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Partnerstvi Brazzale Atletica Vicentina

»A tutto burro“ nové také ve Vicenze

Novy koncept obchodi skupiny Brazzale predstaveny vloni v 1été v italském Asiagu
se rozsifil do malebné Vicenzy, mésta slavného architekta Andrey Palladia. Obchod
»A tutto burro® tu najdete v historickém centru na hlavni obchodni tfidé Corso
Palladio. Stejné jako v Asiagu i ve Vicenze je obchod skute¢nym réjem pro labuzniky
s nabidkou téch nejlepsich masel, poc¢inaje vlastnim vyrobkem Burro Superiore
Fratelli Brazzale, syrti a dalsich vyrobk vlastni produkce Skupiny Brazzale, véetné
jogurti a zakysu z litovelské syrarny. Nechybi ani celd fada ingredienci, které
neodmyslitelné patii k maslu, at uz jde o marmelady, med, téstoviny ¢i maslové
suSenky. Pomyslnou tfesnickou na dortu jsou cukrarské dobroty vyrobené specialné
pro tento obchod s pouzitim masla Burro Superiore Fratelli Brazzale. ,,Smyslem
na$eho obchodu je rozbit jakysi druh negativni magie uvalené na maslo a otevtit mu
cestu k srdci spottebitelil timto vybérovym produktem,* fika Roberto Brazzale, autor
celého konceptu. Pokud vas tedy letni dovolend zavede do turisticky velmi atraktivni
Vicenzy, nezapomerite se na Corso Palladio zastavit.

Stéhujeme sel

V pribéhu jarnich mésicti dojde k prestéhovani
nasich prodejen v Ostravé a v Hradci Kralové

na nova, pro zikazniky pohodInéjsi mista.

V Hradci Krélové se v druhé poloviné dubna
stéhujeme do obchodniho centra Futurum, kde
nas najdete v pfizemi v blizkosti pokladen Tesco.
V Ostravé nds brzy najdete v oblasti Rezidence
Nova Karolina hned naproti obchodnimu centru
Nova Karolina. O presnych terminech budeme
informovat na webu a socidlnich sitich.

Skupina Brazzale
na svétovych veletrzich

Se za¢4tkem nového roku odstartovala nova
fada acasti skupiny Brazzale na svétovych
veletrzich. V lednu jeji zdstupci nechybéli

na veletrhu Sirha v Lyonu, ktery je urceny
pro HoReCa sektor, v inoru skupina uspésné
predstavila své novinky v Dubaji na veletrhu
Gulfood a v bfeznu na Foodex Japan v Tokiu.
Tési nds, Ze si vyrobky Gran Moravia ziskavaji
kazdoroc¢né stale vice priznivct a sklizeji
uspéch u obchodniki z rtiznych koutt svéta.

V Hradci Kralové najdete jiz brzy nasi prodejnu v OC Futurum

Vytvoite si viastni receptar

Radi nasim zédkaznikim nabizime vZdy néco navic, proto jsme pro vas

v La Formaggeria Gran Moravia pripravili novy projekt. Od jara si u nas
muzete poridit specialni desky na tisténé recepty, které vam budeme
pravidelné v nasich prodejnach nabizet. Postupné si tak kazdy bude moci
vytvorit svou vlastni kucharku s recepty se syry a dal$imi ingrediencemi,
které budou peclivé vybirany exkluzivné pro tento projekt.

Na veletrhu Sirha v Lyonu

Na veletrhu Gulfood v Dubaji
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kuchyne je ta doma

Zmeény rocnich obdobi povazujete

za dobrodruzstvi. Jak velké pro vds
bylo to zimni?

Zima byla dobrodruzna jak v praci - tocila
jsem skoro cely leden a od tinora jsem zaca-
la zkouset v divadle, tak doma — minuly rok
nebylo moc seno, takze jsme byli napnuti,
jestli ndm pres zimu pro zvifata vystaci.
Kdyz ma clovék déti, zahradu a zvitata,
ro¢ni obdobi mnohem vic vnima. Kdy? je
sucho, ¢eka, az bude priet. Kdyz dlouho
prsi, fesi bahno. Kdyz mrzne, fe$i vodu.
Kdy?z je moc teplo, fesi sucho... porad je co
resit.

Uzily si vase déti zimu? Na co se ted
zjara chystaji?

6 _~~TORMAGGERIA

Uzily si zimu i vSechny rymy, co patii k dét-
skému kolektivu, a ted pevné doufdm, Ze se
chystaji byt zdravé. Ja se chystim na to, ze
na né pied odchodem uz kone¢né nebudu
muset huldkat: ,Mas ¢epici? Mas nakréak?*
A pti ndvratu zase: ,,UZ v predsini! Zuj se uz
v predsini!“

Natdcela jste v lednu v zahranici.

O jaky projekt slo?

Tod¢ili jsme reklamu v Jizni Africe, coz je
takovy tradi¢ni paradox reklamniho svéta,
kde se v zimé ptipravuji kampané na léto

a v 1été zase na Vanoce. Takze jsem si v led-
nu uzivala rozkvetlou tresen... Na uzivani
néceho jiného moc ¢asu nebylo, protoze
jsme zase rychle uhanéli dom za détmi.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

V jaké fazi je vds scéndf podle knihy
Katetiny Tuckové Vyhndni Gerty
Schnirch?

Literrni verze scénéfe je hotovd, ted mé
spolu s pipravami natdceni ¢eka verze
rezijni. Co se tyka ¢asového planu, ten je

v rukou mych producentek Katetiny Cerné
a Katetiny Ondfejkové a také zahrani¢nich
koproducenti. Zatim se shanéji finance,
obsazujeme role, hleddme lokace. Kdyby
§lo vSechno nad o¢ekavan{ hladce, mohli
bychom snad tocit v roce 2020, ale asi nema
cenu predbihat.

Jak jste si téma vybrala? Je vam
problematika povdleného odsunu
Némcil blizkd?

Téma vybraly producentky a pak mi je
nabidly. Pfecetla jsem si knihu. Pigla

mi vybornd, jen jsem si dala néjaky ¢as

na rozmyslenou, protoZe jsem potfebovala
sama za sebe najit nejen scendristicky kli¢,
ale i svtij osobni diivod, pro¢ toto téma
délat. Kdyz jsem si knihu precetla podruhé
a potteti, doslo mi, pro¢ mé tolik oslovuje.
Téméf kazdy ¢lovék zna pocit urcité bezmo-
ci vitéi tomu, jak se kolem néj vali politika
a déjiny. Hlavni hrdinka Gerta na prvni
pohled ptisobi, Ze ji déjiny doslova semlely.
Ale pteci ne tak docela. Gerta neni ¢lovék,
ktery by dokazal zménit déjiny, ale na konci
ptibéhu dokdze zménit sama sebe. Dokaze
udélat jeden z nejtézsich osobnich krokt —
opravdové odpustit. Kdyby to dokazalo vic
lidi, d¢jiny se zméni. Vzhledem k tomu, Ze
pravé o tomto pro mé ptibéh Gerty je nebo
mize byt, poprosila jsem autorku Katefinu
Tuckovou, zda mohu osobni ptibéh v konci,
kdy se jednd o omluvé vyhnanym Némctim,
protahnout jesté dal - k tématu odpusténi.
Protoze omluvit se, je samoziejmé dilezité
a tézké, ale opravdu odpustit, to je jesté
téZ81. A pro dnesni svét a jeho aktualni
problémy zcela zdsadni. Teprve odpusténi
miZe zabranit tomu, aby se minulost stale
znovu opakovala. Jak fika Desmon Tutu:
»Bez odpusténi neni budoucnosti.”

