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je ivy!V nabidce najdete syry
vyrobené dle italské receptury, jako
jsou mozzarella, giuncata, caciotta,

Furfante & Tre Corti, ddle jogurty

K létu patii Cerstvé mléiné vyrobky, a tak vds ve fotoreportdZi
pozveme do vyroby, abyste se spolecné s ndmi podivali na to,
jak v nasi syrdrné v Litovli vznikd syr Il SalatQ, idedlni

e . e , . Nasi prodavadi
pomocnik pti pripravé letnich saldtil. Samozrejmé nesmi chybét

, Rt v ; doporucuj.

“a z‘d;’.VVSJ",V, nekohl,ia Prlfhu,tmh mnoho receptii a ndpadii na to, co servirovat na letni still, jak Vyzkousejte i vy

1 osvezZujICl syr ovdtkové napoje. kombinovat Cerstvé syry s letni zeleninou a naplno si uzit vSech specidini tipy od t&ch
barev a chuti tohoto ro¢niho obdobi. Ani v tomto Cisle jsme nejpovolanégjsich

nezapomnéli na vegetaridnské ¢i bezlepkové recepty, ani na déti,

které v kuchyni rady pomdhaji a tentokrdt se budou moci pustit
do ptipravy veselych omeletovych panini.

A protoZe k létu neodmyslitelné patii dovolend, pozveme vds La Formaggeria détem:
samozrejmé do Itdlie, na pomezi dvou severoitalskych regionii - rébusy, haddanky,
Ligurie a Piemontu, které nabizeji fadu moznosti pro aktivni omalovdnky a zdbava
sportovni dovolenou. Do Itdlie se podivame na skok také s Jitim pro malé lustitele
Mddlem v rozhovoru o cestovdni, jidle, prdci a budoucich A—D
pldnech.

Svatba po italsku -
jedine¢ny

a nezapomenutelny
den pIny chuti, kvétin
a barev!

| 18-19

Prejeme vam prijemné Ctent, pohodovou dovolenou a mnoho
radostnych kulindfskych i sportovnich zdZitkii béhem celého léta.

Roberto Brazzale
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Aktuality Brazzale

Alimentaria v Barceloné

World Travel Catering

Onboard Services
[ ety

EXPO !2:)20e12008

Jaro je vidy obdobim intenzivni prezentace skupiny Brazzale na potravinatskych veletrzich a vystavach po celém svété.
Letos jsme se s nadimi syry ziicastnili veletrhu potravin, ndpoji a gastronomie Alimentaria ve $panélské Barceloné, kde

se v dubnu konal jiZ jeho 41. ro¢nik. Stihli jsme také World Travel Catering Expo v némeckém Hamburku a v kvétnu pak
veletrh Food & Hotel 2018 v jihokorejském Soulu a PLMA v nizozemském Amsterdamu. NejduleZitéjsi udalosti jara byl ale
mezindrodni potravindfsky veletrh CIBUS, ktery se kazdé dva roky kona v italské Parmé. Jemu jsme vénovali samostatnou
rubriku, kterou najdete na stranach 12-15.

Mate radi nase syry?
Laka vas prace s kvalitnimi vyrobky?

—~~FORMAGGERIA
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m Pak moznd hleddme pravé vas!

Pro nase prazské

a brnénské prodejny
hledédme nové kolegy,
ktefi maiji chut ucit

se novym vécem,
dozvédét se spoustu
zajimavosti o Itdli a jeji
syrarské a kulinarské
fradici a sdilet vasen
a nadseni pro kvalitni
italskou kuchyni nejen
s ndmi, ale hlavné

s nasimi zakaozniky.

Mate-li o spoluprdci

s ndmi zdjem, kontaktujte
nds na e-mailové adrese
prace@Ilaformaggeria.cz,
kde vam poskytneme
blizsi informace.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Prvni open shop

La Formaggeria Gran
Moravia otevien v Brné
V kvétnu jsme

v brnénském OC
Campus Square ote-
vieli prvni La For-
maggeria Gran
Moravia ve formatu
»open shop*, tedy
otevieného obcho-
du v prostoru blizko
pokladen super-
marketu Tesco.
Zékaznici této nové
prodejny mohou
vybirat zejména ze
syri a mlé¢nych
vyrobki z nasi
syrarny, nechybi ale
ani jiné produkty, jako jsou italské uzeniny, které
vam i na stanku cerstvé nakrajime se stejnym
servisem jako v klasickych La Formaggeria Gran
Moravia, a fada nechlazenych italskych specialit,
které obménujeme podle sezony a konkrétni
poptavky zakaznikd.

V srpnu pro vas otevieme druhy open shop
La Formaggeria Gran Moravia, tentokrat

v Praze, a to v OC Novy Smichov na Andélu!

B T —

G,

U prilezitosti Svétového dne mléka se v Ceské republice kazdoroéné vyhlasuji vitézové
soutéZe o nejlepsi Mlékarensky vyrobek roku. Nejinak tomu bylo i letos a my mame
radost, Ze nage syry opét zabodovaly. Do soutéZe, kterou organizuje Ceskomoravsky svaz
mlékarensky pod z4stitou Ministerstva zemédélstvi CR a Ustavu mléka, tuki a kosme-
tiky VSCHT Praha, bylo letos ptihl$eno 61 vyrobkd, které peclivé hodnotila porota
slozend z odbornikL. Slavnostni vyhla$eni cen se konalo v Kutné Hote dne 30. kvétna.

a obsadil druhé misto v kategorii Novinka roku — Syrova fada. Neztratil se ale ani syr
Furfante, ktery ziskal diplom za 3. misto v soutézni anketé o nejlepsi ¢eskou syrovou
etiketu za rok 2017. Dékujeme vSem kolegtim, ktefi se na vyrobé nasich syrt podileji,

a véfime, Ze jejich praci ocenuji i zakaznici nasich prodejen.

Stdb Snidané s Novou natécel
v litovelské syrarné

Clenové $tabu Snidané s Novou si v dubnu v nasi litovelské syrdrné na vlast-
ni kazi vyzkouseli profesi syrate. Zavitali také do nasi olomoucké prodejny
La Formaggeria Gran Moravia na Hornim ndmésti, kde si moderator Lukas
Maule zkusil rozkrojit bochnik syru Gran Moravia. Celou reportaz TV Nova
odvysilala 18. dubna v priibéhu ranniho programu Snidané s Novou.

_ - FORMAGGERIA
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Jirko, pracovné i osobné hodné
cestujete. Které zemé se vam dostaly
nejvic pod kazi?

Z kazdé zemé si odvezu néco. Dlouho-
dobé se mi libi v Itdlii a v Némecku, ale
da se fict, Ze tyto zemé vnimam spis jako
svij mozny budouci domov. Jako turista
mam nejvetsi zazitek z Izraele a Islandu.
Zajimava byla i Makedonie. Libilo se mi,
jak tam spolu ziji kfestané a muslimové
a jak jsou tam lidé skromni.

Kam se touzite podivat? Planujete
iletos néjakou exotickou dovolenou?
Letos toho asi moc nestihnu. Mozna

na chvilku zajedu do Itélie, ale nevim to
jisté. Budu mit hodné prace. To¢im film
a hned po ném mam postprodukci, takze
myslim, Ze do konce roku jsem viceméné
uvdzany v Praze.

Domluvite se anglicky, némecky,
italsky... je pro vas cestovani vyzvou
naucit se zaklady dal$ich jazyka?

Ne, to ne, jezdim bud na jazykové kurzy,
nebo pracovné, nebo na dovolenou.

Je pravda, Ze kdyzZ jsem v zemi, jejimz
jazykem se domluvim, citim se lip. Mtizu
ale na dovolenou klidné i do Egypta

a odpodinu si tam.

Jaka mista v Italii jste bliz poznal

a kde se vam nejvic libilo?

Italii zndm hodné dobre. Byl jsem

v Rimini, Bendtkach, Bibione, Siené,
ve Florencii, Rimé, Salernu, Neapoli,
Pompejich, Catanii, Taormine, Paler-
mu, Castellamare del Golfo, v Bologni,
Milané... prosté Italii jsem si uz docela
projel. ©

Mite rad italskou kuchyni?

Maém rad skoro vSechno. Tézko najit
néco, co bych rad nemél. V Italii maji
prosté skvélé suroviny. A pamatuji si,
jak jsem chodil v Taormine kazdy den
do $koly a cestou méstem si sbiral spadlé
pomerance. Kdyby méla Italie vic lesd,
byl by to v podstaté rdj.

Vétsina z nas ma sva oblibena jidla

od maminky. Co si u ni objednavate vy,
kdy?z si chcete pochutnat?

Mambka umi vyborné risotto a tfeba

Jako ctyrlety s bratrem Honzou, foto: archiv Jitiho Mddla

taky gulds. Tézko ale fict, ma toho

v repertodru opravdu hodné a navic

na spoustu véci od ni jsem uz zvyKkly.
Nastésti to ze mé neudélalo ,,éeského
knedlika“ a pofdad mam chut zkouset
nova, cizi jidla. A ja zkusim opravdu
viechno, i extrémy.

Varite vy sam rad a casto?
Moc ne, umim sice vyborné varit, ale
asi jen ¢tyfi druhy jidla. ©

Jakou pochoutku vam pfipravi
pritelkyné, kdyz vas chce potésit,

a kterou dobrotou ji hyckate vy?

Ja vétsinou pripravuji ryby a obcas
melanzana alla parmigiana. Ona zase
umi vyborné ¢ockovy salat, takovy ten
fakt dobry, kdy do sebe chuté uplné
zapadaji, se sezamem, mrkvi a demi
glace. A nedavno se vytasila s drozdo-
vou polévkou. Ta byla super.

Mate rad syry a speciality z nich
pripravené?
Jako soucast jidla to miluji.

Snazite se jist zdravé?

Jim docela zdravé. Myslim, Ze
nadprimeérné zdravé, ale alkohol
mi docela chutna. Za¢alo mi hodné
chutnat ¢ervené vino. ©

Jak se udrzujete v kondici a bez kil
navic?

Hraji hokej, béham, obcas si zahraji
fotbal, ale hlavné chodim. Jesté jsem
si nestahl zadnou z téch modernich
aplikaci, ale po mésté nachodim
kilometry.

Jiri Madl s maminkou, foto: archiv Jitiho Mddla

JiriMadl

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Nasi prodavaci doporuCuiji

Hypnoza (TV-2004) z cyklu Nadmeérné
malickosti, VSichni musi zemfit (TV-2004),
Snowboardaci (2004), Jak se krotf Pfindsime dalsi davku tipu od téch nejpovolanéjsich — nasich prodavacu.

krokodyli (2006), Raftéci (2006), Ro(c)k Tentokrat vam vyrobky doporuci nasi kolegové z Brna, Prahy a Liberce,
tak nevdhejte a nechte se jimi inspirovat.

podvratakd (2006) Po hlavé do prdele
(2006), Gympl (2007), Skola ve mlejné
(TV-2007), Takova normalnf rodinka

(2008), Bathory (2008), Déti noci (2008),
povidka Paméti (TV-2008) z cyklu 3

plus 1 s Miroslavem Donutilem, Peklo

s princeznou (2009), Stastny smolaf (2009),
Ulovit miliardare (2009), kr. filmy Nadéje
(2009) a Ctrl Emotion (2009), Laska rohata
(TV-2009),V pefiné (2011), Utek (TV-2011)
z cyklu Soukromé pasti, Ctyfi slunce (2012),
Probudim se vcera (2012), Konfident
(2012), Colette (2013), Vejska (2014),

