahrani¢i - zejména v Némecku — nez

v Italii.“ Jeho dila se vyznacuji mimorad-
nym zvladnutim techniky a mnohdy jsou
inspirovana malifstvim 17. stoleti, zejména
dily Caravaggia a $panélského malite Josého
de Ribery. Prostednictvim techniky

s nesmirnym vizualnim tc¢inkem Samori
pretvaii a prehodnocuje tradi¢ni naméty
sakrdlni ikonografie takovym zptisobem,
Ze se jeho dila nejednou stala pfedmétem
polemik.

Vitézny obraz, jehoz nazev 11 corpo squi-
sito“ v prekladu znamend ,, Vytecné télo
(olej na médi, 85 x 50 cm, 2017), zachycuje
vyjev Krista u sloupu, ktery bezesporu
navazuje na tradici 17. stoleti a predstavuje
symbol eucharistie a velikono¢ni obéti, je
vSak zdmérné prekrouceny a pretvoreny —
postrada nejen barvy, ale i Kristovu tvat.

S 7 4
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Enrico Robusti, In questo bar non si fa credito (detai

Nicola Verlato, The cave

Vysledkem je dekonstruovany obraz,
ktery ptitom, jak se zd4, neztraci nic

ze své ptivodni posvatnosti.

»Toto moje dilo nema nic spole¢ného

s gestem néjakého ikonoklasty, fikd
Nicola Samori, ,ackoli by mohlo byt mylné
povazovano za vandalsky poniceny stary
obraz. Il corpo squisito’ jsem cely nama-
loval sdm, jesté pred zaschnutim jsem ho
posypal cukrem a nechal napospas hmyzu,
vétru a desti. Nakonec byl u¢esan vyskra-
banim jednotlivych olejovych vlaken,
ktera dopadaji na hrud. Pouzil jsem téma
vychazejici z kiestanské tradice, které je

Mauro Reggio, San Petronio

Nunzio Paci, Il sognatore

soucasti nasf kolektivni paméti, a pokusil
se ho zbavit podoby, kterou jsme odjakziva
zvykli vidat.

Autortv umélecky ptistup vyuziva vedle
malifskych technik také vnéjsi piisobeni
ptirodnich ¢initelti. Samori nechal vytvo-
feny obraz vice nez mésic volné pod Sirym
nebem vystaveny skute¢nému procesu
transformace spocivajicimu v pisobeni
drobného hmyzu i po¢asi, jez na ném
zanechalo stopy, $ramy a jizvy. Z Kristova
téla se tak stala doslova vytecna (tedy
»squisita®) hmota. V zdvérecné treti fazi
pak umélec sedfel Kristovu tvar.

Marta Sesana, La entrata

Nicola Samori
biografie

Narodil se ve Forli v roce 1977 a vy-
studoval Akademii vytvarnych uméni
v Bologni. Dlouhd |éta se doslova télo
na télo utkava s klasickou malbou.

Je uznavan na celém svété, zejména
na severu Evropy (vystavoval v Kodani,
Berling, Stéting, Stuttgartu, Dessau,
Frankfurtu, Tibingenu ¢i v Lipsku).
DokaZze na sebe upoutat pozornost

i v souvislosti se zvlastnimi tématy
svych vystay, jako napf.,Vylidriovatel”,
~Pandemie”,,Dialektika zrady”,
,Ctihodny zavrzenihodny ¢lovék”.

Zije ve mésté Bagnacavallo v provincii
Ravenna.

Vitézové ceny
Eccellenti Pittori Brazzale

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

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

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

2017:,1l Corpo squisito”,
autor Nicola Samori (*1977)

Eccellenti Pittori
Brazzale

ma kazdoro¢né velmi prestizni porotu.
Mezi osobnostmi, které vybiraly ten
nejvyznamnéjsi obraz vytvoreny

v Itélii v pribéhu roku 2017, najdeme
zastupce kultury (Giuseppe Culicchia,
Richard Millet, Edoardo Nesi), Zur-
nalistiky (Camilla Baresani), filozofie
(Stefano Bonaga, Roger Scruton),
architektury (Pier Carlo Bontemi),
podnikatelské sféry (Roberto Brazzale,
Guido Martinetti), mecenasstvi

a ekonomie (Corrado Beldi). Na sa-
motné soutézni obrazy jsou kladeny
v zasadé dva hlavni pozadavky: musi
jit o italskou malbu a musi se jednat
zafazeny obrazy bez ohledu na vék,
styl ¢i curriculum umélcd, k ucasti
neni treba zadného zapisného. Vse je
nastaveno tak, aby bylo mozné ziskat
co nejuplnéjsi prehled o soucasné
nejlepsi malifské tvorbé.
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Dva védecké vyzkumy povzbuzujici spotfebu mléka a miéé&nych
vyrobkU: nejen chutnaji, ale zaroven také prospivaiji zdravi,
Srdci a nejen jemu.

»ordce ma své divody, o nichZ rozum nema
tuSeni’, napsal Blaise Pascal, francouzsky
filozof a matematik. Citat, ktery dokonale
shrnuje to, co se odehralo ve Spanélsku

v Barceloné béhem evropského kardiolo-
gického kongresu. Pred nékolika mésici
tam byl pfedstaven uznavany a revolu¢-

ni vyzkum, ktery zcela prevraci pevné
zakotenénd presvédcent: tuky, ty v syrech
nevyjimaje, nejsou pro srdce skodlivé.
Vezméme klasicky platek chleba s maslem
a marmeladou: na lavici obvinénych byla az
do nynéjska pravé vrstva lahodného masla,
ktera se stale ztencovala, az témér vymizela.
Nic nemohlo byt vétsi chybou. Vyzkum totiz
jednoduse vysvétluje, Ze tuky se jist maji.

A to mnohem vic, nez jak je tomu dnes,
protoZe podle zavért védctl snizeni mnoz-
stvi tuki viibec nezlep$uje lidské zdravi.

Kanadska studie

Vyzkum Pure (Prospective urban rural
epidemiology), provadény kanadskou uni-
verzitou v Hamiltonu v Ontariu, trval 12 let
a zapojilo se do ného vice nez 154 tisic osob
mezi 35 a 70 lety, které byly vybrany mezi
lety 2003 a 2013 v 18 zemich s vysokym,
sttednim i nizkym ptijmem a napti¢

véemi péti kontinenty. Udaje, publikované
zaroven také ve védeckém casopise Lancet,
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ukazuji, Ze tim, co chrani nase srdce, jsou
tuky, u nichz je doporucovano, aby tvorily
35% kazdodenn stravy. Jejich ptijiméni je
spojeno se snizenim rizika umrtnosti, a to:
0 14% u nasycenych tuki, o 19 % u mono-
nenasycenych a 0 29 % u téch polynenasy-
cenych. Vétsi konzumace nasycenych tuki
navic snizuje o 21 % riziko cévni mozkové
ptihody. Jednad se o skute¢nou revoluci né-
kterych dietetickych konvenci, ktera zacala
v sidle a na strankach toho nejprestiznéj-
$tho védeckého ¢asopisu na svété. Opét se
ukazuje, jak jsou pravdépodobné pouze
zdravy rozum, pfiméfenost a rozmanita

a komplexni strava jedinymi prateli zdravi.
Nadmérné ptijimani cukrii se naopak

z hlediska zdravi srdce a cév nedoporucuje.

Zprava World Cancer Research
Fund

Téma rakoviny a jeji prevence je vzdy velmi
choulostivé. K rozvoji této nemoci mize
vést mnoho pricin. Stravovani je bezpo-
chyby jednim z faktort zahrnutych do jeji
prevence. Francouzsky Institut National

du Cancer doporucuje ve svém programu
prevence konzumaci tfi mlé¢nych vyrobki
denné, a to stfidanim réiznych druhd, které
jsou na trhu k dispozici, a poukazuje na né
jako na velmi dilezitého cinitele pti

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Odbornici doporucuji jist denné alespor tri
mlécné vyrobky. Mezi nimi by nemély chybét syry,
u kterych si miiZete vybrat ze Siroké palety druhii

prevenci vzniku nadort. Zkratka, kon-
zumace mléka a mlé¢nych vyrobkt neni
jen radosti pro nase chutové poharky.
Podle dalsiho uznavaného zdroje, po-
sledni zpravy World Cancer Research

Fund (WCREF), snizuje také riziko nadoru
tlustého streva. Jedna se o obsahly svazek
dokument, ktery shrnuje 99 védeckych
studii provadénych v poslednich Sesti letech
na vice nez 29 milionech dospélych osob

a vice nez 247 tisicich osobach s rakovinou
tlustého stfeva. VSechny mlé¢né vyrobky,
od mléka az po ty nejdéle zrajici syry, byly
zatazeny do skupiny potravin, u nichz védci
shromazdili mnozstvi diikazii dostate¢né
pevnych na to, aby mohli potvrdit u¢innost
pii prevenci tohoto typu rakoviny. Dokonce
natolik, ze vydali vyZivové doporuceni

k jejich konzumaci. Mezi zjisténymi vy-
sledky jsou: 0 13 % sniZeni rizika rakoviny
tlustého stfeva u dospélych osob, které
ptijimaji 400 gramt mléénych vyrobka
denné a o 6 % sniZeni tohoto rizika pfi piti
200 gramt mléka kazdy den.