Jak je to s natdcenim filmu o Emilu
Zdtopkovi, k némuz jste psala scéndr

a ktery reZiruje David Ondiicek?

Vim, Ze David je v plnych ptipravach, a ja se
mohu jen té&sit. To je vlastné docela ptijem-
na role, takovd... pohodlnd.

Meéla jste ambice do priprav filmu
promlouvat?

0d zacatku unora zkousim operu, takze
kdyz mam chvili ¢as, jsem spi$ doma.

A Davidovi bych si do prace mluvit nedovolila.
Sama nejsem moc rada, kdyZ mi do préce
nékdo mluvi.

Ted’tedy pracujete na opeie?

Ano, ted musim dozkouset operu. Vlastné
dvé opery, ze kterych se sklada jedno
vecerni predstaveni. Prvni je minimalistic-
ky pojata opera Michaela Nymana, kterd
déjem vychazi z korespondence Mozarta

a jeho otce. Do toho jsou jesté pfimichané
néjaké uclty, dobové kritiky a hadanky...

Je to zcela ojedinély tvar, ale i kdy?z to takhle
pfevypravéno zni, Ze se nékdo spi zblaznil,
mé to krasnou myslenkovou linii a drama-
ticky vyvoj. Druhd ¢ast pfedstaven je opera
Stevena Stuckyho, kterd vypravi o tom, jak
se Mozart, Haydn a Beethoven nudi v nebi
arozhodnou se sejit na zem, aby trochu
pozvedli troven klasické hudby. Trochu
blaznivé, operni jaro.

Co dalsiho vds letos pracovné a osobné
Ceka?

Cekaji mé pripravy Gerty, zfejmé néjaké
prace na dal$i opefe, néjaké psani a doufam,
ze také hodné ¢asu venku s détmi, manze-
lem a kotimi. A s kamarady.

Mate tii malé déti - trindctiletou

dceru Ellu a syny Olivera a Frantiska -
nechystdte s odstupem po uispésné
pohddce Sedmero krkavcii néjaky dalsi
film pro déti nebo ndctileté?

Zatim ne, protoze pohadka je, bohuzel, na-
tolik finanéné naro¢ny projekt, Ze neni jed-
noduché sehnat na néj producenta. A asi uz
nemdm chut psat si jen tak do Supliku. Co se
tyka filmu pro néctileté, asi bych spi§ doka-
zala natocit film pro jejich rodi¢e. Nemam
pocit, Ze bych mladym lidem pfili§ rozuméla,
vlastné je spi$ z dalky obdivuji. Myslim si, ze
jejich mladi je mnohem slozitéjsi, nez bylo to
mé. Netikam, Ze horsi. Spi§ naro¢néjsi.

Jak se vam da#i skloubit prdci s chodem
péticlenné rodiny a Zivotem mimo
centrum Prahy, v domku v Cernosicich?
Kazdy den jinak. Nékdy mam pocit, Ze to
zvladame bravurné, jindy je to zase hrozny
koloto¢ a mam pocit, Ze jsme opravdu
ptiserni rodice. Ale at tak ¢i onak, vecer si
to vzdycky néjak sedne a jsme radi, ze se
mame. Myslim, Ze v centru Prahy bychom
to zvladali o dost hif, protoze kdyz uz jsem
doma, tak jsem doma. A tak to maji i déti.

Dostanete se casto ke konim, zahradé
a zvelebovdni domdcnosti?

Musime. Koné musime krmit a pracovat

s nimi. Ale ja podobné povinnosti pova-
Zuji za velmi ptinosné, protoze mé donuti
byt venku. Diky nim mém potad spoustu
pohybu a vzdycky, kdyz kyddm hndj nebo
obrazim ohradniky, predstavuji si, Ze mno-
ho lidi za to, aby se hybalo, plati. Co se tyka
zahrady, tam kraluje manzel a ja vét$inou
jen radim. Domacnost zvelebuji svou
ptitomnosti, vatenim. .. Kutilem je opét
manzel, ja se do vétsich akei nepoustim,
abych je neudélala $patné.

Vatite ¢asto? Zapojuji se do priprav

v kuchyni i ostatni?

Vatfime s manzelem oba a témét kazdy
den, pokud tedy zrovna oba neto¢ime.
Vecete je vzdy spole¢nd, u rodinného stolu.
Vsichni Zijeme dost nepravidelné, ale tohle
je chvile, kdy se nase Zivoty aspon na chvili
sesynchronizuji. Dcera uz v kuchyni docela
zdatné pomdha. Chodi do jedné baje¢né
Montessori $koly, kde si déti od sedmé tiidy
samy vari. Pétkrat za rok maji tyden, kdy
nesedi v lavici, ale péti¢lennd skupina musi
po cely tyden denné pripravit padesat obé-
du. A nejen ptipravit — musi dat dohromady
recepty, rozpocet, nakoupit, naservirovat

a vSe uklidit. A dal$i den znovu. Musi unést
ptipadnou kritiku spoluzaki, anebo si uzit
chvalu. A kdyz po tydnu zase zasednou

do lavic, vétim, Ze s hodné jinym pocitem.
Jsem z toho projektu upfimné nad$end.
Dité ji ve $kole zdravé a navic o tom, co ji,
mnohem vic pfemysli. A hlavné - umi uz
varit! Spousta véci, které se déti ve skole
nau¢i, bud okamzité zapomenou, anebo to
naopak uz nikdy nepouziji. Vateni ale bude
potiebovat opravdu cely Zivot.

ce Nellis

Co dobrého vam déti v posledni dobé
pripravily?

Dcera uvatila velmi dobré taccos anebo
tteba hlivovy gulas. Kluci uz sami zvladnou
pala¢inky a michand vajicka.

salaty, rajcata, okurky, fepu, mrkve.

Také si péstujeme své bylinky, v§echny ty
tradi¢ni, jako je tymidn, majoranka, $alvéj,
rozmaryn... Mam taky moc rada medvédi
¢esnek nebo lichofeti$nici, ze kterych délam
pesto nebo je jen tak ddvam na chleba.

A taky je ujidam po cesté od domu

k brance, cestou na vlak mé mtiZete potkat
s pusou plnou kytek lichotefi$nice. Snazime
se varit i jist zdravé, protoZe ze zkudenosti
vim, Ze to opravdu udéld v Zivoté velky
rozdil. To, co do sebe kazdy den dostavam,
se nékde projevi — v dobrém i ve $patném.
Samoziejmé idedlni je, kdyz si suroviny
vypéstujeme anebo vime, odkud jsou.
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Maiji chut vds svymi ¢iny a vytvory
prekvapovat?