Jiti s bratrem Honzou a Pdjou, foto: archiv Jifiho Mddla Pojedeme k mori (2014), Vsivaci (2014),
Svatojansky vénecek (TV-2015), Gangy
Hrajete hlavni roli v novém filmu jmenuje Hra a bude mit premiéru pfi- Berlina (TV-2015), Celebrity sr.o. (2015),
Prvni ak¢ni hrdina reZiséra Jana §ti rok. Pak bych mél délat minisérii Vlkz Krdlovskych Vinohrad (2016), Lida
Haluzy. Lonské nataceni podle Sever s Robertem Sedla¢kem. A chys- R Tiove) (21078, it e elin (221 7)
vas byla fyzicky hodné naroc¢na taji se dalsi dva velké dobové projekty, e
zaleZitost. Zébéf'y z kaskadérskych ve kterych mam hlavni roli. TakzZe se Pojederne k mofi (2014), Na stiege (2018)
zkousek vypadaji akéné... Jak moc tésim a doufam, Ze se sezenou finance.
jste trénoval?
Meéli jsme tréninky a snazili jsme se Co podnikate, kdyz chcete od prace Stra$né moc se mi libil film Nit .
je nepodcenit. Ve filmu vas mize vypnout? z prizrakil. A vlastné i koncert Kelly JUI'CI] 0 oy
zachrénit stfih, kdyZ se vdm néco Nejradéji mam réna, kdyz jesté Family. Sel jsem tam naptil ze srandy Mql‘ﬁ§ a Milan Iy quﬁnq
nepovede tplné pokazdé, presto jsem  vSichni spi. Jdu ven a jen tak sedim. a napul z nostalgie a nadchlo m¢, jak VIEk 2
tomu chtél dat vechno, protoze mdm  Je jedno, kde to je. Prosté rdna jsou se hudebné posunuli. To byl fakt $ok. Brno NC ckova
fyzicky ndro¢né role rad. Navic scéndt  posvatna a jsou mym nejvétsim Krdlovo Pole Liberec
byl skvély a Honzu Haluzu zndm odpocinkem. Zacina léto, na co se v ném nejvic
i mimo kameru docela dobte. Hrozné tésite?
moc jsem si nataceni uzil. Jaky je Vas$ posledni nejsilnéjsi Na krasnad tepla rana a malo oblecené
kulturni zazitek? holky v ulicich. »Nasim zékaznikiim bych Nasi gentlemani z La Formaggeria Gran »Skvélym tipem na léto jsou
Uz delsi dobu se chystate tocit sviij rad nabidl jeden tip, a to Moravia v brnénském NC Kralovo Pole syrovdtkové ndpoje z nasi
film Na StieSe, k némuz jste v roce S neteremi Karolinkou a Kristynkou, s bratry a s maminkou na oslavé svych tiicatych narozenin nasi novinku - italské radi vafi, a proto maji pro nase ctenare tip syrdrny, které aktualné nabizime
2011 napsal scénar. Prohlasil jste, Ze tycinky stiratini s olivovym na jeden skvély a rychly recept. jak v ptirodni neochucené
letos urcité za¢nete. V jaké jste fazi? olejem v kombinaci s platky »Doporucujeme kombinaci bramborovych varianté, tak v pfichutich
V té nejlepdi. © Jsem povérdivy, ale voriavého italského specku. nokii s gorgonzolou dolce, kterd se ziedi brusinka, mango-maracuja
jde to vSechno zatim opravdu dobte Ten se kolem ty¢inek trochou Prosecca, ptidame hrst vlasskych a aloe vera. Kromé toho, Ze
aja uz se tésim. jednoduse omota, takze je to ofechil a nakonec posypeme nastrouhanym v horkych dnech pfijemné
opravdu rychlé na ptipravu syrem Gran Moravia. Gnocchi mizete osvézi, jsou i zdravi prospésné.
Zacatkem roku jste Fikal, Ze se letos a neskute¢né dobré. Zkuste pridat rovnou na panev a krétce je povarit Navic mame zkus$enost, ze
hodné vratite také k herecké praci. je pripravit vasim hostim, v gorgonzolové omacce. Hned mate jidlo ochucené syrovatky moc
Které herecké projekty mate rozjeté uvidite, Ze je nadchnete. lehké na pripravu a idedlni pro letni rychlou chutnaji taky détem, hlavné ta
a co vSechno Vas v nejblizsich Miizete samoziejmé pouzit vecefi. Je to zaroven skvély recept pro brusinkova. Takze pokud jste je
mésicich ¢eka? i stiratini s rozmarynem nebo vSechny, ktefi neradi travi mnoho ¢asu jesté nevyzkouseli, doporucuji
To¢il jsem film s chilskym rezisé- klasické grissini, ispéch bude u plotny. Z Kralova Pole ptejeme dobrou v§em ¢lentim domacnosti,
rem svétového renomé Alejandrem vzdy zarucen.” chut!® malym i velkym" ©

Fernandezem Almendrasem. Film se
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RocCni obdobi na vasem stole

Obalovany syr provolone
V misce udlehejte tii vejce pokojové teploty

(%” se IZici hladké mouky presaté pres sitko, aby

se netvofily Zmolky. Pridejte sdl, pepf a lzici

Sezdnni barevné
kombinace

- Panzanella s paprikami strouhaného syru Gran Moravia. Do dal3i-
- Spaghetti se syrem burrata ho talife nasypte strouhanku. Pro 4 osoby VIété, které nabizi nejbohatsi vybér erstvého ovoce a zeleniny,
a zkaramelizovanou cibuli pfipravte 4 platky syru provolone o vaze a ktere’prgkypujle intenzivnimi vunemi | pestrou s ol
R X X ., snadné ctit zlaté pravidlo zdravého stravovani a blahobytu u stolu,
+ Studeny hraskovy krém 150 gram, nejprve je obalte ve vajecne které vam doda energii, dobrou naladu a radost. Toto pravidlo zni:
s kfupavou pancettou smési a potom ve strouhance, postup jesté kazdy den snist alespoi jednu porci jidla od viech péti zakladnich
- Obalovany syr provolone dvakrat zopakujte. Nechte hodinu ulezet barev. Dopfejte si bilou barvu mléka a syrc, ¢ervenou malych plodi
s fazolkami na masle v lednicce a poté po obou strandch osmazte a zralych rajéat, oranzovo/Zlutou broskvi, zelenou fazolek a cuket,
a rajcatky na dostate¢ném mnozstvi dobfe rozehtaté- i fialovo/modrou barvu lilkd a bordvek.
- Cokoladové péna s rybizem ho oleje, dokud strouhanka nezezlatne. Zeleninq qa...
f)/%rﬂm’ // Fazolky na masle Fazolky se... spaghettialla chitarra, ligurské pesto a varené
iIcA brambory. Ochutte téstoviny dostate¢nym mnozstvim pesta, pridejte brambory a nakrajené uvarené
Cerasuolo d"Abruzzo, GWS erjCGﬂ(y . . X fazolky, d);chut’te extra paneynskym oIinv;’lm olejema sﬁrouh:nymjsyrem GranyMoravia.J
Chardonnay, Vermentino, Ocistéte 500 g fazolek, vlozte je do slané o
Pinot Grigio: vyberte svézi varici vody a vafte 6 minut. Vyjméte je Hro;ek ’S. . Féstoviny pInéné risottou a cit_ronem. Na panvi ?oduste 20V0g lhrééku na.mai’\.sle’, prgvoﬁte
vino, aromatické a voriavé. z hrnce a zchladte pod tekouci vodou. nékolika platky pdrku, pokud bude tfeba, pridejte trochu vody. Predem uvarené tortelloni pfimichejte

T Y Nakrajejte 250 g rajéatek. Na panvi rozpustte pfimo na panvi a dochutte strouhanym syrem Gran Moravia.

P Torcolato riserva. 509 masla, pfidejte oloupany strouzek Cukety se... scamorzou. Pro piipravu cuketovych lasagni nakrajejte podélné 1kg cuket a orestujte
Cesneku a snitku tymidnu a restujte asi dvé na dostate¢ném mnozstvi oleje, pro odleh¢enou variantu pokrmu cukety ogrilujte. Ohfejte konzervu
W N r minuty. Vyjméte ¢esnek a tymian a maslem rajcatové passaty s bazalkou a nastrouhejte 300 g pfirodni scamorzy. Nalijte nabéracku rajcatové
pielijte fazolky, pfidejte rajctka, dochutte omacky do zapékaci misy, pokladte platky opecenych cuket, posypte scamorzou a vrstvy opakujte az
soli a pepiem a pred servirovanim jemné do vycerpani surovin. Pecte v troubé asi 40 minut na 180 stupnd.
Letni menu, kombinace chuti, neocbvykié recepty, Cerstva a chutnd 3009 syru burrata. Mezitim uvate 350 g 3paget promichejte. Rajcata s... olivami, kapary a syrem pecorino. Na plnéni rozkrojte 8 raj¢at na polovinu a vyberte
jidla: vse ve znameni radosti z nejocekavanéjsiho obdobi roku. alproml'cheljte s Cigu" as el:tra panensk)'lmd semena. Nakrajejte 120g cernych oliv, nasekejte strouzek cesneku a 30g kapari spolecné se smési
olivovym olejem. Burratu k téstovindm pfidejte A 2 2 mE aromatickych bylin. V3e ochutte olejem a soli, pidejte 50 g strouhanky a 509 strouhaného pecorina.
Bohat . , e a7 na talifi a servirujte. COk?lGdOVG pena Rajcata dejte do vymazané a lehce strouhankou vysypané zapékaci misy, napliite je smési a pecte
ohaty, barevny, radostny a vesely: R e C e .l. s rybizem na 200 stupiiti po dobu 30 minut.
letni sttll odrazi nadSeni pro toto ¢ p y P .. Ve vodni lazni rozpustte 200 g hotké . 5 o . o o
ro¢ni obdobi. Obohatte jej kvétinami . . Stuvdeny hraskovy krém tokolady. Jemné uslehejte metli¢kou 400 ml ch:bpégsl:\zh:;1.1|:c;2::’azvgssi;Tgc!(::ﬁN;ngi?tt\; gﬁe‘.’:gi koouj;mg% ?251 r:; rgzzl)ghab:rZ"}S{?“#;?fe
riiznych odstint, kombinujte talife Parlz.dnellqu pq,p"kql:nl S kI'U pqvou qunceﬂgt.'! . cerstvé smetany, tak aby byla nadychang, 2004 tvrdsi chlebové stFidky a 2 IZice kapar a restujteJ dal§|’?h 5minut, nez stiidka zezlaitr’\)e.p e
a sklenice z riznych materidla Nakréjejte na kosticky 4 platky starsiho Nakrajejte na prouzky 1509 ne pfili$ tenkych ale ne pfili§ tuha. Metlickou pomalu
od deva a po keramiku, véetné  + domaciho chleba a opecte je na pér]vi, az platk( pancetty a orestujte na panvi do kfupa- vmichejte ¢okoladu, az bude dobfe spojena
pestrobarevného plastového nadobi, buvq(v)u hezky (ﬂiozlavt’ova.v mlscef smvlchejrte. va.vaajemno n.a.krajejt(.ejarnl C|.bulkl,1 neb? cibuli. sg smeF?nou, N,aplnte pOhark)i' prld.ejte y
ichejte styly jako na barevném trhu 3 2 !Z|cky Ifev]paru, 2 I%!ce ?asekan).lsh cernych Ohfejte v hrnci jeden litr zeleninového vyvaru, par kuli¢ek rybizu a nechte dvé hodiny , .
mlf J ! o 5 + oliv, 4 raj¢ata nakrajend na kosticky, 1 okur-  pfivedte do varu a pridejte cibuli a 400 g hrasku. ulezet v chladni¢ce. Nakonec ozdobte KO k'l'eJ |y a ovoCcnNnd
s k'orenlm. Prip rost{r.anl,vse,\dte na len,, ¢ kua1 cervenou cibuli nakréjené nadrobno,  Pfikryté poklickou vaite asi 15 minut a poté okolddovymi peci¢kami a snitkou rybizu. P
je pro toto obdobi idedlni, na surové 3 g pis¢kis nakladanych pecenych paprik nechte vychladnout. Pfidejte dva listky maty, frO ppe
materidly i praktické ubrousky & nakrajenych na kosticky, hrst bazalky. 2 IZice extra panenského olivového oleje a par Jednoduche, zdravé, lahodné: koktejly a frappé jsou
s rafinovanym designem. Piidejte ope¢eny chleba a dochutte kapek citrénu. Rozmixujte v hladky krém, v |ét& pravymi elixiry krasy pro osvézeni, vjborné
vinnym octem, extra panenskym olivovym dochutte soli a pepfem a dejte asi na ptl hodiny erenjako svatina, ale takefako alt'.ematfv‘:" .hlavnfho
X ) . ) R - . o, i jidla. Vychutnejte si je se susenkami, skvélé jsou tfeba
oIeJe[n, solia pepfem. N'ecflt‘evr’pa'r h?dm do lednicky. Servirujte v miskach nebo skleni- amaretti, které se vyborné hodi k merufikém, dale
rozlezet a podavejte se silnéjsimi platky cich ozdobené kfupavou pancettou. lahodné pInéné Grisbi nebo klasické Cantuccini. Koktejly

opeceného a jesté teplého chleba. miiZete prelit do termosky a pochutnat si na nich i mimo

domoyv, v praci nebo na vyleté.

Broskve a merunky s... vanilkovou
zmrzlinou. Nakrajejte na kosticky 2 broskve a tfi merunky.
Rozmixujte s kostickou ledu, tfemi Izicemi zmrzliny a Izici
citronu, pridejte mléko, pokud by byla smés piilis husta.
Nechte ulezet deset minut v mraznicce a servirujte.

Spaghetti se

syrem burrata

a zkaramelizovanou cibuli
Ocisténou cibuli nakréjejte na kosticky

a orestujte na panvi na mirném ohni se
dvéma IZicemi oleje, 4 IZicemi balzami-
kového octa, IZici cukru, soli a pepfem

a s nékolika Izicemi vody, pokud bude
tfeba. Restujte pét minut, dokud cibule
Panzanella s paprikami= nezkaramelizuje. Nakrajejte na kousky

Rybiz S... jogurtem a bananem. Dejte do mixéru nékolik kosticek ledu. Pridejte sklenici bilého
jogurtu, banan nakrajeny na kousky, 200 g rybizu a |Zicku medu. Rozmixujte a servirujte.

Angre§t S... okurkou a matou. Umyjte, osuste a ocistéte angrest a okurku. Rozmixujte s listky
maty, pridejte vodu dle potieby a uskladnéte ve sklenéné lahvi. Servirujte s ledem.
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19. ro¢nik veletrhu Cibus,
ktery se v prostoréch
parmského vystavisté konal
od 7. do 10. kvétna, prekonal
rekordni Cisla rocniku
predchoziho: ucastnilo se
ho na 3100 vystavovateld,
navstivilo jej 82000 navstévnikd
(jesté o 10000 vice nez v roce
2016), bylo predstaveno vice
nez 1300 novych produkty, to
vée za phitomnosti a pozornosti
jednoho tisice novindid. Letosni
rocnik tohoto nejvyznamnéjsino
potravindrského veletrhu v [talii
se nesl ve znameni inovaci
v potravindrstvi, kterym byl
vénovan jak cely jeden pavilon,
tak série predndsek porddanych
v pribéhu viech &tyr dni.

7[IOMAGGIO 208

WELCOME TO
FOODLAND

COF cREDIT AGRIC

Velkd prehhdkd |’rolskych chuti
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Skupina Brazzale
na Cibusu 2018

Prostor, kterému dominoval velkoformatovy
obraz sou¢asného italského malite Enrica
Robustiho zachycujici krajinu néhorni roviny
Asiago s horou Monte Vernea a fantasticko-
-ironickym letem krav, mésla a syru, motto
Freedom will feed the planet’, vérné zrekon-
struovany pult La Formaggeria Gran Moravia
pfimo v prostorach stanku, specialni ocenéni,
fada produktovych novinek a velky zajem
italskych i zahrani¢nich obchodnikd, to byly
hlavni momenty vystihujici ucast skupiny
Brazzale na veletrhu Cibus 2018. Aktivné se
ho zU¢astnil i tym z La Formaggeria Gran
Moravia, ktery nabizel navstévniklm stanku
ochutnavky syru Gran Moravia, jogurtd, zaky-
s0l a syrovatek z nasi litovelské syrarny a zaro-
ven v sedmi pavilonech vystavisté vyhledaval
produkty, které by mohly zaujmout zakazniky
nasich prodejen v Ceské republice.

