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Editorial

Milé ctendrky, mili ctendri,

konec roku jiz klepe

na dvere, a tak se zacindme
zamyslet nad tim, jaky byl
rok 2018. Jsme rddi, Ze se
nam podatilo opét rozsirit
fetézec podnikovych prode-
jen La Formaggeria Gran
Moravia a v Praze a Brné

otevFit novy formdt ,open
shopii‘. Nové mohou nase
vyrobky vyzkouset také ve Zliné, kde pravé ve dnech, kdy vychd-
zi toto Cislo, otevirdme novou pobocku v Obchodnim domé Zlin.
Velkou pozornost jsme ale vénovali kromé rozsifovini prodejni
sité také vyrobkiim, které zdkaznikiim nabizime. Rozsitili jsme
spoluprdci s nasimi italskymi dodavateli a zorganizovali degus-
tace, na kterych pravé zdstupci samotnych vyrobcii predstavovali
produkty nasim zdkaznikiim. Vérime, ze se ndm v tomto trendu
podafi pokracovat i v novém roce a kontakt mezi zdkaznikem

a vyrobcem bude v La Formaggeria Gran Moravia jesté inten-
zivnéjsi.

A co jsme pro vds pripravili v tomto novém Cisle? VyuZijte spolu
s ndmi dlouhych zimnich velerii a nechte se inspirovat celou fa-
dou receptii a tipil, které provoni a prozdri vase domovy i v téch
nejvétsich zimnich pliskanicich. Vzdyt kdy jindy vyzkouset sloZi-
1¢jsi recepty s dlouhou pripravou nez pravé v zimé, kdy travime
doma mnohem vice éasu a rodina i pratelé urcité oceni néco
nového dobrého na zub. Na ndsledujicich strandch ale ptindsime
také celou fadu novinek, potésilo nds zejména zvoleni Piercris-
tiana Brazzaleho novym predsedou Vyboru pro védu a koor-
dinovdni programu Mezindrodni mlékarské federace FIL-IDE,
Cehoz si jako celd Skupina Brazzale velmi vazime. Odehrdlo se
toho ale mnohem vice, coz zjistite na ndsledujicich strandch.
Dovolte, abych vam poptdl piijemné proZiti vanocnich svdtkii

a vSe dobré v roce 2019.

Srdecné
Roberto Brazzale
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Aktuality Brazzale

Aktuality Brazzale

Kroméfizské miékarské dny Skupina Brazzale

na veletrhu Sial

v Parizi

V poloviné fijna se v Parizi
uskutecnil pravidelny potra-
vinarsky veletrh Sial, kde se
Skupina Brazzale predstavila
se svymi syry a maslem. Velky
ohlas mélo u obchodnikt

a navstévnika zejména maslo
Burro Fratelli Brazzale, které
skupina vyrabi v nékolika for-
matech, zaujala ale také fada
syrt ve formé platkt v obalech
navrzenych soucasnou ital-
skou malitkou Ester Grossi.

e

: - N
FORMAGGERIA

Slavnostni benefiéni koncert
po roce znovu v Olomouci

Tény magické hudby Roberta Schumanna a Dmitrije
Sostakovice rozeznély v predvecer vyrodi sametové
revoluce slavnostni prostory salu Arcibiskupského
palace v Olomouci pfi tradi¢nim benefi¢nim koncertu,
jehoz konani jiz dlouhou fadu let podporuje Skupina
Brazzale. Znamé skladby v provedeni kvinteta italskych
hudebniki potésily vsechny navstévniky, kteti koncert
ocenili ovacemi ve stoje, a ktef{ svym vstupnym prispéli
na podporu Stojanova gymnazia na Velehradé. Koncert
tradi¢né porada Sdruzeni prtel Velehradu ve spolupraci

Rozsifujeme nasi prodejni sif

na Moraveé!l

Pravé ve dnech, kdy vychazi toto ¢islo magazinu, otevirame
dal$i poboc¢ku La Formaggeria Gran Moravia na Moravé.
Nové si nase produkty mohou vychutnat obyvatelé Zlina.

V tamnim Obchodnim domé Zlin, ktery vznikl rekonstrukci
byvalého Prioru, nds najdete v ptizemi u hlavniho vchodu
po vasi levé strané. Také v interiéru zlinské prodejny najdete

Sttedoskoldci z italského Thiene opét
zavitali do nasi syrarny

Tak jako v pfedchozich letech nas i letos navstivili studenti stfedni
Skoly Istituto tecnico A. Ceccato z italského mésta Thiene z pro-
vincie Vicenza. Kromé prodejen La Formaggeria Gran Moravia

v Praze, Brné a Olomouci zavitali také do litovelské syrarny

Ocenéni Caseus Veneti 2018
Syr Provolone Valpadana DOP Piccante, ktery
Skupina Brazzale vyrébi ve své syrarné v Italii,
ziskal nejvyssi ocenéni ve své kategorii na pre-
hlidce syrii Caseus Veneti. Jiz 14. ro¢nik této

vse, co je pro La Formaggeria Gran Moravia typické: stylové
elegantni a zaroven stfizlivy nabytek, svétlé barvy a dostatek
svétla, ale zejména specialni bilou lednici s vyrobky z nasi
litovelské syrarny, chladici pulty s bohatou nabidkou italskych
syrt a uzenin a mnoho dalsich italskych specialit. Ani ve zlin-
ské prodejné nechybi klidnd atmosféra, proskoleny a vstticny
personal, ktery zdkaznikiim poskytne fadu informaci o pro-
duktech a tipy a doporuceni na jejich konzumaci.
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s Arcibiskupstvim olomouckym a zna¢ka Gran Moravia

je kazdoro¢né jeho hrdym sponzorem.

prestizni soutéze benatského regionu se konal
posledni zatijovy vikend v nadherné benat-

ské vile Villa Simes Contarini. Syry hodnotila
odborna porota slozend z italskych degustétort,
ktefi v kategorii pafenych syrt provolone nej-
vy$e ocenili Provolone Valpadana DOP Piccante
Brazzale.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

a prohlédli si i moderni ze-

médélsky podnik, ktery patii &NM
do ekoudrzitelného retézce i '
Gran Moravia. Navétivili také |

fadu historickych pamatek

véetné Arcibiskupského

paldce v Olomouci, kde se

zucastnili slavnostniho bene-

fiéniho koncertu.
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Radek Holub:
Déldm jen prdaci,
kterd se mi libi

Vas pracovni program je hodné
nabity. Na kolika scénach ted
hrajete?

Tak to vam presné nefeknu, asi na péti Sesti
scénach. Uz vic nez patndct let jsem na vol-
né noze, takze jsem sam sobé dramaturgem
a délam jen praci, kterd se mi libi. Mam to
$tésti, Ze miizu pracovat s lidmi, s kterymi
je mi dobte. Dnes tfeba hraju s Frantis-
kem Némcem, se kterym jsem se nepotkal
za cely herecky Zivot, a pted dvéma roky
jsme spolu udélali herecké predstaveni pro

6 _~FORMAGGERIA

dva kluky, trogku starsi, ale kluky. Anebo

s Jitinkou Bohdalovou, s kterou jsem pred-
tim taky nikdy nepracoval, hraju uz patym
rokem na Jezerce Generalku. Takhle krasné
to mam nastavené, s lidmi, se kterymi se
chci potkat, se potkdvam v predstavenich.

V kolika hrach se potkavate se svou
Zenou Barou?

Mame ted's Bérou dvé hry - Za¢indme
kon¢it a Kocka v oreganu. Za dévnych ¢asi,
kdyz jsme se seznamili, jsme spolu

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Na Zabradli hrali dennodenné. Kazdy den
jsme spolu odesli do divadla, po divadle
sedéli, pak se odebrali domii a §li na pro-
chazku se psem. Potom nasledovalo obdobi,
kdy $el pracovné kazdy jinudy. Nehrali
jsme spolu nic, méli jsme naseho uzasného
synacka Tondu a Bdra byla na matef'ské.

A vlastné az ted, po patndcti letech, jsme si
tekli, Ze spolu zase budeme hrit.

Povidate si s Barou doma

po predstaveni?

Ano, pofid to tak je. Kazdy hrajeme v jiném
divadle a vSude jsou néjaké novinky.
Probirame v noci, kdo s kym jaké udélal
ptedstavent, co kolegové, jaké bylo publi-
kum. Je o ¢em vypravét. Ovsem kdyz hraje-
me spolu, to si pak nevypréavime nic. ©

Hodné s divadlem jezdite na zajezdy.
Jak casto vyrazite mimo Prahu?
Jezdime hodné. Treba predstaveni Kocka

v oreganu hrajeme jednou v Praze a tfikrat
venku. Je dobfe, Ze mésta dnes maji penize

na to, aby privezla tahle predstaveni.

Lisi se hodné prazské a regionalni
publikum?

Praha md zhruba sto dvacet scén, které hraji
kazdy den, takze je prazské publikum tro-
$icku zhyckané. Nemyslim to zle. Na jedno
stejné predstaveni se nékdy sejde uizasné
publikum, podruhé tieba nikdo nereaguje
a do tretice je to tplny rockovy koncert.

I tady v Praze. Je ale pravda, Ze na zdjez-
dovych predstavenich se schazi vdé¢néjsi
publikum.

Je narocné cestovat takto

po republice?

Neékdy se jede tfeba i Sest hodin. Jd nefidim,
¢ist se moc neda, takze poslouchame mu-
ziku nebo jen tak poklimbavame. Ja se pak
na misté jesté projdu po méstech, kterd jsou
ted krasné opravena. Bara zamiti do mas-
kérny a ja se podivam do kostela, kouknu
na namésti, koupim si ve vecerce vodu a jdu
do divadla hrat. Kolem ptil desaté kon¢ime,
nalozi nds do auta a zase jedeme, abychom
o pul dvandcté byli v Praze. A rdno zase
vstavat, je to docela sranda.

Kdyz tak fungujete deset mésicii

v roce, uzijete si pak volno?

Po deseti mésicich, kdy fakticky neexistuji
vikendy, sil opravdu stragné ubyva. Uz kdyz
byl Tonda malé miminko, fekli jsme si

s Barou, Ze ty dva mésice volna prosté do-
drzime. Kdyz bude mit prazdniny syn, my

je budeme mit taky. Byva to vétsinou tak,
ze kdyz vysvitne sluni¢ko, vylezou filmati
a zacne se tocit. Taky se vyrojila spousta
letnich scén pod Sirym nebem. Difv byly
jen shakespearovské slavnosti na Hradg¢,
kde jsem jesté za mlada stravil ¢tytikrat
celé préazdniny. Ted uz tam nechci. Nikam
nechci, na 1éto prosté nic neberu.

Driite se toho i pFesto, Ze Tonda

uZ ma jedenadvacet a studuje

ve Francii?

Dodrzujeme to porad a zrovna letos to kras-
né vyslo. Ceska televize dél4 policejni seridl,
kde hraju ve vSech dilech. Prvniho zfi jsme
méli prvni nataceci den a to¢i se az do Va-
noc, pak se zase za¢{nd na jate a posledni
nataceci den vychazi pred prazdninami.

Na ¢em jiném jesté pracujete?
Pripravuje se dalsi policejni serial ze staré
Prahy a tocit se za¢ind od ledna. Hraju tam
zloducha. V jednom serialu jsem za zIého
a ve druhém hraju hodného srandovniho
vysetiovatele. Tak to mé bavi.

Prazdninové volno travite
cestovanim?

Bara cestuje s holkami z jogy. Vyrazi si
vzdycky na 14 dni, byly tfeba v Italii,

na Cejlonu na Sri Lance... J4 jsem doma se
psem a nikam uz cestovat nechci. Nakou-
pim tady v Praze dobré syry a jedu si uZivat
na nasi chalupu do zdpadnich Cech.

Co takové uzZivani obnasi?

Kdyz jsme na chalupé s Barou, tak si vatime,
jime, chodime po lesich a jezdime na kole.
Nejsou tam Zadné atrakee, takze tam nejezdi
moc lidi, a to je iZasné. Rdno vyrazim s pej-
skem Pepinou na houby, ve dvanact se vra-
tim, Béra udéla obéd, pak sedneme na kola
ajedeme az do vecera. Tteba ticet kilometra
do mistniho pivovarku a zase zpatky podél
zlatonosné ticky Strely. Jsou tam krdsna
zékouti a nepotkdme skoro nikoho.

ﬁl ‘h{

Tohle misto jste si s Barou vybrali?
Chalupu kdysi koupil Batin dédecek. Mame
to sice daleko, asi hodinu a ptil, ale mame to
tam radi.

Clovék se snadno miiZe stat otrokem
své chaloupky. Pracujete tam hodné?
To ne, nejsem otrokem. Nauil jsem se
sekat kosou, takze tu nasi velkou zahradu

u chalupy zjara posekdm, a pak necham,
aby tam mohly Zit veverky, brouci, ptaci...
Uz dfiv jsme na chalupé jeden rok nechali
udélat stfechu, dalsi rok studnu, pak se
délala okna, za rok podlaha... Ted jsme tam
uz dva roky nedélali nic, protoze je vlastné
hotovo, ale brzy meé ceka plot.

Casto a rad mluvite o dobrém jidle.
Varite ¢astéji vy, nebo Bara?

Varim stragné rad. Mame to na st¥idacku,
vafi ten, kdo si chce zavafit, bud ona, anebo
ja. I spole¢né jsme dfiv varili, ale Bara nemd
rada, kdyz ji koukdm ptes rameno a poucu-
ju: Béro, ta cibule uz se ti pali...

Ktera jidla pripravujete nejcastéji?
Ted jsou to hlavné zeleninové polévky.
Vatime spi$ bezmasa jidla, protoze Bara
maso neji. Taky jsem néjaky ¢as nejedl
maso, ale postupné jsem se k nému zase
vratil. Milujeme syry. A protozZe ¢asto ces-
tujeme po zdjezdovych divadlech a nechce-
me uZ jist bagety na pumpach, délame si
do auta svacino-vecete. Nakoupime dobré
petivo a dobré syry a pripravime si sendvi-
¢e. Kolegové vétsinou pékné koukaji... ©

Nakupujete pravidelné v prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia?
Casto a pravidelné. J4 tam stra$né rad
nakupuju syry a dobroty tieba i kolegiim
do divadla. Generdlku hrajeme tfikrat

tady v Praze a vidycky ma jeden kolega
sluzbu, coz spociva v tom, Ze pro ostatni
ptipravi a nakraji néjaké klobasky, syry,
olivy a podobné. Dokonce si telefonujeme,

>1A 2 2A -3
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Radek Holub

kdyz nékdo nestiha, jestli za néj jiny muaze
vzit sluzbu. Témi dobrotami si délame takovy
hezky vecer a velkou radost.