Rady ve zkratce

® Je doporucena kazdodenni konzumace
alespon tii mléc¢nych vyrobkd, celkem
alespon 400 gramd.

® Je dobré vybirat si rizné druhy téchto
vyrobku: mléko, jogurty, syry atd.

® Piti 200 g mléka denné vede ke snizeni
rizika rakoviny tlustého stieva o 6 %.

® Tuky jsou dulezitym faktorem
prevence: maji predstavovat dobrou
tretinu jidla pfijimaného kazdy den.

'y f
7
£

L)

&F - k dosténi v La Formaggeria Gran Moravia

MAGAZINE

SUfOVlny (pro 4 osoby):

350 g téstovin @i 150 g italského specku
&g 150 ¢ gorgonzoly dolce Brazzale gg

« 1 baleni smetany (200 ml) « hrst piniovych
ofiskil gy » offsek masla g » sil @, pept

ol se speckem,
piniemi a gorgonzolou

Pfiprava:

Soutez

o 5 darkovych
poukazu v hodnoté
300 K&

Dejte vafit téstoviny. Mezitim na panvi nasucho oprazte pinie.
Speck nakrdjejte na prouzky a opecte je na panvi na rozpusténém

masle dokfupava. Na mirném Zaru povaite smetanu na vareni
a dejte do ni rozpustit gorgonzolu nakrajenou na kosticky.
Uvarené téstoviny smichejte s krémovou omackou, na talifi

posypte kiupavym speckem a piniemi.




Tundkovo-
-fICOTTOVe KUlICKY | Gc—
Lolpette 0oy Gy 2 b vl

_~ForMaceRRA OJeatem

na obaleni « 60 g nastrouhaného syru
Gran Moravia g « 2 vejce « Izice
kapart g » stl g, pept, mleta paprika
« olej na smazeni

ly

s
Priprava:
V mise smichejte ricottu, okapané kousky
tunaka, vyslehana vejce, nastrouhany syr
Gran Moravia, lehce nasekané kapary
a 60 g strouhanky. Osolte, opeprete,
ptidejte mletou papriku a ve michej-

vy

e
!

d

Nechte asi ptl hodiny v lednicce, poté

z tésta tvorte malé kulicky. Kulicky obalte
ve strouhance a v dostate¢ném mnozstvi
oleje osmazte dozlatova. Nechte na pa-
pirové utérce okapat prebytecny olej

a podavejte naptiklad s néjakou salsou

¢i pestem.

N
O

Na

Fazolovd pomazdnka s provolone
piccante

Suroviny:

250g plechovka bilych fazoli ygg » 4 lzice
extra panenského olivového oleje @i » stil
W a pepr « snitka libe¢ku nebo petrzele

na dochuceni » 2 rozdrcené strouzky Cesne-
ku « hrst nasekanych vlasskych ofech « hrst
nastrouhaného syru provolone piccante g

Najdi ka&atku cestu k mamince —

pozor na ko¢ku a hastrmanal

v
Priprava:
Fazole vlijte do cedniku, proplachnéte
studenou vodou a nechte odkapat. Vsypte
do mixéru a rozmixujte spolu s olivovym
olejem. Pokud mixér nemate, v misce
rozdrtte fazole vidlickou nebo $touchadlem
na brambory a pak promichejte s olejem.
Smés dochutte soli, pepfem, ¢esnekem
a najemno nasekanym libeckem. Vmichejte
ofechy a syr a natfete na opecené platky
chleba. Ozdobte dle chuti osmazenou
pancettou nebo feferonkou.

n _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ



i BABY ANIMALS

calf - telétko

foal - hribé puppYy - §t&n&

: KR | S— KROS Které dva stromy jsou ndrodnim symbolem lt&lie?
: 2mistna
S|P IOIR|T Kl au UPIR
UM VLIV
3mistna
T AJA Smistnd
( 3 = AUT BRIZA
K& — IKS JAKUB
s 2 S~ ; Al o NAMEL
\ = MED NEHET
il U T OBR ROMAN
— ROD SPORT
5.8 > 7 P |E |V Al R ZAVIT
| = G SED grmising
\ Ay omisin
ZET HAZENA
iz : 4mistnd  pRIKOP
: ALBA PSTRUH
NUZ RUZE SLAMAK
n SLIB .
@ E : SRNA 7mistnd
3 _ \, : UKoL KANIBAL
/3 B oL, " - : TRNI OHRADKY
) - s
@ = _ %gi ( % Y :
aNa ¥ YINAOAIO iosusfol &

.....................................................................................................................

B _~~FTORMAGGERIA ”“ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _<~FORMAGGERIA U




Vyrob si viastni oznac¢ovaée na bylinky RiCOTTOVV krém

~

Oznac si v kvétindci ¢i na zdhonku svou bylinku.

dfevénou Spejli a umisti ji doprostfed obrdzku a pfitla¢ obé plochy k sobé. Na obou strandch bude obrdzek
bylinky. Spejli zastr& do hliny. Ted uZ nebudes mit Zadné pochybnosti, kam jsi kterou bylinku zasadil.

Suroviny (pro 4 osoby): : -
300 g bilého jogurtu g » 250 g ricotty speciale @g » 50 g mouckového ,3'

cukru o 2 IZice cukru krupice o 2 zrald manga « kousek zazvoru
(asi 3cm)  $tava z jednoho citronu

Priprava:

Mango nakréjejte na malé kousky a dejte je do mixéru spolu se dvéma
1zicemi cukru krupice, 1Zici citronové $tavy a stavou ziskanou z kousku
zdzvoru. Ve rozmixujte do jemné pény, muzete pridat i kapku

mléka. Ricottu rozslehejte spolu s mouckovym cukrem a jogurtem

do hladkého krému. Ten vlijte do 4 poharki a nechte alespon pil
hodiny vychladit v lednicce. Poté zakryjte mangovou pénou, ozdobte
listky maty a nechte dalsi pal hodinu vychladit v lednicce, poté
podavejte.

P|ZZQ s cibuli, ofechy a syrem Dolce
formaggio

Suroviny:

korpus na pizzu &g » 100 g vylouskanych
vlasskych ofecht « snitka rozmarynu
200 g cervené cibule « 250 g syru Dolce
formaggio @g » maslo g « extra panen-
sky olivovy olej &g « pept, stil &g

S
Priprava:
Nejprve nasucho na panvi oprazte vlasské
orechy a nasekejte je. V oleji nechte pro-
hrat snitku rozmarynu, aby olej provonél.
Cibule nakrdjejte na platky a na mirném
Zaru je na masle s pepfem orestujte.
Na korpus na pizzu rozlozte vrstvu oresto-
vané cibule, posypte nasekanymi ofechy
a platky syru. Ve zakapejte olejem ovo-
nénym snitkou rozmarynu. Dejte upéct
do trouby dle instrukei na obalu korpusu.

Bazalia

D _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA III



Kruti roldda

SUTOVI“Y (pro 4-5 osob):

700 g krutiho masa vcelku (prsa nebo stehno) « 100 g polosusenych
naklddanych rajcat gge 50 g oloupanych mandli « 2 lzice kaparti v soli @&
+ 100 g nastrouhaného syru Gran Moravia g » strouzek Cesneku

« svazek bylinek (napf. $alvéj, rozmaryn a bobkovy list) « bilé vino g

« extra panensky olivovy olej gg « stl &g, pept

o
Priprava:
Maso rozkrojte na plat a rozklepejte
palickou na maso. V mixéru
rozmixujte spole¢né okapana
polosusena rajcata, mandle, kapary
predem zbavené soli, Gran Moravia
a strouzek cesneku, pokud je tfeba,
pridejte trochu olivového oleje.
Vzniklé pesto rozetfete na cely
plat krittho masa, ten poté zatocte
a svazte provazkem. Rolddu vlozte
do predem vymazaného pekdce,
osolte, opepftete, prelijte trochou
bilého vina, pridejte svazek bylinek
a dejte péci do trouby na 180 °C asi
na hodinu a pul. V ptipadé potteby
podlévejte. Upecenou roladu
nakrajejte na plitky a podavejte
napiiklad s du$enymi fazolkami.

Pokrmy do Kucharky a na stranu Vegetarianské recepty byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dekujeme.

Original italian restaurant,
home made pasta, seafoods,
Fiorentina steak, good wine

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz
rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

TRATTORIA

iTal

Susend Sunka intenzivni a nezaménitelné chuti. Zrajici na vzduchu,
okofenénd a prirozené vyuzend bukovym dfevem a jalovcem.

Jedine¢ny - to je prvni vlastnost, ktera vy-
tane na mysli, kdyZ se fekne speck. Syrova
$unka ziskana z téch nejlepsich veprovych
kyt, se svym typickym vyrobnim procesem
a naslednou nenapodobitelnou chuti. Pro-
vétena smés kofeni, kterym je potirdn, leh-
ké vyuzeni a zrani na otevieném vzduchu,
to jsou tajemstvi uméni vyroby specku.
Ptivodné mél tento postup za cil hlavné
uchovat maso na dlouhou dobu dobré

a vyzivné, aby takové ztistalo po véechny
mésice v roce. Dnes jde doslova o ritudly,
které specku dodavaji jeho nezaménitel-
nou viini a kofenénou intenzivni chut.
Uzeni, které je zcela ptirodni, se provadi
stejné jako kdysi: v udirné, s bukovym
dfevem a provonénymi bobulemi jalovce.
Také koteni hraje velmi podstatnou roli:
jedna se o byliny a rostliny rostouci v ho-
rach oblasti Alto Adige, kde se zrodil také
speck. Najdeme mezi nimi bobkovy list,
rozmaryn a jalovec dodavajici chuti kulaty
a komplexni ton.