PBratrs v

,(;mwr

i Ao I 0 U Novinky Brazzale

ol Aok ' | Skupina Brazzale na Cibusu
predstavila hned nékolik novinek.
Vedle vysoce kvalitniho mésla Burro
Fratelli Brazzale s 84 9% tuku, které

je nové k dispozici v $iroké skale
novych baleni od malych hotelovych
miniporci az po nékolikakilové

E — — — — — bloky pro sektor HoReCa, byla
uvedena novinka patfici do rodiny
syrl s pafenym téstem — Dolce
formaggio BEZ laktdzy. Velkou
pozornost obchodnikd vyvolala

nova produktova fada platkovych
syrl skupiny, jako jsou mozzarella,
scamorza bianca, scamorza
affumicata, provolone piccante,
provolone dolce a provolone
affumicato, v originélnich obalech
navrzenych mladou italskou umélkyni
Ester Grossi.

GRS 2018
in rsisn wimans
Virran b Stices

Nejen veletrh — specidini
ocenéni a konference

Vyznamné ocenéni ziskala skupina Brazzale béhem slavnostniho predavani
cen Tespi Awards hned v Gvodnim dni veletrhu. Pfi vyhlasovéni cen, které
udéluje medidlnf skupina Tespi Mediagroup za mimoradné pociny v prd-
béhu roku 2017, byla skupiné Brazzale pfedadna specidlni cena za nejlepsi
,Podnikovy Welfare”. Kvalifikovana porota slozend ze zastupct velkodistri-

butord a osobnosti z potravinaiského odvétvi tak ocenila iniciativu Brazzale

spojenou s tzv. Baby bonusem, prémif za kazdé nové narozené dité, kterou
skupina vyplaci od pocatku roku 2017 svym zaméstnanctm v Italii i v Ceské
republice. Nasledujici den uspofaddala skupina Brazzale v rdmci veletrhu kon-
ferenci, na niz propagovala model pultového prodeje ve srovnani's e-shopy.
Hlavnimi tématy diskuze byly dllezitost Usmeévu a pfimého lidského kontak-
tu pri nakupovani, nutnost inovativnich pristupd v oblasti logistiky, mozny
budouci vyvoj velkych e-shopl a jejich negativni dopady na trh préace.

Roberto Brazzale

s Annou Saccardo,
zaméstnankyni skupiny
v Itdlii, kterd obdrzela
Baby bonus, prebiraji
cenu Tespi Awards
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Navstévnici mohli proniknout do pestrobarevného
svéta syrl v pavilonu 2, ktery byl vyhrazen vyrob-
ctm mlécnych vyrobkd. Predstavilo se tu mnoho
velkych i malych producentt z celé Itélie, ktefi
volili rizné zplsoby vystaveni syrd. Néktefi zvolili
jednoduchou az minimalistickou prezentadi, jin

z vlastnich vyrobkd vytvorili doslova umélecké dila.
Nechybély ochutnavky ani cooking show a mlécna
vlné, kterd vlddla celému pavilonu.

Na navstévé

u dodavatele
LOISON: rodinny podnik,
od néhoz odebirdme
kiehké italské susenky
balené v elegantnich
darkovych tastickach,

je znamy ddrazem,
ktery klade jak na kvalitu
vyrobkd, tak na origina-
litu obald, jejichz design
sam vytvaif a kazdy rok
prichézi s novou edici.

/e svéta sladkych
specialit

Lahodny, barevny a prosyceny viinémi, takovy byl pavilon s vystavo-
vateli z cukraiského odvétvi. Typické speciality panettone, pandoro
¢i susenky, casto
vystavené jako
skutecné klenoty,
se tu predstavily
nejen ve svych
klasickych, ale
také inovovanych

Zajimavé objevy:

Syr ze smési kravského a koztho mléka s kvety

v malych bochniccich, vyrdbény v syraré La Bottera
v Piemontu, kterd se specializuje na vyrobu syr(
typickych pro tuto horskou oblast severni Italie.

Na navstévé u dodavatele
SIFOR: nds sicilsky dodavatel ov¢ich syrl

Produktova fada syrd,Creativi’, mimo jiné
ocenénd na Cibusu za nejlepsi obal, ve vskutku
neobvyklych variantach s kandovanym
ovocem a s mandlemi.

/e sveéta uzenin

Milovnici masa a italskych uzenin si mohli uzivat rozsahlé prehlidky
vsech lahddek, které tento sektor nabizi. Vedle tradi¢nich vyrobkd par
excellence, jako jsou prosciutto crudo, culattello ¢i jemné i pikantni
saldmky, letos vyrobci nabizeli také Sirokou skalu nakrajenych uzenin

v balenich kombinovanych se syry a pecivem, napfiklad kiupavymi
krouzky taralli. Bohaty byl také vybér specialit, bylo mozné ochutnat
saldmky se zdzvorem, saldmky se snizenym obsahem tuku ¢i dusenou
sunku s krémem z parmigiano reggiano. Nechybély ukézky cerstvého
krajeni prosciutto crudo a rizné kuriozity, jako tfeba domek se sténami
ze salamka.

14 _~FORMAGGERIA

na Cibusu predstavil svou posledni novinku —
pecorino s divokym tymidnem, syr lahodné
chuti s vyraznymi tony této bylinky. Véfime,
Ze ho jiz brzy nabidneme také zékaznikim

La Formaggeria Gran Moravia.

Na navstévé u dodavatele

CLAI: setkdnf na stanku tohoto vyrobce z oblasti Emilia Romagna, ktery
na jare navstivil nase prodejny s ochutndvkami susené sunky culatta,
bylo pfileZitosti sezndmit se blize s celym jeho sortimentem. CLAI se
specializuje kromé sunek také na vyrobu tradi¢nich saldmd, ¢asto nabi-
zenych i v moderné upravenych recepturach. Vynikajici chuti a kvalitou
nas zaujala klobasa,Passita’, saldm Bella festa se snizenym obsahem
tuku a malé saldmky strolghino se zazvorem a s lanyzem.

verzich prekva-
pujicich svou
unikatni chuti.

Co dal§iho jsme pro vas
na veletrnu vybrali

Tu letosni predstavil
pravé na veletrhu
Cibus.

Stiipky
Z ,innovation

7
| Gt v . Grilované olivy rozsiff Corﬂer
2@ peE nabidku nakladanych Ze stovky vyrobk( vystavenych v tzv.
L specialit vyrobce Coelsanus, LJinnovation corner” vam pfinasime
Ex : - Hymom které se u nasich zakaznikd alespor nékolik zajimavosti: bezlepkovy

Raj¢atova passata

s chilli paprickami
bude pikantni no-
vinkou nasi aktudlnf
nabidky raj¢atovych
vyrobkd znacky Petti.

tési velké oblibé.

Viyrobek typicky pro jizni
[talii — taralli pugliesi —

uz nové nabizime také

v La Formaggeria.

U apulského vyrobce Fiore
di Puglia jsme pro vas vybrali
jak ty klasické, tak ochucené
raj¢aty a oreganem.

ryzovo-hraskovy snack Risibisi peceny, nikoli
smazeny, vhodny pro vegany a navic bez
palmového oleje (mimo jiné jiz brzy v sor-
timentu nasich prodejen), ocet balsamico
ve formeé koule ur¢ené na strouhani a jiny
zase ve tvaru drobnych gelovitych perel,

a nakonec pro milovniky médy trendy
kolekce ,Food for fashion” s olivovym olejem
a nékolika druhy octa v baleni navrzeném
maodnim designérem Carlem Volpim.
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elixirzplodt®

Spolecné s lahodnym mdslem je extra panensky olivovy olej
dalsim hodnotnym tukem a znamenitym dochucovadliem.

Zelenkavd barva se zlatymi odlesky, ovoc-  oliv uzralych na slunci a hlazenych vétrem,
na chut, jemnd nebo vyraznéj$i viné vzd-  za koncentraci nezaménitelné viiné
vislosti na odrtidé pouzitych oliv, to jsou konce 1éta, ktera se misi s prichdzejicim
charakteristiky extra panenského podzimem a charakterizuje obdobi
olivového oleje, toho nejcennéjsiho - sklizné. Tato prvni dilezitd faze
mezi oleji, ktery se ziskava vyhradné probiha za pouziti siti natazenych
lisovanim za studena. Pokrmdm, mezi stromy, do nichz se sbiraji

ve kterych je pouzit, doddva ten pra- olivy shazované pomoci specialnich
vy charakter a poméha chutim lépe htebent, kterymi zemédélci jemné
se spojit a vyniknout. Jeho vyuziti procesavaji vétve stromu. Nasleduji
v kuchyni je opravdu viestranné: delikatni operace odlisténi a myti

jeho tony. Poté si ho vychutnejte na focacci
a na krajiccich opeceného teplého chleba,
ktery muizete ochutit $petkou soli a pottit
Cerstvym ¢esnekem, a nakonec pripravte
pinzimonio, syrovou zeleninu nakrajenou
na prouzky, kterd se smaci v zalivce z extra

panenského olivového oleje, soli a octa.

V kuchyni

P1i pouziti s teplymi jidly uvoliiuje neza-
ménitelnou a intenzivni ovocnou viini.
Vyzkousejte jej k ozdobeni cibulovych

a fazolovych polévek, teplych vyvart a ze-
leninovych krému. A samoziejmé nemiize
chybét pti podavani dlouhych i kratkych
téstovin, které jim zalijte chvilku predtim,
nez se do nich s chuti pustite.

U studenych pokrmd, jako jsou salaty a jiz
zminované pinzimonio, zanechéva o néco
vyraznéjsi stopu, ale zdroven zjemuje
chuté téchto pokrmd. Je znamenity tfeba
spole¢né s kousky syru Gran Moravia

na dochuceni bresaoly.

Extra panensky olivovy olej je zasadni
surovinou také pti vateni: stejné jako

v ptipadé masla, i u ného kvalita pouzité
zakladni suroviny z velké ¢asti urCuje vy-
sledek hotového pokrmu. Pfi pouziti méné
kvalitnich oleju je ¢asto zapottebi ptidat
je ve vét$im mnozstvi, protoZe nemaji tak
bohatou a aromatickou chut. Pouziti této
ingredience je tak pfi ptipravé masa a ryb,
restovani zeleniny ¢i smazZeni samotnym
zdkladem vareni.

hodi se za studena, kdy i lehké
finaln{ zakapani olejem da
vyniknout danému pokrmu,

a také pro kratké a stredné
dlouhé tepelné upravy. Jeho
vyroba a zejména péstovani
nejsou tak snadné. Olivovnik,
rostlina mimoradné krasy

a antického piivabu, kterd ma-
lebné zdobi krajinu od kopct
az k nejvyprahlej$im oblastem
krajt jizni Italie, je velmi
choulostiva a navic vystavend
vrtochiim pocasi.

Piprava

V ptipravé olivového oleje jsou
dvé strategické faze, diky kterym ma olivo-
vy olej své nezaménitelné vlastnosti. Préavé

vy

a poté nastava druha rozho-

dujici faze — drceni a mleti

za studena Zulovymi mlyn-
skymi kameny. Takto ziskand
olivovd pasta jde na lis a poté
do dekantovaciho tanku, kde
se z plodu ziskavaji vsechna
vzacnd aromata. Na zavér

je v separatoru oddélena

od vody.

Degustace

Degustace extra panenské-
ho olivového oleje je radost

i uméni, které umoziuje
rozpoznat vSechny rozdilnosti

a aromatické tény a vychutnat
si naplno jeho delikatni chut. Vyborné se
hodi k aperitiviim. Zkuste jej ochutnat 17i¢-

Jak nejlépe olej uchovavat

Uchovévat olej je jednoduché, staci
respektovat jednoduché pravidlo: nechat ho
ve vlastni dobfe uzaviené lahvi, na chladném
misté, mimo dosah pfimého slunec¢niho
svétla, pokud mozno v polostinu. Tak vydrzi
dlouho, aniz by ztratil aroma, které ma tésné
po prvnim otevieni lahve.

Je vyborny za studena, k dochuceni

a dokonceni jidel, ale také na vareni.
Zékladni pravidlo pro spravnou kombinaci
oleje s jidlem je pouziti toho jemnéjsiho

k jemnéjsim pokrm@m a toho vyraznéjsiho

k jidldm vyraznéjsich chuti. Aromatické oleje
jako naptiklad lanyzovy, s feferonkou nebo

s citrénem, se pouzivaji za studena, aby
dodaly pokrm0m na rafinovanosti.

jim totiz vdéci za uchovani barvy a viiné kou zasyrova, Cisty, abyste poznali v§echny

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Suroviny

(pro 4 osoby):

2 lilky « 200 g ricotty
speciale gg » 50 g rukoly
« 50 g nastrouhaného
syra Gran Moravia g

« 50 g vlasskych orechti

« 10 g cerstvé bazalky

+ 1 17ice kaparti g

« ptl strouzku ¢esneku

» extra panensky olivovy

olej &g « stil @i, pept

S - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

= s

KUCHARKA .8
S ricottou

 e— Piprava

Lilky podélné nakrdjejte na platky silné asi 5mm a z obou stran je ogrilujte. Nechte
vychladnout. Mezitim si pfipravte pesto z rukoly: do mixéru dejte ofechy, kapary,
cesnek, bazalku, rukolu a nastrouhany syr Gran Moravia a za postupného
pridavani olivového oleje v§e rozmixujte do krémového pesta.