Je to vase oblibena sit prodejen?
Kdyz jsme kdysi prestali jist maso, nebyl jesté
zadny vybér syri, snad jen dva typy.

| —_— ] vl 1 I e
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Rozhovor

Az pozdéji se objevily prvni prodejny s vy-
bérem kvalitnich syrtL. A ja jsem stra$né rad,
Ze si pravé v La Formaggeria Gran Moravia
muZu vybrat z tolika druhti dobrych syri.

Chutna vam syr Gran Moravia?
Samoziejmé, to je tplnd bomba! Na téstoviny
kupujeme jediné Gran Moravia, moc nim
chutna. Milujeme ale i ¢erstvé syry.V pro-
dejnach LEFGM si kupujeme teba giuncatu
s rukolou. Koupim vzdycky velky $palek,
ktery mame v ledni¢ce a potad ukrajujeme.
Prodavaji tam taky tZasny tvaroh a maslo,
které si taky bereme porad. Ujizdime jesté
na kozich a ov¢ich syrech. Vzdycky do pro-
dejny prijdu a ptam se: Co mate nového?
To si koupim a zkousim.

Mate rad i italska jidla?

Ano, mam, my totiz ,jedeme* hlavné

v téstovinach. A opravdu ¢asto délame pravé
zeleninové lasagne.

Varite kreativné, nebo se drzite
recepti v kucharce?

Mam stra$né rad staré kucharky. Doma jich
mame hodné, tfeba i italské a francouzské.
Podivam se na recept, a kdyZ to mam v hlavé
trochu nasypano, kuchatku zaviu a uz jedu
sam. Klidné zaménim néjaké ingredience,

a i kdyz vatim stejné jidlo, nikdy neni stejné.
Vyvartujete vasim zviratkim?
Vyvatujeme jim hodné. Mame vlastné
zvifata, ktera si jedi nejlip z rodiny. Kdyz se
pece néjaké maso, stoji Pepina i s kockou
Marou u pece. Nejlepsi je to pravé na cha-
lupé, kde se topi dfevem v kamnech. Jsou uz
tro$ku na rozpadnuti, ale porad je udrzuju.
Tam byvaji nejlepsi pe¢inky, to se s zadnymi
elektrickymi troubami nedd srovnat.

Jak se udrzujete v kondici?

Chozenim na prochdzky a dva mésice
jezdénim na kole. Kdyz mam cas, cvi¢im
jogu. Dobré je, Ze si ji uz umim doma zacvicit
isam. No a na jevisti skaceme porad.V joze
se tika: poslouchej, co chce tvé télo. A tak
nékdy taky nedéldm nic. ©

Dostanete se ve volném case treba

ke Cteni?

Knizky ¢tu, ale beletrii v posledni dobé

moc ne. Pfes Eduarda a Milu Tomésovy

a Franti$ka Drtikola jsem se dostal k Rudolfu
Steinerovi. Uz jsem prekrocil padesatku,
takze tyhle véci mé stra$né zajimaji.

Oslavil jste velkolepé letosni kulaté
narozeniny?

K narozenindm jsem si dal zlomeninu kli¢ni
kosti. Stalo se to pfed narozeninami, takze
74dné oslavy, sedél jsem v téch vedrech se
svazanyma rukama. Stejné ale nejsem osla-
vovaci typ, to spi$ jen ptijede par kamaradi
a pritukneme si.

Jak casto se vidate se synem Tondou?
Ptijizdi za ndmi kazdé dva mésice a taky

na Vanoce a Velikonoce... Studuje ted

v Patizi druhym rokem muzikalové herectvi
a je tam ohromné $tastny. Chodil u nas

na francouzské lyceum a pak se rozhodl, ze
ptjde na divadelni fakultu. Jenze v Praze
neudélal zkousky a do Brna ho taky nevzali.
Kdy? si pak za rok vybral tfi $koly ve Fran-
cii, okam?zité se na jednu vybérovou $kolu
dostal. Asi jsme mu tu se svymi jmény trochu
prekazeli.

Jak s rodinou prozivate Vanoce?
Vano¢niho mumraje je venku moc, od toho
spi$ utikdme. UZ to neni o tom, hodné
nakoupit, navarit a napéct, to uz jsme
opustili. Jak ndm s Barou odchdzeji blizci,
vnimame predvanocni ¢as spi§ jako takové
zastaveni a premysleni o tom, co se stalo,
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jak zivotn{ cykly jdou... Vypravime si, cho-
dime na koncerty, je to moznost zabrzdit
na chvili, trochu rozjimat, zapalit v krbu.

A pak, mezi svatky, kdyz nebudou kruté
mrazy, sebereme se a na deset dnf zmizime
na chalupu.

Jaké jsou vase nejblizsi pracovni
vyzvy? Zkousite novou hru?

Na jate budeme mit s Mirkem Vladykou
irskou hru pro dva kluky Plny kapsy $utri.
Je to o tom, jak Ameri¢ani ptijedou do Irska
to¢it film a dva komparzisti pfi tom natdceni
proziji obrovsky ptibéh. Premiéru jsme méli
pted patndcti lety. Hrali jsme to s Mirou
dlouho, asi tfi sta padesétkrat, ale pak to
zrusili z provoznich divodu. Pét let ¢teme
rtizné hry pro dva kluky, protoze bychom si
spolu radi znovu zahrali, a nenasli jsme lepsi
hru nez tuhle. Takze budeme mit v Divadle
Kalich obnovenou premiéru.

Kazdym rokem nastudujete novou
hru?

Chtél jsem kazdy rok nazkouset jednu véc,
ale nejde to. Musim vzdycky pockat, az mi
v divadle néjaka hra skonc¢i, pak teprve
mizu nazkouset druhou. Nejsou to hry,
které se hraji jednu dvé sezony, ale tfeba pét
deset let. K nové hte se dostanu tak jednou
za dva roky.

Bara na podzim odehrala
neuvéritelné osmisté predstaveni
Hrdého Budzese. Byl jste se podivat?
Ne, jé hrél zrovna jinde. Ale je krdsny, ze
Budzes pokracuje dal. Uvidime, kolik bude
nakonec predstavent... devét set? Tisic?

Na co se momentalné nejvic tésite?
Tésim se na zittek, protoZe mame s Bérou
oba volno. Ptjdeme do lesa na prochazku,
dolt k Vltavé, k Braniku, ddme si pivo, moz-
na néco k jidlu a pijdeme zase zpatky naho-
ru. Nebudeme nic délat a vecer brzo spat.

Nasi prodavaci doporuCuiji

Nové tipy na dobroty z naseho sortimentu od t&ch nejpovolanégjsich.
V podzimnim &isle vaém vyrobky doporucuiji nasi kolegové z Brna, Prahy a Litovle,
tak nevahejte a vyzkousejte.

Fukanové’
Bartonkova

Brno
Olympia

Nase zakazniky bych rada upozornila

na novinku v rodiné Gran Moravia,

a to konkrétné na Julienne. Je to syr Gran
Moravia nakrajeny na malé nudlicky,
kterym se v gastronomii fikd pravé julienne
(pouziva se to tfeba u zeleniny nastrouhané
na nudlicky). Velikosti je to format mezi
strouhanym syrem a hoblinkami, a vyuzit
je muzete do riznych jidel. Urc¢ité k do-
chuceni krémovych polévek, na posypani
téstovin, ale také do zeleninovych saldtd,

pomazanek nebo na gratinovanou zeleninu.

A kdo mé rad nase Scaglie a chybélo mu
praktické mensi balent, toho urcité poté-
$il novy 100gramovy sacek téchto hoblinek
Gran Moravia. TakZe mym doporucenim
jsou novinky z fady Gran Moravia.

Kompasova
a Adéla
Solcovd

Praha
Vinohradsk&

Nasim tipem pro dlouhé zimni vecery jsou
toskdnské pastiky crostino, na kterych
si urcité smlsne celd vase rodina. Crostino
toscano je vyrobené z kutecich jater a zele-
niny a hodi se hlavné na bruschetty, panini
a Cerstvy kiupavy chléb. Moznd nékoho
ptekvapi, Ze ho miiZete vyzkouset i do tés-
tovin, je totiz tekutéjsi nez pastiky, na jaké
jsme u nds zvykli, a tak se dd pouzit i jako
hust$i omacka. Tém, ktef{ maji radi lanyz,
bychom jesté doporucily Crostino toscano
tartufato, to je také pastika, ale ochucena
lanyzem. Obé speciality maji pékné baleni,
a tak je mutZete pouzit i jako maly darek
labuznikam.
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Petra
Vychodilova

Litovel

0d léta mame v prodejné novou fadu
nasich syrii Brazzale ve formé
platkii. Velkou oblibu si ziskaly

od samého zadatku hlavné oba druhy
provolone, u déti zase vede scamorza.
Takze pokud kazdé rano chystate vasim
ratolestem svacinu do Skoly, tyto platky
mohu jen doporucit. A jestli maji vase
déti rady rizné druhy syri, neni nic
jednodussiho, nez jim jednotlivé druhy
platka v priibéhu tydne prostiidat.
Kromé toho se platky skvéle hodi tfeba
do zapékanych pokrmi a do masovych
kapes, ur¢ité je vyzkousejte.

_~~FORMAGGERIA ] 9



Rocni obdobl na vasem stole

Nejchladné&jsi obdobi v roce pfimo vybizi k fomu, albychom strévili

vice ¢asu v kuchyni, pfi bubléni polévky na plotné, praskéni onné

v krbu a se sklenkou vina, zatimco ze stolu se stavd magické misto.

Znite leps$i misto prosycené bezpoctem
krasnych vini, nez je kuchyné? V zimé,
s chladem uvéznénym za okny a par
hodinami denniho svétla ji v mziku pro-
ménime v kouzelny hdj. Pomohou nam
¢ajové svicky v barevnych sklenénych
svicnech, smrkové vétvicky ozdobené
¢ervenymi bobulemi, nizké sklenéné
misky s vazbami jemnych kvétd, citrony
se zelenymi listky. Dokonald vyzdoba
kraslici stl béhem zimnich mésicti
podporuje chut lenosit a travit vice casu
spole¢né u stolu, v teple pfi tltumeném
svétle a u tmavych barev. V zimé pri
vafeni prozijete nezapomenutelné chvile

10 _~~FORMAGGERIA

provazené klokotanim hrncd, viini
moucniku linouci se z trouby a po-
krmy, které zahteji na téle i na dusi.
Béhem chladnych mésict jsou jidla
bezpochyby sytéjsi s vyraznéjsimi
chutémi. Maji nam dodat energii,
abychom uspésné celili nevlidnému
pocasi a jeho rozmartim. Ta trocha
zeleniny, ktera na polich odolédva
zimé, miiZe byt vyuzita mnoha
zpusoby, od polévek po prilohy

k saldmim a syrim. Zima je také
idealnim obdobim k vyuziti zeleniny
nalozené v oleji nebo octé, ktera byva
podle tradice ptipravovana v 1été
pravé proto, aby obohatila zimni
jidla. Nezapomerite na bohatou
snidani, ktera vas pfipravi na prvni
kontakt s rannim chladem. Vylepsete
ji miskou ricotty smichané s medem
a suSenym ovocem, teplym ¢ajem
nebo opecenym toustem s maslem

a marmelddou. Réno stul prostrete

v zivych barvach, jako jsou oranzova
a zelena, které vas rychleji probudi.
Pro vecerni elegantni stil vyberte
tony bilé a $edé s cervenymi dopliky.
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« Kapustovy krém se syrovymi tousty
« Lasagne s pérkem a pestem

+ Datle plnéné mascarpone
a gorgonzolou, se Sunkou prosciutto
crudo

« Platky se syrem provolone
a karamelizovanou rtzickovou
kapustou s balzamikovym octem

- Krémové domaci torrone

s U
Poddvgles..
vinem Leverano bianco k predkrmu,
pak se z jihu presunte na sever
a k ostatnim chodim podavejte

Valpolicella Ripasso superiore
a k dezertu Torcolato.

Recepty

Kapustovy krém se
syrovymi tousty

Ocistéte a rozkrojte naptl 5004 list kapusty,
nakrajejte pdrek na kolecka a dva brambory
na kosticky. V hrnci rozehfejte olej a orestujte
porek se dvéma strouzky cesneku. Nechte
dusit dalSich pét minut a pfidejte kapustu

a kosticky brambor. Nyni pfidejte teply
zeleninovy vyvar a nechte ¢tvrt hodiny vafit.
Nakonec pfidejte 250 g pfedvarenych fazolek
cannellini, ochutte soli a pepfem a varte
dalsich pét minut. Poté polévku rozmixujte
na krém, nalijte do talif{ a opatrné na néj
polozte tfi platky suchého chleba a hrst
Julienne Gran Moravia. Talife dejte na par
minut pod gril, ochutte extra panenskym
olivovym olejem a ihned podavejte.

Lasagne s porkem

a pestem

Nakrajejte na kolecka 4 porky a poduste je asi
10 minut na panvi na extra panenském olivo-
vém oleji. Podle potteby pfidejte trochu vody,
ochutte soli a pepfem. Zacnéte s pfipravou
lasagni, prvni vrstvu potfete beSamelem, pfi-
dejte dalsi vrstvu lasagni, beSamel, pérek, tro-
chu pesta a strouhaného syru Gran Moravia.
Stridejte lasagne a pfisady a na zavér pfidejte
do kazdého rohu zapékaci misky hrst Gran
Moravia a trochu mléka. Pecte v predehraté
troubé na 190 stupnd 15-20 minut.

Datle pInéné mascarpone
a gorgonzolou, se Sunkou

prosciutto crudo

Susené datle na strané nafiznéte a odstrarite
pecku. Uslehejte 400 g gorgonzoly s mascar-
pone v krém (nebo muzete pouzit 200g
samotného mascarpone a 200 g gorgonzoly)
a dochutte pepfem. Krém dejte do zdobiciho
sacku a naplite datle. Podavejte s erstvé
nakrajenou Sunkou prosciutto crudo.