Jak servirovat

Nakrédjeny na platky, optimalné jesté v den
zakoupeni, kdy byl ¢erstvé nakrajen, polo-
zZeny na prkénku ¢i na servirovacim talifi -
spole¢né se salamem, prosciutto crudo,
mortadellou, pecenou $unkou a lardem
ptedstavuje lahodny predkrm pro vSechny
milovniky dobrého jidla. A s jednou

vyhodou navic, velmi rychlou pipravou.
Nezapomerite k nému podévat riizné
druhy naloZené zeleniny, chléb, focacciu,
grissiny ¢i piadinu. MiiZete piipravit gris-
sini omotané platkem specku a speckem
oblozenou piadinu rozkrojenou na ¢tvrti-
ny. Tyto vynikajici pfedkrmy podavejte se
svézimi bilymi viny véetné téch Sumivych.
Diky své vyvazené chuti s jemnym uzenym
odstinem je speck dokonalym spojencem
v kuchyni a doda na vyjime¢nosti mnoha
rozli¢nym recepttim. Skvéle se hodi také
do panin spolu s déle zrajicimi syry vcetné
téch kozich, s rtiznymi paté a nakladanou
zeleninou.

Rady pro uskladnéni
Nakrédjeny na platky se stejné jako ostatni
uzeniny uchové nékolik dni. Pokud chcete
mit vledni¢ce zasobu na delsi ¢as, zvolte
kus specku veelku, ktery pak miizete na-
krajet na kosticky nebo na tenké prouzky
az v momenté pouziti. Abyste zabranili
tomu, Ze se bude vysu$ovat nebo natdhne
pachy lednice, zabalte ho do vhodného pa-
piru, ve kterém jste jej zakoupili v La For-
maggeria Gran Moravia. Pak posta¢i tuk,
ktery je na okrajich platki specku a ma
zasadni roli jak pro uchovani chuti, tak pro
jeji uvolnéni na patte ve chvili ochutnani,
aby cerstvost a mékkost vyrobku béhem
skladovani uchoval.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vyrobek mésice

Speck v kuchyni

Mze se pouzit nakrdjeny na kosticky, na nudlicky
(na tzv.,julienne”) nebo na platky. V poslednim
piipadé se perfektné hodi k pripravé zavitkd se
syry: nakrdjejte zraly syr na kvadfiky a zabalte je

do platkd specku. Na panvi oprazte na trosce oleje
strouhanku a susena rajcata nakrajend na kousky.
Zavitky se speckem a syrem rozlozte na zapékaci
misu, posypte oprazenou storuhankou s rajcaty

a dejte je na nékolik minut pod gril, az syr povoli

a strouhanka bude kiupava.

Speck nakréjeny na nudlicky a opeceny na panvi
do kfupava s trochou oleje a strouzkem cesneku je
vitanym doplrikem pro vafenou zeleninu, do salatl
spolu s kostickami syru, do omelet a risotta.

K dochuceni téstovin: s kratkymi tvary téstovin,
ddle s gnocchi a raviolami. Nakrdjejte speck na kos-
ticky a osmahnéte na masle spolu se strouzkem
Cesneku, natedte nékolika Izicemi vody z vareni
téstovin, aby vznikala omdcka. Pro vylepseni miize-
te pridat také smetanu. Specidlni nddech mizete
dodat pridanim $petky Safranu, v takovém pifpadé
je omacka idedIni k plnénym téstovinam.

Vino

Cabernet Sauvignon; pro predkrmy, saldty a panini
Prosecco di Valdobbiadene.

Speck servirujte
na prkénku spolu
s dalsi italskou
uzeninou a syry

Inspirace: hamburger,
speck a lanyz

Zavinte mleté maso na hambuger do platkd
specku a opecte na panvi z obou stran. Poté
nechte par minut odpocinout. Housku rozkrojte
podélné napll, na obé poloviny polozte platek
Gran Moravia a dejte na panev rozehrat, aby

syr povolil. Ochutte susenymi rajcaty, krémem

s lanyzem Crema con parmigiano e tartufo
bianco a opecenym masem.
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V ¢em smazit

V médsle pro jesté lepsi chuf

V kuchyni

Obalené v mouce nebo piirodni
Jidlo mtizete smazit jednoduse tak, jak

je: syrové nebo predvarené a nakrajené

na kosti¢ky, namocené v oleji — takova

je dokonala metoda pro: lilek, cuketu
nakrajenou na kolecka, brambory, omeletu
nebo nakyp, kuli¢ky polpette, papriku.
Maso je naopak tfeba pfed smazenim
obalit v mouce z obou stran. Po obaleni

Vase chutové pohdrky potési nejen klasické
bramborové hranolky, ale také smazené hranolky

Maslo dodava smazenym pokrmim

pripravené z dalsi zeleniny, napriklad mrkve ¢i cukety

E

&

— .

N —

je italskd vasen

Dokonald priprava, ndpady do kuchyné i na jidelni stdl, tipy

na smazeni.

Rizné druhy zeleniny a ovoce, tvary a barvy,
které ptinasi jaro, a nejen to. Také syry,
maso, ryby, krémy, téstoviny a ryze. V Italii
se rika, Ze ke smazeni je dobra i podrazka
bot. A opravdu, existuje-li tepelnd tiprava
schopna zarucit vytecna jidla, pak je to
pravé smazeni s vyslednymi lahodnymi

a veselymi pokrmy. U stolu se sejdou
vsichni pohromadé¢ a pokud je to mozné, ji
se rukama jako u finger food. Jako priloha
nesmi chybét riizné omacky a samoziejmé
vino. Vhodnd jsou lehka bila vina, v¢etné
téch Sumivych, ktera diky své kyselkavé
chuti vyvazuji smazené. Prvni pravidlo

pii podavani rika, Ze se smazené pokrmy
musi konzumovat okam?zité, dokud jsou
jesté horké. Diky tomu, Ze jde o vydatny

a zaroven neformdlni pokrm, je predur-
¢en k rozmanitym zptisobiim podavani:
puisobivé a typické jsou na stole rozlozené
kornouty z nepropustného papiru naplné-
né mixem smazenych jidel, zvyk a tradice
pochazejici z Neapole, kde se v téchto
kornoutech podava tzv. cuoppo, smazena
smés prodavand jako rychlé jidlo na ulici.
Pékné budou vypadat také velké a barevné
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keramické nadoby. Efektni budou ur¢ité

i prouténé, drevéné ¢i kovové misy, idedlné
vy$si a ne prili§ Siroké, které vidy nezapo-
meiite vystlat papirem na smaZzené jidlo.
Vyuzijte také sklenéné pohary, do kterych
miuizete kornouty se smazenym pékné
postavit. Variaci na toto téma je nepteber-
né mnozstvi, vysledek je ale vzdy zarucen.
Pro servirovani omacek pouzijte malé
keramické pohdrky, které umistéte vzdy
vedle nadoby se smazenymi pokrmy.

Jak pripravit dokonalé
smazené jidlo

Jeho ptiprava neni slozita, nékteré aspekty
vSak vyZaduji zvlastni pozornost.

Panev: s neptilnavym povrchem,
s rovnymi sténami. Pokud smazite na oleji,
naplnite panev zhruba do poloviny, vidy

tak, aby smazené jidlo bylo zcela ponoteno.

Nizky nebo vysoky Zar?
Obecné nizky u vétsich kusd, které
vyzaduji del$i dobu smazent, jako je maso.
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Smazené jablecné krouzky jsou delikdtnim
J o
sladkym zdkuskem

Stfedni zar pro tenké platky masa, kotlety,
lilky a kuli¢ky polpette. Vysoky zar pro malé
kousky zeleniny, hranolky, sladkosti a jidla,
kterd uz jsou ¢aste¢né uvatend, jako je praveé
ptipad zeleniny.

Trik s kostickou chleba: pro pochopeni tep-
loty, na kterou je olej ¢i maslo uz rozpélené,
ponoite do panve kosticku suchého chleba
a zkontrolujte, jak dlouho to trvé, nez zezlat-
ne. Pokud je to kolem 20 sekund, teplota je
vysokd asi 180 °C, pokud je to naopak asi 40
sekund, teplota je nizkd, nékde kolem 140°C.

MnozZstvi: Zékladni je smaZit vzdy jen né-
kolik kouski najednou. Tim zamezite tomu,
Ze by se teplota oleje prili$ sniZila a kousky se
k sobé prilepily nebo se smazily nesoumér-
né. Kdyz se chystate smazit hodné kousku

na vysokém Zzaru, nejprve olej rozehiejte

na spravnou teplotu na sttednim 7aru, pti-
dejte potraviny na smazeni a teprve nasledné
zar zvyste. Zabranite tak skokovému poklesu
teploty oleje po vlozeni jidla na panev.