V misce pomoci vidlicky rozmichejte ricottu, pridejte 4-5 lzic
rukolového pesta a dobfe promichejte. Do stfedu kazdého

ogrilovaného platku lilku dejte takové mnozstvi

ricottového krému, aby $el platek dobre
zavinout. Srolujte a upevnéte paratkem.
Servirujte ozdobené par listky
bazalky a trochou

zbylého pesta.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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SUI'OViny (pro 4 osoby):

280 g ryZe arborio g « 100 g syra taleggio
&g » 30g mésla @ « nastrouhany

syr Gran Moravia na posypani @&

« 1,21 zeleninového vyvaru « 1 Salotka

« 1 snitka tymidnu « 1 pomeran¢ chemicky
neoSetfeny « 1 citron « pept dle potteby

Pfiprava:

Oloupejte $alotku, nadrobno nasekejte

a orestujte na poloviné masla do sklovata,
pridejte ryzi a za stalého michdani

2-3 minuty opraZte, poté podlijte
troskou vyvaru. Ryzi dal vaite a priibézné
ptidavejte horky vyvar tak, jak se bude
vstfebavat. Mezitim si ptipravte dva
prouzky pomerancové a citrénové kiry,
odstranite z ni bilou vrstvu a sparte asi

1 minutu ve vrouci vodé. Osusenou kiiru
nasekejte spole¢né s listky tymianu.
Kdyz je ryze témét al dente, odstavte ji

a pridejte syr taleggio zbaveny kirky

a nakrajeny na kosticky. Michejte, dokud
se syr nerozpusti, a poté risotto nechte
3-4 minuty odpoc¢ivat. Risotto na taliti
ozdobte nasekanym tymianem s kdrou,
nastrouhanym syrem Gran Moravia,
opepfete a servirujte.
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plnénd syrem
Gran Moravia

surOViny (pro 6 osob):
6 sttedné velkych rajcat » 125 g strouhaného

« 50 g mléka g 3 vejce » 20 g prepusténého
chladného mésla g  bazalka dle potieby
« stil g, bily pept

Pfiprava:

Odkrojte vrchni ¢ast rajéat tak, aby na ni
zlistala stopka, rajéata vydlabejte a obratte
vzhiiru nohama na papirovou utérku.
Pipravte si néplit: véechny ostatni suroviny
dejte do misy a uslehejte je. Raj¢ata naplte,
ptiklopte odkrojenou vrchni ¢asti, viozte

Liscllo
se syrem taleggio
a fymidnem

-

_~forvaceera QJetem

syra Gran Moravia g » 125 g Cerstvé smetany

do trouby rozeht'até na 150°C a pe¢te 40 minut.

Dones co nejrychleji nanuk
do lednice. Jinak se ti roztece!

Bludisté

u ~
n
n
Spojovacka
Spoj Cisla, jak jdou po sobé&, a budes mit obrdzek
dulezité pomucky na prdzdniny k vodé.
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TRAVELLING - CESTOVANI

Zakrouzkuj, jakymi dopravnimi prostfedky jsi letos o prézdnindch cestoval.

raketa - rocket

letadlo - plane stroj €asu — time machine toxi — toxi helikoptéra — helicopter

Omalovanky

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

: KR | S— KROS Jak se jmenuji dva samostatné méstské staty, které lezi v [talii?
: 2mistné HADI
: CM HMYZ
EJ HNAT
HU KUPA
- MAMA
S P | O N 3mistnd PENA
AHA RYHA
CAU SMRK
DIV TUHA
JAK
JAN S5mistnd
KOS RIKSI
KRB SPoN
LEK
MEC 6mistna
NIT BAOI?AB
A|lFIR|I|C|AIN Noc AT
%EPK 7mistnd
SET ARRICAN-
7UB BRIGADA
DISPLEJ
Amistna INKOUST
ACKO KAKABUS
ARIE MLADICI

ONRIVIA NVS V NYXILVA :oxusfio]
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Vysﬁi hovanka

Navod: Upec svyj viastni koldc. Nejprve vybarvi korpus a potom si vybarvi
a vystiihni vse, co na tvém kol&ci nesmi chybét. Nezapomen se rozdélit!

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

- se salsicciou

a Mmozzarellou

SUfOViny (pro 6 osob):

400 g téstovin lasagne g » 500 g klobésky

salsiccia g » 2 baleni mozzarella fresca g

« 250 ml smetany » 150 g syra Gran Moravia gg

« sklenice Cerveného vina g » nékolik 1Zic rajéatové
omacky g » 1 bobkovy list « 1 mrkev 1 stonek
tapikatého celeru  cibule o 1 strouzek ¢esneku

« extra panensky olivovy olej dle potteby &g

« siil dle potteby &g

Priprava:

Scedte a nakrajejte na tenké platky mozzarellu.
Vlozte do cedniku a nechte okapat prebyte¢nou
syrovatku. Mezitim omyjte stonek celeru a oloupejte
mrkev a cibuli, poté v§e nakrdjejte na kosticky.
Zeleninu orestujte na panvi s troSkou oleje, celym
strouzkem ¢esneku a bobkovym listem. Potom
pridejte nakrdjenou salsicciu, nechte ji kratce
orestovat a poté podlijte vinem a nechte na prudkém
ohni odpatfit. Jakmile se vino vypati, ztlumte Zar,
pridejte par Zic raj¢atové omacky, osolte a duste pod
pokli¢kou na mirném Zdru, az bude maso uvafené.
Vyttete pekac troskou oleje a zaénéte vrstvit: na dno
rozprostfete lasagne, na né vrstvu salsicci s nékolika
platky mozzarelly, prelijte smetanou a posypte
strouhanym syrem Gran Moravia. Pfikryjte dalsi
vrstvou lasagni a stejnym zptisobem pokracujte

az do vy¢erpani surovin. Na posledni vrstvu
rozetrete tro$ku smetany a nasypte zbyvajici syr
Gran Moravia.

Pecte v troubé predehtaté na 180 °C po dobu

40 minut, prvnich 20 minut zakryté alobalem,

poté pecte odkryté.

S orTycokovym kremem

Suroviny (pro 4 osoby):

4 pSeni¢né placky piadiny &g » 8 platkd
prosciutto crudo g » mozzarella gy

« artyCokovy krém g

Priprava:

Mozzarellu nakrajejte na platky

a nechte z nich okapat prebyte¢nou
syrovatku. Piadinu na panvi prohfejte
asi minutu z obou stran, poté na ni
natfete arty¢okovy krém, na jednu
polovinu rozlozte 2 platky prosciutto
crudo a nékolik platkt mozzarelly

a preklopte naptl. Podavejte horké.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Suroviny:

4 sklenice kuskusu « 4 sklenice mléka g » 250 g mascarpone @z
« 5 vajec » 100 g cukru « 50 g mésla g » 4 lzice titinového cukru
« med « mleté liskové otisky « mleté pistacie

Pfiprava:

Ohfejte v prostorném kastrolu mléko, jakmile za¢ne vafit, pridavejte
po ¢astech kuskus. Zamichejte, zakryjte poklickou a odstavte. Nechte
cca 5 minut odpocivat, aby kuskus dobte absorboval mléko, a na-
Cechrejte ho vidlickou. Pridejte na kousky nakrajené maslo a titinovy
cukr, promichejte a pidejte 2 Zloutky, aby se vSe pékné propojilo.
Nyni ptipravte krém z mascarpone: oddélte 3 bilky od Zloutkd a ty
peclivé utfete s cukrem do krému. Do ného pridejte mascarpone

a znovu zamichejte, aby se ingredience dobte spojily. Ze 3 bilkt
uslehejte pevny snih a vmichejte ho do krému jemnymi krouZivymi
pohyby od spodu nahoru. Dortovou formu vyloZte pecicim papirem
a pfendejte do ni polovinu tésta z kuskusu. Uhladte stérkou a navrch
natfete krém z mascarpone. Nakonec zakryjte zbyvajicim kuskusem.
Dort vlozte do trouby predehiaté na 180 °C a pecte asi 20 minut.

Na zavér ho ozdobte: v hrnku rozpustte trochu medu, potfete jim

%

dort a posypte mletymi liskovymi ofi$ky a pistaciemi.

s gorgonzolou

Suroviny (pro 4 osoby):

« 150 g syra gorgonzola piccante gig » 500 g kutecich prsou
« 100 ml piva » tymién » extra panensky olivovy olej &g

« siil g a pepr dle chuti

Pfiprava:

Kufteci prsa nakrajejte na kosticky o velikosti asi 2 cm, dle
chuti osolte a opeptete. Na panev nalijte dvé 1Zice oleje a maso
orestujte do zlatova. Poté podlijte pivem (radéji svétlym)

a dal vafte nékolik minut, nez se §tava uplné vyvati. Pak
pridejte gorgonzolu nakrajenou na kosti¢ky (¢ast gorgonzoly
si schovejte na ozdobeni) a listky tymianu. Na mirném Zaru
dél varte a priibézné michejte, dokud se gorgonzola tplné
nerozpusti. Servirujte horké ozdobené par kousky gorgonzoly.

TIP:

nahradte

mascarpone
ricottou

Ascarpene

Original italian restaurant,
home made pasta, seafoods,
Fiorentina steak, gOOd wWine  www.castellana.cz

. Castellana Trattoria
. Novobranskd 4, Brno

. e-mail: info@castellana.cz
. rezervace: 774 421 400

NN PR

a pripravte lehci
variantu tohoto

"L'- by
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Necely rok se v Litovli vyrabi syr balkdnského typu jménem

Il SalatQ. V 1été poptdvka po ném vyrazné stoupd, je vyborny
nejen do zeleninovych saldtd, ale také samotny treba s oli-
vami a chlebem, do zapékanych pokrmu, vytecné se hodi

k nakladdani. Jednd se o meékky bily syr s typickou slanou chuti.

S vedoucim vyroby Miloslavem Fidlerem
si poviddme o tom, jak tento Cerstvy syr
vznikd.

Dnes vyroba
probihd v jednom kotli
(vyrobniku). Ten se
napusti plnotu¢nym
mlékem, které se
tepelné upravuje.

Pridavaji se mlé¢né

kultury, které se nechaji

ur¢itou dobu pusobit, a poté se pridava
sytidlo, aby se mléko srazilo.

Syfenina se ru¢né kraji nerezovym
nozem piimo v kotli a poté ziistdva
cca ¥ hodiny stat.

Poté syrat lopatkou
syfeninu obraci a ta pak

o1

odpociva dal$ich 10 minut.

Syfenina se
micha ruénim
spinem a vytvari
Se ZIno.

Syfenina jesté
chvili zistava stat
v kotli a poté sy-
rafi syrové zrno

nabiraji a pfelévaji ho do ptipravenych
forem na nerezovém stole.

B = i
;"?_—‘-_'rmf-'-—-- '

Zrno ve formach klesa postupné tak, jak
z formy vytékd syrovatka. Jakmile se syr

: \ '
I fie ) I L v
ve formé usadi, za¢nou jej syrafi ruéné
otacet, minimdlné 3x. Ve formach syr
zlistava az do dalstho dne, bude mit findlni

hmotnost cca 700 g. Wd’g"‘, e
Nasledujici den jsou syry P
odvezeny do solirny, kde i
je syrati vyklopi z forem T

a nechaji je ,.koupat“ v solné ;ﬁk '_i

lazni asi 3 hodiny.

Po koupan se syr zvazi, sklada se do kra-
bi¢ek po trech kusech a zaléva se solnym
nalevem. V této podobé se nasledné dis-
tribuuje do sité prodejen La Formaggeria
Gran Moravia.

Ve

Tlp: Vyzkousejte Il SalatQ nalozeny v oleji:
Omyjte jednu cerstvou feferonku, dobfe ji osuste
a nakrajejte ji na tenka kolecka. Oplachnéte néko-
lik snitek tymianu a jeden bobkovy list a osuste je
papirovou utérkou. 3009 syru Il SalatQ nakrajejte
na kosticky. Do vysterilizované sklenice vlozte
bobkovy list a pak stridave vrstvu syru, vrstvu fe-
feronky a kopr. Nakonec zalijte extra panenskym
olivovym olejem tak, aby byly vechny suroviny
zcela ponoteny, zavrete sklenici a dejte do lednice
ulezet ideaIné alespon tyden.
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Vystrojeny stdl, pratelé a rodina pékné pohromadé, jedinecny
a nezapomenutelny den, jehoz ozdobou bude kromé nevésty

bezpochyby také dobré jidlo.

Naro¢né a mnohdy frenetické tydny
ptiprav, detaily, které je tfeba naplanovat,
nenadalé komplikace, které je tfeba vyteit,
obavy, pochybnosti, strach. Nakonec je toto
vSe jiz minulosti a za¢ind den stejné zativy,
jako pohled nevésty, den svatebni. Ve,

co mu piedchazi, je ale nutné naplanovat
do nejmensiho detailu, nic nema byt
ponechano nahodé. Na svatebni stil budou
upfeny zraky v$ech, a tak musi byt nezapo-
menutelny, at uz bude vystrojen ve vese-
1ém, romantickém ¢i okdzalém stylu.

Kvétiny, nebo ovoce?