Ano. Nékdy je to opravdu dost velké
piekvapeni, ale vét§inou milé. Naptiklad
na Den matek mé ¢ekala snidané v posteli
s pala¢inkou. Franta zase péstuje zeleninu
a prekvapuje mé svymi obrovskymi mrk-
vemi a fepami. A taky chova slepice, takze
vajicka mame domaci.

Je pro vds diilezité vafit zdravé?

Kde a jaké vybirdte suroviny?
Nékteré kousky mame ze zahrady -

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ



ROZHOVOR

Dokdzete se trefit do chuti vSech clenil
rodiny soucasné?

Kdyz se mi to podati, je to velky svatek.
Takova jidla pak dost ¢asto rotuji. Nicméné
kdyz nékomu vecete nebo obéd nechutna,
nenutim mu je, ale nic jiného mu taky ne-
varim. Prosté se musi dojist tim, co si najde.
Jakd je vase nejoblibenéjsi kuchyné

a jakou specialitou zarucené potésite
své blizké nebo hosty?

Trochu vas chytnu za slovo — nejoblibenéjsi
kuchyné je ta moje, doma. Tim minim
misto, ne moje vytvory. Mam jidlo spojené
s rodinou, s domovem. Nejsem moc ,,restau-
raéni typ“ I kdy? je to taky krdsa, kdyZ vam
nékde vyborné uvati. Ja vatim hodné zele-
niny a bavi mé zkoumat riizné zpisoby, jak
ji ptipravovat. Miluji husté polévky, takze
kdyz k nam ptijdete na navstévu, je velkd
pravdépodobnost, Ze vam néco hustého
naliju do talite. Casto u ns vitézi kvétdk,
¢ocka a Cervend fepa jsou stlice.

Vatite podle receptii, nebo rada
experimentujete?

Nejsem moc odvazna. KdyZ vatim néco no-
vého, pak vétsinou podle receptu. Mnohem
dobrodruznéjsi je v kuchyni mtjj muz.

8 _~~FORMAGGERIA

Jaké misto maji ve vasi kuchyni mlééné
vyrobky a specidlné syry?

Jime hodné jogurti. Syry mame také moc
radi, ale vzhledem k tomu, Ze syn nemtize
laktézu, hledame k nim vzdy néjakou vari-
antu, aby netrpél pohledem na nas, syrate.
Nejstarsi dcera a nejmladsi syn syry miluji.
Dcera je na ty dlouhozrajici a syn miluje
uzené syry.

Chutnd vdam syr Gran Moravia a dalsi
produkty prodejen La Formaggeria
Gran Moravia?

Ur¢ité, nade lednice je md v tradi¢nim
repertodru. Vzhledem k tomu, Ze nejime
moc masa, ¢asto u nas najdete téstoviny,
takze syry parmazanového typu jsou
potieba v dost velké mite.

Mate rdda italskd jidla a speciality?
Akdo ne?

Zndte dobre Itdlii? Méla jste moznost
tam natdcet anebo strdvit dovolenou?

Z Ttalie zndm nejlépe Bergamo, kde jsem byla
nékolikrét na filmovém festivalu a strévila
tam par tydnii. Také jsem cestovala po Sicilii.
Je tam krasné a jsou tam mili, velmi pratelsti
lidé. A samoziejmé, zcela jiny rytmus
Zivota... S détmi zatim moc necestuji.
Respektive cestuji, ale spi§ po Cechach.
Zatim mam pocit, Ze jesté prili§ neznaji

ani zemi, ve které 7iji.

Kam se touzite podivat?

Réda bych se nékdy podivala na Island.
Idedlné jej prejela na koni. Libi se mi sever-
ské krajiny. To, Ze je tam malo lidi a krdsné
svétlo... ale nerada cestuji autem a na pési
turistiku jsem zase trochu lina.

Jak vypadd vase idedlni dovolend?
Je to dovolend, kde jsou v8ichni spokojeni
a nikdo se nenudi.

Vi se o vds, Ze mdte rdda rucni
prdce, hdckujete a piedete doma

na kolovrdtku velbloudi vinu. Co jste
v posledni dobé vytvorila?

Nedéavno jsem se svym $estiletym synem
uhéckovala asi pétimetrovy fetizek. Jeho
prvni.

Takhle odpocivdte a Cistite si hlavu?
Rada néco délam rukama, protoze pak

si hlava mtiZe délat, co chce, a pfitom
nevypadam, Ze jen tak lelkuji. Je to
uvolnujici. Ty vyrobky samotné mé aZ tak
nezajimaji, takze spi$ pletu nebo hackuji
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néjaké praktické véci, které se vidycky nékde
udaji.

Jste také muzikantka... kdy naposledy
jste si jen tak zazpivala a kdy jste zpivala
vefejné?

U nas doma se dost ¢asto zpiva, takZe napo-
sledy to bylo asi dneska dopoledne — néjaké
lidovky, co péji déti do sboru. A verejné?
Naposledy asi minuly rok v 1ét¢, kdy si moji
dva kamaradi, se kterymi jsem kdysi provo-
zovala revival ABBA, k padesatinam usmysleli
revival na$eho revivalu...

Sportujete rada? Kviili prdci na scéndfi
filmu o Zatopkovi jste se pustila

do béhdni... Vydrzela chut a viile?

Béhat jsem sice zacala a docela mé to nadchlo,
ale kdyz jsem dosla do faze, ze bych mohla
skute¢né ,trénovat“ i s trenérem, zjistila jsem,
ze jsem téhotnd a za¢al mi zase trochu jiny
maraton. K pravidelnému béhu jsem se uz
nevratila. Ale dvakrat az tfikrat tydné sedim,
tedy nejen sedim, ale i jezdim, na koni. Mdme
dva, a protoze se o né taky musime starat,
zaopatfuje mi pravidelny pohyb kydani hnoje,
obchdzeni pastvin a rizné pomocné prace
kolem nich.

Jak jsou na tom s pohybem vase déti

v dnesni dobé elektroniky?

S détmi jsme venku hodné. Vétsinu vikendt
trdvime na pastvindch, kde neni Z&dna elek-
tronika nebo wi-fi, takZe si musi najit jinou
zdbavu. Vétsinou se tam sejde vic déti a utvori
se party, které my pak pouze svolavime

na jidlo. Stavi bunkry, chodi na rtizné vypravy,
padaji do vody, do dér mezi baliky sena, my
je pak vytahujeme a hubujeme. Prosté krasa.
Pohybu je dost. KdyZ jsme doma, je to trochu
snazime dodrzovat. Nechceme je od elektro-
niky drzet nasilim, protoZe vysledkem by pak
asi byla obrovska touha po ni a zfejmé také
urcité vyfazeni z kolektivu spoluzakii. Nemaji
to jednoduché dne$ni déti.

Co si s nimi nejvic uzivite?

Kdyz na sebe mame cas. A tu spravnou néla-
du. KdyZ si najdeme néco, co miiZeme délat
spolu a vSechny nds to bavi.

Jaky je Iék na jejich p¥ipadnou nendladu
nebo kdyz neni veselo vam?

Zkusit fesit néco jiného nez sebe. Kdyz uz
nedokazu zlepsit naladu sobé, tak aspon né-
komu jinému. A u déti je to vlastné podobné.
Ve chvili, kdy je néco zaujme, vétsinou na svou
nenaladu rychle zapomenou.