Smazeni: Smate jidlo nejprve z jedné
strany, aniz byste s nim vateckou hybali,
abyste ho neporusili. Kdyz je pékné dozlato-
va, otoCte je a usmazte i z druhé strany.
Pokud je to treba, jesté jednou obratte. Jakmile
je jidlo hotové, nechte okapat prebytecny tuk
na papirové utérce a jesté horké podavejte.

jemnou a typickou chut a nddhernou
otiskovou barvu. Je vhodné pro smazeni
platkii masa a ryb, které budou diky nému
mékké a zaroven kiupavé, a pro obalované
pokrmy, na prvnim misté kotlety. Vynika-
jici je také na smazeni sladkych koblizkd.
Jeho bod koute je ale nizsi nez u oleje, pro-
to u téch pokrmtl, které je tfeba smazit pti
vysokych teplotach, pouzijte prepusténé
méslo, které miizete dlouhodobé skladovat
vlednici. Jeho ptiprava je snadna: vlozte
200g masla do kastritlku a nechte ho

ve vodni 1azni asi hodinu rozpoustét. Tim
se odpafi voda obsazena v masle, zatimco
kasein se usadi na dno nadoby. Vystelte
sitko gazou a prefiltrujte maslo. Prelijte

do sklenéné dozy a uchovavejte v lednici.
Oproti béznému maslu ho pak pouzivejte
zhruba polovi¢ni mnoZstvi.

Oleje? Tim nejlepsim je olivovy
Extra panensky olivovy olej je idealni diky
svému velmi vysokému bodu koure. Navic
tento olej lépe odolava pii samotném
smazeni a uchovava nedot¢enou svou chut
i nutri¢ni vlastnosti. Pokud je pro vase
chuté ptili§ vyrazny nebo smazite-li
chutové jemnéjsi pokrmy, miiZete

pouzit arasidovy olej. Vzidy ho pouzivejte
dostate¢né mnozstvi, které Gplné zakryje
smazené pokrmy.

Smazené kalamdrové krouzky

z ného lehce oklepejte prebyte¢nou mouku
a ihned smazte. Dokonalé pro: platky ryby
amasa.

V tésticku

Vytvaii kiupavou, jemnou kir¢icku, ktera
jidlo pékné uzavira, udrzuje ho pevné

a uvnitt zadrZuje pti vafeni potiebnou
vlhkost. Jidlo smazte ihned po ponoreni
do tésticka ve vroucim oleji. Vynikajici
také pro sladké recepty.

Pouziva se pro: smazeni zeleniny, jako je
chiest, kvétak, cibule a cuketa nakrajena
na prouzky, smazeni ovoce, jako jsou
platky jablka, dle kufete a drobnych
moiskych plodu.

Zakladni recept: pro pripravu tésticka nej-
prve prosyjte 200 g hladké mouky. Pridejte
jedno vejce a 150 ml nejlépe perlivé vody
o pokojové teploté. Vodu muzZete nahradit
pivem, zejména pokud se chystate smazit
maso nebo rybu, nebo mlékem, kdyz
budete ptipravovat jemnéjsi ¢i sladké jidlo,
naptiklad jable¢né smazenky. Slehejte vid-
lickou, aby se nevytvorily Zzmolky. Nesolte
a asi na ptll hodiny pred smazenim odlozte
v dobfe uzaviené doze do lednice. Pokud
budete smazit sladké jidlo nebo ovoce,
miiZete pridat citronovou nebo pome-
ran¢ovou kiiru. Pro nafouklejsi smazenky
miiZete pridat pivni kvasnice nebo snih

z bilka.

Obalované

Bohaté, silné, zlatavé a dobre okofenéné —
obaly ze strouhanky jsou perfektni sko-
tapkou pro smazeni a chutové obohaceni
vech jidel. Nejprve jidlo obalte v rozsle-
haném vejci a poté ve strouhance, kterou
miuizete ochutit nasekanou petrzelkou, ¢es-
nekem, nastrouhanymi syry Gran Moravia
nebo pecorino, pepfem. Po obaleni nechte
jidlo chvili ulezet, pak teprve smazte.
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Neskladejte jednotlivé kousky na sebe,

aby se k sobé strouhankou neptilepily. Ani

v tomto pripadé nesolte, narusilo by to obal.
Idealni pro: kotlety, kulicky polpette, krokety,
lilek nakrajeny na platky nebo na kosticky,
artycoky, kosticky kufectho masa.

Samostatnou zminku si zasluhuji skutecné
vladkyné smazeni, brambory. Od oba-
lovanych kroket po hranolky podavané
se vsemi druhy oméacek jsou v podstaté
kdekoliv smazenym jidlem par excellen-
ce. Pokud je chcete ozvlastnit, mizete

je pred smazenim smichat s kofenim:
mletou paprikou, Safranem, pepfem nebo
pazitkou. Stejnym kofenim je mizete po-
sypat az po usmazeni spolu se soli, kterou
poprasite horké hranolky. Usmazit mizete
také bramborovou kasi, ze které vytvorite
delikatni kulicky smazené v masle: v mise
smichejte 300 g bramborové kase (nebo
roz$touchanych varenych brambor) se
IZici jogurtu, 30 g mouky a 100 nastrouha-
ného syru Gran Moravia. Nasekejte 509
prazenych burakd, osolte je a pridejte

ke kasi. Dosolte, ochutte pepiem a fefe-
ronkou, pokud ji méte radi. Rozdélte tésto
na priblizné osm casti a smazte v dosta-
te¢ném mnozstvi masla.
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fotoreportdz

Po cca péti minutach se odpusti z kotle
syrovatka, ktera se pouziva k dalsimu
zpracovani. Zrnitym syrovym téstem syrafi
naplni ptipravené formy na pojizdnych
pracovnich stolech - kazdd naplnénd forma
vazi cca 6kg.

Pizza ai quattro sott oli

Suroviny: korpus na pizzu
150 g mozzarelly g » artyéoky

nakladané v oleji &g e lilky nakladané
v oleji gig + polosusend rajéata v oleji

& » papriky nakladané v ?leji w9

"ftﬁxz |

o

!
.

« Gran Moravia gg : ' i T T

Phiprava: 'I
Mozzarellu nakrdjejte na platky, nechte
je asi 10 minut okapat a rozlozte je

na korpus. Pizzu pomyslné rozdélte

f na ¢tvrtiny a kazdou z nich ?bloite

' jednim druhem naklddané Teleniny.

Syrafi tésto ru¢né do formy zatlacuji, davaji
je na sebe a minimalné ¢tyfikrat bochniky
ve formé obraci, aby odtekla prebyte¢na
syrovatka.

Tre Corfi

Vite, jak se italsky fekne Tii Dvory? Tre Corti. Ato je také ndzev
tvrdého syra dle nasi viastni receptury, ktery se pfimo ve Trech

. Posypte hrsti Gran Moravia nastrouha-
ného na hoblinky a pette dle pokynii Dvorech narodil v kvétnu lofiského roku. Od té doby se stal
h na obalu korpusu. - oblibenou pochoutkou, kterou nabizime v nasich firemnich a

prodejnach La Formaggeria Gran Moravia. Je vytecny
jako stolni syr k vinu, vhodny je také do syrovych fondue &i
zapékanych pokrmu.

Pojdine se spolecné s vedoucim vyroby . ! A
Miloslavem Fidlerem podivat, jak tento T i '
. /. ; v v 1w s o Y L] h
benjaminek nabidky rucné vyrdbénych syrii .P Q’ 7 |
1

Druhy densesyr L1
z Cerstvé vyroby :
odvézi do solné
lazné na 4-5 dni.

“Pizza s vejei, ricottou a spendtem

r;& Suroviny: korpus na pizzu
2 vejce » 100 g ricotty g » 200 g Cerstvého $pendtu
« maslo g « Gran Moravia g stil gg

v litovelské syrdrné vznikd.

7 \ Vyroba tohoto syra
probihd v provozu cer- ¥
stvé vyroby jedenkrat

tydné. Uz ve tii hodiny  Prid4va se sytidlo, aby se mléko srazilo.

L

Poté je syr zalozen
do regalt ve zracim
skladu, kde odpociva

o o
_/r‘J -4
=
-
' .

Priprava: ( / L hodin zhruba 3 mésice. Zraly
Na mdsle poduste listy Spendtu, osolte a pfidejte hrst o ra’nobs e,Ejiu: ; /prlv n o pak odchdzi do pod-
nastrouhaného syru Gran Moravia. Spenat poté rozprostiete Vyrobnik kotel pi- Sytenina se nikovych prodejen

notu¢nym termizova-
nym mlékem a mléko
se zahfiva.

pokraji a znovu
se zahfivad a mi-
cha, az vznikne
Zrno.

na korpus, ptidejte ricottu rozdrobenou na kousky a do stte-
du rozklepnéte syrové vejce. Posypte dalsi hrsti nastrouhané-
ho syru Gran Moravia a pecte dle pokynti na obalu korpusu.

La Formaggeria.

Syr Gran eravia se stane vitanym pomocnikem také

v kuchyni v
syfidlo rostl

getariantl. Diky tomu, Ze je k jeho vyrobé pouzito
inného ptvodu (k vyrobé Grana Padano ¢i Parmi-

vev o1

giano Reggiano se naopak pouzivé sytidlo zivoc¢isné), byl syr

certifikovan
ivy, dodejte

‘mezinarodni Vegetarian Society. Vyzkousejte ho
vasim pokrmiim na jedine¢nosti

Do mléka se pridava syrovatka a probiha
méteni Ph, které musi dosahnout pozadované
hodnoty.

Syraf micha syfeninu takzvanym ru¢nim

spinem, pak jesté pouzije michadlo.