Rocni obdobi na vasem stole

Platky se syrem provolone
a razickovou kapustou

s balzamikovym octem
Orestujte asi 100gramové platky hovéziho
nebo veprového masa na olivovém oleji,
osolte a opeprete. Vlozte je do zapékaci

misy a na kazdy platek dejte listek salvéje,
platek specku a platek syru provolone dolce.
Na pét minut vloZte do trouby predehiaté

na 200 stupn. Servirujte teplé spolecné

s karamelizovanymi kapusti¢kami. Piprava
kapusticek: varte je v pére asi 5 minut, poté
je rozkrojte na poloviny a vlozte do misky.
Predehfejte troubu na 200 stuprid. Smichejte
IZicku tartufmiele a dvé IZicky octa, smés
mirné zahiejte, aby se med lépe rozpustil.
Ochutte kapusticky medem a octem, olejem,
soli a pepfem, a dejte péct, dokud neztmav-
nou a nezkaramelizuji. Dbejte, aby nebyly
navrstveny pres sebe, a v poloviné peceni je
zamichejte.

Krémové éokoladové

torrone

Naldmejte 100 g cokolady na vareni a dejte
jirozpustit do vodni [azné, peclivé michejte.
Cokoladu prelijte do formy na biskupsky
chlebicek tak, aby zakryla celé dno. Nechte
asi 30 minut vychladnout v lednici. Rozpust-
te dal3ich 100 gram{ ¢okolady na vareni

a znovu vylijte do formy, aby se vytvofila dalsi
vrstva. Nechte znovu vychladnout 30 minut.

obranyschopnost organismu.

Syry

tak pouzité v nejrozmanitéjsich receptech.
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Naldmejte 500 gramil bilé ¢okolédy, nechte

ji rozpustit ve vodni ldzni a prelijte do misky,
spojte se 400 gramy Nocciolaty. Dobfe promi-
chejte, dokud je bila ¢okoldda tepla a pridejte
300 gram{ nasekanych liskovych ofiskd. Smés
dejte do formy, uhladte stérkou a v chladni¢ce
nechte asi 4 hodiny odpocinout. Poté rozpustte
dalsich 100 grami ¢okolady na vareni nebo bilé
Cokoléddy, pokud ji upfednostniujete, a nalijte

na torrone, nechte dalsi plhodinu vychladnout.
Aby se vam torrone lépe vyklopilo z formy,

v okamziku, kdy ho chcete servirovat, odloup-
néte dezert nozikem od kraje formy. Podévejte
nakrajené na platky s kopeckem Slehacky.

- -, wu e It
Sezonni. Zdravi prijde s jidlem
Tak jak se méni ro¢ni obdobi, méni se i lidsky organismus, aby se pfizptsobil jinému
pocasi a riiznym nebezpecim s nim spojenym. V zimé nam chlad, dést, vitr a snih
i pfes nezaménitelné okamziky, jez ndm pfipravuji, trochu komplikuji Zivot, protoze
jsme méné odolni viici virim a bakteriim. Béhem chladnych mésict potrebuje
organismus pfijimat vétsi mnozstvi energie nez v jarnim a letnim obdobi. Citime to
v nutkani konzumovat vice kalorickych a propracovanych pokrma. Velmi dulezity je
prijem Zivocisnych a rostlinnych bilkovin, tuk a sacharidd ve spravném mnozstvi.
Nezapominejte ani na zeleninu, ktera zarucuje pfisun vitamin tak dtilezitych pro

Zima nas obvykle vede ke konzumaci stfedné a dlouho zrajicich syrii s nazvy
evokujicimi teplo krbu a sklenku ¢erveného vina. Ov¢i syry Pecorino, syry jako Piave,
Asiago, Gran Moravia i Verena Mezzano jsou vybornym zdrojem bilkovin a idealnim
druhym chodem, a to jak samotné, servirované se zeleninou a vinnym zelé ¢i medem,
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Mnoho podob syru

Gran Moravia

Je samotnym chodem, nepostradatelnou ingredienci, kofenim, ale
také vynikajicim snackem pro zahnani hladu. A navic se skvéle hodi
do nekonecného poctu receptl a lahodnych kombinaci.

Jak si jej vychutnat? Idediné jako:

- y M Snack
Samotny, v pohodIném formétu Mini snacku,
. ’ ktery mizete mit stéle po ruce, v podobé
kosticek Tochetti spolu s grissinami, chlebem ¢i

focacciou, nebo podavany jako aperitiv spolu
se sklenkou dobrého vina.

M Kofieni

Nastrouhany nebo ve formé hoblinek Scaglie
bude Gran Moravia nepostradatelnou zavé-
re¢nou tresinkou na vsech prvnich chodech, at
uz je to krémova polévka, risotto ¢i téstoviny.
Vynikajici ale také do hlavnich chodu: napfiklad
scaglie k ochuceni carpaccia z ryb ¢i masa, nebo
na roastbeef spolu s pepiem a olivovym olejem.

M Ingredience

Je dlezitou ingredienci pi pfipraveé slanych
kolact, zapecenych téstovin a zeleniny,
syrovych fondue, lasagni, zeleninovych pyré.
Kosticky Tochetti Gran Moravia jsou vynikajici
surovinou do zeleninovych salétt ¢i k zeleniné
orestované na panvi.

M Hlavni chod

Kousek syru Gran Moravia oblozeny syrovou ¢i
varenou zeleninou je vyvazenym, zdravym, ale
hlavné jednoduse dobrym pokrmem. Pfiprava
nezabere vice nez par minut.

Krém pro tisic vyuziti
Muzete ho pouZit pro ochuceni téstovin
a polévek, k pridani do risotta, ke gratinované
zelening, do lasagni, slanych kolacd, k ochuceni
raviol, tortellin a tagliatell. M(izete ho servirovat
také spolu s pe¢enym masem nebo ho vyuzit
k ozdobeni talitdi.

A jak na to? Ohtejte pul litru mléka,

nenechte ho vsak dojit az do varu.

V dalsim kastralku rozpustte 50 gra-
mu masla, pridejte stejné mnozstvi
mouky a pomoci metlicky poradné
promichejte. Pozvolna pilévejte

ohraté mléko, nezapomenite stale

michat, aby se nevytvorily zmolky.
Na nizkém Zaru pak prohfivejte, aby
krém zhoustl. Poté sundejte z plotny a opét
za stalého michani pfidejte 200 gram{ nastrou-
haného syru Gran Moravia a trochu pepfe.

Objevujte kombinace
Ingredience, které po spojeni s kousky
syru Gran Moravia vytvofi plnohodnot-
ny pokrm, aperitiv nebo predkrm pro
vsechny misouny.

Salam: Mortadella

Ryba: Filety tundka v oleji
Naklddané speciality:
Pecené cerné olivy
Ovoce: Jahody

Vino: Prosecco

Likér: Grappa il Bacio
delle Muse

Sladké: Tartufmiele
Marmelada: Fikova
Koteni: Par kapek balzamika z Modeny

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Zblizka

M Kde vznika?

Gran Moravia se rodi v Litovli, v malebném
srdci Hané obklopeném kopecky, protka-
ném potoky a fickami, s celou fadou kras-
nych hradil a zamkd. Sem, do litovelské
syrarny, se svazi mléko potiebné k ru¢ni
vyrobé cennych bochniki syra z vice nez
70 staji Ekoudrzitelného fetézce.

H Jak se vyrabi?

Gran Moravia se vyrdbi ru¢né za pouziti
rostlinného syfidla a s vyuzitim dovednos-
ti, které jsou vysledkem dlouhé tradice
vyroby syrli grana a zkusenosti predava-
nych italskymi syrarskymi mistry.

Recept:
Gran Moravia , lizatko*

Zébavna netradi¢ni laskomina — kfupava
,lizétka” Gran Moravia — nadchne déti

i dospélé. Pripravte je na oslavu, k aperiti-
vu nebo jako slanou svacinku, je to zdravy
a nezvykly finger food.

Pfipravte si plech vystlany pecicim
papirem a dostatecné Siroké vykrajovatko
na cukrovi. Na deset lizétek smichejte
1009 Cerstvé nastrouhaného syru Gran
Moravia s asi 20 gramy maku ¢i seza-
movych seminek. Vykrajovatko polozte
na plech a vysypte ho tenkou vrstvou
smési s nastrouhanym syrem. Opatrné vy-
krajovétko oddélejte a do vytvarovaného
syru vlozte kus Spejle jako drzatko. Takto
pripravte i dalsi lizétka. Pecte v troubé pfi
cca 200 stupnich asi 5 minut, dokud syr
nezezlatne a neza¢nou se na ném tvofit
bublinky.

Puivodce dotonalim
dyeovym pekenterr

PRKENKO, MISKY, NOZE NA SYR

SYRY

MEKKE POLOTVRDE ZRALE S USLECHTILOU
PLiSNI
DOPLNENI
-
‘DJI/
CERSTVE OVOCE SUSENE PLODY SKORAPKOVE SALAMY
PLODY
OLIVY&C. GRISSINI, TARALLI MED&MARMELADA

A...
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Nezbyitné pomucky

Nejprve vyberte PRKENKO. MiiZe byt
drevéné, keramické, sklenéné i bridlicové.
Kulaty tvar se nejlépe hodi, pokud chcete
syry uspofadat dle stafi od nejmladsich

po nejstarsi. Obdélnikové je zase vhod-
néjsi, pokud k syrim na prkénko chcete
servirovat rizné dal3i speciality. Cekate
vétsi pocet hostl? Pripravte prkének hned
nékolik, klidné mensich, na vice mist stolu,
aby na né vsichni pohodIné doséhli.

Dopliite ROZNYMI DRUHY NOZU k roz-
tirdni, krajeni mékcich syrd, loupani téch
tvrdych nebo specidlnich nozl k vytvareni
hoblinek. Nakonec vyberte ozdobné mistic-
ky na med, krémy, marmelady a riizné salsy.
Syry nekrajejte s pfilis velkym predstihem,
aby nevysychaly. Pokud jsou syrové boch-
nicky malé, pfipravte je na prkénko vcelku.

-’
Syry
Mékké: napf.: giuncata s rukolou,
mozzarella ciliegine, Taleggio, brie,
tomino, Verena dolce

Polotvrdé: napi.: Mezzano di malga,
Tre Corti, pecorino pistacchio, Verena
mezzano, Fontina, Montagna di vino,
Piave mezzano, provolone piccante

Zralé: napf.: Gran Moravia,

Asiago stravecchio, provolone
stagionato, piave vecchio

S uslechtilou plisni:
napf.: gorgonzola dolce a piccante

Doplnéni
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Skola va

Kdo kdy tekl, Ze pro uvafeni sametové
hebkého risotta je zapottebi spousta
¢asu a zdlouhava ptiprava? Nabizime
davku expresnich receptd, které vim
umozni za pil hodiny podavat na stil
risotto pfipravené s peclivosti $éfkucha-
te, krémové, lahodné a zdravé, skute¢ny
velék pro télo i dusi béhem zimnich
mésict. Vhodné pro romantickou
veceti ve dvou, pro celou rodinu nebo
jednoduse jako zptisob odpocinku.

Ll
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Ndapady pro misné jazycky, tajemstvi
mistrd a nékolik rad, jak pfipravit
dokonalé risotto do pul hodiny.

Prsollo exprees

Jak pfipravit dokonalé risotto

Zdakladni recept

Suroviny pro 4 osoby: 320g ryze,

1,5 litru vyvaru, 2 lZice oleje, méslo

a nastrouhany syr, 1 cibule (nemusi byt)
Doba ptipravy: 5 minut

Doba vareni: cca 25 minut

Ohfejte v hrnci vyvar a udrzujte ho stéle
horky. V panvi s vysokymi okraji a ideal-

né i se silnym dnem rozehtejte dvé lzice
oleje a oprazte na nich na vy$$im zaru asi
po dobu 2 minut ryzi. Michejte, aby zrnka
dobre nasakla olej, a poté pridavejte postup-
né nabéracku vyvaru tak, jak jej bude ryze
vstrebavat. Takto pokracujte az do chvile,
kdy je ryze uvafend. Sundejte z plotny

a vmichejte maslo a nastrouhany syr Gran
Moravia. Podavejte horké.

Pokud chcete, aby mélo risotto vyraznéjs
chut, osmahnéte nejprve na IZici oleje
ptilku cibule. Aby bylo vase risotto opravdu
dokonalé, tuto osmahnutou cibulku k ryzi
piidejte az po prvni nabéracce vyvaru.

1

Pokud chcete pfipravu urychlit, mizete ryzi
prazit jiz na osmahnuté cibulce. Dbejte ale
na to, abyste neméli ptilis silny Zar, ktery by
mohl cibulku spalit.

Vareni? Probiha
vstiebavanim vyvaru

Risotto md specifickou metodu vareni, kterou
je metoda postupného vstiebavani vyvaru.
Pravé ptilévani horkého vyvaru postupné
vzdy po jedné nabéracce vede k dokonalé-
mu uvaren{ kazdého zrnka ryZe a dosazeni
jedine¢né krémovosti, kterou ma kazdé dobré
risotto mit. Napomdha tomu i dalsi zakladni
krok ptipravy — pocate¢ni oprazeni ryze.

Teplota?

Dobré risotto musi zpivat

K tomu, abychom pochopili, jaka je idealni
teplota pro vafeni risotta, nepotfebujeme
zadné presné métici ptistroje nebo teplo-
méry. Vystacime si s pozorné nastraZenym
uchem. Vyvar se priléva ve chvili, kdy slysite

risotto ,zpivat®, a naopak nechte vyvar
vstiebavat, kdyz risotto ,,$eptd“. Obecné by
zar pti vareni mél byt stredni, nikdy prilis
silny.

Druhy ryze? Arborio,
Carnaroli a Vialone Nano
Druh Carnaroli si se svymi velkymi

a dlouhymi zrnky udrzuje konzistenci i pfi
del$im vareni. Arborio je ryze se silnéj$im
zrnem bohatym na $krob, kterd dobre
nasava omacky. Vialone Nano md typicka
mald a kulatd zrnka, ktera se skvéle hodi
pro jemnd, krémova risotta s vmichanym
madslem a syrem.

Vyznam vyvaru

Vyvar je pii vafeni risotta zcela zdsadni.
Zvolte ten spravny: zeleninovy vyvar je
vhodny pro chutové jemna risotta, masovy
(hovézi ¢i kuteci) zase pro risotta s vyraz-
néj$i chuti nebo risotta se salamy ¢i klo-
baskou. Pokud nemate ¢as, miizete pouzit

ivyvar v podobé¢ kvalitniho kupovaného
bujonu.

Trik? Zamrazte si
osmazenou cibulku

Abyste usetfili ¢as, mtzete si udélat zasobu
osmazené cibulky dopfedu a poté ji zamra-
zit po jednotlivych porcich. Ve chvili pouziti
stadi zamrazeny kousek pfidat do panve.