Pokud pro vyzdobu zvolite kvétiny, vse se
ponese ve znameni barev a veseli. Zde je
nékolik népad, jak je pouzit:

* vlozte je do jednoduchych sklenénych
vaz nebo elegantnich karaf a vytvoite
z nich uprostted stolu zajimavou
kompozici nebo tajemné ikebany

* rozmistéte okvétni listky podél ubrusu
tak, Ze z nich vytvotite rafinované
barevné mapy v pastelovych ténech

* pouzijte kvétiny, které budou i soucasti
nevéstiny svatebni kytice, a ucirite je
leit-motivem svatebniho stolu

18 _~~FORMAGGERIA

Bozské kvétiny: karofiaty

Rafinované, kiehké, v Siroké kale barev —

karafity byly u starych Reki kvétinou

boha Dia (jejich latinsky nazev Dianthus

skute¢né znamena ,,Diova kvétina“); dnes

se ceni jejich jemny ptvab a energie i to,

ze skvéle ladi s dal$imi druhy kvétin,

naptiklad:

* s rlizemi pro romanticky styl

* s listy bfe¢tanu nebo jinych zelenych
rostlin pro neobvykly a ,.green® vysledek

* s polnim kvitim a slune¢nicemi pro
rustikdlni styl

* s jalovcem, borovymi $iskami nebo
smrkovymi vétvickami pro svatbu v zimé

Nebojte se u letni svatby vyuzit nezvyk-
lych kombinaci ovoce a zeleniny. Zkuste
to se sytou barvou jahod, nartizovélymi
tony broskvi a merunék, syté fialovym
lilkem, intenzivni ¢erveni raj¢at, voniavou
zelenou barvou bazalky ¢i rozmarynu.
Také jmenovky na sttll pojméte ve stej-
ném duchu: jméno hosta miize byt ozdo-
beno snitkou levandule ¢i obilnymi klasy.

..a pro svatebni hosty

Origindlnim napadem, ktery lze obméilo-
vat mnoha zptisoby, je wedding bag, tedy
svatebni taska jako darek pro vSechny po-
zvané. Méla by byt ve stejném stylu jako
celd svatba, at uZ je vintage, romanticky,
bukolicky, elegantni ¢i rustikdlni.
Naptiklad u svatby ve stylu vintage
miiZete svatebni tasku doplnit sackem

s vonnymi kvéty a kouskem syru Gran
Moravia riserva spolu s nozikem, do kte-
rého budou pro tuto prilezitost vyryta
jména novomanZeli a datum svatby.
Darujete tak skute¢né origindlni vzpo-
minku na tento specialni den. A nezapo-
mernite na déti: jejich sa¢ek muize obsaho-
vat tfeba omalovanky s pastelkami, malé
puzzle, zvonecek a néjakou sladkost nebo
kiupavé Cri Cri, kterymi zaZenou hlad
nasledujici den pfi navratu domil.

Obeéed

Pfi planovani obéda, i toho tradi¢niho,
nepodcerite jeho uvod - hosté dorazi
mozna trochu dezorientovani, ¢asto se
mezi sebou neznaji nebo za sebou maji
dalekou cestu. Pro vytvoreni slavnostni

a pfijemné atmosféry je idealni na zacatek
podévat aperitiv s rozmanitymi finger
food, s nerusici hudbou v pozadi, pfi

které se da snadno navézat hovor.

Par napadit: lilkové kulicky plnéné
scamorzou, omeletky ze $paget s rajca-
tovou omackou, platky grilovaného lilku

s provolone a suSenymi rajcaty, listové
$atecky plnéné ricottou a olivami nebo fiky
se syrem Gran Moravia a medem.

Pokud zvolite banket, kde budou hrét
prim predkrmy a aperitivy, nebo formu
rautu, kde se budou hosté obsluhovat
sami, pfipravte tematické ostravky s jed-
notlivymi druhy obcerstveni: téstovinami,
risottem, syry a uzeninami, smaZenymi
a grilovanymi pokrmy, sladkym.
Nakonec se v$ichni shromazdi kolem
novomanzeld ve chvili rozkrojeni dortu,
pfi kterém nesmi chybét slavnostni
pripitek. V 1été je svéZi variantou tradi¢ni-
ho svatebniho dortu lehky cheesecake se
sezénnim ovocem. Ptipravte jeden velky
s vice vrstvami, ktery budou novomanzelé
krajet pred objektivy fotoaparatt, a pak
dalsi malé porce, které se budou podévat
jako finger food nebo rovnou u stolt.

Svatba po italsku:
deset tradic, které se v Itdlii nepodceniuji

Serenada: Ve dnech pied svatbou nesmi zenich spatfit nevéstin svatebni $at ani samotnou
nevéstu, zejména na jihu Itdlie ji ale mize vénovat serenddu. Ta se ¢asto proménf ve skute¢nou
oslavu probihajici v celé ulici nebo ¢tvrti se spoustou tance, zpévu a podavanych sladkosti.

Zakaz hledét do zrcadla: V mnoha oblastech pretrvava zvyk, ktery nevésté zakazuje hledét
na sebe do zrcadla ve svatebnich Satech. Pokusenf Ize podlehnout, pokud si nevésta sunda néjakou
¢ast outfity, treba rukavicky nebo naramek.

Néco... Je dobré, aby na sobé nevésta méla néco modrého jako symbol ¢istoty, néco starého
jako symbol ¢asti Zivota, kterou nechavé za sebou, néco nového jako symbol nového Zivota, néco
darovaného jako symbol Iasky k bliznim a néco pUdjceného jako symbol vazby na plvodni rodinu.

Druzicky: Nesmi chybét, at uz to bude malé rozkosné dévcatko, nebo cely priivod. Jejich
pritomnost pfipomina egyptsky svatebni obfad, kde méla Ucast divek oblecenych v elegantnim
slavnostnim Satu plést zIé duchy, kteff se dostavili, aby pfinesli smalu. Druzicky je matly tak, aby
nepoznali, kdo je skute¢na nevésta.

Usporadani stolli: V mnoha oblastech Italie je to diileZita véc, kterou nelze ponechat nahodsé,
a je tfeba fidit se presnymi pravidly a tradici: dllezité je, aby se od stolu novomanzeld postupné
radily stoly hostl dle véku a stupné pribuzenského vztahu (rodice, prarodice, nejstarsi tety
a strycové, az nakonec pratelé a kolegové).
Confetti: Na italské svatbé nesmi tyto mandle t A Y
v cukru chybét, navic by jich mélo byt vzdy po péti '6' o
jako symbol zdravi, plodnosti, dlouhovékosti, stésti g

"

a bohatstvi. T‘N"" ) ! i

Triumfalni vstup: Tradice 74d4, aby . { ?\v /
nevésta prekrocila prah domu v naruci svého g ;. >
novopeteného manzela. V antickém Rimé se . ’
tak délo proto, aby o prah neklopytla, to by totiz . Y

Confetti, tedy mandle v cukru na italské
svatbé nikdy nechybi

znamenalo, Ze bohové nejsou jejimu vstupu

do nového domu naklonéni.

Rozbity talif: Tento zvyk je rozsiten zejména

na Sardinii a vyzaduje, aby nevésta rozbila talff piny
ryze a konfet na prahu svého starého domu coby
symbol preruseni vazby s pfedchozim Zivotem.
Stejny ritudl mohou novomanzelé zopakovat pred
vkrocenim do nového domova, tentokrat ma vsak symbolizovat blahobyt.

Novomanzelské loze: Nékdo véfi, ze musi byt pripraveno svobodnymi divkami, jinf zase
pozaduji, aby na né bylo polozeno novorozené jako pozehnéni plodnosti, a jesté dalsi zase vérf,
Ze ma byt pfipraveno zenami vdanymi, které ho navic posypou bonbény, konfetami a mincemi.
A kam se Saty? Kdy? je po viem, svatebni Saty maji byt sundany a novopecend manzelka uz
se jich nikdy nesmf dotknout. Ulozeny maji byt v domé, kde nejsou svobodné divky, jinak by jim
branily v jejich svatbé.

... a vée konéi u taralek a vina

Taralli, drobné pecivo typické pro jihoitalskou Apulii a dalsi sttedomorské regiony, je odjakziva
symbolem harmonie a jako takové nesmi chybét na zadné oslavé a svatebni hostiné. U, taralek a vina“
¢asto koncila mnohd setkdnf, at uz byla cisté obchodniho rdzu nebo slouzila ke sjednani manzelského
svazku, ktery mél urovnat hadky o pozemky,

a nebo se na nich organizovaly vesnické
slavnosti. Odtud tedy prameni zvyk poddvat
taralli také na svatebni hostiné. Jsou vynikajici
jen tak samotné se sklenkou kvalitniho bilého
vina, jak ostatné nabadd samotné réenti, ale
také v kombinaci s letni zeleninou, s lilkovymi
pokrmy, peperonatou, plnénou cuketou.

Jsou lahodnym kiupavym komplicem, ktery
da vyniknout chutim syrd a jemnosti uzenin.
Na stole novomanzelt pak symbolizuji prani
vieho dobrého, préatelstvi a radostil

Tradicni italské pecivo taralli je symbolem harmonie
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S détmi v kuchyni

<« Lasagne se salsou a fazolkami

Suroviny: 250g vaje¢nych lasagni &g « 1 sklenicka ,Salsa veganina“
& - 300g uvatenych zelenych fazolek « 2 vatené brambory nakrajené
na platky « 40 g mésla gz « 40 g hladké mouky « 300 ml mléka gz

+ 150g nastrouhaného syra Gran Moravia g « 2 I7ice extra panenského
olivového oleje g « muskatovy oiféek dle potieby e stil dle potieby g \

Piprava: P ez
Ptipravte si beSamel: maslo rozpustte v hrnci, postupné pridejte mouku L ) S
a za stdlého michdni nechte zezlatnout. Odstavte hrnec z plotny, za stalého w |dedini obcerstveni na rodinny piknik

michéni pridejte mléko, $petku soli a nastrouhaného muskétového ofisku i na détskou oslavu. Netradicni pouZziti

a povaite dalsich 15 minut, ¢asto michejte. Po vychladnuti smichejte besamel 4 ’ vajicek v kombinaci s Cerstvou zeleninou,
se salsou veganina a za¢néte lasagne vrstvit. Do olejem vymazané pecici for- Ww syry a uzeninami.
my naneste tenkou vrstvu beSamelové oméacky, zakryjte vrstvou lasagni, pak

pokracujte opét vrstvou beSamelové omacky, na ni rozlozte platky brambor
a zelené fazolky a posypte strouhanym syrem Gran Moravia. Vrstveni opa-
kujte az do vycerpani surovin. Pecte v troubé vyhtaté na 200 °C asi 30 minut.

Lasagne s ofechy, si'renﬁ caciotta p

a cuketami
|

1 | Suroviny:
250 g vaje¢nych lasagni @ « 300 ml mléka g » 30 g mésla
& » 30 g mouky « 800 g malych cuket » 150g syra caciotta
fresca g « 50 g vlagskych ofechti » 2 snftky majoranky
« 1 snitka tymianu « 1 strouzek ¢esneku « 40 g nastrouhaného
syru Gran Moravia \gg « dle potieby extra panensky olivovy
' olej, siil a pept &g

Budete potiebovat:
Na omeletu - 6 vétsich vajec, 50 g nastrouhaného syru Gran Moravia, $petku soli

K naplnéni - rajéata, listovy salat, ptipadné dal$i druhy cerstvé zeleniny, kterou maji déti

v oblibé; rizné druhy syrt, napt. mozzarella, scamorza, platky Gran Moravia, Dolce forma-
ggio, caciotta; rizné druhy uzeniny, idedlné se hodi zejména prosciutto crudo a italsky speck.

, | Pliprava:

Cukety umyijte, odfiznéte jejich $picky a nahruﬁ)o nastrouhejte.

~ Oloupany strouzek &esneku rozkrojte na polovinu a dozlatova
orestujte na 4-5 Izicich olivového oleje a p{llk ho odstrarite.
Nasledné pridejte cukety a stil a kratce orestujte. Ofechy nase-
kejte a podrtte s listky majoranky a tymianu. Virnku rozpustte

Jak na to:

Metlickou vyslehejte vejce s nastrouhanym Gran Moravia a $petkou soli - tuto fzi maji

déti obvykle ve velké oblibé, proto je nechte, at vejce rozslehaji od samého zacatku. Déti se

u tohoto receptu mohou naucit spravné rozklepavat vejce. Dejte jim prostor, at si to vyzkousi.
Mezitim nachystejte obdélnikovou zapékaci misu o délce priblizné 30 cm, vystelte ji peci-

mislo a oprazte na ném mouku, pfidejte 250 ml studeného cim papirem a poté détem pomozte prelit rozslehana vejce do misy. Dejte péci do trouby

miéka a metlickou usl¢hejte, besamel za pravidelného michani il Gran Moravia certifikovan rozpalené na 180 stupiiti asi na 20 minut. Po upeéeni nechte vychladnout, omeletu oddélte
P i Vegetarian Society od peciciho papiru a polozte na val ¢i pracovni desku, kde budou déti vykrajovat panini.
asi 20 x 22 cm vymaZte olejem a na dno rozprostfete tenkou

Pomoci klasického vykrajovatka déti vykraji kolecka (zvolte pramér dle konkrétntho vyuziti
panin - vétsi kolecka se hodi jako sytd svacina na piknik, mensi zase pro jednohubky na dét-
skou oslavu). Spolu s détmi nakréjejte na plétky raj¢ata a syry a na mens{ kousky natrhejte
salat. Ted nechte déti, aby na omeletova kolec¢ka naskladaly v8e, co maji rady, a navrch vzdy
ptiklopily druhé omeletové kolecko. Nakonec je dobré vSe upevnit paratkem.
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vrstvu cuket. Pokracujte sttfddnim vrstev lasagnj. besamelu, syra
caciotta nakrdjeného na pldtky, nasekanych ofechu s bylinkami,
nastrouhaného syru Gran Moravia a cuket az do ]vyéerpém’ suro-
viny. Vlozte do trouby rozeht4té na 180°C a pe¢te asi 30 minut.




cenénd feferonka

Intenzivni kofeni, které je v kuchyni nepostradatelné, protoze se
hodi opravdu ke viemu. A navic md bohaté nutri¢ni viastnosti.