Nasi prodavaci doporuCuiji

Nové tipy na dobroty z naseho sortimentu od téch nejpovolonvéjéich.
V jarnim &isle vm vyrobky doporucuiji nasi kolegové z Prahy a Ceskych
Budéjovic, tak nevahejte a vyzkousejte.

Kristyna

Praha
Florentinum

Nasi vlajkovou lod syr Gran
Moravia nabizime exkluzivné

v nadich prodejnach také ve velmi
vyzrdlé varianté Riserva. Diky
minimélné 18mési¢nimu zrani
ma riserva jesté vyraznéjsi chut

a mnohem vice kfupavych bilych
krystalek thyrosinu, coz je znak
typicky pravé pro velmi zralé syry.
Diky své ostfejsi chuti je Gran
Moravia Riserva dokonald nejen
k vinu, ale i do spousty pokrmt,
priznam se vsak, Ze ja ji mam
nejradéji jen tak samotnou.

tym Praha
OC Letnany

Kazdy, kdo nékdy okusil toskanska
rajcata, bude ur¢ité souhlasit s tim, Ze jsou
jedine¢na. A pravé z nich je vyrobeny nas
tip — produkty firmy Petti, které nabizime
v mnoha variantach. Vyrobce rajcata
peclivé vybira a nasledné jemné pasiruje,
aby je zbavil slupek i seminek. Vznika

tak tfeba passata ,I1 delicato” vhodna

na pizzu i k vylepseni omacek ¢i polévek,
nebo dvakrat koncentrovany protlak

v praktickém baleni v tubé. Milovnikim
bohatych italskych omécek k téstovinam
zase miizeme doporucit ,,I polposo“ ze
$tavnaté duziny téch nejzralejsich rajcat.
Nabizime toho ale mnohem vic, ptijdte

a vyberte si.
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Patrik

Ceské
Budéjovice

Chcete pohostit pratele né¢im
opravdu dobrym a zdravym
soucasné? Vyzkousejte bezlepkové
bio kiupky Risibisi z hrachové

a ryzové mouky, diky svému slozeni

vhodné také pro celiaky a vegany.
Uz po prvnim kiupnuti ucitite
vyraznou chut hrasku, kterou se
zavdécite nejen dospélym, ale
také vagim malym ratolestem.

A jesté jedna dobra rada z vlastni
zkugenosti: kupte rovnou dvé
baleni, protoZe to prvni zmizi

v okamziku!

_ - FORMAGGERIA
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2OLI RICOTTAS

., /blizka
V hlavni roli ricotta a vse,

co o ni poffebujete védét: Jak se vyrabi?
vlastnosti, zplisob i Ricotta speciale vznika ze syrovatky
skladovéni a hlavné spo pochazejici z mléka, které se svazi z farem
. P o Ekoudrzitelného fetézce do litovelské syrarny,
misnych napadu. aby zde bylo zpracovano na méslo a syry.
Ricotta nabizend v La Formaggeria Gran

Moravia se tak vyznacuje chuti ¢erstvého
mléka a mékkou a zrnitou konzistenci.

Jaké ma viastnosti?

Je to potravina bohatd na bilkoviny s vysokou
biologickou hodnotou. Mimo to obsahuje
snadno vstiebatelny vapnik a vitaminy B1,
B2, B3 a vitamin A, déle pak vyznamné
mnozstvi mineralnich soli, pfedev$im sodik,
draslik a fosfor. Jedna se o mlé¢ny vyrobek,
ktery miZete jist bez obav: ma totiz omezené
mnozstvi tukd a kalorii. Drahocenné vlastnosti
ricotty jsou dtleZzité zejména pro vyZivu

déti a dospivajicich, ale také osob nad 50 let,
protozZe jeji antioxida¢ni vlastnosti pomahaji
udrzet télo mladé. Ricotta je diky nizkému
ptisunu kalorii a vysokému obsahu bilkovin
vhodnym feSenim také v ptipadé, ze vis
prepadne no¢ni hlad.

Jak se uchovava?

Pti nakupu je ricotta speciale mékkd, ma
péknou syté bilou barvu a jemnou mléénou
viini. Pokud ji nespotiebujete okamzité, je
vhodné uchovévat ji v chladniéce v uzaviené
nadobé, aby si zachovala své vlastnosti.

Po nékolika dnech mizZe byt o néco sussi,

v takovych ptipadech ji miiZete vyuzit pti
vafeni.

4

U

Jak si ji vychutnat?

Jarni vzduch, pfijemné, stéle se prodluzujici dny, chuf servirovat b b
Py P ; Y Je vybornd jako...

na stdl néco Cerstvého a lehkého: to je idedini konstelace pro

ricottu. V mziku vém pomuze vytvorit ndpadité a neodolatelné eingredience v kuchyni

recepty. Na sladko nebo na slano - ricotta se hodi k tém * soucdst naplni

nejjemnéjsim chutim a doddava jidiim idedini konzistenci, ochucuje e druhy chod

prvni chody a je sou¢dsti znamenitych dezert. * k namazdni na chleba
* z&kusek

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Sladky krém

Tento krém si vyborné vychutnate samotny
jako dezert ozdobeny slehackou nebo spolu
s ovocem, vyuzijete ho ale také do dortd

a k susenkam, jako napln do trubicek
cannoli ¢i v netradi¢ni verzi tiramist misto
klasického mascarpone. Na jeho pripravu
potfebujete 3504 ricotty speciale, 80g
mouckového cukru, 50g nasekanych
piniovych seminek, IZici kakaa na vareni

a tfi IZice tekuté cerstvé smetany.

Recept: kiupavé pirohy
Lourek® s ricottou a syry
[talskd verze plivodem balkdnského jidla

s pecenim v troubé. Tento zpUsob pifpravy
je snazsi a navic jsou diky nému pirohy leh¢f,
krasné krupavé a chutné. Vidlickou zpracujte
1004 ricotty, 100g okapaného syru giuncata
fresca, 509 nastrouhaného syru provolone
piccante, 1 vejce, Spetku soli a pepre. Roz-
valejte listové tésto, potfete ho rozpuste-
nym madslem, aby neoschlo. Nakrdjejte ho
na Ctverce a dostatecné je naplrite krémem
zricotty a syrd. Tésto peclivé prelozte do troj-
Uhelnickd. Potrete je rozslehanym vaje¢nym
Zloutkem, posypte sezamovymi seminky

a pecte v predehiaté troubé na 180 stupn
po dobu asi 30 minut.

Deset ndpadu, e
jak poufZit ricottu

Quenelle

Ricottu vyuZijete tfeba na pifpravu podlouhlych nockd
zvanych quenelle, které jsou vhodné do zeleninovych krémd
a polévek. Lze je vafit také pfimo ve vyvaru, pfipadné je
mozné servirovat spolu s teplymi omackami. Smichejte
ricottu s nastrouhanou citronovou ¢i pomerancovou kirou nebo s bylinkami, jako je bazalka
a petrzelka, vyraznéjsi chuti mdzete nockdim dodat pfidanim sladké papriky nebo feferonky.