Maslo a Gran Moravia:
nadchdazi chvile zjemnéni
Zjemnit dobfe risotto vimichanim masla

a nastrouhaného syru je zdsadnim krokem
jeho ptipravy. Panev s uvafenym risottem
nejprve sundejte z plotny, poté vmichejte
maslo a nastrouhany syr Gran Moravia

v mnozstvi dle chuti, zakryjte poklickou

a nechte asi dvé minuty odstat. Pfed poda-
vanim na talite jeté zlehka promichejte.
Tato faze doddva risottu jeho sametové
hebkou krémovost a propojuje chuté a viiné
vSech pouzitych ingredienci.

9) recepTO pro viechny chuté

M S bresaolou, vinem Primitivo

a krémem ze syru Asiago stravecchio
Nejprve ohfejte v hrnci zeleninovy vyvar.
Mezitim na masle na panvi doriizova
osmahnéte cibulku. Na dalsi panvi oprazte

na dvou Izicich oleje 380 g ryze Arborio,

zalijte sklenkou vina Primitivo, nechte odpafit
alkohol a varte risotto dle zakladniho postupu.
150 graml bresaoly nakréjejte na prouzky,
déle nastrouhejte 1509 syru Asiago stra-
vecchio a smichejte ho s trochou horkého vy-
varu, az vznikne krém. Kdyz je risotto uvarené,
sundejte panev z plotny, vmichejte bresaolu

a krém ze syru Asiago, nechte pod poklickou
jesté dvé minuty odpocivat a poté servirujte
na talifich ozdobené ofiskem masla.

M S pérkem a jedlymi kastany

Tri pdrky ocistéte a nakrdjejte na kolecka, ta
pak orestujte na 70 gramech masla. Mezitim
ohfejte vyvar a udrzujte ho vrouci. Oprazte
3009 ryze Arborio a poté zalijte sklenkou
suchého bilého vina. Kdyz se vino odpafi,
pridejte porek a pak postupné vzdy po jedné
nabéracce vyvaru. Zatimco se risotto vafi,
rozpustte 30 g masla a pridejte 200 gram{
uvarenych nebo opecenych jedlych kastant
zbavenych slupky a nakrajenych na malé
kousky. Lehce osolte a nechte dvé minuty
varit. Kdyz je risotto uvarené, sundejte

z plotny, pfidejte kastany a vmichejte maslo
a nastrouhany syr Gran Moravia.

M S lanyzem

Risotto pfipravte podle zékladniho receptu:
pouzijte 360 gramu ryze Carnaroli, po oprazeni
ji zalijte sklenkou suchého bilého vina, pfidejte
osmahnutou cibuli a podlévejte masovym
vyvarem. Uvarené risotto sundejte z plotny,
vmichejte maslo a syr, nechte odpocinout

a poté podavejte ozdobené hoblinkami lanyzo-
vého masla.

M S gorgonzolou a vinem Torcolato
Dle zékladniho receptu varte risotto ze 3809
ryze Carnaroli. Oprazenou ryzi zalijte sklenkou
suchého bilého vina, vyvar pouzijte zeleninovy.
Zhruba uprostied vareni pridejte 200 g syru
gorgonzola dolce nakrajeného na kosticky, pe¢-
livé promichejte. Po sundéni z plotny vmichejte
maslo, nastrouhany syr Gran Moravia a sklenku
dezertniho vina Torcolato.

M Se $afrdnem a klobaskou salsiccia
Najemno nakréjejte jeden pérek a orestujte ho
na trose olivového oleje. Pridejte 300 g klobasky
salsiccia nakrajené na malé kousky a nechte
nékolik minut smazit. Na panvi orestujte 350 g
ryze Carnaroli, zalijte ptl sklenkou vina, kdyz

se alkohol odpafi, pridejte porek se salsicciou

a varte za postupného pfilévani vyvaru. Mezitim
rozpustte v jedné nabéracce vyvaru sacek safra-
nu a pridejte do risotta nékolik minut predtim,
nez bude uvarené. Sundejte z plotny a vmichej-
te maéslo a nastrouhany syr Gran Moravia.

2

5 rAd nad zato

1. Oprazeni ryzovych zrnek je velmi
dulezité. Pokud mate cas, oprazte ryzi

v jedné panvi a cibulku osmahnéte v druhé,
az poté smichejte.

2.Vzdy pouzivejte vrouci vyvar.

3. Nevmichavejte nikdy maslo a syr
do risotta pfimo na plotné, ale vzdy a7
po sejmuti panve z plotny a poté, co risotto
nechéte minutku odpocinout.

4. Ryze musi byt uvarena, nikoli
prevarena. Hlidejte konzistenci ryzovych
zrmek, ¢asto pri vafeni ochutnévejte.

5. Risotto nepripravujte dopredu, ale
vzdy tak, abyste ho mohli ihned podavat.
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Polentu miizete opéct na grilu, na panvi
nebo v troubé.

Yoy,

GRAN
MORAVL
L v o

MAGAZINE

-
-

S polentou v kuchyni

V kuchyni ocenite vyuzitelnost polenty
Casereccia pfi celé fadé Uprav. Vykouzlite
z nilahodné predkrmy, pouZijete ji jako
prilohu k bohatym hlavnim chodlm nebo
k polévkdm a zeleninovym krémdm, které
mUzete doplnit platky polenty opecenymi
na panvi nebo na grilu. Je vhodné také pro
pripravu slanych kolacl nebo jako pfiloha
k rybim pokrmdm.

Pri pripravé predkrml se mdzete vyradit:
zkuste Spizy se salsicciou, jednohubky s ital- SUI'
skym speckem a syrem Verena, platky ope-
¢ené polenty podavané s omackami, saldmy
a syry, nebo malé slané koldcky se zeleninou
a syry, bruschetty se ctyfmi druhy syrd,
tenké platky polenty jako zaklad vynikajicich
sendvicl se saldmem a ovcim syrem.

(v dlla pizzaiola

Pfiprava:
Na oleji osmahnéte rozmackany ¢esnek, pak pridejte raj¢atovou
passatu, $petku soli a nechte vafit 10 minut. V ptipadé
potteby pridejte trochu vody. Poté panev odstavte,
do omécky rozlozte platky syru scamorza,
priklopte poklickou a vyckejte, az se syr
rozpusti. Thned podavejte.

[OVINY (pro 4 osoby):

250 g syru scamorza affumicata platky

W + 500 g rajéatové passaty @

o 1 strouzek ¢esneku o oregano, stil

« extra panensky olivovy olej /

Plipravend za nékolik minut diky ctyfem snadnym krokdm, takovad je
polenta ze sortimentu nasich prodejen. Pireneste i na vas stul frochu
tepla této italské zimni tradice.

Polenta z kukuti¢né mouky se konzumovala spolu se syry, maslem, treskou, pstruhem
nebo se slepici za studena. V regionech na severu Itilie, zejména v Bendtsku a Lombardii,
polentu podavali uplné se v$im a byla zdakladem tamni vesnické stravy. Bylo to ddno hoj-
nym péstovanim kukutice a ¢etnosti mlynd postavenych snad v kazdé obci, kam zemédélci
vozili trodu k namleti na kukufi¢nou mouku. I dnes se polenta nadéle ptipravuje, a to
nejenom v téchto severnich oblastech, jejichz obyvatelé jsou ¢asto prezdivani ,polentoni,

a béiné se pouziva v mnoha receptech. Uz ale nejde o pokrm povazovany za jidlo chudych,
ale o specialitu ptipravovanou podle tradi¢nich lokélnich receptd, hlavné v kuchyni horald,

nebo v novych upravach tieba ve formé predkrmd. Je to zdkladni ingredience italské
tradice, s jejiz pomoci vykouzlite pfijemnou rodinnou atmosféru. Velmi prakticka, jiz

uvarena polenta Casereccia je chutnym zédkladem pro nespocet variaci jidel pfipravovanych

na posledni chvili. Jeji pouziti je jednoduché jako hracka.

Vyrobek pod lupou

JAK SE POUZIVA

1. nakrajejte na platky

Krajejte vzdy platky stfedné silné, zabranite tomu, ze
se béhem ohrevu rozpadnou.

2. ochutte vasimi oblibenymi ingrediencemi
Platky polenty muzete ochutit jesté pred ohratim,
napfiklad smési oblibeného kofeni nebo kousky
syrQ. Polentu muzete také pouzit neochucenou jako
prilohu k dusenym mastm.

3. ohiejte

Platky polenty muzete ohfét asi 10 minut na panvi,
v rozehiété troubé nebo v mikrovinné troubé, opéci
je muzete také na grilu.

4. podavejte horké

Polentu podavejte ihned, zejména pokud ji serviru-
jete spolu se syry, které pfi ohfati vytvorif jemny krém
a karcicku.

16 _~~FORMAGGERIA

JAK SE SKLADUJE

Polenta Casereccia ma dlouhou trvanlivost
i pi pokojové teploté. Jakmile obal jednou
otevrete, vlozte ji do chladnicky a spotfebuj-
te béhem pér dni. Format baleni, ktery na-
bizime v prodejnach La Formaggeria Gran
Moravia, tedy dva spojené, ale oddélené
balené 500gramoveé kusy, jesté vice usnad-
nuje skladovani a zabrariuje tak plytvan.
Jednoduse mizete pouzit pouze jeden
kus a druhy nechat plivodné zabaleny bez
problémd pfi pokojové teploté na priste.

A CO VYZIVOVE HLEDISKO?

Kukufi¢na polenta je pfirozené bezlep-
kovd, je dobrym zdrojem komplexnich,
vysoce stravitelnych sacharidd se snizenym
obsahem tuku.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ndpad navic:
polentova pizza

Polentu nakrajejte na stiedné silné platky

a rozlozte je do hranaté pecici formy vystlané
pecicim papirem. Naneste na polentu 3009
rajcatové passaty, ochutte 6 platky naklada-
nych ancovicek a 2009 Cerstvé mozzarelly
nakrajené na platky. Dochutte trochou pepre
a lzici extra panenského olivového oleje

a dejte zapéct pri 200 stupnich asi 15 minut.

Vino

Velmi zaleZi na ingrediencich, se kterymi se
polenta podavaé. Bezpochyby je vsak pro

pokrmy na bazi polenty typicka vyrazna chut,

proto volte cervend robustni vina. Pokud
pouZijete polentu jako zéklad pro jednohub-
ky, sprévnou volbou budou Sumiva bild vina,

jako je Prosecco.
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surOViny (pro 4-5 osob):

700 g mrkve « 1 snitka fapikatého celeru % cibule
« 1,51 zeleninového vyvaru « extra panensky
olivovy olej g « stil @, pept, tymidn

na fondue: 75 g smetany + 130 g syru Taleggio &g

Priprava:

Krém: Na oleji osmahnéte najemno nakrdjenou
cibuli a fapikaty celer, pak pridejte mrkev
nakrdjenou na malé kousky a nechte chvili
ovonét. Pfidejte tymidn a zeleninovy vyvar, osolte
a opeprete. Varte asi 50 minut a poté ty¢ovym
mixérem rozmixujte v krém. Pokud je krém
prili§ husty, natedte dal$im vyvarem. Fondue: syr
Taleggio nakrajejte na kosti¢ky a rozpustte ho

ve smetané zahtivané na nizkou teplotu. Krém
nalijte do talifti a ozdobte ho syrovym fondue.
Podavejte s kostickami opeceného chleba.

@&'a/@ﬂ@s dyni, houbam

A prosciutfo crudo

Surovi NY (pro 4 osoby):

320 g tagliatelle g » 200 g hiibki « 40 g Salotky

« 1 bobkovy list « 200 g o¢isténé a na kosticky nakrajené
dyné « 100 g prosciutto crudo nakréajené na prouzky
&g - bilé vino g « nastrouhany syr Gran Moravia
&g - extra panensky olivovy olej g « sl &g, pept

Pfiprava:

Na panvi na oleji osmahnéte najemno nakrdjenou
$alotku a Cesnek, ptidejte kosticky dyné a restujte
asi 5 minut. Poté ptidejte prosciutto crudo, bobkovy
list a hiibky nakrajené na kousky. Jakmile je vSe
osmahnuté dorizova, zalijte 4 1zicemi bilého vina

a nechte odpatfit. Osolte, opeprete, podlijte trochou
horké vody a nechte varit. V dostatecném mnozstvi
osolené vody uvaite téstoviny, scedte je a pridejte
na panev k omacce spole¢né s nékolika IZicemi vody
z vafeni téstovin. Promichejte, poddvejte bohaté
posypané strouhanym syrem Gran Moravia.

m _~~FORMAGGERIA
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BLUDISTE:
Oslava
prichodu
zimy

Pomoz medvidkovi
najit cestu na oslavu
pfichodu zimy,

kterou pripravili jeho
kamaradi.
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PECEME NA VANOCE

Omalovanky

~

CHRISTMAS BAKING VA

Jak se italsky fekne snéhuldk? A F R | C A N
¢ 3mistnd 5mistnd

: BOK BULKA

¢ BRK KOTVA

: DUCH OVADI

. ErRO SOFER

: NOP TYKEV

: OCl VZKAZ

: OJE ZNOVU

: PUK

¢ SEV 6mistna

: SLE OBLAKA

DOTYM ZABAVA

: VEZ =
¢ VIS 7mistn&

: AFRICAN- SIAITILIAIVIA
¢ dmistnd KDOVICO

: OZON PROPAST

: MURA POSLOVE

: RANO SATEAVA—

: ZABA VAGONEK

: ZVIRATA

E IAIN 10 OZZVdNd :ouslo]
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VYSTRIHOVANKA: zimni
zviratka do kvetinacu

lepici pdsky si zviratko prilepte ke $pejli. Tu mlzete zapichnout
do kvétindce nebo si zahrat divadio.

D _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

vy givilly

s artycokem a prosciu

surOViny (pro 4 osoby):

8 platkt hovézi rosténé rozklepané natenko

« naklddané artycoky g « 8 plétkd prosciutto
crudo g « 1 strouzek cesneku ¢ hoblinky Gran
Moravia @  bilé vino g  extra panensky
olivovy olej gge rozmaryn « stl g, pept

Pfiprava:

Na kazdy platek hovéziho polozte jeden platek
prosciutto crudo a polozte 1-2 kousky nakla-
danych arty¢okii. Posypte hoblinkami syru
Gran Moravia, pfidejte malou snitku rozmary-
nu a zarolujte do zavitku. Na panvi rozehfejte
olej a ovonite ho strouzkem cesneku. Pridejte
zévitky a za ¢astého otaceni je osmazte. Prelijte
sklenkou bilého vina, osolte, opeprete a vaite
jesté 10 minut zakryté poklickou. Podavejte

s opékanymi brambory, zalité §tdvou z vareni
a ozdobené hoblinkami Gran Moravia.