Feferonka je kofeni s cennymi vlastnostmi,
které muzZete v kuchyni kombinovat oprav-
du s ¢imkoliv: masem, rybou, zeleninou,
syry a dokonce se sladkym. Od praddvna
je povazovana za skute¢nou medicinu

s magickymi schopnostmi a jesté dnes
jsou opévovany jeji afrodiziakdlni u¢inky

i nékteré pozitivni dopady na zdravi. Jeji
nezaménitelnd pélivost charakterizuje ty
nejrozmanitéj$i kuchyné svéta, mezi nimi
bezpochyby tu italskou. Do Evropy se
dostala z Ameriky diky Krystofu Kolum-
bovi a v Itdlii nasla jednak idedlni klima
pro péstovani, zejména na italském jihu,
ale také maso, téstoviny, zeleninu a syry,

se kterymi se lahodné snoubi od samého
pocatku. Nékdo ji péstuje i na balkéné,
prevdiné se viak pouzivd v sudené formé
kviili snadnému skladovani, dale v podobé
krému ptipraveného k okamzitému pou-
ziti nebo také jako aroma do oleje. Kazdy
voli tu formu, ktera vyhovuje nejlépe jeho
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chutim i konkrétnimu receptu. V$echny
tf1 typologie se velmi dobte skladuji i dels
dobu, a proto je lze mit ve spiZce neustale
po ruce. Recept, ktery se stal takika ikonou
italské kuchyné, je moznd tim nejlehéim,
ale zdroven jednim z nejchutnéjsich: jsou
to spaghetti aglio, olio, peperoncino. Je to
jidlo, které se typicky pfipravuje spolu

s prételi po ndvratu z kina nebo o ptlnoci
k zahndni hladu, symbol oslavy a vareni
coby spole¢nych chvil radosti. A ukryva
ijedno z tajemstvi pouZivani feferonky:

ta totiz d4va vyniknout i tém nejjedno-
dus$im pokrmiim. To nejlepsi ze sebe
vydd v kombinaci jen s nékolika malo
dal$imi ingrediencemi, které ale musi byt
té nejlepsi kvality, a se kterymi v ustech
rozehraje intenzivni symfonii chuti.
Nepodceriujte také schopnost feferonky
uplatnit se i pti dlouhém vateni, kdy
vyvaZuje chuté omacek, jako jsou ty

k pecenému masu, a dod4va na osobitosti,
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ktera se mnohdy vytraci ve chvilich, kdy se
micha ptili§ mnoho kofeni a ingredienci.
Tajemstvi kombinovani feferonky tedy
spociva ve volbé toho spravného mnozstvi
pro dany typ pouziti: nejlep$im soudcem
je vzdy ochutnavani v priibéhu vareni.
Sladka jidla jsou pak pro toto koteni dal-
$im zajimavym testem, urcité je vyzkousej-
te, vysledkem budete ohromeni.

Co jste moznda nevédéli

10 vlastnosti feferonky

® Je bohata na aktivni slozky, které
zlepsuji obéh krve

® Obsahuje vitaminy (C, E, K, B, A) {
a mineraly, jako jsou vapnik, méd \ A
a draslik, karotenoidy, bioflavonoidy
a lecitin

® Stimuluje Zivotaschopnost tkani

® Pfirozené snizuje hladinu cholesterolu
v krvi

® Aktivuje metabolismus a pomaha
spalovat tuky

® Pomaha predchazet infekcim
® PUsobi jako antioxidant
® Ma afrodiziakalni Gcinky

® Podporuje traveni

® Je pfirodnim antihistaminikem

Feferonka stdle po ruce
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1. drcend

Sahnete po ni, protoze je dobrd, protoze je paliva, a také proto, Ze
se velmi snadno pouzivd i skladuje, a po dlouhou dobu uchovava
svou vini. Drcené feferonka je idealnim fesenim: ziskava se z celého
plodu, ktery je ususen a nasledné rozdrcen. Obsahuje tak vsechny
dulezité ¢asti, diky kterym mad intenzivni chut: duzinu, semenik, viak-
na i samotna semena. PouZijte ji vude, tfeba misto pepre, do sma-
zenych jidel a obecné pfi dlouhych i kratkych tepelnych Upravéch;
pokrmim dodd barvu. Na prasek ji snadno rozdrtite v klasickém
hmozdifi. Skveld je také do marindd na maso i rybu a do nakla-
dané zeleniny. Ze sladkostf se lahodné snoubi s ¢okolddou. Vzdy
pouzivejte Izicku nebo davkovac, nikdy samotné prsty, zabranite tak
nechténému a vysoce nepffiemnému kontaktu s o¢ima.

2. krém

Sortiment prodejen La Formaggeria Gran Moravia nabizi dvé alter-
nativy, jak si vychutnat feferonku v krémové podobé: jsou to Crema
di peperoncino a Crema aglio olio e peperoncino. Oba jsou vytecné
zejména natfené na platku chleba, idedlné rozpec¢eném, nebo
spolu s kfehkymi kfupavymi taralli, které se namaci pfimo do krému.
K aperitivu neni nic lepsiho, zpfijemni chvile odpocinku po néavratu
z prace a zazenou hlad. Ve vech pfipadech si vyborné rozumi jak

s robustnimi cervenymi viny, tak s osobitymi bilymi. Krémy se také
velmi dobfe hodfi k syrlim, vcetné téch cerstvych, a lahodné doplni

i saldmy. Ochutit jimi mGzete jakykoliv druh téstovin nebo je pfidat
ke konci vafeni k masu a rybdm pfipravovanym na panvi. Skvélé jsou
do panin a na jednohubky.

Nepiekonatelnd klasika:
spaghetti aglio, olio,
peperoncino

Oloupejte a nasekejte strouzek ¢esneku a snitku
petrzelky. Dejte vafit Spagety — 3509 pro 4 osoby.

Na panev nalijte asi 50g kvalitniho extra panenského
olivového oleje, skvély bude tieba pravé feferonkovy,
a pridejte cesnek. Osmahnéte ho a pfidejte drcenou
feferonku a nasekanou petrzelku. Promichejte se Ctyr-
mi Izicemi vody z vareni téstovin, kterd zabranf i tomu,
aby se téstoviny vysusily poté, co je pfidate na panev
k zdsmazce. Scedte $pagety, pfendejte je na panev

a nékolik minut je michejte spolu se zdsmazkou. Ser-
virujte horké. Pro pfipravu tohoto receptu mlzete po-
uzit také krém Crema aglio, olio e peperoncino, ktery
se hodfii k ochucent letni verze podavané za studena.
Pfi jeho pouziti miZzete bud prohfat hotovy krém

na panvi a podavat v horké varianté, nebo pfimichat
jiz do vychladlych téstovin, v této varianté za studena
jsou vhodnéjsi kratké tvary téstovin.

A verze se strouhankou

Jedna z mnoha variaci tohoto receptu, kterd je velmi
oblibena, je s pouzitim strouhanky. K zdsmazce

s feferonkou pridejte na panev par ancovicek natr-
hanych na kousky a nechte je dobre rozpustit. Poté
pridejte nékolik IZic strouhanky a oprazte ji. Pfidejte
scezené téstoviny a nekolik Izic vody z jejich varent,
posypte nastrouhanym syrem pecorino a podavejte.
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Skola vareni

3. ochuceny
olej

Feferonkovy olej je o néco
jemnéjsi, a je dokonalym
kofenim pro zavérecné
originalni dochuceni mnoha
receptd, aniz by byla jeho
chut prilis agresivni. Mdzete
ho pouzit jednoduse misto
klasického oleje na syrovou
zeleninu, saldty, déle na tés-
toviny, ryzi nebo grilované
maso. Postacf prave jen
pridani tohoto oleje, abyste
pokrmm dodali specidini
nadech. Je tim nejvhodnéjsim
olejem na potfeni masa pred
grilovanim, kdy mu doda
nejen vyraznéjsi chut, ale také
mékkost. Pfipravte z ného
zélivku vinaigrette: vidlickou
spole¢né vyslehejte feferon-
kovy olej, stl, pepr, nékolik
kapek citronu nebo octa,
nadrceny cesnek a nasekané
bylinky, napfiklad petrzelku,
a smési ochutte zeleninu.

Dokonalé spojent:’
cokolada a feferonka

V kastrtlku nechte rozpustit 30g masla s 250 ml
mléka. Pridejte 200 g mouckového cukru a za obcas-
ného michani pfivedte k varu. Deset minut michejte,
az se vytvori krém, poté nechte asi dvé hodiny
vychladnout. Ve vodni lazni rozpustte 20 g masla

s 2009 Nocciolaty. Kdyz bude vie pékné propojené,
pridejte jesté predem pfipraveny vychlazeny krém.
Dobre rozmichejte a pridejte rozemletou feferonku

v mnozstvi dle vasich chuti. Smés prelijte na plech
vystlany pecicim papirem, pomoci stérky rozetrete
na placku vysokou asi ptil centimetru a vlozte do led-
nice zakryté pecicim papirem. Nechte chladit alespor
tfi hodiny. Servirujte nakrajené na malé kousky.
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7 |ste vyzkouseli?

Tipy na produkty ze sorfimentu La Formaggeria Gran Moravia,
které by u vas v kuchyni pravée v Iété nemély chybét.

Ricotta - kralovna
letnich pokrm(i

Léto je obdobim, kdy si miizeme vy-
chutnat lehké mlécné vyrobky v kom-
binaci s cerstvym ovocem a zeleninou.
Receptiim proto casto kraluje ricotta, ze
které pripravime jak sladké osvéZzujici
krémy s kousky cerstvé natrhaného
ovoce, tak lehké zeleninové pomazan-
ky na bruschetty a jednohubky, skvélé
obcerstveni pro dlouhé letni vecery.

Vyrobce: Brazzale Moravia a.s.
Baleni: cca300g

Gte e fo Cr
Dl ARt
M oLo DI OV DI PE&%%QCW'
IN OO DI OHVA
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CIBULOVY
dhem

Mannagineod®
marrnoldds

Speciality Scyavuru

Pfipravujete doma obloZena syrova
prkénka? Pak nezapomerite na mar-
meladky a vinna Zelé, kterd se k syrim
podavaji. U nds si miiZete vybrat vinné
zelé z vin Zibibbo ¢i Nero d Avola,
mandarinkovou marmelddku a cibulovy
dzem sicilské znacky Scyavuru. Elegant-
ni malé skleni¢ky navic syrové prkénko
elegantné dozdobi a vy na své hosty
udeéldte jesté vétsi dojem. Doporucu-
jeme zejména k syrtim Verena dolce,
Provolone piccante ¢i Gran Moravia.

Vyrobce: Aziende agricole Scyavuru srl,
Italie; Baleni: 40 g

CREMA
DILOLIVE NFRE
1N oo D oL

BIEe L
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Nové téstoviny
Bertagni

Letni novinkou v fadé italskych
chlazenych téstovin od firmy Bert-
agni jsou osvézujici a lehké Girasoli

s ricottou a citronem, sympatické

na pohled a vynikajici na chut,

a velmi ispésné ravioli s grilovanymi
raj¢atky, mozzarellou a bazalkou.
Diky rychlé piipravé se stanou nepo-
stradatelnym spojencem pti piipravé
vecete po navratu z dlouhého letniho
vyletu. Vynikajici jsou prelité rozpus-
ténym madslem a posypané nastrou-
hanym syrem Gran Moravia.

Vyrobce: Bertagni 1882 Spa, Itilie
Baleni: 250 g

SUIAEDLALLA IO wrra # L)
WO BCOTIART LM * ey

Krémy Parente

Rodinna firma Parente z jihoitalské Apulie vyrabi kromé
marmelad, které médme v sortimentu prodejen jiz déle, také
zeleninové krémy a paté. Pro jejich vyrobu pouziva peclivé
vybrané suroviny péstované v blizkém okoli, aby tak zarucila
jejich kvalitu i zpracovani v co nejkratsi dobé od sklizné.
Vyzkousejte artyc¢okovy a feferonkovy krém ¢i olivové

paté, lahodné jsou tfeba na grilovanou bruschettu, ale také
do téstovin, panin a na pSeni¢nou placku piadinu. Fantazii
se pii pouziti téchto specialit meze nekladou.

Vyrobce: Parente srl, Itilie; Baleni: 190 g
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Kvalita sunky se v Itdlii posuzuje jinak nez
v Cesku?

Jiny kraj, jiny mrav, fikdvaly uz nase prababicky. Univerzal-
nost tohoto r¢eni doklada treba i to, jakym zplisobem se
hodnot kvalita dusené unky v Cesku a v Itlii. Zatimco
Ceska legislativa u tohoto masného vyrobku sleduje ze-
jména obsah cistych svalovych bilkovin a podle ného déli
sunku do kategorif 1) Sunka nejvyssi jakosti, 2) Sunka
vybérovd a 3) Sunka standardni, italskd legislativa
provadi déleni na zkladé jinych parametr. Italové tak
mohou vybirat z ndsledujicich tiid sunky: 1) prosciutto
cotto alta qualita (tedy duSend Sunka vysoké kvality),
2) prosciutto cotto scelto (dusena sunka vybérovd),

3) prosciutto cotto (dusend sunka). DdleZitym ukaza-
telem kvality italské Sunky je jeji vzhled. Sunka té nejvy3si
kvality, tedy prosciutto cotto alta qualita, na fezu vykazuje rlizné odstiny rlizové barvy a jsou zcela jasné rozeznat svalové vlakna alespon tfi ze Ctyf
druh( svalQ, které se na vepiové kyté nachazeji. Naopak Sunka nejnizsi kvality prosciutto cotto mé na fezu jednolitou barvu a svalovd vidkna nejsou
vibec patrnd. Dalsim sledovanym parametrem je mira vihkosti méfend v libovém mase bez tuku, s pomérné slozitym vzorcem vypoctu, ziednodu-
Sené vsak Ize fici, ze ¢im nizsi je tato mira vihkosti, tim je Sunka kvalitnéjs.