Polpette

Kulicky polpette jsou idedlnim zplsobem, jak vyuzit zbylou ricottu. Smichejte 200 gram
ricotty s vejcem, soli, pepfem a s nastrouhanou Gran Moravif dle chuti. Na panvi rozehrejte
olej, IZici vytvorte kulicky a davejte je pfimo na panev. Dobre je opecte po obou strandch
a poddvejte horké.

Ndplné

Vsechny ricottové krémy je mozné pouzit na pInéni masa,
zeleniny, slanych kolacd, zeleninovych nékypd, zavitkl

a raviolll.

Bruschetty

Nastrouhejte kliru z poloviny citronu a potom vymackejte
stavu, nasekejte 40 g ofechd s polovinou strouzku ¢esneku:
vie dejte do misky spolu s ricottou, pfidejte olej a pepf

a nechte ulezet. Namazte na teplou bruschettu.

e
K dochuceni
Ricotta je idedlni také k prvnim chodlim. Treba smichand s $afranem a troskou oleje je
vhodné k ochucenf riznych druh( téstovin, jako jsou penne ¢i orecchiette. Obohatit s nf
mUZete zeleninu nakrjenou na kosticky a orestovanou na panvi.

Panini & SendviCe r e
Rozkrojte 2 housky. V misce smichejte 125g ricotty a 809 .y - —
krému z ¢ernych oliv a smés namazte na panini. Ozdobte 3(;

Cerstvym saldtem a 120 g ancovicek.

S ovocem

Omyjte a nadrobno nakréjejte jahody a angrest a ochutte je ¢ ¥
citronovou $tavou. Zpracuijte ricottu s cukrem, trochou vanilky S d
a |zici mléka; ovoce dejte do pohérk a ozdobte ricottovym .

krémem. Nechte v chladnicce asi dvé hodiny odpocinout.

Tiramisu

Ricottové tiramisu je stejné tak krémové jako to klasické. Jednoduse ho pfipravite

nahrazenim mascarpone ricottou.

Kold¢e & Dorty

Na mfizkové koldce a pInéné dorty pouzijte 400 g ricotty, pfidejte 2 vejce a zpracujte

s asi 1809 cukru, pfidejte 200 g Cerstvé smetany a nastrouhanou kru z poloviny citronu.
Smés dejte na kiehké nebo listové tésto a dejte péct pii 190° na 40 minut. Jakmile kolac¢
vychladne, pocukrujte ho a podavejte.

Cheesecake F & EEA.
Ricotta je vhodnd na pffpravu jemnych cheesecakd. PouZit ji ' 5 i

muzete misto krémovych syrt nebo spolecné s nimi a déle i
postupovat podle vaseho oblibeného receptu. Vyzkousejte
cheesecake s jahodami, Slehackou a ricottou. L

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Eccellenti Pittori Brazzale 2018

Vitézem jiz 5. roéniku umélecké ceny Eccellenti Pittori Brazzale
je dilo ,,Judith” italského malife Nicoly Verlata, které se tak stalo
nejkrasnéjsim italskym obrazem roku 2018.

Umeélecka cena Eccellenti Pittori
Brazzale byla zaloZena vyznamnym
italskym kritikem a novinafem
Camillem Langone ve spolupraci se
skupinou Brazzale v roce 2014. Projekt
se stal skute¢nym denikem zivého
italského malifstvi a na svych strankach
www.eccellentipittori.it pravidelné
predstavuje soucasnou italskou malbu.
Vitéz letogniho ro¢niku byl vyhldsen

17. ledna. Stal se jim obraz ,,Judith®
veronského rodaka Nicoly Verlata.

12 _~~FORMAGGERIA

»Verlato je vzdélany malif, ktery studuje
déjiny zobrazovani a ikonoklasmu, proti
kterému stavi slova a dila vyrazné sily.
Jakmile jsem uvidél Judith, fekl jsem si:
to je obraz této chvile, obraz téchto let
poznamenanych kriminalizaci muz,“
tikd o vitézném obraze Camillo Langone,
zakladatel ceny.

Verlatovo dilo se vyznac¢uje mimoradnym
osvojenim techniky a tim, jak velkou
pozornost vénuje nejaktualnéjsim téma-
ttim, ktera jsou zasazena do klasickych

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vitéz — Nicola Verlato, Judith, 110x170cm

kompozi¢nich struktur a mohou ndm
ptipomenout dila Michelangela, Tiepola
¢i Giulia Romana.

»Po dlouhém americkém pobytu jsem
pti navratu do Italie citil potfebu obratit
ptistup k tématiim svych obrazi: misto
toho, abych klasickym zptisobem zachy-
coval americké pop-medidlni motivy,
zacal jsem se zabyvat tisiciletymi ptibéhy,
které vychazeji z nasich nejhlubsich
kulturnich kotfentl. Téma jako Judita

a Holofernes, plné nasili a zdroven velmi
aktudlni v tom, jak na scénu uvadi staly
souboj mezi pohlavimi, md, myslim, stéle
hodné co Fici ke konstantdm v chovani
lidi,“ rika Nicola Verlato.

NICOLA VERLATO, biografie

Narodil se ve Veroné v roce 1965.
ViyrGstal v oblasti vinic Colli Berici,

v sedmi letech jej hluboce oslovil obraz
Bicovani Krista od Caravaggia, od deviti
do ctrnacti let byl zadkem malite-mnicha,
poté studoval na konzervatofi ve Veroné.
Je absolventem architektury a uzna-
vanym figurdInim umélcem, jedinym
nasledovnikem italské transavangardy

v malifstvi. Renomovana americka kunst-
historicka Suzanne Hudson jej zaradila
do své knihy,Painting now" po bok
umélcd, jako jsou David Hockney, John
Currin, Gary Hume a Tadashi Murakami.
Po letech stravenych v Milané, New
Yorku a Los Angeles nyni Zije v Rimé.

Omar Galliani, Autoritratto, 150x 150 cm

Marta Sesana, L asino e il bue, 100x140cm

Enrico Robusti, Cari amici forse non vi siete accorti che da qualche tempo
mangiamo come se non esistesse un domani, 150x 100 cm

\V PREMIO
ECCELLENTI PITTORI mBRAZZALE

ECCELLENTI PITTORI BRAZZALE je jedinou italskou umeéleckou cenou

vénovanou vyhradné malifstvi, jez chce zviditelnovat italskou malbu poslednich

12 mésicl. Jeji porota neni slozena z uméleckych odbornikd, ale z milovnikd krasy

a ma kazdoro¢né velmi prestizni slozeni. Obrazy vytvorené roku 2018 (nékteré z nich
uvefejnény na této strané) posuzovali kromé Camilla Langoneho a Roberta Brazzale
také novinafi z televize, tisku a radia. Na samotné soutézni obrazy jsou kladeny v zasadé

Do kléni jsou zafazeny obrazy bez ohledu na vék, styl ¢i curriculum umélcd, k icasti nenf
treba zadného zapisného. Vse je nastaveno tak, aby bylo mozné ziskat co nejuplnéjsi
prehled o souc¢asné nejlepsi malitské tvorbé.