TtTo crudo

se salsicciou

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

A houbami

Suroviny (pro 4-5 osob):

250 g italské klobésky salsiccia g » 1 baleni
polenty Casereccia gg » % mrkve « % cibule
« 30 g extra panenského olivového oleje g
« % skleni¢ky bilého vina gg » 225 g hifbki
nebo zampiont « 125 g raj¢atové passaty
&7 - stl @, pep « nastrouhany syr Gran
Moravia g

Pfiprava:

Najemno nakrajejte zeleninu a osmahnéte ji
na oleji. Pfidejte nakrdjenou salsicciu a opec-
te do rizova. Prelijte bilym vinem a pridejte
houby o¢isténé a nakrdjené na platky. Osolte
a opeprete, po 5 minutach vareni pridejte
rajcatovou passatu a varte dal$ich 30 minut.
Polentu nakrajejte na platky, dejte je na plech
vystlany pecicim papirem a z obou stran
ogrilujte. Podavejte spolu s ragu bohaté po-
sypané nastrouhanym syrem Gran Moravia.
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8 0 @icollove boblizhy

LICETTA TRALRLION *
p=

s amarettinkami

SurOViny (na cca 30 kust):

250 g ricotty speciale g « 60 g amarettinek
rozdrobenych najemno g « 20 g hladké mouky

« 3 zloutky « 30 g cukru » kiira nastrouhana ze dvou
chemicky neo$etfenych pomerancii « olej na smaze-
ni « strouhanka na obaleni « cukr krupice na ozdobu

Pfiprava:

Ricottu smichejte s cukrem, poté pridejte zloutky,
dale rozdrobené amarettinky smichané s moukou.
ochutte nastrouhanou pomerancovou kirou, ve
dobte promichejte a dejte asi na hodinu do lednice.
Z tésta tvarujte kulicky, lehce je zmacknéte a obalte
ve strouhance. Smazte v dostate¢ném mnozstvi oleje.
Hotové kulicky obalte v cukru krupici a poté dejte
na papirovou utérku, aby odkapal prebytecny olej.

W@ S pancettou

Suroviny: a QOngnZOIOU

120 g gorgonzoly dolce g » 6 platkil pancetty gg
« 140 g hladké mouky » 1 1Zicka kypriciho prasku
« 125ml mléka gig « 3 1Zice oleje g » 1 vejce

# _'9 Stalt

Pfiprava:

Platky pancetty ogrilujte dokiupava, osuste papirovou utérkou,
nakrajejte na malé kousky a nechte vychladnout. Smichejte
mouku s kypficim praskem, stranou vyslehejte vejce s olejem
a mlékem a vmichejte do mouky. Pfidejte pancettu a gorgon-
zolu nakrdjenou na kosticky a 1zici promichejte. Tésto rozdélte
do formicek na muffiny a pe¢te pii 180 stupnich asi 15 minut.

home made pasta, seafoods,
Fiorentina steak, good wine

©000000000000000000000000000000000000000000 o
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Castellana Tralloria

Vyrobci predstavuii

Ochutnavky syrt a italskych specialit jsou v nasich prodejnach
samoziejmosti. Na podzim jsme vSak ptipravili navic celou
fadu degustaci ve spoluprdci s italskymi dodavateli. Jsme

radi, Ze mame moznost piedstavit nadim zdkaznikim italské ltal ské Vénoce s Borsari
speciality prostfednictvim téch nejpovolanéjsich, jejich vyrobed, Panettone a Pandoro, pe¢ivo neodmyslitelné spjaté s italskymi
ktefi zvidavym zakaznikim prozradi celou fadu informaci Vanocemi, do nasich prodejen pfijeli blize piedstavit zastupci
ze zéakulisi vyroby. Véfime, Ze se ndm podati v tomto trendu firmy Borsari. Vyrabi se z pravého masla a ¢erstvych vajec, proto
pokracovat i v dal$im roce a rozsifit ho i do mimoprazskych ma krasné Zlutou barvu, kyne 3 dny a pouziva se kvasek, ktery
a mimobrnénskych prodejen. ve firmé Borsari péstuji uz 86 let. A tip vyrobce na servirovani?
K pandoru je pribalen sacek s cukrem, po otevieni nechte
pandoro v séacku, nasypte na néj cukr a poté uzavrete sacek
a protrepte, tak bude pandoro rovnomérné pocukrované.

anq Zaccagnini v kombinaci se
Syry z nasi syrarny

Zastupci italského vinarstvi Zaccagnini, jejichz vina fady Tralcetto

na prvni pohled poznate diky vinné vétvicce ru¢né navézané na kaz-
dé lahvi, pro nés vytvorili lahodné kombinace vin se syry z naseho
sortimentu. Vyzkousejte i vy Montepulciano d Abruzzo se syrem
Gran Moravia nebo Provolone stagionato, Pinot Grigio (tedy Ruland-
ské sedé) s Tre Corti ¢i Verenou a ll Bianco

di Ciccio se syrem Nustral d’la Crota.

-, - ~ L
Syr z jeskyné - Nustral d’la Crota
Pravé piemontsky syr Nustral byl hlavnim protagonistou dalsi
- ochutnavky v rezii samotného vyrobce. Pro Nustral je typické
SYrY CGSte"an U rbqno zraniv ph’ernich jeskynich, kte:lé si vyrobce upravif nayzraci
Podzimni novinky - syry Tomino a Stracchino od vyrobce sklipky ve mésté Cuneo pfi stalé teploté 12°C. Nevéhejte a také
Castellan Urbano - pfijela do prazskych a brnénskych prodejen vyzkougejte.
La Formaggeria Gran Moravia pfedstavit majitelka pani Sonia
Castellan spole¢né s foodblogerkou Annou Marii Pellegrino
(jeji tipy a recepty najdete na strané 21).
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Recepty z regionu

Plemont

Kazdy italsky region ma své tradicni speciality, vyrobky, zvyklosti.

Z nekonecné zasobnice regiondinich receptt vam tentokrét
nabizZime dva, které jsou typické pro severoitalsky region Piemont,
Oblast pokrytd z velké Edsti horami, jejimz hlavnim méstem je
Turin, proslaveny fotbalem a knizni nakladatelskou tradici, je réjem
nejen sportovcd, ale i labuznikd. VZdyt napriklad lanyZ roste préve

ve zdejSich lesich.

Fonduta piemontese

Syrové fondue ochucené bilym lanyZem
ocenite zejména béhem chladnych zimnich
velerd, servirovat jej vsak miizete také

pti setkanich s prateli béhem celého roku.
Piemontské fondue podavejte s opecenymi
kousky chleba nebo s tradi¢nimi grissina-
mi. Pokud vdm trocha zbyde, mate mnoho
moznosti, jak ji vyuzit: k dochuceni tésto-
vin, risotta, do polévek, k orestované zeleni-
né, k vafenym brambortim a podobné.

18 _~~FORMAGGERIA

Budete potiebovat:

400 g syru fontina g « 4 Zloutky

« 250 ml mléka g 40 g masla g

« lanyZové maslo g o stil

Priprava:

Mléko nalijte do kastralku (trochu ponech-
te stranou), pfidejte fontinu nakrédjenou

na malé kousky a osolte. Vaite ve vodni
lazni a michejte, az vznikne husty a jed-
nolity krém. V misce rozslehejte zloutky

se zbyvajicim mlékem, které jste predtim
ohf4li. Vmichejte do syrového krému, mélo
by vzniknout hladké a krémové fondue.
Rozdélte ho do malych misticek, z lanyZové-
ho masla vytvoite hoblinky a posypte jimi
fondue. Thned podavejte.

Pere con gorgonzola

e noci in salsa di vino

Recept, v némz se lahodné snoubi dva vy-
razné produkty Piemontu — syr gorgonzola
a vino Barbera - neni nijak sloZity a pfitom
pusobi velmi efektné a rafinované.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Budete potiebovat:

4 hrugkye 50g syru gorgonzola dolce &g

« 50 g vlagskych ofechd o lZice ricotty g

o Izice medu o 4-6 lzic cukru « jedna skofice
o 2 hiebicky e citronovd kiira o 1 litr vina
Barbera gg

Priprava:

Hrusky oloupejte, rozkrojte na ptilky

a vykrojte jadfinec. Do hrnce nalijte vino,
pridejte cukr, skofici, hiebic¢ek a citrono-
vou kiiru a pfivedte k varu. Pridejte hrusky
a nechte vatit do zméknuti, poté je vyjméte.
Vino dal varte, aby zredukovalo. Pfipravte

si népln: smichejte syr gorgonzola, ricottu,
med a namleté ofechy (¢4st ofecht ponechte
stranou na ozdobu). Hrugky napliite syrovym
krémem a ozdobte zbylymi ofechy.

Tradiéni produkty Piemontu

Budete potiebovat:

na tésto: 300 g hladké mouky, 80 g cukru krupice, 200 g zméklého masla + na vymazani
formy, 2 zloutky, citronovou kiru a vanilkovy cukr

na népln: 1 balen ricotty speciale, ¢okoladové pecicky nebo hoblinky, cukr

na zavér: 2 bilky, trocha cukru

Jak nato:

Do vétsi misy dejte vechny suroviny na tésto. Pomozte détem s oddélenim zloutkd

od bilkd a bilky si nechte stranou, budou se v samém zavéru hodit. Nechte déti, at postup-
nym hnétenim rukama ze surovin vytvoi vli¢né tésto. Toto je asi nejoblibenéjsi ¢innost,
zvl4$té pro tplné malé pomocniky. Asi tfetinu tésta pak oddélte, budete z néj tvorit
miizku na kola¢. Kulatou pecici formu vymazte dikladné méslem a vlozte do ni vét$i kus
tésta, ktery vyvalejte nebo rukama roztlatte na celou plochu formy.

Nyni s détmi pfipravte napli: v mise smichejte ricottu s cukrem a ¢okolddovymi peci¢-
kami nebo hoblinkami. Mnozstvi cukru a ¢okolady si urcete sami podle toho, jak moc
sladkou néplii doma délate. Népli naneste na tésto, ze zbyvajici téetiny tésta uvalejte
prouzky a navrchu kolace z nich vytvorte miizku. Dejte péct do trouby na 180 stupnt

asi na 30 minut. Mezitim z bilkd vy$lehejte s trochou cukru snih, kola¢ po 30 minutach
vyjméte z trouby, naneste na néj snih a dejte péct na dalsich cca 10 minut.
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S détmi v kuchyni

Pfedvanocni ¢as je obdobim, kdy

peceme hlavné cukrovi a na jiné

peceni n"dm mnohdy nezbyva cas

ani chut. Urcité ale pfijde vhod

jednoduchy recept na koldg, ktery si
déti zviddnou udélat s vyjimkou par
drobnosti Uplné samy. Jeho zakladem

je litovelské maslo a ricotta.

misto
¢okoladovych pecicek tieba
nasekanymi vlasskymi ofechy a medem,
rozinkami ¢i jinymi suchymi plody.
Muzete udélat i jinou nez ricottovou
verzi a tésto pottit marmeladou,
povidly, Nocciolatou nebo jakymkoliv
jinym sladkym krémem.
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Polentové bruschetty
Zakladem pro nasledujici vegetarianské
recepty je polenta Casereccia, kterou

v La Formaggeria Gran Moravia nabizime

v praktickém kilovém balen{ rozdéleném
na dva samostatné zabalené piilkilové kousky.

Polentu rozkrdjejte na platky $iroké asi

centimetr a na grilovaci panvi je z obou
stran opecte. Tyto polentové bruschetty
pak muizete ochutit libovolné dle vasich
aktudlnich chuti, idealn¢ kombinacemi
syrt a zeleniny.

bazalkové pesto
+ mozzarella
+ vlassky ofech

krém z ¢ernych
oliv + Tre Corti
+ cherry rajéatko
Na bruschettu natfete krém
z ernych oliv, polozte platek
- : cherry rajc¢atka a posypte
o syrem Tre Corti nastrouhanym
2 fﬁ na hoblinky.

Hrusku zbavenou jadiince nakréjejte
na velmi tenké plétky. Ricottu
smichejte s nasekanymi pinio
seminky, mUzZete lehce osolit
a opepiit. Na bruschettu poloz
platek hrusky a na néj naneste
trochu ricottového

e naklddané

rajcata
+ syr |l SalatQ
+ bazalka
VSechny suroviny nakréjejte

na malé kousky a vse
v misce smichejte. Smés
pomoci IZicky naneste
na bruschetty.
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)

a Zecqa
éOOL‘/Anny e Pellegrino

Anna Maria Pellegrino
je italska kucharka,
spisovatelka, ucitel-

ka a zejména zndma
blogerka, od roku 2013
je predsedkyni Italské
asociace foodblogert.
Moc nés proto potésilo,
kdyz ve spolupraci s na-
$im novym dodavatelem
italskych syrii Castellan
Urbano pfijela do Ceské republiky a ptipravila ochutnavky pro
nase zakazniky a Skoleni pro nase prodavace. Radi bychom se
podélili také s vami o jeji tipy a recepty, které nas velmi zaujaly.

O Tomino

je syr s uslechtilou
plisni, ktery se v Italii
casto konzumuje
také jako fondue
poté, co je v trou-
bé nebo na panvi
prohraty tak, ze je
jeho vnitfek krasné
tekuty.

@ StquChinOJe Cers-

tvy syr s krémovym téstem, ktery vyu-
Zijete ve slanych i sladkych receptech.
Rozmichanim z ného vytvorite krém,
kterym muzete pomoci zdobiciho
sacku naplnit kiehké pecivo, ozdobit
krekry a podobné.