Prirodni zrajici syr vyré-
bény z termizovaného
plnotucného kravského
mléka. Bochniky syru
maji typicky kulaty

tvar, chut a barva zavisi
na stupni zrani. Syry s tfi-
mésicni dobou zrani jsou
mékci, maji vyraznéjsi
chut a svétlou az slamové
Zlutou barvu. Cim je syr
starsi, tim je jeho chut
pikantnéjsi, barva tmavsi a viiné vyraznéjsi.
Servirujte ho spolecné s marmeladkami k syrtim,
s italskym speckem ¢i prosciutto crudo.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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200 gramu této cenné potraviny, oblibené viné a spousta
ingredienci v 15 jednoduchych receptech, které rafinované

obohati vase pokrmy.

Ptipravte si 200 gramii masla, nechte
ho zméknout a jemné ho smichejte
spolu s dale uvedenymi ingrediencemi
nebo s vasimi oblibenymi bylinkami,
které vam napovi fantazie. Tak jedno-
duchy je recept pro ptipravu ochucené-
ho masla, které je dokonalym kofenim
pro pouziti v rozmanitych receptech,
jimz doda na vyjimecnosti, vytvori
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nové chuté u jinak provérenych receptt
nebo lahodné prekvapi neobvyklymi
kombinacemi. Ochucené maslo je nejen
dobré, ale také pékné na pohled a do-
slova zkrasli hlavni chody i predkrmy se
syry a salamy. Nabizime vam 15 receptt
s bylinkami, susenymi plody, ¢okoladou,
an¢ovickami, vinem prosecco a spoustou
dalsiho.
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Kostku cerstvého mdsla z prodejiy
La Formaggeria Gran Moravia
ochutte podle nékterého z uvedenych
receptii. Takto vylepsené mdslo pak
doda vyjimecnou a novou chut vasim
oblibenym pokrmiim

Jak nato

Pro vétsinu receptti, pokud neni uvedeno
jinak, pouZijte 200 gram ¢erstvého lito-
velského masla. Nechte ho zméknout pii
pokojové teploté a pak ho smichejte s in-
grediencemi. Poté ho vytvarujte do va-
le¢ku, zabalte pevné do pediciho papiru
a vlozte na nékolik hodin do lednicky.
Jakmile je opét zatuhlé a kompaktni, je
ptipravené k servirovani.

Sladkeé...

Orechové maslo

Rozmixujte v mixéru 200 g vlasskych ofechtt
az do zrnité pasty, pfidejte k maslu spolu

s 80 g mouckového cukru a dobfe promi-
chejte. Vhodné na krekry nebo teply chléb.

Cokoladové méslo

Ve vodni lazni rozpustte 200 g ¢okolady
na vateni a nechte trochu vychladnout.
Do ¢okolady pridejte 50 g rozinek a 30 g
nasekanych mandlf a smichejte s maslem.
Vhodné na horké paladinky.

Skoficové maéslo

Zméklé maslo smichejte s mletou skotici,
muskatovym ofiskem a dvéma roztlu¢enymi
hiebi¢ky. Vhodné na vSechny sladké buchty,
na suenky a pecivo z kiehkého tésta, ale
také na chléb posypany cukrem.

Jahodové maéslo

Rozettete velmi dobte 80 g mouckové-

ho cukru s maslem do pény. Rozmixujte

150 g jahod a smichejte s maslem. Vhodné
na chléb, teplé briogky a babovku, zméklé pti
pokojové teploté Ize pouzit k potteni dortiL.

Ochucené maslo je nejen dobré, ale také pékné na pohled

...aslané

Tmavé mdslo se sdjovou
omé&ckou

Rozpoustéjte v kastrilku na stfednim
zaru 50 g masla, stale michejte a vyckejte,
az bude mit maslo zlatavou barvu. Prelijte
do misky, pridejte dvé 1zicky s6jové
omacky a nechte vychladnout. Vynikajici
na topinky se syrem nebo s anc¢ovickami.

Tymidnové maslo

s ancovi¢kami a olivami
Zpracujte zméklé maslo s nékolika platky
ocisténych a na kousky nakrajenych
ancovicek, s 10 cernymi olivami nakraje-
nymi na malé kousky, trochou nastrouha-
né citronové kiry a Spetkou soli. Pridejte
nékolik listkl tymianu, zabalte do papiru
a vlozte do lednice. Dokonalé k ochuceni
zeleniny varené v pare nebo na chleba
pro pripravu sendvica.

Ochucené maslo je skvélé servirovat na cerstvé ciabatté

Petrzelkové maslo se susenymi
rajCaty

Rozmixujte 10 suSenych rajcat a nékolik
listkd petrzelky se $petkou soli. Ptidejte
k maslu a dobte rozmichejte. Vyte¢né

k ochuceni gnocchil ¢i raviol s ricottou
a $penatem.

Bylinkové maslo

Ptipravte si smés nasekanych bylinek:
rozmaryn, tymian, petrzelku, $alvé¢j,
strouzek Cesneku, majoranku. Smichejte
s maslem spolu se $petkou soli a pepfe.
K ochucent platkil masa a rybich fileti.

Méaslo s vinem Prosecco

Na prouzky nakréjejte jednu $alotku

a pridejte k ni 750 ml vina Prosecco.
Na vy$$im Zaru nechte zredukovat vino
az na cca 100 ml. Nechte vychladnout

a pridejte k mdslu, jemné smichejte.
Idealni k rybdm nebo jednoduse

na vafené, jesté horké brambory.

Cesnekové méslo

Do mésla vmichejte $tavu z jednoho citronu,
100 g najemno nasekaného ¢esneku, najem-
no nasekanou petrzelku, $petku soli a pepfe.
Lahodné ke grilovanému masu a rybam:
nakréjejte valecek na kolecka a ta polozte

na Cerstvé ogrilované maso.

Maslo s vani cibule

Vaite maslo na nizkém Zaru spolu s 50 g
cibule nakrgjené na platky. Poté maslo pre-
filtrujte a nechte ve skleni¢ce vychladnout.
Pouzijte na smaZend jidla nebo do risotta,
kde pridejte nékolik hoblinek masla pfimo
do risotta na talifi.

Ancovickové maéslo

Maslo smichejte s asi 10 platky najemno
nakréajenych ancovic¢ek a $tavou z ptilky
citronu. Perfektni k zelening, zejména k té
nahotklé, k topinkdm a volskému oku.

Maslo se Svestkami a grappou
Nadrobno nakréjejte 150 g suSenych $ves-
tek, namocte je do 30 ml grappy a smichejte
s maslem. Vhodné k ochuceni bilého
peceného masa nebo k natfeni na chleba

v kombinaci se syry.

Méslo s uzenym lososem

V mixéru rozmixujte 200 g uzeného lososa
na kasicku. Pridejte k méslu spolu s trochou
pepte a jemné smichejte. Vyborné na to-
pinkach nebo na ¢erstvém chlebu spolu

s platky lososa a platkem citronu.

Maéslo s paprikou a gorgonzolou
Maslo smichejte s 200 g gorgonzoly dolce

a dvéma lzickami mleté papriky. PouZijte

k natteni na jednohubky ¢i chlebi¢ky poda-
vané s prosciutto crudo, k vatené zeleniné
nebo k pfipravé lahodné omelety.
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Uz Jste vyzkouseli”?

Kapary v soli

Tyto malé kiehké plody pivodem

z jiznich oblasti Evropy jsou skute¢né po-
kladnice chuti se Sirokou $kdlou vyuziti:
skvéle se hodi k masu a rybam, k zeleniné
a do oméacek, do saldtt a do prvnich
chodu. U kapart nalozenych v soli, které
nové nabizime, je tfeba dbat na spravné
ocisténi, abyste se vyhnuli presoleni
vasich pokrmil. Pfed pouzitim tedy
proplachnéte pottebné mnozstvi kapart
pod studenou tekouci vodou, pak je jesté
nechte kratce namocené ve studené vodé
a nakonec je jemné vyzdimejte. Co se
tykd mnozstvi, doporucuje se pouzit ob-
vykle jen nékolik kouskd, pokud ale mate
radi vyrazné chuti, mizete jich pouzit
samoziejmé mnohem vic.

Furfante

Nasi litovelsti syrafi stale pracuji
na zlepSovani vyrobkd, které jsou
urcené pro prodejny La Formagge-
ria Gran Moravia. Upravami prosla
také receptura syru Furfante. Fakt,
Ze se to nasim syrarskym mistrim
povedlo, dokladé uspéch u zdkaz-
niki. Nové ma tento syr mékéi

a krémovéjsi konzistenci a vyraz-
néj$i mléénou, lehce kyselou chut.
Vhodny je jak samotny k ¢erstvému,
ktupavému chlebu, tak také pro
ptipravu zapékanych pokrmi,

do risotta, na pizzu ¢i do syrového
fondue.

Zakys vanilka

Zakysy z nasi litovelské syrarny maji novy
priristek — zakys s vanilkovou prichuti.
Tato svézi jemné nasladla chut bude mit
uspéch urcité zejména u déti, pro které
predstavuje vitanou a zdravou svadinku.
Zakys patti do skupiny fermentovanych
¢ili zakysanych mlécnych vyrobkd, a jako
takovy je lehce stravitelny a pozitivné
ovliviiuje slozeni stfevni mikroflory,
¢imz pomdha zvySovat obranyschopnost
organismu. Ur¢ité by proto nemél spolu
s dal$imi mlé¢nymi vyrobky v détském
(ale i dospélém) jidelnicku chybét.