Rozdilny zpdsob hodnocenf je bezpochyby dan odlisnymi vyrobnimi postupy i odlisnou gastronomickou tradicf obou zemf.V La Formaggeria Gran
Moravia nabizime italskou dusenou Sunku vzdy té nejvyssi kvalitativni tiidy, kterou peclivé vybirdme pfimo u vyrobc(, abychom mohli garantovat
jeji kvalitu nasim zakaznikim. Pochutnejte si na niivy.

Ke kazdému tvaru téstovin se hodi konkrétni
omacka?
Kazdy tvar téstovin si nejlépe rozumi s ur¢itou omackou. Nabizime vam proto nékolik tipQ, jak

spravné zvolit omécku pravé k tém téstovindm, které se chystate uvafit.

spaghetti: omadcka carbonara, rajcatové sugo s cibuli, cacio e pepe (s ov¢im syrem
pag * apeprem), aglio e olio (s cesnekem a olejem), pesto
tagliatelle: boloriské ragu, houbovd omacka

ai quattro formaggi, zeleninové omacky (napf. s paprikou), tunak

nne: o g :
penne s rajcaty, all arrabbiata

fusilli: amatriciana, rajcatové oméacky s olivami, lilek s ricottou

rigatoni: hoveézi ragu, jehnéciragu, pikantnf salsy

plnéné

2 n vyvar, $alvéjové maslo, méslo s Gran Moravia
téstoviny:

gnocchi:  syrova omacka, rajcatova omacka, bolorské ragu

Mate néjaky konkrétni dotaz k syrim &i jinym
specialitdm, které v nasich obchodech nabizime?
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£ Bezlepkové recepty

Z NAsich surovin

Nabizime dalsi davku rozmanitych bezlepkovych receptd, v nichz mdzete 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 -)

-
g

e
L M""“:"M m?’-
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Gnocchi se syrem burrata

a suSsenymi rajCaty

Suroviny (pro 4 osoby):

500 g bezlepkovych gnocchi g » 250 g syru
burrata g  20ks naklddanych susenych
rajéat v oleji g » extra panensky olivovy
olej &g - stil &g

Priprava:

Susend raj¢ata nechte okapat a rozmixujte
je v pesto. Rozkrojte burratu a oddélte sy-
rovy obal od vnitfni ndplné, poté nakrajejte
syr na velmi malé kousky a vmichejte ho
spolu s vnittkem burraty do pesta. Ve
spojte pridanim trochy olivového oleje,
pokud to bude nutné, ptidejte $petku soli.
V dostate¢ném mnozstvi vody uvarte gno-
cchi, scedte je a ochutte oméckou z burraty
a su$enych rajcat.
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Salsiccia s kadefavkem
Suroviny (pro 4 osoby):
400 g salsicci g » velky svazek kadetavku

« strouzek ¢esneku « mleta chilli papricka g

« olej g

Priprava:
Nakréjejte salsicciu na kole¢ka a na panvi ji

rovnomérné orestujte. Do druhé panve dejte

rozmackany ¢esnek, $petku chilli, trochu
oleje a omyty, ale neosuseny a nahrubo
nasekany kaderavek a pod pokli¢kou duste
asi 10 minut. Vmichejte salsicciu, dochutte
soli a podavejte.

Salsiccia s hroznovym
vinem

Suroviny (pro 4 osoby):

400 g salsicci nakrajené na mensi kousky
&g + 1 hrozen bilého vina « extra panensky

olivovy olej g » pept

Pliprava:

Osmahnéte salsicciu nasucho na neptilnavé
panvi, pak pridejte bobulky hroznového
vina a §petku pepfe a 5 minut nechte dusit/
restovat. Servirujte horké s kiupavou bez-
lepkovou bagetkou.
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Bazalkové risotto

Suroviny:

300 g ryze na risotto « 1-2 snitky bazalky

« 1 Salotka « 4 1Zice extra panenského oli-
vového oleje @ 5 oliv Bella di Cerignola
g » 1 lzice piniovych ofisk g » asi 1 litr
zeleninového vyvaru e strouhany syr Gran
Moravia dle chuti g  siil g a pept

Pliprava:

Umyjte a osuste listky bazalky, poté je
rozmixujte spole¢né se 2 1Zicemi oleje

a s vypeckovanymi olivami. Nakrajenou
$alotku orestujte na zbyvajicich 2 lzicich
oleje, pridejte ryzi, oprazte ji, poté podlijte
horkym vyvarem a vaite. Béhem vareni po-
stupné pridavejte vyvar. Az bude ryze témér
uvafend, pfidejte rozmixovanou bazalku

a piniové ofisky. Dochutte soli a pepfem,
pridejte syr a dobfe promichejte. Servirujte
ozdobené listky bazalky.

1
\&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

& 2 February 2018

prazzale

& Water Footprint

Myslime na budoucnost,

Setfime vodou

Skupina Brazzale si je védoma vlivu vyroby potravin na zivotni
prostfedi, a proto neustdle studuje, jaké inovace mohou byt
aplikovany v potravindriském pramyslu 21. stoleti, aby se sniZil
jeho dopad na pfirodu a prostfedi, v némz Zijeme. Vyznamnym
ukazatelem je v tomto smeru Water Footprint.

Syr Gran Moravia byl prvnim syrem

na svété, ktery si nechal spo¢itat vlastni
vodni stopu, tzv. Water Footprint, a sdélil

ji spotiebitelim. Jeji hodnota je pouhych
2094 litrti/kg vyrobku, coz je méné nez
polovina vodni stopy syrii obecné, kterou
spocitala organizace waterfootprint.org.
Tohoto vysledku bylo dosazeno diky
zavedeni modernich technologii, které
umoziuji zna¢nou usporu vody béhem
vyrobniho procesu.

O vyznamu udrzitelného piistupu Skupiny
Brazzale k vyrobé potravin svéd¢i hned
nékolik uzndni z posledni doby, které nds
velmi tési. V ¢lanku publikovaném v brez-
nu Evropskou mlékatskou asociaci EDA
byl syr Gran Moravia uveden jako ,,case
history, ptiklad Setrného uZivani vody

v primyslovém odvétvi. Hovotilo se o ném
ina nékolika mezinarodnich konferencich.
Piercristiano Brazzale, zastupce sedmé

piercristian®

Piercristiano Brazzale na Svétovém kongresu o vy-
zivé a udrzitelnosti ve Spanélsku predndsi na téma
dopad vyroby potravin na zivotni prostiedi

generace rodiny, ktery je zodpovédny

za vyrobu a zavadéni inova¢nich technolo-
gif v zdvodech Skupiny Brazzale, byl pozvan
jako fe¢nik na Svétovy kongres o vyZzivé

a udrzitelnosti, ktery potadala Mezinarodni
mlékarenskd federace IDF pocatkem tunora
ve $panélské Seville. Predmétem jeho pred-
nasky byl dopad vyroby potravin na Zivotni
prostiedi. Publikum slozené z odborniki

a zastupcii zemédélského a potravinai-
ského priimyslu, univerzit a vyzkumnych
center z celého svéta velmi ocenilo zdvéry

o dtilezitosti ukazatels Water Footprint

a Carbon Footprint pti sledovani redl-

nych dopadi potravinarského pramyslu

na zivotni prostfedi. Vyznamnym pfinosem
pfedndsky bylo doloZeni souvislosti téchto
ukazatelt s nutri¢ni hodnotou vyrobkd,

ze kterého jasné vyplyvd, jak je skutecny
dopad Zivocisnych bilkovin, respektive
mlé¢nych vyrobkd, na Zivotni prostredi

a0
P

.

1944+ 72 + 78 =
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Pifrodnf cyklus Spotieba vody
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2.0Q4 Cran Moravia

Vodni stopa syru Gran Moravia je pouhych 2094
litrii/kg vyrobku, coz je méné nez polovina vodni
stopy syrii obecné
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The af

bility app
the oldest italian dairy company

Brazzale Plercristiano
Paris 4 April 2018

Piercristiano Brazzale udrzitelné postupy
Skupiny Brazzale v jejich vyrobnich zdvodech
v riiznych zemich

mnohem mensi, nez se dosud myslelo.

O dva mésice pozdéji byla vodni stopa

syru Gran Moravia opét v centru pozor-
nosti mezinarodniho odborného publika,
tentokrét na Salénu ,,Produrable 2018

v Kongresovém palaci v Patizi, kam Pier-
cristiana Brazzale pozvala mezinarodni
certifika¢ni spole¢nost Det Norske Veritas,
aby predstavil udrzitelné postupy Skupiny
Brazzale v jejich vyrobnich zavodech nejen
v Ceské republice a Italii, ale i v Brazilii. Tam
se skupiné podatilo dosdhnout vyznamnych
vysledktl v produkci masa systémem s nu-
lovymi emisemi uhliku, tzv.,,carbon zero

MY

O tom ale blize az v pri$tim ¢isle magazinu.

Piercristiano Brazzale

Co je vodni stopa?
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Ces’ru}em OC

pomezim Ligurie a Piemontu

[tineréfe mezi mofem a horami, které mizete absolvovat na kole & Uz od stiedovéku po zdejsich cestach puto-
p&sky s turistickymi hulkami. Vydejte se na vypravu za objevovanim  vali obchodnici a venkované, aby své zbozi
alpskych pastvin, mdalo zndmych odz, obchodnich tras, hor, stezek, — dopravili do Ligurie: na povozech tazenych
starych kamennych cest a vyhledd, které vam vyrazi dech, At uz ~ Voli i koiimi vezli vino, syry, brambory a obili
vyrazite p&sky nebo na kole, Iéto vés na pomezi t&chto dvou a zpdtky se vraceli z vozy naloZenjmi olivo-

Lo P . ym olejem, an¢ovickami, ale hlavné motskou
regionu obdaruje dchvatnymi panoramaty. Vym o’e) S
soli, tak nezbytnou pro uchovani. Tyto stezky

tak mély od sttedovéku az do 15. stoleti sku-
te¢né strategicky vyznam. Dnes jsou skvélymi
misty pro tdry, jizdu na kole i na koni, nabizi
ale i odpocinek pro ty, kteti si radi lehnou

do travy a kochaji se vyhledy na hiebeny hor,
jez se pomalu svazuji k mofi.

Pro ptiznivce outdoorovych sportt je skialpech. Hlavné ale muzZete podniknout
dovolena v téchto mistech skute¢nou cestu po vskutku rozmanitych mistech
prochézkou rajem. Pravé toto roéni obdobi  pojicich mote s Alpami a poznat obchodni
dovoluje vyslapnout do velkych vysek,kde  cesty protkané skalnimi pevnostmi, stréz-
jesté pred par tydny lezel snih a dostat nimi véZemi, horskymi sedly a boudami.
se tam bylo mozné pouze na lyZich ¢i Vydejte se do mist s historii a neskute¢nou
ptirodni diverzitou, kde voni mofe, které
sem prinasi vitr.

Piemont spojuji s Ligurii, ale i s Francii
Cetné solné stezky. Byla to oblast, kudy
prochazeli poutnici a obchodnici, pastevci

i cestovatelé, ktet{ pres alpské prismyky mi-
tili z ligurského pobfezi a blizké Provence
do Piemontu a severni Evropy. Uzemi ob-
klopené na jedné strané Alpami a na druhé
Ligurskym motem je tak poseto kostely,
pamétkami, hrady, vesnickami, dobovymi
palaci, hospitaly, tedy misty odpo¢inku

a modlitby, cestami a horskymi stezkami.

Ligurské Alpy
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Az budete na horském kole projizdét Solnou
stezku, moznd potkdte kozorozce nebo tieba svisté
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Solnd stezka z Limone
Piemonte do Ventimiglia

Dobrodruzstvi, které vas zavede k mofi ve Ventimiglia nedaleko francouzskych
hranic, zacina na vlakovém nadrazi v Limone Piemonte. Pravé odtud vede jedna

z nejhezcich tras Italie: po vojenskych cestach a stezkach na italsko-francouzském
Uzemi, az na Uzemf Ligurie, a po nekone¢ném stoupani nakonec dolll k mofi. Celd
trasa po Solné stezce urcend pro horské kola trva dva dny a vede po nékterych
Usecich Alta via dei Monti Liguri a z velké &3sti po nedldzdénych stezkéch a silnickach
vybudovanych kdysi prdvé pro obchodni karavany. Na cesté, kde mlzete potkat

i kozorozce a svisté, vas budou doprovazet Uchvatné vyhledy prebihajici z planin

u Cunea s majestatnim Marguareis k Piimorskym Alpam a déle az k Ligurskému mofi
se vsemi kontrasty a rozmanitosti téchto tzemi.

Prvni den

Prvni den se vyznacuje zejména vyslapem na Colle diTenda, kde se nachdzf vojenska
pevnost Fort Central, ktera stojf za navstévu. Odtud je to pak sled pahorkd a misty
opravdu néro¢nych stoupani, stale podél hranice na paternilince délici Italii a Francii.
Husty porost pomalu pfenechdvé misto krasovym skaldm typickym pro horsky
masiv Marguareis v Piimofskych Alpach. Itinerdr pak vede zpétky dol do lesd, az

se po néjaké dobé a po absolvovani nékolika dalsich stoupani dostanete do chaty
Allavena v lokalité Colla Melosa v Parku Ligurskych Alp. V tomto zafizeni disponujicim
velkymi pokoji si napldnujte nocleh.

Druhy den

Druhy den za¢ind poklidnym tsekem
modffnovymi héji, na ndro¢nosti nabyva

ve chvilich, kdy se projizdi stezkou podél

hor Pietravecchia a Toraggio s technicky
naroCnéjsimi a exponovanymi Useky, které
jsou v nékterych ¢astech vybaveny pevnymi
ferratovymi lany. Je tu tfeba velké obezfet-
nosti, misty maze byt dokonce nutné kolo
pfenést v rukou. VSechna tato ndmaha je ale
odmeénéna dechberoucimi vyhledy na
Primorské a Ligurské Alpy. Na misté mlzete
zvolit i leh¢i variantu, ktera se vyhybé nékoli-
ka Useklim s kamenim a prekézkami a vede pfimo doll k mofi do Ventimiglia. Okouzli
vas tu nejen zdejsi panoramata, ale také viiné, vzduch prosyceny slanym morem,
nizky porost vytvarovany vétrem, ktery dotird na Ubocf natocend k mofi. Ve vam uz
ohladuje blizkost mofe stejné jako kdysi ve stfedovéku obchodnikiim a cestovatellm.