Vyzkousejte:

Zapecené tomino

s medem a pistacie-
- tomino fondue

Vyzkousejte: Poharky s krémem ze stracchina s rozmarynem

Suroviny: 1 tomino, a rajcatky
1 Izicka dezertniho vina, nékolik listkG tymianu, 2 Izice medu, 1 I1Zi- Suroviny: 2504 syru Stracchino Castellan, svazek rozmarynu,
ce pistacii, Cerstvé namlety cerny pepf, celozrnny nebo zitny chléb cerstvé bazalka na ozdobu, siil, Cerstvé namlety erny pepf,

4 sklenicky nakladanych rajcat (vhodné jsou pomodorini

Postup: Predehrejte troubu na 200 °C. Syr Tomino polozte do malé o e > .
affumicati Parente nebo pomodorini semisecchi Coelsanus)

formicky a dejte do rozpalené trouby na 10-15 minut. Mezitim na-

hrubo nasekejte pistacie a na panvi opecte platky chleba. Ostrym Postup: Nadrtte snitky rozmarynu, smichejte je se stracchi-
noZem odkrojte horni kirku syru, pokapejte dezertnim vinem, nem, osolte, opeprete a krém vlozte do zdobiciho sacku. Dejte
prelijte medem, posypte pistaciemi a popraste Cerstvé namletym odpotinout do ledni¢ky. Do nizkych poharkd naneste krém,
¢ernym pepfem. Podavejte spolu s opecenymi platky chleba. zakryjte nakladanymi raj¢atky, opeprete a servirujte ozdobené

Cerstvou bazalkou a doplnéné kiehkymi grissinami.

Dalsi varianty:

STREDOZEMNI: platky raj¢at, oregano, plody kapary, kapary,
extra panensky olivovy olej, pepf, chléb.

LESNI: houby nalozené v oleji, syrové hiibky, petrzelka, mandle,
extra panensky olivovy olej, pepf.

KAKAOVY ZAZRAK: neobvykla gurménska varianta syru, ktery
nabizi mnohd prekvapeni: horka ¢okolada max 60%, javorovy
sirup, kiehké susenky.

“IN SAOR”: dusena cibule, rozinky, pinie, ¢erny peptf.

Tldp navic
Anny Marie Pellegrino:
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Uz Jste vyzkouseli”?

Tipy na produkty ze sortimentu La Formaggeria Gran Moravia,

které by u vdas v kuchyni nemély chybét,

Nakladané grilované speciality

Podzimni novinkou naseho sortimentu jsou nakladané
grilované speciality Coelsanus. Konkrétné nabizime
grilované vypeckované olivy ve slune¢nicovém oleji
ochuceném oreganem a chilli a susena grilovana rajcata
ve slune¢nicovém oleji ochuceném tentokrat cesnekem,
petrzeli a chilli. Vyrobce je specialistou v produkei
nakladanych zeleninovych specialit, pfi vyrobé pouziva
pouze Cerstvé suroviny, které zpracovava do 24 hodin
od dodani. Grilovani je velmi pozvolné, aby si zelenina
uchovala vSechny své organoleptické charakteristiky.
Tyto nakladané grilované speciality vyuzijete

k doplnéni syrovych prkének, k ochuceni bruschett

a oblozenych baget, do zeleninovych salati, téstovin,
na pizzu, ale také na pripravu rafinovanych jednohubek
a mnoha dalsich predkrmd.

Vyrobce: Coelsanus, Italie. Baleni: olivy 330 g, raj¢ata 280 g
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Maslo Burro Superiore Fratelli
Brazzale 125¢g

Vybérové maslo té nejvyssi kvality, vyrdbéné vyhradné

z Cerstvé smetany ziskané odstfedénim z mléka kratce
po jeho nadojeni, to je maslo Burro Superiore Fratelli
Brazzale. Nové jej v La Formaggeria Gran Moravia
predstavujeme v praktickém a elegantnim 125gramovém
baleni. Toto maslo ma 84 % tuku, skvéle se roztira

i kratce po vyjmuti z chladnicky a je proto idedlnim
pomocnikem do kazdé kuchyné. Urceno je nejen pro
labuzniky, ale i pro profesionaly v gastronomii. ,,Tento
vyrobek vznikl proto, aby se stal tim nejlepsim maslem
na trhu,“ vysvétluje prezident skupiny Roberto Brazzale.
»Kazdy aspekt byl peclivé prostudovan, od vybéru
suroviny, pres jeji pfepravu, odstfedovani, zrani smetany,
zmaselnéni az po baleni pro koncového spotrebitele.”
Aby byla tato svého druhu jedine¢na vyroba zpeceténa,
je na povrch kazdého kusu ru¢né vyrazen otisk ve tvaru
protéze alpské. Stejné tak baleni jednotlivych kust se
provadi jako kdysi ru¢né. Na vano¢nim stole by toto
mimoradné maslo urcité nemélo chybét.

Vyrobce: Skupina Brazzale
Baleni: 125g
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Pancetta arrotolata

Pancetta je typicka italska uzenina vyrobena z veprového bucku.
Vyrébi se ve dvou zakladnich formatech, plochd nebo sto¢ena
do kulata, tedy italsky ,,arrotolata. Pancetta arrotolata, kterou
mame v nas$i nabidce, se vyrdbi na severu Itélie v oblasti Bergamo
v podniku, ktery pro nas vyrabi také saldmek se syrem Gran
Moravia, a ktery klade velky diraz na vybér kvalitni italské
suroviny. Pancetty po nasoleni a srolovani zraji asi 50 dnt

ve specidlnich zracich sklepich vyhloubenych v kopci lezicim
hned za vyrobnou. Pravé diky charakteru tohoto prostredi

s nevycerpatelnou zasobou kysliku maji vyrobky Bortolotti svou
jedine¢nou kvalitu. Pancettu vyte¢né vyuzijete nejen ve studené
kuchyni v kombinaci se syry, ale také pfi upravach masa.
Jednotlivé kusy ji miZete ovinout a teprve poté dat péct. Stejné
tak mtiZete pancettou omotat napiiklad zeleninu nakrajenou

na prouzky a opét dat péci ¢i grilovat, vynikajici je takto
napriklad s fazolovymi lusky.

Vyrobce: Bortolotti salumi, Itilie

Baleni: krjeno v pultu

Sladké krémy Scyavuru

Sicilsky vyrobce specialit, krémil a marmelad, zemédélsky
podnik Scyavuru, stavi na tfech pilifich: starobylé tradici,
lasce k mistni kulture, sicilské vasni pro chuté a viiné. Ostatné
samo slovo ,,sciavuru® v sicilském dialektu znamena viini.
Nas velmi tési, ze podnik vysel vstric nasemu pozadavku
a noveé pro nas vyrabi krémy bez pouziti palmového

oleje. V La Formaggeria Gran Moravia tak nyni nabizime
tyto krémy v prichutich kdva a pomeranc v praktickém
200gramovém baleni. Vyzkousejte je i vy, krémy dodaji
na mimoradnosti nejrozliénéjsim zakuskim a dezertam,
vytecné si je vychutnate i natfené jen tak na susenkach.

Vyrobce: Aziende agricole Scyavuru srl, Itdlie. Baleni: 200 g
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Uz jste vyzkouseli?

Lambrusco Ceci

Lambrusco znacky Ceci je jednim

z téch v Italii nejznaméjsich

a nejocenovanéjsich. Pocatky
rodinného vinarstvi spadaji

do 30. let, k hlavni expanzi doslo pak
zejména v letech devadesatych. Jeho
vina pravidelné ziskavaji vyznamna
mezinarodni ocenéni a nejinak
je tomu i v pfipadé vina Otello
Nero di Lambrusco, které
nové nabizime v nasich
prodejnéch. To se pysni
mimo jiné zlatou medaili
mezinarodni enologické
soutéze Vinitaly 2015,
stfibrnou medaili svétové
soutéze Concours

Mondial de Bruxelles

2014, zlatou medaili
CWSA (China Wine &
Spirits Awards) a CWSA
Sparkling Wine Of The
Year Trophy. UZijte si jeho
intenzivni zakulacenou
chut a buket s viini lesnich
plodu se zavére¢nymi tony
fialek i vy. Servirujte jej
vychlazené idedlné na 8-10
stupnu, kdy nejvice vyniknou

vSechny jeho charakteristiky. Mimoradnost tohoto
vina podtrhuje také atypickd hranatd lahev, kterd bude
ozdobou svéte¢niho stolu.

Vyrobce: Cantine Ceci, Itlie. Baleni: 0,751
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&5 Bezlepkové recepty

Z Nasich surovin

V zimni inspiraci pro véechny, kdo musi ze svého jidelnicku vyradit lepek, jsme vyuZzili novinku sortimentu
La Formaggeria Gran Moravia — bezlepkové téstoviny znacky Newlat. Vyzkousejte Fadu chutnych
prvnich chodu, které v zimnim case zahteji a zéroven potési vase chufové pohdrky.

Spaghetti s lardem

a olivami

Suroviny (pro 4 osoby):

400 g bezlepkovych Spaget @

« 120 g italského $peku Lardo &g

+ 100g oliv Bella di Cerignola g

+ 150 g rajéatové polpa a dadini g

« snitka rozmarynu e 1 strouzek cesneku
« 1 polévkovi Izice olivového oleje g

« stil @, pept

Pfiprava:

Do dostate¢ného mnozstvi osolené vody
dejte vafit téstoviny. Olivy vypeckujte

a nakrajejte na kousky, snitku rozmarynu
nasekejte, lardo nakrajejte na kosticky.
Na panvi na olivovém oleji orestujte
strouzek ¢esneku, pridejte nasekany
rozmaryn a nakrajené olivy. Pridejte
lardo, osmahnéte ho a poté ptidejte
rajcatovou duzinu. Provarte asi 5 minut,
poté na panev pridejte uvarené a scezené
téstoviny. V pripadé potteby pridejte 1zici
vody z vafeni téstovin.
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Eliche s porkem

a klobdaskou salsiccia
Suroviny (pro 4 osoby):

400 g bezlepkovych téstovin eliche g

« 300 g italské klobasky salsiccia Mamma
Tina \gg » 1 pérek « sklenka bilého

vina gg » 100g syru Gran Moravia
Julienne @ » olivovy olej &g « stil &,
pepr

Priprava:

Do dostate¢ného mnozstvi osolené vody
dejte varit téstoviny. Pérek duikladné
omyjte a nakrajejte najemno, klobasku
nakrdjejte na malé kousky. Na panvi

na oleji orestujte porek, pridejte klobasku
a opecte do ruizova. Zalijte bilym vinem
a nechte odparit. Osolte a opeprete.

Na panev pridejte uvarené a scezené tés-
toviny a promichejte. V pripadé potteby
ptidejte trochu vody z vafeni téstovin.
Na talifi bohaté posypte syrem Gran
Moravia Julienne.
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Eliche se syrovou oméackou
a hruskami

Suroviny (pro 4 osoby):

360 g bezlepkovych téstovin eliche &g

+ 200g syru Taleggio g « 120 g smetany
na varfeni o 2 tvrdsi nasladlé hrusky

+ 50g syru Gran Moravia \gg + scaglie
Gran Moravia na ozdobeni g » offek
masla g o hrst vlagskych ofechit

« stil @i, pept

Pliprava:

Hrusky oloupejte, zbavte jadfince a na-
kréjejte na kosticky. Na panvi rozpustte
ofiSek masla a orestujte na ném kostic-
ky hrusek. Opékejte asi 5 minut, poté
odstavte. Mezitim dejte vatit téstoviny.
V hlubsi panvi zahtejte smetanu a po-
malu v ni rozpustte syr Taleggio predem
nakrajeny na malé kousky. Do syrové
omacky vmichejte nastrouhany syr Gran
Moravia, nasekané vlasské orechy a ope-
¢ené kousky hrusek. Pridejte uvarené

a scezené téstoviny, osolte a opeprete dle
chuti, promichejte a okamzité servirujte
ozdobené hoblinkami syru Gran Mora-
via a jesté nekolika vlasskymi ofechy.

| |
&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

... Nové nabizime moznost
pouziti vasich vlastnich
krabi¢ek?

Stéle ¢astéji se nas ptate na moznost zabaleni kupovanych
vyrobkd do vasich vlastnich krabicek misto do jednordzovych
potravinovych oball. A protoze ndm nenf Ihostejny dopad
lidské ¢innosti na Zivotni prostiedi, provéfili jsme tento druh
poZadavku s dozorovymi orgdny a nové tak vychazime vstfic
zdkazniklm, ktefi si prejf ulozit nase vyrobky do vlastni pfine-
sené nadoby. Musi pfi tom vsak byt respektovany nasledujici
podminky:

1. Je tfeba dodrZovat zasady manipulace s pfinesenymi nddo-
bami tak, aby nebylo kontaminovéno zafizeni prodejny, které je
potom ve styku s potravinami pro ostatnf zakazniky (tedy napf.
vahy a krdjeci prkna). Je také ddlezité mit na paméti, Ze nadoba
by se neméla ze zdravotné-hygienickych ddivodll dostat do ob-
lasti za pultem, a proto musf byt vazené zbozi polozeno na papir
pfipraveny na vaze a poté pfendano do vlastni nddoby zakazni-
ka. Papir z vahy Ize pouzit opakované pouze u takovych vyrobkd,
které jej nijak neznecisti (napf. tvrdé syry), aby si vsechny vazené
vyrobky zachovaly své plvodni aroma a chut a nebyly dotceny

... U syrd neni tuénost jako
tuénost?

U syrl se na obalu ¢i etiketé setkdvame se dvéma informacemi
tykajicimi se tuku. Casto to byva obsah tuku v susing, tedy tdaj
uvadejici kolik % tuku obsahuje pouze susina syru. Takovy idaj nam
ale nerikd, jaky je absolutni podil tuku ve vyrobku, ve skute¢nosti je
totiz tuku ve vyrobcich méné. Kolik presné, to se dozvime z tabulky

s vyzivovymi Udaji, kterd je od roku 2016 povinnou soucdsti informacf
uvadénych na obalech. V ni se uvédi, kolik gram0 tuku je ve 100 g celé
potraviny a také kolik z celkového mnozstvi tuku predstavujf nasycené
mastné kyseliny. Mezi obéma Udaji o tuku je pfimy vztah vyjadieny
nasledujicim vzorcem:

% hmotnost tuku v susiné = absolutni tuk / susina x 100.

PFi ¢tenf Udajd o tucnosti syru je tedy tfeba mit toto vie na paméti

a uvédomit si, Ze nekonzumujeme pouze susinu, ale vyrobek jako ce-
lek. Navic plati, ze ¢im je syr zralejsi, tim je vy3si obsah susiny. Nejnizsf
obsah susiny maji proto syry cerstvé, u kterych je pak kvili pfepoc-
tovému vzorci vyssi obsah tuku v susiné i kdyz absolutni obsah tuku
je stejny nebo nizsi nez u starsich syrd. Vymluvnym pitkladem muze
byt ricotta, kde je absolutni obsah tuku ve 100 g vyrobku celkem 22 g,
diky nizkému obsahu susiny vsak po pfepoctu dostaneme obsah tuku
v sudiné 68.To je hodnota, kterd ricottu dle ceské legislativy fadf do-
konce mezi vysokotucné syry i presto, Ze redlné v ni zkonzumujeme
pouze 22 gram{ mlé¢ného tuku na 100 gram0 vyrobku.