Vyrobce: Coelsanus SpA, Italie
Baleni: 140 g

Vyrobce: Brazzale Moravia a.s.

Baleni: krajen pfimo v pultu Vyrobce: Brazzale Moravia a.s.

Baleni: 0,51

Téstoviny Pezzullo

Vyzkousejte tyto kvalitni italské téstoviny

v nespoctu recepti. Pezzullo je znacka s vice nez
sedmdesitiletou tradici, zaloZend v Eboli v Kampanii,

m kde jsou dokonalé klimatické podminky pro vyrobu

VESUVIOTTO téch nejlepsich téstovin. Vyroba se drzi tradi¢nich

] neapolskych postupt, vybér kvalitni pSenice

a pomalé suseni zajistuji, Ze vysledné téstoviny

budou pfi vateni dobte drZet ,,al dente®.

i

Vyrobce: Newlat Food Spa, Itélie
Baleni: 500 g

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Pfedstavujeme vyrobky regionu

Emilia Romagna

Dalsim regionem, jehoZ typické produkty bychom vam chtéli }
v La Formaggeria Gran Moravia blize v rdmci tematického mésice Qi '
pfedstavit, je Emilia Romagna. Stejné jako v pfipadée bendtskych pro-
duktd i tentokréit nabizime jak vyrobky, které jsou nedilnou soucdasti
naseho sortimentu jiz dlouho, tak i nékolik novinek z tohoto na tradic-

- Milan,
| i ® S
N
&

\f\\
La Spezia o r‘ o
s Gulfof HEZED gy 4 PR
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Gehovd Pisa
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ni produkty vskutku bohatého regionu. Ostatné ne ndhodou je tafto oA SEA v ;:‘-ﬂ\'
oblast podél Padské niziny nazyvana také ,Food Valley™. ; RO o
) ; 4 Grosema "',. o s

Mortadella z Boloné,
Parmigiano z Parmy ...

Viné cerstvé ukrojené mortadelly je
opravdu neodolatelna. Tato uzendrska
specialita vznikla v Boloni, kde uZ v roce
1661 vydal kardindl Farnese dekret, ktery
stanovoval, Ze ma byt vyrabéna vyhrad-
né z vepfového masa. Od téch dob je
receptura stéle taZ: kus veptového véetné
drob, kosti¢ky $peku a korent, které
dodéva ono jedine¢né aroma. Nékdy se
pridavaji také kousky pistacii. Na stul ji
muzZete poddvat nakrajenou na platky,
které by nemély byt prili§ tenké, nebo

na kosti¢ky. V tomto druhém ptipadé
mnohem vice vynikne jeji konzistence,
aromati¢nost a kotenénost. Platky jsou
naopak idedlni k omoténi kolem kieh-
kych grissin. Vedle mortadelly nabizime
také jinou uzendfskou specialitu — Sunku
prosciutto crudo, jejiz nejslavnéjsi druh
pochdzi z nedaleké Parmy. S timto més-
tem je nerozlu¢né spjat i dalsi regionalni
vyrobek z nasf mési¢ni nabidky -

syt Parmigiano Reggiano, jeden
z celosvétové nejznaméjsich
produkta z Emilia Romagna.
Tento tvrdy dlouhozrajict

syr se vyrabi pouze v nékolika oblas-
tech regionu, a to z nepasterovaného
mléka krav krmenych pouze travou
¢i senem. Jednd se o produkt nesouci
oznadeni chrdnéného pivodu DOP.

tradi¢nim predstavitelem kuchyné
regionu Emilia Romagna. Klasicka
verze je ptipravena z veprového
séadla, kromé ni v La Forma-
ggeria Gran Moravia nabizime
také piadinu s olivovym ole-
jem. Krétce placku rozehtejte
z obou stran na panvi a pak
ji obloZte syry a uzeninami.
Vyzkouset miiZete tfeba
squaquerin — mékky kré-
movy syr s nasladlou a lehce
kyselkavou chuti, novinku,
kterou v prodejnach nabid-
neme v pribéhu regiondlni-
ho mésice.
Vydejte se s ndmi za pozna-

... a k nim sklenka
Lambrusca

Nejlahodngji chutnaji kombinace
takovych potravin a vin, které
pochazeji ze stejné oblasti, proto
se mortadella i Parmigiano
Reggiano vyte¢né snoubi s dal$f
klasikou regionu - cervenym
perlivym Lambruscem. Vybrat
si u nas mizete mezi mlad$im
aleh¢im Lambrusco Calicella

a pInéjsim Angiol D "Or.

Obé jsou vyrobena z odriidy
Lambrusco Maestri a maji
ptijemnou ¢ervenou barvu

s vinovymi odlesky.

Piadina nim chuti regionu Emilia
!
romagnola Romagnal
Jak uz nazev této speciali-
ty napovid4, je i piadina A el
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£ Bezlepkové recepty

Z Nasich surovin

Nabizime dalsi davku rozmanitych bezlepkovych receptd, v nichz mizete vyuzit fadu ingredienci ze
sortimentu nasich prodejen. Nové nabizime bezlepkové gnocchi a tak nechybi ani jedna inspirace
pravé s nimi. Tak tedy s chuti do toho -)

Péna z mortadelly a ricotty
Suroviny (pro 4 osoby):

300g mortadelly g » 200 ricotty &g

« 80 g pistacii » 1 dl smetany « 2,5dl Zelatiny
v prasku e stl, pept

Pliprava:

Mortadellu, ricottu a smetanu rozmixujte,
dochutte soli a peptem. V kastrilku rozpustte
v troe vody Zelatinu, nechte vychladnout

a poté ji smichejte se smési. Pénu dejte

do formicek, ve kterych budete servirovat,

a nechte chvili v lednici zatuhnout. Mezitim
si nasekejte pistacie a ztuhlou pénu ozdobte.
Podavejte s bezlepkovym pecivem.

Risotto s hrozny, ofechy

a gorgonzolou

Suroviny (pro 4 osoby):

300g ryZe (napt. arborio) g « hrozen bilé-
ho vina « 100 g gorgonzoly &g « 50 g vas-
skych ofechii » 40 g masla g » 1 bil4 cibule
« zeleninovy vyvar « sklenka suchého bilého
vina g « hrst nastrouhaného syru Gran
Moravia gg

Pliprava:

Cibuli nakrajejte najemno a orestujte na roz-
pusténém masle. Pridejte ryZi a nasekané
ofechy, za stdlého michdni nechte ryZi ze-
sklovatét, poté prelijte vinem a nechte od-
patit. Postupné pridavejte zeleninovy vyvar
tak, jak se bude do ryze vsttebavat. Diikladné
omyjte bobulky hroznového vina, rozkrojte
naptl a odstrante seminka. Pét minut pred
koncem vateni ptidejte do ryze nakrajené
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hrozny a gorgonzolu nakrajenou na kosticky.
Dobte promichejte, nechte nékolik minut
ustat a podavejte posypané nastrouhanym
Gran Moravia.

RyZové gnocchi s pestem
Z Kapdaru

Suroviny (pro 4 osoby):

500g ryZovych gnocchi &g o hrst vlagskych
ofecht « 4 pedené olivy @ » 2 lZice kaparti
v soli g « extra panensky olivovy olej gg
« nastrouhany syr Gran Moravia g

k|

Priprava:

V mixéru nasekejte ofechy, olivy a kapary,
postupné prilévejte olivovy olej, az vznikne
krémové pesto. Uvarte gnocchi, smichejte

s pestem a podavejte posypané syrem Gran
Moravia.

Cizrnovy saldt s tundkem
Suroviny (pro 4 osoby):

1 konzerva cizrny g » 200 g naklidané
kukufice « 1 baleni tutiaka v oleji g&g

« 100g zelenych oliv Giganti &g

« 30g polosuenych rajéat g » extra
panensky olivovy olej « pazitka, siil g

Phiprava:

Scedte cizrnu a kukufici, vsypte je do vétsi
misy a promichejte. Pridejte platky naklada-
ného tunidka natrhané na mensi kousky, olivy
nakréjené na kolecka, dobfe okapana polosu-
$end rajcata prekrojend na ¢tvrtky a naseka-
nou pazitku. Osolte, zalijte extra panenskym
olivovym olejem, promichejte a podavejte.

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Barevné
firamisu

Na 5-6 pohdrkl budete potfebovat:

250 g mascarpone Brazzale, 1 smetana na $lehdni, 1 baleni piskotu
Vicenzi, 70 g cukru, $alek kavy, mléko, na posypani — ofechy, ¢okolada,
cukrové zdobeni apod.