—— W VITEZOVE CENY
ECCELLENTI PITTORI
BRAZZALE

2014:,Quum Memoranda’,

autor Giovanni Gasparro (*1983)

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

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

2017:,Il Corpo squisito’,
autor Nicola Samori (*1977)

2018:,Judith”,
autor Nicola Verlato (*1965)

Daniele Vezzani, La sedia nera, 50x40cm
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SKOLA VARENI

~
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Teplé i studené recepty

\

na lahodné jednohubky .

i rafinované pokrmy,
fazené dle ¢asu

piipravy.

Vafit pro sebe, svou rodinu a pratele je
pro mnohé vasen, kazdodenni konicek.
Byva to ale také otazka ¢asu. Nékteré dny
muzeme peclivé planovat kazdy detail

a pripravé honosného menu se vénovat
opravdu dlouho. Jindy ale potfebujeme
dat dohromady béhem deseti minut
prvni i druhy chod a navic jesté

dezert tak, aby byli vsichni spokojeni.
¢asu miiZeme vafeni vénovat, ale s jakym
nadSenim tak ¢inime. A pravé predkrmy
jsou tim typem pokrmd, u kterych
nezalezi na tom, jak ¢asové ndro¢na
jejich priprava byla: stadi je naservirovat
na stil, ktery se hned proméni v malou
oslavu, ze které se viem budou sbihat
sliny. A tak vam nabizime recepty, které
budou hotové do 15 minut, dalsf, na které
budete potiebovat ptil hodiny a nakonec
ty, které jsou ¢asové je$té naro¢néjsi.
Zjistite, Ze lze ptipravit do deseti minut
klasicky pfedkrm nebo naopak piijemné
stravit v kuchyni celé odpoledne pii
ptipravé jednoduchého receptu.

14 _~~FORMAGGERIA

Studené predkrmy...

Do 15 minut

Il DATLE S GORGONZOLOU PICCANTE
Nakrdjejte na kosticky 150 g gorgonzoly piccante,
podélné napdl rozkrojte 12 susenych datli.

Z datli vyjméte pecku a naplite kostickami syra.
Uchovdvejte v chladu az do poddavani.

Zakladni suroviny: datle, gorgonzola piccante
Vhodné vino: Torcolato riserva, Valpolicella
Ripasso Superiore

Zakladni suroviny: mortadella, ricotta, piniova
seminka a Gran Moravia

Vhodné vino: Lambrusco Calicella Ariola, Cabernet
Sauvignon

Do 30 minut

H GRILOVANE PAPRIKY
STUNAKEM A PECENYMI
OLIVAMI

Naklddané grilované papriky
nechte okapat a lehce
opeprete. Nechte okapat
kousky naloZeného tundka

a nakréjejte je na malé dilky,
pecené ¢erné olivy rozkrojte
napdl. Na misu rozlozte prouzky
papriky, na jeden jejich konec
polozte kousek turidka a zarolujte. Navrch polozte
pulku olivy a vie upevnéte partkem. Nechte v lednici
alespor 20 minut odpocinout.

Zakladni suroviny: grilované papriky, turidk v oleji,
pecené cerné olivy

Vhodné vino: Suade Sauvignon Blanc, Cabernet
Sauvignon

Il PENA Z MORTADELLY A PINII

V mixéru rozmixujte 200 g mortadelly se 1009
ricotty, 50 g nastrouhaného syru Gran Moravia
a 50g piniovych seminek. Servirujte s taralli,
grissinami a tycinkami stiratini.

... a teplé pred

-

Do 15 minut

Il NETRADICNI CHIPSY S KRUPAVYM
ITALSKYM SPECKEM

Brambory rozkrdjejte na tenké platky do tvaru
jezka, dole nechte spojené, rozlozte je do zapé-
kaci misy vystlané pecicim papirem, osolte je

a zakdpnéte olivovym olejem. Pecte v troubé pfi
180 stupnich asi 15 minut nebo dokud nezezlt-
nou. Mezitim si pfipravte krém: smichejte 1509
bilého jogurtu a 1509 syru stracchino (pfiznivci
vyraznéjsich chuti mohou pouzit tomino elettri-
co). Nakrdjejte na prouzky 150 italského specku
a opeCte ho na nepfilnavé panvi do kfupava.

Na talif polozte upecené brambory, zakryjte dvé-
ma IZicemi krému a ozdobte kiupavym speckem.
Opepfrete a podavejte.

Zakladni suroviny: brambory, jogurt,
stracchino, italsky speck

Vhodné vino: Otello Nero Lambrusco Ceci

Do 30 minut

B CUKETOVE POLPETTE S MOZZARELLOU
Ocistéte dvé cukety a nakrdjejte je na kosticky.
Na panvi osmahnéte strouzek ¢esneku na tfech
|Zicich extra panenského olivového oleje

a pridejte cukety. Restujte je zakryté poklickou

az do zméknutf, aby $ly rozmackat vidlickou.
Nechte vystydnout. Ve vétsi mise smichejte

2 |Zice nastrouhaného syru Gran Moravia, 6 IZic
strouhanky, 1 vejce, 200 g mozzarelly nakrdjené
na malé kousky, rozmackanou cuketu, sl a pepf.
Tésto rukama dobfe zpracujte a vytvorte z ného
kulicky polpette, obalte je v dostate¢ném mnoz-
stvi strouhanky a smaZte v oleji dozlatova. Nechte
okapat na papirové utérce a podavejte horké.
Zakladni suroviny: dvé cukety, mozzarella,
strouhanka, Gran Moravia

Vhodné vino: Prosecco, Vespaiolo frizzante

Krmy

Vice jak pUl hodiny

Il FOCACCIA SE SYREM ZE SALASE

A CIBULI

Pripravte si chlebové tésto: smichejte 500g
psenicné chlebové mouky a 1 baleni suseného
drozdi, pfidejte Spetku soli a postupné pridavejte
vodu tak, aby bylo vysledné tésto pruzné

a nelepilo se. Nechte asi 40 minut kynout zakryté
utérkou a pak ho vyvalejte na plech vystlany
pecicim papirem. Opét nechte chvili kynout.

Zatim najemno nakrajejte dvé cibule, lehce osolte

a natrose oleje je asi 10 minut restujte na panvi,
poté je rozlozte na tésto. Na platky nakréjejte

20049 syru ze salase (Stravecchio
di Malga nebo Mezzano di Malga)
a polozte ho na cibule. V misce
rozmichejte 2 IZice mouky, 2 vejce,
150ml mléka a 150 ml cerstvé
smetany, sl a pept. Tento krém
nalijte na focacciu a dejte péct

do trouby pfi 200 stupnich asi

50 minut. Focacciu poddvejte
nakrajenou na kostky Ci
obdélInicky.

Zakladni suroviny: psenicna
chlebova mouka, cibule, syr ze
salase, mléko, smetana

Vhodné vino: Chardonnay,

Nero dAvola

I VARIACE JEDNOHUBEK Z LISTOVEHO
TESTA

Pripravte si dvé balenf listového tésta. Oddélte
Zloutky a bilky 2 vajec a vidlickou je nadlehejte:
prvni budete potfebovat ke slepenf okrajl
listového tésta, druhé k potfeni tésta pred
vloZenim do trouby. Listové tésto mizete nakrdjet
a ochutit ingrediencemi dle fantazie. M{izete
vytvofit stocené zavitky, malé plnéné kapsicky,
minipizzy, listové Sneky. Jako ndplh mdzete zvolit
nakladana raj¢atka, artycoky, nastrouhany syr
nebo syr nakrdjeny na kosticky, kosticky italské
pancetty, klobdsku salsiccia, zeleninové krémy

a italské pesta, ale také jablko nakrajené na malé
kosticky a med. PeCte v troubé pfi 180 stupnich
asi 15 minut.