- .. 7 E

aromatem ostatnich, pied nimi vazenych vyrobkd. Vyrobek obsah tuku g/100g  obsah susiny % :
. . - L vvv Caciotta 26 55 :

2. Krabicky, které zékaznik pfinese, nesmi byt znecisténé a pro- ' ErEm = = :
dava¢ musf pfi manipulaci s nimi pouzit jednorazové rukavice. : iente :
. Giuncata 22 43 :

3.Vzhledem k charakteru prodavaného zbozi - vétsinou se jed- L [ —— 28 66 :
na o velmi Cerstvé zboZi s kratkou dobou spotfeby — se na takto : e platky 25 63
prodané zboZi nepfijimaji reklamace a doporucujeme ho C lisalato 20 2 :
spotfebovat v co nejkratsi dobé. Mozzarella 19 P .
Provolone Dolce 30 57

¢ Provolone Piccante 29 57

. Ricotta 2 32 :

. TreCorti 34 65

Nevdhejte a dejte ndm védét, radi je * varoh 12 30 :
zafadime do nékterého z dalsich Eisel. © Verena 33 60 :

Piste ndm na redakce@laformaggeria.cz * Scamorza bianca/affumicata 22 48 :
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Meésta bohatd na piirodni krasy, umélecka dila a mnoho typickych jidel, kterd stoji za prozkoumani
tfeba béhem prodlouzeného vikendu, kdy si stihnete vychutnat hned nékolik lokdlnich obédl a veceri.

1. Parma, prosciutto crudo a velikdn hudby

Pokud mate radi vysoce cenéné
uzeniny, jako jsou prosciutto crudo
a culatello, pak bude vasim méstem
pravé Parma. Je také kolébkou syrd,
jako je Parmigiano Reggiano, a je

i méstem, které si osvojilo jednoho
z nejvétsich italskych skladateld,
Giuseppe Verdiho. Naméstf,

parky, muzea a divadla — to vie
¢inf z Parmy elegantni salon,
kterému nechybf bujarost zdejsich
vinoték, ve kterych vam naliji vino
Lambrusco do misticek presné tak, jak velf tradice. Neodmyslitelné k nf patif
také historické femesIné dilny, obchlidky vintage, bazary pIné galanterniho
zbozi, lahtidkarstvi, kde najdete véechny dobroty, které toto mésto, jez z jidla

2. Kalébrie, pldze, jeskyn& a ‘nduja

Par kilometr(l od nddher-
nych plézi Capo Vaticano,
na Upatf hory Monte Poro,
lezi méstecko Spilinga.

V prostoru mezi kfistalové
lesklym morem pobrezi
Costa degli Dei a horami
tu narazite na zahra-

du plnou viini, barev

a kontrast(. Je to idedlnf
misto pro stravenf kratké
dovolené v Iiné prirody

s dechberoucf krajinou,
kouzelnymi pfirodnimi

jeskynémi a silnymi, pikantnimi chutémi typickymi pro kalabrij-

3. Matera, na vylet do skalnatych Sassi

¥ Jejednim z nejstarsich
mést svéta, které

se proslavilo svymi
Sassi, tedy dvéma
skalnatymi bloky
obydli, kterd si clovék
vyhloubil v pfirodnich
jeskynich a kde zil jiz
od paleolitu: Sasso
Caveoso a Sasso Baris-
ano. Malebné, tajemné
a udiv vyvolavajict
Uzemf bohaté na tufo-
vé jeskyné, podzemnf
mésto, kudy prosli
Rekové, Byzantindi,
Langobardi, Saracéni, Normané, Fridrich II. i kralové Aragonsti. Majestat-

ni piroda, kterou ¢lovek pretvoril v domov a Zivot prizplsobil tomuto
nezkrotnému Uzemi, které se stalo Evropskym hlavnim méstem kultury
pro rok 2019. Z architektonického hlediska je Matera jednoduse magicka:
kostely zavéSené na skale, jeskyné, pohrebisté, zahrady, ulicky a paldce
vsech epoch od stfedovéku az po moderni dobu.

Nevynechejte: chléb s olejem z podzemi

Vyberte si jednu z mnoha typickych hosptdek, které jsou vyhloubeny

v tufovych jeskynich. Jako prvni véc si tu dopfejte ochutnavku lukanské-
ho oleje a chleba z Matery, coz je neodmyslitelny predkrm v Sassi. A pak
uz se nechte rozmazlovat ¢istymi chutémi zdejsi zemité kuchyné, ktera
nenfbohatd, ale jeji chuté jsou intenzivnf a barvy zfivé. Vyuziva mistnf
suroviny, divoce rostoucf zeleninu a hotké byliny, domdci téstoviny, syry
caciocavallo a pecorino, ov¢i maso, typicka vina a sladkosti s hrozny

a fiky. Nenf mozné, aby vds vecefe v Matefe prosté nenadchla.

5. Do Mantovy za ayni

4. Amalfi citronove pobieZi

Amalfské pobrezi je
jednoduse rajem na zemi.
Je to vlastné vapencova
terasa, ktera se vznasi

nad kobaltové modrymi
vodami Tyrhénského more
pod azurovym nebem.
Pravé zde maji barvy
jedine¢ny odstin. Pobrezi
se pro svoji krasu stalo
objektem zachycenym

na nespoctu obrazll a od-
jakziva je vysnénym cilem
turistl z celého svéta. Pokud se vydate silnici 63, cestou vybudovanou jiz
Bourbonskymi, kterd se vine podél pobreZi, budete mijet vinice, divokou
stfedomorskou pffrodu, pldze, méstecka s typickymi barevnymi domky

a spoustu citronovnikd. Citrony z Amalfi jsou velké, vonavé, Stavnaté, slad-
ké; jsou vynikajici nejen k jidlu, ale také krdsné na pohled. Najdete je proto
namalované na typickych zdejsich majolikdch. PobreZi se tahne od Nea-
polského zdlivu az po ten Salernsky a zahrnuje 13 mést, kterd viechna stojf
za navstévu: Amalfi, Atrani, Cetara, Conca dei Marini, Furore, Maiori, Minori,
Positano, Praiano, Ravello, Scala, Tramonti, Vietri sul Mare. UZijte si toto po-
hadkové misto z plijcené lodky, kterou se dostanete i do téch nejtajnéjsich
zakoutf pobreZi a prohlédnete si je zjiné perspektivy.

Nevynechejte: zdkusky na namésti

Amalfi je predevsim mistem citrusovych zakuskd a velkych cukraren a pe-
kafstvi. Na hlavnim ndmésti se nachazejf ty nejlepsi cukrarny, kde mézete
krélovsky posnidat tfeba sfogliatelle s ricottou a pomerancovou kirou,
kandované citrony, dort,caprese” a dalsi citronové moucniky. Nezapomern-
te ale vyzkouset i mistni pizzu, pobreZi je svymi pizzaioli proslavené, a dalsf
mistni jidla jako jsou scialatielli, ancovicky z Cetary a kralik po ischitansku.

Ticha krésa Mantovy se vyjevuje pozvolna, ze zajeti mlhy stoupajici z jezer a fek, které mésto ¥ gvu g-
obklopuiji ¢i protinaji. Jeji elegantni paldce, paméatky odrazejici se ve vodni hlading, ndmésti, kos- Dqls' "I hpy
tely, to vée mzete objevovat diky kratkym vzdalenostem pésky. Nechte se vést nenapadnym ve zkratce:

kouzlem historie Gonzag, kterd tu ¢iha na kazdém rohu. Tajemn4, fascinujici a ponofend v ze-

leni, takovd je Mantova, truhlice pln& pokladd nabizejici vylet do srdce uméni a krasy. Vydejte
se ze slavného Nameésti bylinek Piazza delle Erbe kolem rotundy sv. Vaviince, kterd je nejstarsim

6. Vinné sklipky v Langhe
a v Monferratu

kostelem ve mésté, na ndmésti Piazza Sordello, kde
se nachazi Krdlovsky paldc Gonzagl a mantovska
katedréla. Nezapomerite na exkurzi do mistni kuchy-
né stavici na mnohasetleté venkovské tradici izemf
bohatého na vodu a plidu vhodnou k péstovani
urcitych plodin, tieba dyné, jezZ je jednou z nejslav-

Vychutnejte si robustni vina piemontské
tradice v pohadkovém prosttedi kopeckd
a vinic s Alpami na pozadf scenérie.

7.Ryby a bylinky Ligurie, Cinque Terre
Pi prochdzkach mezi bylinkami a kvetoucimi
kefi ve svazich prudce se svazujicich

ucinilo skutecny kult, nabfzi. Na prochazku se vydejte z ndmésti Garibaldi, které skou kuchyni. Dokonalym pfikladem je ‘nduja, typicky zdejsi

je stiedovekym srdcem mésta, a nechte se vést ulickami, zakoutimi a nakazlivym krémovy saldm vyrobeny z vepfového masa a feferonky, ktery je
veselim mistnich obyvatel. Nezapomerite se zastavit a ochutnat nékterd ze znamy jiz po celém svété. Kromé klasického namazani na chleba
slavnych jidel zdejsi kuchyné, kterd vychdzi ze zemédélskych tradic a je znama se pouziva i k ochucenf tradi¢nich cerstvych téstovin nebo zdejsi-
zejména svymi prvnimi chody a masem, a velmi slavnym receptem,torta fritta" ho ovciho syru pecorino Monte Poro.

néjsich ingredienci zdejsich receptd. k mofi nezapomerite ochutnat ancovicky
z Monterosso, ligurskou focacciu a pansotti

Nevynechejte: dynové tortelli a dusené .
s ofechy.

maso s mostardou
Mantovskd kuchyné je bohatd a vydatnd a najdeme 8. Trznice a street food v Palermu

v ni vskutku mimofadné pokrmy. Mezi nimi jsou Architektura z dob Norman( a starobylé

na prvnim misté tortelli pinéné dyni a amarettka- trznice Capo, Ballaro a Vucciria jsou kulisou
mi, které spolu s kold¢em sbrisolona predstavujf pro objevitelskou cestu po typickém zdejsim
skutecny symbol mésta. Dusené maso podavané street food, jako jsou sfincione (druh pizzy),

spolu s mostardou, dal$im typickym vyrobkem, je chléb a panella (smazenky z cizrové mouky)
vynikajicim druhym chodem autentického mantov- a chleba s meusa (vnitfnostmi smazenymi
ského menu. na sadle).

Nevynechejte: torta fritta, Lambrusco a uzeniny

Ke kralovské vecefi nebudete potfebovat nic slozitého: nechte si donést talit

s uzeninami, na kterém nesmi chybét prosciutto crudo, culatello a saldm, spolu
s velkou porci horké torta fritta a vynikajicim Lambruskem. Vyberte si néjakou
restauraci v centru, aby vam neuniklo nic z atmosféry mésta, a doprejte si
piijemnou vecerni prochazku. ProZijete vecer, na ktery nezapomenete.

Nevynechejte:‘nduja s teplym chlebem

Kalabrie je region kras, protikladd, vyraznych chuti a starodav-
nych gest. A takova je i nejtypictéjsi svacina ve vetsiné regionu:
poradna porce saldmu‘nduja namazand na krajici teplého chleba,
podavana s cibulkou z Tropey nakrdjenou na platky a sklenkou
zdejsiho robustniho cerveného vina.
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ZNVO”’d leqllry summ" / \‘\ Dairy for the
vétovy mlékarsky summit je k i i e i po e
organi;/ovén fede)r/aci FIL—IDJF \“"/J Next Genetation!
a kazdorocné se na ném schazi

ti nejvyznamnéjsi odbornici mlékarského sektoru, ktefi zde pred-
stavuji a porovnavaji nova védecka zjisténi, probiraji politickd

a obchodni témata a diskutuji o novych trendech v tomto oboru.
V roce 2018 se World Dairy Summit konal v jihokorejském Tedzo-
nu, v roce 2019 jej bude koncem zafi hostit turecky Istanbul.

Piercristiano Brazzale predsedou Vyboru

pro védu a koordinovani programu FIL-IDF

Mezindrodni miékarskd federace FIL-IDF (Fédération
Internationale du Lait — International Dairy Federation)
zvolila novym pfedsedou Vyboru pro védu a koor-
dinovani programu (SPCC) Piercristiana Brazzaleho,
technického feditele Skupiny Brazzale a mistopredse-
du pfedstavenstva litovelské syrarny Brazzale Moravia.

Volba probéhla 14. fijna béhem
103. ro¢niku summitu World
Dairy Summit, ktery v jihoko-
rejském Tedzonu (Daejeon)
slavnostné zahdjil byvaly gene-
ralni tajemnik OSN Pan Ki-mun.
V dlouholeté historii Federace je
to vitbec poprvé, co byl do této
prestizni a dulezité funkce zvolen
Ital. Pro celou Skupinu Brazzale, do niz patfi litovelska syrarna
Brazzale Moravia a jeji podnikové prodejny La Formaggeria Gran
Moravia, je to obrovska pocta i zavazek. Jak zdtraznili ucastni-

ci summitu, tato volba je zaroven ocenénim inovativni politiky
Skupiny Brazzale v oblastech ekoudrzitelnosti a internacionalizace.
Modely vyrobnich fetézct Skupiny, jako jsou Ekoudrzitelny feté-
zec Gran Moravia v Ceské republice a Znovuzalesnéni pastvin pro
masny skot v Brazilii, jsou povazovany v mezinarodnim meéfitku
za prikopnické a Skupiné Brazzale ziskaly vyznamné zviditelnéni
a uzndni.
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FIL-IDF

Mezindrodni mlékarska fede-
race byla zalozena v roce 1903.
Jde o soukromou neziskovou
organizaci se sidlem v Bru-

selu, kterd zastupuje zdjmy
vsech, kdo na mezinarodni
urovni pusobi v mlékarenském
odvétvi. Federace je uznavanou
mezinarodni autoritou, ktera aktivné prispiva ke zlepso-

vani standard(i v mlékarenstvi na védecké bazi. Odbornici
pracujici v riznych oblastech maji za cil zlepSovat povédomi
o vyrobnich fetézcich a o jejich ekonomickych, zdravotnich,
socialnich a environmentalnich dopadech.