# = w =
A s malymi détmi?
Vydeijte se na borivky do odzy Zegna a kochejte se
nadhernymi vyhledy
Prirodni 0dza Zegna je rdjem hledicim pfimo na Monte Rosa a obklopenym
Alpami Biella, ktery je vhodny pro viechny vékové kategorie. Odza je protkana
Cetnymi stezkami o celkové délce 150km, od téch nejsnazsich az po dlouhé
prechody, vhodné také pro horska kola. Je mistem jak pro ty, kteff si chtéjf
uzit den v srdci pfirody, tak pro experty vyhledavajici ndro¢né trasy. Jedna se
o chranénou horskou oblast o rozloze vice nez 100 km?, kterd je bohaté na udolf,
feky a ficky, horské pastviny, poutni mista a lesy, do kterych mlzete s détmi
vyrazit na bordvky. Vyuzit Ize mistni prlvodce, ktefi vas provedou zdejsimi
krasami. Dvere do téchto kouzelnych mist otevird cesta zvana,Panoramica’
tedy,Vyhledova’, kterd je fantastickou terasou s vyhledem na padskou nizinu
a okolni hory. Pfed témér 100 lety inicioval vznik této 65 kilometrd dlouhé cesty
Ermenegildo Zegna. Viydejte se nejen za objevy pfirodnich kras, ale doprejte si
na,Panoramice” také zastavku v agriturismu Alpe Margosio a poznejte mistni
chuté a vané. V této divoké ¢asti odzy mizete obdivovat vyhled na majestatni
masiv Monte Rosa, ktery za jasnych dnf dominuje celému panoramatu,
a pfitom ochutnavat zdejsi typické kozf syry, polentu, saldmy a tradi¢ni pokrmy,
s pohledem sledujicim kozy pasouci se na nedalekych pastvinach.

Za ndrocnd stoupdni na trase v pomezi Ligurie a Piemontu budete
odménéni nadhernymi panoramaty

Délka: 122,8km (1. den: 71,6 km, 2. den: 51,2km)
Pocet etap: 2

Nastoupané pievyseni celkem: 3280m (1. den: 2330m,
2.den: 950 m)

Max. nadmofska vyska: 2236 m

Moznost zkraceni trasy: Ano, je mozné projet pouze nékteré
Useky, napr. z Colle di Tenda, a tim zkrétit celkovou délku trasy.
Informujte se pfimo na misté.

Muze se hodit: Na trase je nedostatek vody, je nutné se vodou
pred startem dostatecné zésobit. V okolf jsou rdizné horské chaty,
mimo jiné Allavena, kde Ize povecefet a pfenocovat.
Doporucené obdobi: cerven-ziri

Navrat: Viakem. Opac¢nym smérem je trasa vyrazné hire
sjizdna.

Stupeii obtiznosti: Na nékterych mistech technické sjezdy,
trasa je ale naro¢na spise pro svou délku. Dlouhé a naro¢né
stoupani hned prvni den.

Vék: Doporucujeme s vétsimi détmi, od 10 let vyse, které jsou
zvyklé na jizdu na kole.

Vhodnost pro trekking: Ano, Solnd stezka, kterd se kfizf také

s nadhernou stezkou Alta via dei Monti Liguri, je vhodna také pro
pési. Lze vybrat nékteré Useky, které se vzdaluji od vydldzdénych
cest. MUZete vyrazit z Limone Piemonte smérem na Colle di
Tenda (cca 800 metrli prevyseni) po jedné z mnoha cest, které
tam vedou. Tésné pred dosazenim vrcholu za¢ina dlouha trasa,
kterd vyuziva starych vojenskych stezek a provede vas pres Colle
della Boaria, Colle dei Signori a prismyk Framagal, abyste nakonec
po zhruba 40 kilometrech sestoupili do Monesi di Triora. Jedingym
opérnym bodem na celé této trase je chata Rifugio Don Barbera
v blizkosti Colle dei Signori, kde je také mozné prespat. Vratit se
mUzete pres francouzské tzemi a dokoncit tak uceleny okruh.
Trasa do Monesi je vhodnd také pro horska kola.

Triora
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Anketa

tAme se zadkazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji

vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikl
v prodejené v OC Quadrio Praha.

Jerfdbkovad,
Praha

Co jste dnes
nakoupila
v prodejné
La Forma-
ggeria Gran
Moravia?

'{

- N
Nakoupila jsem

mislicko, pro které chodim pravidelné,
a vyborny tvaroh. Jinak kupuji jesté dalsi
syry, mam moc rada mékké syry a ty, které
se daji pouzit na téstoviny.
Nakupujete tu casto?
Chodim sem témért kazdy tyden.
Jak jste prodejnu objevila?
Navstévovala jsem prodejnu ve Spalené
ulici, kde mi fekli, Ze se sem stéhuji.
Jak jste spokojena s ptistupem persondlu?
Velice, jsou mili a vZdy mi dobte poradi.
Mate blizsi vztah k Itdlii?

Ano, moje oblibena oblast je Trentino, kam
jezdime lyZovat.

Tereza
Wagner,

Praha

Jaky je vds
dnesni nakup?

{ ¥

Nakoupila jsem
i bagetku, tvaroh,

LA méslo a syr.

Jste tu pravidelnou zdkaznici?

Urcité tu nakupuji minimalné jedenkrét

tydné. Navstévovala jsem uz predtim

prodejnu ve Spalené. A vzhledem k tomu, Ze

pracuji naproti, mam to kousek.

Mate sviij oblibeny vyrobek?
Italsky speck a syr Gran Moravia.
A oblibeny recept?

Vysleham vejce, ddm do nich Cottage syr
a tvaroh a zapecu to vSechno v troubé asi
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20 minut jako muffiny. Je to vyborné se
zeleninou.

Mate rdda Itdlii?

Ur¢ité, jezdime tam tak jednou za dva roky.
Do Rima. Mimo jiné jsem taky asi pred
dvéma roky byla v Litovli a chtéla jsem se
podivat do syrarny, kde se vyrabi véechny
Cerstvé dobroty pro tyto prodejny. Cas ndm
to ale bohuzel nedovolil, takZe tam se jesté
urcité chystam.

Doporucujete tuto prodejnu svym znd-
mym?

To rozhodné a kupuji tu i darkové poukazy.
Vsichni jsou z toho nadseni, je to neviedni

darek. Na Vanoce jsem kupovala i darkovy
balicek.

Jakub
Pribyl,

o
§
! Praha
R
K
d

Co si dnes

z prodejny
odndsite?
Nakoupil jsem
syr, ktery mam
rad a Casto

ho kupuji - kosticky Gran Moravia. Jindy
si vezmu tfeba je$té uzeniny, olej nebo

téstoviny. V této prodejné jsem dnes poprvé,

obvykle chodim na Letnou nebo jsem dfive
nakupoval ve Spalené ulici.

Vatite z nakoupenych surovin?

Ja vatim hrozné rad, chutnaji mi téstovi-
ny, syrové omacky, rad vatim z dobrych
surovin.

Jak hodnotite zdejsi persondl?

Jsem nadseny. Jednak poradi, a také jsou
ochotni a pfijemni.

Doporucujete tyto prodejny svym
zndmym?

Mezi muzikanty mam spoustu znamych,
ktet{ v téchto prodejnach nakupuji.

Dal jste nékdy syr jako ddrek?

Kdyz délam 5. prosince Mikulase, certa
a andéla dohromady, tak vét$inou davam
syr jako dérek :-)
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Marta
Pechovad,
Praha

\ Procojstesi
dnes prisla
do prodejny

. La Forma-

';_ ggeria Gran

Moravia?

Dnes jsem si tu nakoupila jogurty.

Zavitdte sem casto?

Nakupuji tu asi jedenkrat za ¢trndct dni.
Nejcastéji jogurty, zakysy, syry a Sunky.

Jak jste spokojena s ptistupem prodavacii?
Jsou moc prijemni a ochotni.

Jak se divdte na syr coby ddrek?

Uz jsem syr davala sestfe, kterd také chodi
do jedné prazské prodejny La Formaggeria
Gran Moravia.

Hana
Kocurkov@,
Unicov

Co jste si dnes
vybrala?

Nakoupila

jsem syr Gran
Moravia.

Kde jste znacku
Gran Moravia objevila?

Poprvé v Olomouci, protoZe jsem

z Olomoucka, nedaleko od Litovle, chtéla
jsem nédkupem podpofit regionalni produkt.
Mate néjaky oblibeny italsky recept?
Délame si klasické téstoviny aglio olio.
Doporucujete prodejny svym zndmym?
Ano a ptijde mi, Ze uz jsou dost populdrni.
Lidé uz védji, co je syr Gran Moravia a Ze se
vyrébi na Moravé.

Dala jste nékdy syr jako ddrek?
Zrovna dnes si ho jako ddrek odnasim.

OC QUADRIO, PRAHA

Prazskda prodejna v OC Quadrio je jarni novinkou sité La Forma-
ggeria Gran Moravia. PGvodni lokalitu ve Spdlené ulici vyménila
pocdatkem dubna za zbrusu nove vybavené prostory v oblibeném
obchodnim centru, v idedIni poloze blizko stanice metra. Jako
jedind z prazskych prodejen vita své zakazniky ve viedni dny uz
od osmé hodiny ranni. O vikendu otevird od deviti a vzdy v ni

v klidu a pohodé nakoupite az do devaté hodiny vecer.

»Denné k nam zavita nékolik set zakaz-
nikd, vice jich je samoziejmé ve v§edni
dny. Da se fici, Ze zahrani¢ni nakupujici
tvori asi desetinu z prichozich. Pokud
bychom chtéli nase zakazniky jesté

vice priblizit, pak dvé tfetiny z nich
jsou zeny a tfetinu zastupuji muzi,”
usmiva se vedouci prodejny Simon
Stépén. ,Lidé, ktefi si k nim prichazeji
vybrat a nakoupit syry, ¢erstvé mlé¢né
vyrobky a italské speciality, jsou dnes
urcité mnohem poucenéj$i nez drive.
Kladou Velk)'f diraz na kvalitu a Cers-
tvost. A prave tyto atnbuty jim miZeme
nabidnout,“ ¥ika Simon Stépén.

Kvalita vyrobkil stoji podle néj za tim,
pro¢ se drtiva vétsina zakaznikt do pro-
dejny pravidelné vraci.

Dal$im divodem je poskytnuty servis

a vétsinu zakazniku ldkaji i zajimavé
mési¢ni akce. ,,Naptiklad v dubnu jsme
predstavovali region Emilia Romagna

a produkty z této oblasti, jako jsou
mortadela, su$end Sunka a syry. Lidé si
je mohli nakoupit za zvyhodnéné ceny.
V kvétnu jsme zase zdkazniktim pribli-
7ili nasi chutnou litovelskou specialitu -
syrovatky ruznych ptichuti,“ vysvétlil
vedouci prodejny. Zdejsi personal je
¢tyrclenny, zakazniky obsluhuji dva
muzi a dvé Zeny, vypomaha tu také jedna
ucenka. ,,Jsme dobre sehrany tym. Je dii-
lezité, abychom byli schopni za v§ech
okolnosti poradit a pomoci s vybérem
zbozi. Kladu duraz na vstficnost, ochotu
a ismév;“ popisuje Simon Stépan.
Nejvétsi zajem maji nakupujici o tradi¢ni
vlajkové lodé sité prodejen La Forma-
ggeria Gran Moravia — dlouhozrajici syr
Gran Moravia, erstvé maslo, ricottu,
tvaroh a ted v teplych dnech také o gi-
uncaty, syrovatky a zakysy. Z italského
sortimentu je oblibena mortadella, suse-
nd Sunka, Cerstvé téstoviny a gorgonzola.
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Pozvdnka

Ctendre zdravi tym prodejny: (zleva) vedouci
Simon Stépdn, Gabricla Petrdsovd, Kristyna
Lejskovd — ucenka, Viktorija Kornijenko

a Jiri Houra.

,Osobné na léto doporucuji nase Cerstvé
vyrobky vhodné do salatt, tedy Il SalatQ),
mozzarellu a syr Gran Moravia. Na lehké
pomazanky se zase skvéle hodi ricotta

a k letnimu grilovani by nemély chybét
Cerstva salsiccia, giuncata ¢i provolone,“
vypocitava vedouci, ktery v siti La For-
maggeria Gran Moravia pusobi uz tfi

a pul roku. Rad vati a syry v kuchyni po-
uziva casto. ,Které nejradéji? To se nedd
rict. Na§ sortiment je skvély, neni nic, co
by mi z nasich produktti nechutnalo,“
sméje se Simon Stépan, pro ného? je ka-
zdy spokojeny zakaznik velkou motivaci.
Ctenafte zve k navstévé prodejny v OC
Quadrio a pridava svij tip na jednodu-
chy letni obéd ¢i vecefi:

Téstoviny se speckem
a gorgonzolou:
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Prodejny
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V retézci specializovanych prodejen La Formaggeria i
Gran Moravia najdete Siroky sortiment cerstvych
“azrajicich syrii z vlastni vyroby litovelské syrdrny ECCHIA To:
i od italskych vyrobcii, bohatou nabidku italskych vin,
krdjenych uzenin, omdcek, téstovin a dalsich italskych

specialit. Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutnavky
a gurmdnské tipy jsou u nds samozrejmosti.
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