Jak na to:

Nejprve s détmi utfete mascarpone s cukrem. Poté ze smetany uslehejte
$lehacku a jemné ji vmichejte do mascarpone. Kavu nalijte do vétsiho
hrnecku a naredte ji dostate¢nym mnozstvim mléka, aby chut kavy
nebyla tak silnd. Nechte déti, aby postupné v hrne¢ku namacely jednot-
livé piskoty a sklddaly je do poharkd. Poté k piskottim pridaji pomoci
1zice ¢i mensi 1Zicky krém. Pomozte jim krém do pohdrku dobre stladit,
aby se vyplnil cely prostor. A nyni je nechte ozdobit poharky tim, co
maji nejradéji. Pfipravte jim do misti¢ek tfeba nasekané vlasské orechy
nebo jakékoliv jiné suché plody, ddle cukrové zdobeni, které tiramist
rozehraje véemi barvami, hoblinky tmavé i bilé ¢okolady, kakao, mak,
zkratka cokoli, co maji vase déti v oblibé. Mizete jim pomoci polit

poharky rozpusténou ¢okolddou. Pohdrky s tiramisu pak uloZte alespon

na jednu hodinu do lednice.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

S détmi v kuchyni

Kdo by neznal tiramisu, tradi¢ni italsky dezert, ktery

se pfipravuje v nespoctu rdznych verzi, v Italii se pak
kuchafi v ramci,Tiramisu World Cup” predhanéji, ¢i tira-
misu je to skutecné nejlepsi. Jeho priprava je opravdu
jednoduchd, a proto nemuze tento recept chybét ani

v nasem vareni s détmi. Pfipravime si ho do pohark,
ze kterych se détem bude pohodIné jist.

VARIACE NA TEMA:

NEJEN DO POHARKU:
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Dvé mezindrodni vystavy v metropoli severni ltdlie. VyuZijte prilezitost

obdivovat ta nejvétsi dila Fridy Kahlo a Albrechta Durera a zéroven
objevovat krdsné mesto, kde se potkdvd moderni se starodévnym.

Vydejte se do Milana za uménim a pii na-
vtévé poznejte i jeho méné znamé tvare.
Objevte tteba vodni Milan, mésto protkané
leonardovskymi kanaly, kudy kdysi pro-
plouvaly lodé dovazejici do rusného mésta
zbozi, a které za Cast Viscontiti a Sforzd
spojovaly mésto s venkovem. Kanaly dnes
nabizeji pitoreskni a typicka zakout, jako

Historické vodni kandly v Mildné nabizeji
podmanivd zdkouti
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je Vicolo delle Lavandaie (uli¢ka pradlen)
nebo ¢ast kolem piistavu Darsena, kterd je
mistem no¢niho Mildna plného barev, kde
se i v dnesni dobé mtizete zaposlouchat

do Dixielandu jako v New Orleans. Nad-
herny a malo znamy je také secesni Milan.
Tento umélecky styl tu zazival rozkvét

od zadatku 20. stoleti do vypuknuti prvni
svétové valky, a je koncentrovan zejména

v oblasti kolem Benatské brany (Porta
Venezia). Stopy kvétinové secese a stylu art
deco a jeho lehké vzdusné struktury najde-
me na ornamentech, kovanych balkonech
a na miizovi elegantnich palacd. Uzasnym
piikladem je tfeba Casa Galimberti, nej-
slavngjsi dilo Giovanniho Battisty Bossiho,
pro néz je typické bohaté zdoben{ predni
fasady keramickymi dlazdicemi vymalo-
vanymi lidskymi figurami a rostlinnymi
motivy s propracovanymi kontrastnimi
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chromy. Dal$im klenotem objevenym

v poslednich letech je denni hotel u Porta
Venezia, podzemni konstrukce slavnostné
oteviend v roce 1926.

Nezapomenme zminit také cirkevni Milan,
itinerat po stavbach, kde se poji duchov-
no s uménim. Ur¢ité navstivte kostel San
Maurizio v klastefe Monastero Maggiore

s cyklem fresek leonardovy $koly, zndmy
také jako milanskd ,,sixtinska kaple®. Kostel
Santa Maria pti San Satiro z 15. stoleti je
zase proslaven genidlnim takzvanym fale$-
nym bramantovskym chérem, mistrovskym
dilem italského renesan¢niho perspektivni-
ho malitstvi, jez vytvaii iluzi prostoru tam,
kde prostor neni. A neopomeiite baziliku
zasvécenou svatému Ambrozovi, ktera je
dokladem roménského slohu v Mildné a je
jednou z nejstar$ich pamatek ve méste.

Casa Galimberti
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Frida Kahlo, Oltre il mito

(Frida Kahlo. Za hranice mytu)

Kdy: od 1. Unora do 3. ¢ervna 2018
Kde: Mudec, via Tortona 56, Milan
(Lombardie)

Otviraci doba: pondéli 14.30-19.30;
Utery, stfeda, patek a nedéle 9.30-19.30;
Ctvrtek a sobota 9.30-22.30

web: mudec.it

Frida Kahlo, retrospektiva
za hranice mytu

Svét Fridy Kahlo je chameleonskym zp(so-
bem hry, v niz nabizi klasické setkavani Zivota
a smrti, oslavu rozdilnosti; maluje Zivot, smrt,
hrlizu, strach, odcizeni, Zivocisnost, odliSnost.
Jeji dila jsou vzdy na hrané rizika a vytvéreji
sofistikovanou vyvazenost Gzasu, krasy

a nevéricnosti. Télo je pro Kahlo samo o sobé
pismem, systémem znakd, které predstavuji
a vyjadiuji hledani ¢lovéka, jeho obavy, tisné,
jeho nevédomé tuzby. Retrospektiva v Milané
v Krélovském paldci (Palazzo reale), kterou
muzete navstivit az do Cervna, nabizi 100 dél.
Jejim cilem je predstavit postavu Fridy Kahlo
za hranicemi pfibéhu a legend, které se
kolem ni utvorily. Vystava pohlizi na jeji dila
skrze dosud nezndmou optiku tematického
fazeni: Politika, Zena, Nasili, P¥iroda a Smrt.
Navstévnikiim nabizi vsechna dila z muzea
Museo Dolores Olmedo z Mexico City a ze
shirky Jacques and Natasha Gelman collecti-

sbirek obrazti umélkyné na svété, spolecné
s dalsimi zapujckami z uznavanych mezina-
rodnich muzei.

Mexickd malitka na pocdtku 20. stoleti malovala
ve stylu piivodni mexické kultury, kterou misila
s prvky realismu, symbolismu a surrealismu

Albrecht Diirer e il Rinascimento
tra la Germania e I'Italia (Albrecht
Direr a Renesance mezi Néemeckem
a Italif)

Kdy: od 21. Unora do 24. ¢ervna 2018
Kde: Palazzo Reale, ndmésti piazza
Duomo, Milan (Lombardie)

Otviraci doba: pondéli 14.30-19.30;
Utery, stfeda, patek a nedéle 9.30-19.30;
Ctvrtek a sobota 9.30-22.30

web: palazzorealemilano.it

Diirer, renesance, Bendatky

a ltalie

Velkd vystava, ktera predstavuje vrchol
némecké renesance ve chvili jejiho nejvétsiho
lesku a otevieni se Evropé prostfednictvim
vybranych vyznamnych dél Albrechta Diirera
(1471-1528) a jeho velkych némeckych

i italskych soucasnikd. Mlizete zhlédnout

na 130 dél, z toho 12 maleb od samotného
Diirera, spolecné se 3 akvarely a asi 60 kres-
bami, rytinami, knihami a rukopisy. Korpus
mistra z Norimberka je doplnén vyznamnymi
dily jeho némeckych soucasnikd, jako byli Lu-
cas Cranach, Albrecht Altdorfer, Hans Baldung
Grien, Hans Burgkmair a Martin Schongauer,
a velkych italskych malifd, kreslita a grafikd
plsobicich v Milané a Benatkach, jako Tizia-
no, Giorgione, Andrea Mantegna, Leonardo
da Vinci, Giovanni Bellini, Andrea Solario. Dila
zapjcilo vice nez 40 italskych i zahranicnich
instituci, ndvstévnik se tak mize vydat na vir-
tualni,.evropskou” cestu do téch nejprestiz-
néjsich némeckych, holandskych, anglickych,
$panélskych, portugalskych a italskych muzei
a poznat tento zlaty vék v déjinach uméni,
ktery je stéle povazovan za neopakovatelny.
Expozice také doklada provazanost umélec-
kych vztaht mezi severem a jihem Evropy

na konci 15. a zat4tkem 16. stoleti, nabo-
zenskou a spiritudlni rozpravu, kterd tvori
kulturni pozadi Diirerovych dél, jeho vztah se
zadavateli, jeho vidéni pfirody a uméni, jeho
jako ¢lovéka a jako umélce s ambicemi.

Portrét mladé italské zeny z roku 1505 od Albrechta
Diirera, jednoho z nejvétsich némeckych malifii
a myslitelii renesance

Cesta do ltdlie:

pét vystav v péti méstech
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Ptame se zakazniku

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

Anketa

prodejen v Brné a Olomouci.

Jana
Hordckova, Bmo

Co jste dnes nakoupila
v prodejné La
Formaggeria Gran
Moravia?

Maslo a syr Gran
Moravia. Mam rada

i Cerstvou giuncatu

s rukolou, nékdy ji snim po cesté, jesté nez
prijdu domd.

Chodite sem casto?

Ano, méslo nenakupuji nikde jinde nez
tady a kdyz uz tady jsem, tak vzdy koupim
jesté néco k tomu. Z masla pecu i cukrovi
na Vanoce, je vyborné.

Jak jste se dozvédéla o této prodejné?
Chodim sem uz hodné dlouho, chodila jsem
i do ptivodni prodejny, ktera byla tady skoro
vedle.

Doporucila jste toto misto?

Ano, tatinek sem taky chodi.

Milada Madrovd, Olomouc

Jak casto do prodejny
chodite a co jste dnes
nakoupila?