Federace ma 75 clend, ktefi predstavuji vice nez 75 % svétové
produkce mléka. Pusobi v ni kolem 1200 odbornikd pracuji-
cich v deviti riznych oblastech: zdravi a welfare zvirat, mlékar-
ska véda a technologie, ekonomie a marketing, Zivotni pro-
stredi, fizeni zemédélskych podnikd, potravinové standardy,
hygiena a bezpecnost potravin, metody analyzy a vzorkovani,
vyziva a zdravi. Diky témto ¢innostem se FIL-IDF stala zaklad-
nim zdrojem védeckych a technickych poznatk( pro vsechny
zainteresované subjekty celosvétového mlékarského sektoru,
jako jsou prvovyrobci mléka, zpracovatelé, dalsi dodavatelé

v celém vyrobnim fetézci, univerzity, vyzkumna centra, vladni
i mezinarodni organizace. Zaroven je hlavnim technickym
konzultantem Organizace pro vyzivu a zemédélstvi a Svétové
zdravotnické organizace pfi OSN.
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La Formoggeric Gran Moravio

OC CAMPUS SQUARE BRNO

Prodejna v brnénském OC Campus Square je prvnim open shopem
La Formaggeria Gran Moravia, tedy konceptem otevieného
ostrlivku v obchodnim centru. Oteviena byla v letosnim kvétnu

a zakaznikim nabizi siroky vybér syrd a mlécnych vyrobkd

z litovelské syrarny spolu s italskymi syry, uzeninami, viny a dalsimi
lahddkami vybranymi pfimo u italskych vyrobcu.

»Nase prodejna je snad na nejlep$im
mozném misté uvnitf ndkupni galerie. Na-
chdzi se totiz na tak zvaném técku naproti
pokladndm Tesco store, takze zdkaznici

nas nemohou minout,“ popisuje vedouci
Michaela Adamc¢ikova skvélé umisténi

open shopu. Jeho zakazniky tu obsluhuje
usmévavy tficlenny tym, jemuz v dobé
odpolednich $pi¢ek vypomahaji dvé Sikov-
né studentky, které umi a vi téméf vse, co
kmenovy personal.,,Na malé plose stanku
musi byt prace dobte koordinovana, jinak
bychom se nevyhnuly vzdjemnym kolizim,“
sméje se vedouct, podle které si do prodejny
najdou cestu stejnou mérou jak muzi, tak
zeny a prichazi také hodné cizinctl.

»Vzhledem k nasi poloze v bezprostredni
blizkosti univerzitntho kampusu Masa-
rykovy univerzity a zaroven nedaleko
novych sklenénych budov plnych kancelati

s kosmopolitnim osazenstvem k nam kazdy
den zavitaji zdkaznici jinych narodnosti.

S nékterymi se domluvime pouze anglicky,
néktef{ vSak maji snahu na nas mluvit velmi
roztomilou ¢estinou,“ ffka vedouci a dodavd,
ze dnesni zakaznici jsou mnohem zvidavéjsi
nez dfiv, jsou naklonéni vyzkouset nové pro-
dukty i nové kombinace: ,Radi naslouchaji
popisu daného zbozi, ochutnavaji a nechaji
si doporucit. Vzhledem ke koncepci stanku
u nds probiha prodej tak, jako byste byli

na navstévé u nékoho v kuchyni. Zakaznici
ndm vidi pod ruce pti veskeré manipulaci

se zboZim i krajeni uzenin. Mohou se tak

na vlastni o¢i presvédcit, ze vyrobky jsou
cerstvé, krasné voni a prace probihd s maxi-
mem hygienickych standardi.®

Zakaznikt prodejny stale ptibyvd, a to
naptic celym spektrem. Jsou to jednak stu-
denti, ale také novi zaméstnanci kancelar-
skych budov, navstévnici nedaleké fakultn{
nemocnice i obyvatelé prilehlych sidlist.
»Radi se k ndm vraceji. Je to proto, Ze u nds
najdou vzdy Cerstvé vyrobky z nasi syrarny
iz Italie a také dokazeme poradit, kdyz si
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Pozvanka

Tym prodejny (zleva) Petra Lakatosovd,
Jana Hlavdckovd a Michaela Adamcikova

nevi rady s vybérem. Mnohdy jsou prekva-
peni, Ze syry davame ochutnat, aby si svoji
volbou byli jisti. A v neposledni fadé jsme

na zdkazniky mili,“ f{kd Michaela Adam¢iko-
va a dodava, Ze spolu s ochotou a vstiicnosti
jdou ruku v ruce také odborné znalosti. Bez
téchto atributii by podle ni nabizeny servis
nebyl kompletni.

A co si zakaznici prodejny OC Campus
Square oblibili nejvic? Nejéastéji si z ob-
chudku odnaseji syrovatky, tvaroh, maslo,
jogurty a cerstvé syry. Z italskych pochoutek si
vyhlédli pfedevsim $unky, a to jak susenou, tak
dusenou, a radi zkousi veskeré novinky, které
se objevi na pultu. V zimnim jidelnicku by
podle vedouci prodejny ur¢ité nemély chybét
téstoviny plnéné sezonni zeleninou, jako je
dyné nebo lilek, polité maslem a posypané
syrem Gran Moravia.,,Urcité bych zakaznikiim
v chladnych mésicich doporucila syry, které se
dobte roztépi a Ize si z nich ptipravit lahodnou
teplou veceti, naptiklad Tre Corti a Verena
Dolce. To jsou syry, které miiZete zapéct v trou-
bé na téstovinach, mase i zeleniné. A trochu
toho sluni¢ka by ndm mohl pfipomenout

i Safran, ktery je skvély nejen do rizota, ale

i na dochuceni nejrtiznéjsich krémii ve slad-
ké kuchyni,“ dodava Michaela Adam¢ikova

a za cely personal srde¢né zve vSechny ¢tendre
k nakupu v prodejné OC Campus Square Brno.

,Osobné mam rada téméf vse, co
nabizime zakaznikiim, ale moje,guilty
pleasure’ je gorgonzola s mascarpone
spolu s cerstvou bagetkou z nasi
nabidky,” prozrazuje Michaela
Adamcikova a pro Ctenare pridava tip
na rychlé a jednoduché silvestrovské
pohosténi:,Na Silvestra bych ukrojila
od kazdého syra kousek, protoze
prave to je nejlepsi prilezitost, jak
ochutnat velkou skalu syrd. K nim bych
pridala rizné marmeladky, které se se
syry skvéle snoubi, a nakrajela bych
na prkynko Salamino se syrem Gran
Moravia, ptipadné Cacciatore. K tomu
doporucuji néjaké dobré vino z nasi
nabidky, napfiklad Primitivo, a preji
vsem dobrou chut!

_ % FORMAGGERIA 29



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

v prodejné Campus Brno.

Andrea Svobodovd, Brno

Co jste dnes v prodejné
La Formaggeria Gran
Moravia nakoupila?
Dnes jako tradi¢né
tvaroh a maslo.

Tyto potraviny tady
nakupuji nejéastéji.
Chodite sem Casto?
Kazdy ¢tvrtek, kdyz
privazeji cerstvy
tvaroh.

Kupujete zde i jiné
vyrobky?

Ano, hlavné syry. Pfevazneé si beru Pecorino,
v oblibé mam také Tre Corti, obcas zkusim
speck a mortadellu.

Jak jste prodejnu objevila?

Chodivala jsem do prodejny na Zelny trh
a tam jsem se o jejim otevieni dozvédéla.
Dala jste nékdy syr jako ddrek?

Ano, bali¢ek jsem udélala ze syri a z vina
a darek mél uspéch.

Martina Stodulkova, Jinagovice
! Jaky je vds dnesni

ndkup?

Koupila jsem

mortadellu, kozi zrajici

syr, ktery je ted v akei,

Giuncatu s rukolou -

prosté vybér riznych

syri.

Jak je v kuchyni

pripravujete?

Pripravim je jen

na talif jako zobani

a dam k nim olivy a zeleninu.

Chodite casto do této prodejny?
Nakupuji tady tak jednou do tydne.

Jak jste prodejnu objevila?

Pracuji kousek odtud, takze jsem ptivitala,
ze je prodejna pravé tady.

Napadlo vds obdarovat nékoho syry?
Ano, rodi¢im jsme tady uz néco jako
ddrek vybrali. A pravé ted jsem tu dostala
brozurku vano¢nich balickd, takze se
moznd inspiruji.
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Zndte Itdlii, jezdite tam na dovolenou?
Byla jsem v Itdlii asi dvakrat u mote

a pri$ti rok zvazujeme pozndvaci cestu
po Toskansku. Uvidime. Myslim, Ze se
ted lidé vice zajimaji o cestovani spojené
s jidlem. I na sobé to vidim, Ze si zajdu
obcas na néco dobrého a uziju si to.

Karolina Burzové s Amalkou
Brno

Pro co jste si dnes prisla do prodejny
La Formaggeria Gran Moravia?
Dnes jsem si tu koupila maslo a salam.

Chodite sem na ndkup casto?
Sem ob¢as, jinak chodim spise do centra
do prodejny na Zelny trh.

Nakupujete v této siti prodejen
pravidelné?

Asi jedenkrat tydné.

K cemu zdejsi produkty a speciality
pouzivite?

Hodné pouzivim maslo na peceni. Syr
Gran Moravia naptiklad na brambory, které
zapékam. Mald to ma také moc rada. Jinak
kupuji rtizné syry jen tak k jidlu.

Martin Sandr, Brno

Co jste dnes
vlozil do svého
ndkupniho
kosiku?

Mam tu
syrovatku a dva
zakysy.

Jak Casto tu
nakupujete?
Jsem tu Casto,
atoodté

doby, co prodejnu otevfeli. Oceiuji ji pro

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

vybornou kvalitu zbozi. Nékdy sem chodim
i ¢tytikrat nebo pétkrat tydné a nakupuji si
tu i dobroty na obéd. Pracuji tady, mam to
blizko.

Mate néjaky oblibeny recept?

Obcas si udélam lanyzové $pagety se

syrem Gran Moravia. LanyZe mi zachutnaly
a dnes je nastésti uz dost mist, kde se daji
sehnat.

Dal jste nékdy syr jako ddrek?

Ano, myslim, Ze jsem ten dérek koupil pravé
tady — pecorino s lanyzem.

Co tikdte na pfistup zdejsiho persondlu?
Je perfektni, vzdycky mi poradili.
Doporucujete prodejnu svym zndmym?
Ur¢ité, doporucuji zdejsi prodejnu i tu

ve mésté.

Markéta Uhrovd, Bmo

Které pochoutky
- jste si dnes
vybrala?
Nakoupila jsem
mortadellu a syr
grana.

Chodite

do zdejsi
prodejny ¢asto?
Stavim se tady
pokazdé, kdyz
jsem v Campusu.
Mate néjaky specidlni recept?

Spise zdejsi produkty a speciality
pouzivame v Cerstvém stavu, koupime si
syry, uzeniny a vecer si udélame oblozené
talite a vino k tomu. Casto tady kupuji také
gnocchi i hotové Cerstvé téstoviny. Je to moc

dobré.

Jezdite do Itdlie a mdte tam néjaké
oblibené misto?

Ano, jezdime do Toskanska, do oblasti
kolem mésta Siena. Oblibené mame i jizni
Tyrolsko.

Co tikdte na ptistup mistniho persondlu?
Damy jsou skvélé, vidy dobfe poradi.
Obdarovala jste uz nékoho syrem?

Casto tu nakoupime syry a ddvame dérkové
bali¢ky na narozeniny nebo Vanoce.

Ci
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ehledné na j’tdnom misté ingredience z La Formaggeria G
sla. Méte do

Gran Moravia 10, 12, 14, 15, 24, Kucharka I, llI

Verena 16

ricotta 18, 19, 20, Kucharka IV
Tre Corti 20

mozzarella 16,20

[ SalatQ 20

mdslo 12,14,15,18, 19,24

Kucharka |

24, Kucharka |l
11, 15, 18, Kucharka IV
18
11
11
15
21
21

M 1(zné druhy naklddané zeleniny
M pesto
M t&stoviny

M 7

M coxira panensky olivovy olej

M nocciolatu a n&jakou marmelddu
M Cervené i bilé vino

M taralli

’
O, Vel
1
rian Moravia pouzité v receptech tohoto

a nase vyrobky a radi byste z nich zkusili uvoﬁ|f néco nového? Stacisi je vyhledat
. vnasem seznamu, nalistovat uvedenou strénku a muizete se pustit do pripravy. Tak s chuti do toho.

olenta
marettini

16, 20, Kuchatka lll
Kucharka IV

16, 24, Kucharka I, [l
15

16

151418

11412

11,16

12

15

Kucharka IV

15, 24, Kucharka lll
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V retézci specializovanych prodejen

La Formaggeria Gran Moravia najdete siroky
sortiment Cerstvych a zrajicich syrii z vlastni
vyroby litovelské syrdrny i od italskych vyrobcii,
bohatou nabidku italskych vin, krdjenych uzenin,
omdcek, téstovin a dalsich italskych specialit.
Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutnavky

a gurmanské tipy jsou u nds samozrejmosti.

ww Nase prodejny

Vino
OTELLO NERO

BRNO
Zelny trh 19
tel.: 542 214 836

BRNO-KRALOVO POLE
NC Krélovo Pole
Cimburkova 4

tel.: 541 216 290

BRNO-MODRICE

0C OLYMPIA

U Daélnice 744, Modfice
tel.: 547 385 131

BRNO-BOHUNICE
Campus Square
Netroufalky 770
tel.: 725 075 335

CESKE BUDEJOVICE
Lannova tfida 18
tel.: 383 134 052

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

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

LIBEREC
Prazskd 36
tel.: 486 311 365

LITOVEL
Tti Dvory 98
tel.: 585 152 362

OLOMOUC
Horni ndmésti 8
tel.: 585 242 931

OSTRAVA
Puchmajerova 3
tel.: 596 112 981

Praha
Florentinum

PRAHA 1

Pal4c Fénix
Vaclavské namésti 56
tel.: 222 233 508

PRAHA 1
Florentinum

Na Poric¢i 1048/30
tel.: 230 234 436

PRAHA 1

OC Quadrio
Spalena 2121/22
tel.: 222 261 498

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

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

Hradec Krilové
o

DI LAMBRUSCO
Vice na

PRAHA 5 strané 23

OC Novy Smichov
Plzeniskd 233/8
tel.: 770 167 376

PRAHA 7
Milady Horakové 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

ZLIN

OD Zlin

nam. Prace 2523
tel.: 770 190 638
nové otevieno!

Jsme také na socidlnich sitich:

/é/—@j
FORMAGGERIA

La Formaggeria
Gran Moravia

| OI loformaggeriagranmoravia
You

La Formaggeria
Gran Moravia

www.laformaggeria.cz