Zakladni suroviny: listové tésto, vejce,
nakladana zelenina, syry, uzeniny, krémy
Vhodné vino: Negroamaro rosato, Primitivo




VYROBEK MESICE

MAGAZINE

podminek. V tomto pripadé to byly [ ks -
$patné cesty a velmi mirné klima, diky
kterym dorazilo mléko z venkova

do syraren jiz kyselé, a proto vhodné

k pateni, tak typickému pro tento druh
syru. Z takovych starobylych predki
vznikla provola, ur¢ity druh vyzralého

a zauzeného syru caciocavallo. Velikost
téchto syru ale byvala kvili nedostatku
mléka v jiznich regionech vzdy mensi

a pohybovala se maximdlné do dvou
kilogramu. AZ na konci 19. stoleti pak
syry provola zacaly putovat do severni
Itdlie v zavazadlech emigrantd

a vesnic¢an, ktefi tam odchazeli hledat
$tésti a lepsi podminky pro zemédélstvi.
A pravé tehdy se objevuje diky bohat$imu

s
mléku severni Itélie provolone ve svych
YI'S€ ZAVAZAAQISIM  Srasiiaigen omire

BV . . e Dolce, piccante nebo
Skvély do vdech chodu, od pfedkrmu oz k z&verecné tecce spolu uzené?

s ovocem, to je syr provolone, pfiklad typické italské historie. Provolone je syrem s typickym listujicim
téstem a tfemi jasné danymi variantami:

Ptibéh provolone ptipomina italskou ve slavné rodiné pafenych syra na jihu dolce, piccante a uzenou. Prvni ma

historii vinouci se celym poloostrovem,  Italie, kam patfi mozzarelly a syry jemnou mlé¢nou chut, druhd ma

kde se micha s tradicemi a sezonnimi caciocavallo, prapredci této tradice vyraznéjsi a déle pretrvavajici, pfijemné

pochody pastevct s jejich stady zrozené na pocitku renesance. Syry pikantni chut. Tteti varianta ma pak chut

do hor a zpét. Jeho kofeny hledejme ¢asto vznikaly v diisledku obtiznych typickou pro uzeni.

Provolone v kuchyni Suroviny:
_ na tésto: 300 g hladké mou
Chut a struktura provolone jsou jedine¢né. o SALATY Vina . paner?sk}'l A ogﬁ
Diky tomu je vynikajici zejména jako stolni syr,  Provolone nakrajené na kosticky chutové Provolone dolce se lahodné snoubi s Sumi- « siil gge voda
ktery si mCZete vychutnat napfiklad ve spojeni  vyznamné obohati zeleninové salaty. vymi viny, jako jsou Prosecco nebo Cervené

na napln: « 1kg $penatu nebo mangoldu
« 1 cibule o 1 strouzek ¢esneku
o petrzelka « majoranka « 8 vajec

Lambrusco, a s bilymi viny typu Vermentino.
K provolone piccante pak zvolte pInd cervend
vina, napfiklad Primitivo nebo Montepulciano.

s rajcatky nalozenymi v oleji, balzamikovym Pridejte ho do salatl spolecné s platky
krémem nebo vinnym Zelé. jablka a s ofechy.

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

. . . e o 2 Izice Cerstvé smetany na vareni d
e PIZZA, TESTOVINY A DRUHE CHODY * GRILOVANE Prlprqvq « 300 g ricotty ﬁ ’ 202),g syru Gran
Vyborné na pizzu, do toustl nebo na pipravu Spolu s masem a zeleninou polozte Mouku nasypte na val, osolte, pridejte Moravia @ « 50g mésla &g - extra
syrovveho fo,ndu? kdy se v proménlivém na grll }gvlfe provvolone rlakrlajene . , olivovy ?le:] aza postup,nehovprldavam panensky olivovy olej o - sil gy, pept
poméru smichajf provolone dolce a provolone na silngjsi kolecka polozend na grilovacim vody zaénéte vypracovavat tésto.
piccante spolu s cerstvou smetanou, cernym tacku. Servirujte horké. Jakmile je tésto kompaktni a hladké,

rozdélte ho na 6 kouski a nechte asi
hodinu odpocinout. Mezitim odistéte ~ vyvalenym na plat. Tésto také potfete olejem a poloZte na néj druhy plat

pepiem a nastrouhanym syrem Gran Moravia.
Takové fondue pak chutna skvéle samotné nebo  « ROZPECENE

ho miizete pouzit jako omacku na téstoviny ¢i Samotné provolone je chutnym $penat nebo mangold, nakrdjejte tésta. Opakujte je$té s jednim platem tésta. Na treti plat tésta naneste
na zeleninové druhé chody. Provolone miizete  pokrmem rozpecenym v troubé: na prouzky a uvaite v pate. Vyzdimejte z ného vodu, pridejte hrst ~ ndpln, udélejte v ni pét dilki, vlozte do nich hoblinku masla a pak
nastrouhat na prvni chody nebo do zapékanych  nakrajejte ho na siln kolecka, poloZte je nastrouhaného syru Gran Moravia, stl, par listkit majordnky do nich vyklepnéte zbyvajici vejce tak, abyste neposkodili Zloutek. Posypte
pokrmi: s lilky, do lasagni, do plnéné zeleniny. do zapékaci misy a dejte asi na 20 minut a dobfe promichejte. Na panvi orestujte najemno nakréjenou zbyvajicim nastrouhanym syrem, osolte, opepiete. Na napli postupné
Vyzkousejte ho také nakrdjené na kosticky, které  do trouby rozehiaté na 180 stupnd, cibuli spolu s ¢esnekem a petrzelkou. V mise vyslehejte 3 vejce, polozte zbyvajici tfi platy tésta, které vidy opét potfete olejem. Pfecnivajici
obalite v mouce a osmazite v oleji. poslednich 5 minut pfepnéte na gril. ptidejte 1zici nastrouhaného syru Gran Moravia, $penat, ricottu, Casti tésta preklopte ke stfedu kolace. Kold¢ potfete olejem a propichejte
smetanu, cibuli s ¢esnekem a petrzelkou. Ve dobfe promichejte.  na nékolika mistech vidli¢kou, aby se pti peceni tésto nenafouklo
Petici formu vytfete olejem a vyloZte ji prvnim kusem tésta a neprasklo. Pe¢te v troubé predehiaté na 180 stupiiil asi hodinu.
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%0&@@ Z Mascarpone _~~FORMAGGERIA d é-l-e m

Suroviny:

450 g mascarpone Brazzale W . 200 g rozinek
« 150 g bramborového skrobu « 2 vejce

+ 1 sklenice mléka & « 15 g kypticiho pragku
« 200 g mouckového cukru « 1 pomeran¢

« mouka « olej na smazeni

.
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

eeccccccce
.