Jsem tady asi potteti
a moc mi zachutnala
syrovatka, na kterou sem
ted chodim. Zaroven
jsem koupila i syr pro
svého milovaného
vnoucka. Jsou tady
dobré véci.

Co fikdte na pfistup mistniho persondlu?
Jsem velice spokojend.

Mate néjaky recept, ktery ptipravujete ze
syra?

Rozklepnu a rozmichdm dvé vajicka, pfidam
bazalku, ¢esnek a hlavné nastrouhany dobry
syr a na panvi udélam omeletu. Je to rychla
a vyborna snidané.

Doporucila jste prodejnu svym zndmym?
Ano, chodi sem také.
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Martina
Dygrynova,

Olomouc

Co si dnes

z prodejny
odndsite?

Dnes jsem
nakoupila giuncatu
s rukolou. Mdme giuncatu radi, ddvame si ji
bud's néjakou zeleninou, nebo jen tak. Je to
pochoutka.

Chodite sem casto?

Jednou a7 dvakrat tydné podle toho, jak mame
chut a jak rychle syry snime.

Jak jste prodejnu objevila?

Nakupujeme tu od jejtho otevient. Je to
frekventované misto pffmo na namésti a my
bydlime kousek, takze ¢asto chodime kolem.

Co mdte rdda z italské kuchyné?

V podstaté vechno - téstoviny, susena rajcata,

maji tady i jiné vyborné véci, tfeba prosciutto.

A mame moc radi zdejsi syr Gran Moravia.

Je to tady nase oblibené misto.

Doporucujete prodejnu svym zndmym?

Ur¢ité, nade rodina je z Vysociny a uz se sem

také naucili chodit.

Dala jste nékdy syr jako ddrek?

Je fajn, ze se tady daji syry a jiné dobroty

nakombinovat, takze to je super darek. J4 uz

jsem syry odtud davala a vyuzila jsem toho

také na Vanoce.
@ Miloda

Handckova

s Janikou,

Brno

Jak ¢asto

sem chodite
nakupovat?
Tak dvakrat za mésic, kupuji tady kromé syra
také cerstvé mléko a méslo.

Mute oblibeny recept z italské kuchyné?
Tak tieba $pagety bolognese. Zakladem jsou
kvalitni suroviny.

Jste spokojend s pFistupem persondlu?
Ano moc, vzdycky poradi a jsou velmi
pozorni.
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Eliska Blatakova,
Brno

Zavitdte do prodejny
Casto?

Jsem tady dnes podruhé,
poprvé jsem tu nakupovala
pred Vanocemi.

Jak jste prodejnu objevila?
Doporutila mi ji mé kamaradka.

Co jste dnes nakoupila?

Dnes jen maslo, ale budu se urcité vracet,
moc se mi tady libi.

Varite néco z italské kuchyné?

Mém rada téstoviny, které ptipravuji na rtizné
zptisoby.

Byla jste nékdy v Itdlii?

Ano, byli jsme v Neapoli a v Benatkach.

Moc se nam tam libilo.

Silvie Zemanova,
Olomouc

Nakupujete v prodejné

La Formaggeria Gran
Moravia éasto?

Asi dvakrat do mésice.

Jak jste prodejnu objevila?
Nahodné, pii cesté kolem.
Syry jsme kupovali v supermarketech. Tak
jsem ted rada, Ze je tady specidlni prodejna.
Co jste vlozila do ndkupniho kosiku dnes?

Gran Moravia, maslo a na zkousku syr Verena.

Mute néjaké oblibené italské jidlo?

Aglio olio, milujeme olivy, do v§eho davaime
suSend rajcata.

Doporucila jste prodejnu?

Urcité. Pracuji mezi lidmi, takze se o tom
bavime.

Jak jste spokojena s pristupem mistniho
persondlu?

Moc, jsou ochotni, poradi, nabizi.

Co syr jako ddrek?

Ano, kupovala jsem vanocni balicky pro
rodinu. Obdarovavam také kamaradky,
vyborny sy je nejlepsi darek.

Chystdme pro vas

NoVEé prodejny

Tento rok pro vés pripravujeme hned nékolik dalsich prodejen.
Pojdte se s ndmi podivat, kde La Formaggeria Gran Moravia

Vv prdbéhu roku 2018 nové najdete.

Praha OC Quadrio

0d zacatku dubna nas budete moci
navstivit v OC Quadrio v centru Prahy,
kam se sté¢huje ptivodni La Formaggeria
Gran Moravia ze Spalené ulice. PohodIné
umisténi v Quadriu hned u supermar-
ketu BILLA proti vystupu z metra, vice
prostoru, diky kterému miZeme nabizet
bohatsi sortiment, a rozsifena otviraci
doba jsou vyhody, které, jak véfime,
oceni nejen stavajici zdkaznici ptivodni
prodejny, ale také novi, pro které je tfeba
pravé blizkost hromadné dopravy pti
nakupech rozhodujicim kritériem. U pti-
lezitosti otevieni pro vas mame nachys-
tané zajimavé zavadéci akce, v samotném
obchodnim centru budou hostesky
nabizet ochutnavky nasich syra. Ochut-
navky samoziejmé nebudou chybét ani
ptimo v prodejné, nasi prodavaci vam
radi daji pted zakoupenim vybrané syry
¢i uzeninu ochutnat a doporuci vhodné

kombinace s viny i dal§imi italskymi deli-
katesami. Radi vam také ptipravi darkové
bali¢cky na miru nebo oblozené misy pro
jakoukoliv prilezitost. Tésime se na vas
nové v OC Quadrio, na stanici Narodni tfi-
da linky metra B, ve druhém podzemnim
podlazi hned u vychodu z metra.

Brno OC Campus Square

V brnénském obchodnim centru Campus
pfedstavime v priibéhu dubna novy ,,open

Campus Square

shop* La Formaggeria Gran Moravia —
prodejnu ve formétu otevieného obchodu,
ktery bude umistén v blizkosti pokladen
supermarketu Tesco. Vybirat budete moci
zejména z nasich syr a uzenin, které

vam i zde erstvé nakrajime se stejnym
servisem jako v klasickych La Formaggeria
Gran Moravia. Persondl proskoleny kolegy
z dalSich nasich prodejen vam nabidne
zejména syry z nasi syrarny, z uzenin se
muizete tésit naptiklad na mortadellu, pro-
sciutto crudo a prosciutto cotto; samozfej-
mosti bude i zde ochutnavka vyrobku pred
zakoupenim. Nebudou ale chybét ani dalsi
vybrané mlé¢né vyrobky z nasi syrarny,
jako jsou jogurt, zakys ¢i syrovatkovy
napoj, a vybrané speciality od italskych vy-
robct, jejichZ nabidka se bude obménovat
na zakladé pozadavki zakazniki. TéSime
se na vas v tomto novém, malém formatu
La Formaggeria Gran Moravia, diky které-
mu k vam budeme mit jesté bliz :)

Praha OC Novy Smichov

V priibéhu srpna se chystdme otevrit
»open shop” La Formaggeria Gran
Moravia také v obchodnim centru Novy
Smichov v Praze 5, v blizkosti pokladen
supermarketu Tesco. Na ptipravach uz
pilné pracujeme a v dal$ich ¢islech maga-
zinu pfineseme vice informaci.

WA

NOVY

SMICHOV

_ /% FORMAGGERIA



Prodejny

! KDYZ dobre

nakoupit, tak...

...vietézci specializovanych prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Najdete zde bohatou nabidku cerstvych
a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie, Siroky

samozrejmosti.
BRNO LITOVEL
Zelny trh 19 Tti Dvory 98

tel.: 542 214 836 tel.: 585 152 362
BRNO-KRALOVO POLE  OLOMOUC
Nékupni centrum Horni ndmésti 8
Kralovo Pole tel.: 585 242 931
Cimburkova 4
tel.: 541 216 290 OSTRAVA

. Puchmajerova 3
BRNO-MODRICE tel.: 596 112 981
OC OLYMPIA

U Dalnice 744, Modfice

tel.: 547 385 131

PRAHA 1
Paldc Fénix
Vaclavské namésti 56

BRNO tel.: 222 233 508
Campus Square

Netroufalky 770 PRAHA 1

nové od dubna! Florentinum

. . . Na Porici 1048/30
CESKE BUDEJOVICE tel.: 230 234 436

Lannova tfida 18

tel.: 383 134 052 PRAHA 1
. . OC Quadrio
HRADEC KRALOVE Spalend 2121/22
OC ATRIUM od dubna na nové
Dukelska trida 1713 adrese!
tel.: 495 585 936
PRAHA 3
LIBEREC Vinohradska 1418/135
Prazskd 36 tel.: 222 232 679

tel.: 486 311 365

Praha
Viclavské namésti
Praha
Vinohradski [}
Praha
Florentinum

Hradec Kralové

sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, omdacek,
téstovin a dalsich italskych specialit. Prijdte a nechte se
inspirovat. Ochutnavky a gurmanské tipy jsou u nds

ﬁﬁm

[ ] La Formaggeria
b
[otomouc]

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

PRAHA 4
Nuselskd 5
tel.: 273 136 458

PRAHA 7
M. Horékové 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

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

Jsme také na socidlnich sitich:
n La Formaggeria
Gran Moravia

ro-] La Formaggeria

Gran Moravia

N Gran Moravia

You Lo Formaggeria
Il Gran Moravia

www.laformaggeria.cz