Pfiprava:

Ve vlazné vodé nechte zméknout rozinky.

V mise rozmichejte $krob v troe mléka,
pridejte vejce, 150 g mouckového cukru,
prefiltrovanou $tavu z pomerance, vyzdimané
zméklé rozinky, mascarpone a kypfici prasek
rozpustény ve sklence vlazného mléka. Dobie
promichejte a nechte ptl hodiny odpoc¢inout.
Ve vysoké panvi rozehiejte dostate¢né
mnozstvi oleje a smaZte v ném tésto nabirané
1zi¢kou. Koblizky osmazené dozlatova nechte
okapat na papirové utérce a popraste zbylym
mouckovym cukrem.

ly

g
!

d

jdi roz

N [o

Pomoz housence, aby se stala motylem.

767!1’0%'!};(4 bizchmertz chiestu, - e
BLUDISTE e ™

Suroviny: ricotty a hrask

200g bilého chrestu « 150 g hrdsku « 200g ricotty w7 £ ‘-
* 280 g Spaget W « hrst nastrouhaného syru Gran Moravia
& « nastrouhand kiira z pilky citronu « 400 g kufecich
prsou e 1 liinI: piniovych seminek W& « extra panensky A
olivovy olej W& « $petka bilého pepie » Cerstva bazalka i
Ssh B
e

Pfiprava: VNG

Oéistpéte chtest, odstrarite dfevnatou ¢ast, nozky oloupejte. ‘; A v " % ¥

Povarte je spolu s hragkem asi 10 minut, poté slijte, odkrojte g s o WY 4

$picky a dejte je stranou. Nakrajejte kuteci prsa na kosticky vn f " 4 y
cca 2 cm a osmahnéte je na panvi na trose olivového oleje. A m ¥ ! :
Dejte vafit téstoviny. Zatimco se vafi, pfipravte krém: s £hE o

do mixéru vlozte noZi¢ky chrestu, hrasek, ricottu, 1Zici e e *

extra panenského olivového oleje, bylinky a nastrouhanou
citronovou kiru. Ve rozmixujte a krém poté prelijte

v.{ | voy b o
Qxa, Pocitani se

i LI
na panev ke kufecimu masu, ptidejte trochu vody z vateni ‘a i >3 k
téstovin a dobfe promichejte. Uvafené téstoviny slijte sov' C ou
a pridejte je do panve, promichejte a servirujte na taliti Sova nemuze v noci spat a tak podita.
ozdobené nékolika $pickami chiestu. PomUizes ji doplnit prézdnd policka?
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terrace
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(] S OB WML T g
~
3 KRIS-KROS
Jak se jmenovala dvojcata,
A kterd dle povésti zalozila mésto T A R A
| \ J Rim (hlavni mésto [talie)?
0 - :‘/— 2mistnd e
. ACH -
b > : é. ; » // 6mistnd
s s 3mistn& FFARA
A ATA ODECET
v BIT
Y CIN 7mistna
/ 4 I CAU-CAU
N : KDE LETADLO
e | KDO LVICATA
- %—1 - LET MANASEK
_ PAR MANITOU
usl MOLITAN
VEC MUZSTVO T U K
OPRAVDU
4dmistna RAKUSAN
@ @ NOTA ROHLIKY
— e TELO SATELIT
/ SKLENIK
7 Smistnd  TETANIE
LIANA TYKADLO
o PRINC ZABICKA
SNINFR V SNINNOR :oxusfiol
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Vyrobp s

(z prézdného plata od vajicek)

Vystiihni si: 2 velké o¢i, 2 &erné nozdry, dlouhy hiebinek
(k vybarveni), dlouhy jazyk (taky k dokreslent)

Postup:

Préazdny obal natfi nazeleno nebo vybarvi fixou.
Lepidlem pfilep oc¢i a nozdry. Vybarvi si hfebinek a jazyk
a prilep je.

A krokodyl je na svété! Mdzes si vyrobit celou krokodyli '
rodinu — u malych krokodylt jen karton rozstfihni napul. :

oe

D _~FORMAGGERIA :

Spenditova rolada
S provolone a prosciutto cotfo

Suroviny:

4 vejce o 200 g omytého $penatu » 200 g plétkd prosciutto cotto @
« 100 g platkt provolone gg  hrst nastrouhaného syru Gran
Moravia g sl @, pepf » extra panensky olivovy olej @

Priprava:

Spafte $§penatové listy horkou vodou, scedte je a fadné vyzdimej-
te. Poté je nasekejte najemno. Rozklepnéte vejce a oddélte Zloutky
od bilkd. Z bilkd vyslehejte snih. Zloutky smichejte se Spendtem,
nastrouhanym syrem, osolte, opeptete a dobfe promichejte.
Jemné vmichejte snih. Hranatou pecici formu vystelte pe¢icim
papirem, lehce jej pottete olejem a poté na néj rozettete tésto.
Pecte v troubé rozehtaté na 180 stupiidi asi 15 minut. Po upecent
omeletu pfendejte i s pecicim papirem na val, zakryjte druhym
papirem, obratte a sejméte papir, na kterém se pekla. Rozlozte

na omeletu platky provolone a prosciutto cotto a poté pomoci
papiru pevné srolujte. Ovinite utérkou a dejte vychladit do lednice
alespori na 2 hodiny. Poté roladu nakrajejte na platky a podavejte
jako pfedkrm nebo i jako hlavni chod spolu s ¢erstvym salatem.

s italskym speckem
A syrem scamorza

Suroviny:

300g krutich prsou nakrajenych na 4 platky « 100 g platke
italského specku gige 60 g syru scamorza bianca g

o listky myrty ¢i jiné Cerstvé bylinky e 1 sklenice suchého
bilého vina g « extra panensky olivovy olej @ » pept

Priprava:

Platky masa rozklepejte do tenka, poloZte na né platek
specku a dva prouzky syru scamorza, pfidejte nékolik
listkét myrty. Zarolujte platky do zavitku, ktery dobte
upevnéte paratkem nebo kuchynskou niti. Nékolik
platki specku nakréjejte na prouzky a rozlozte je na dno
zapékaci misy, posypte listky myrty, popraste pepfem

a na vse polozte kriiti rolky. Zalijte olivovym olejem

a sklenkou vina. Opét popraste pepfem a dejte péct

do trouby rozpalené na 180 stupn. Pecte cca 30 minut,
béhem peceni rolky nékolikrat otocte. Rolky podavejte
prelité $tavou z peceni.

_~~FORMAGGERIA 01|



Beamboravi placka
> se Sunkou
A mozzarellou

e SUI'OVII'\Y: S e y . o i i ; I dge Gian Battista, Piercristiano a Roberto Brazzale
800 g brambor « 100 g prosciutto cotto g&g I 1T
« 1 baleni mozzarelly g « extra panensky olivovy

Nezavisla porota ocenila predevsim jejich

olej i + siil &, pept ) e bl B ; pracovitost, houZevnatost, diiraz na rodinné
s A = ¥ _ 113 il hodnoty i tradi¢ni receptury, které tspés-
PrlpquQ: Py b _ . A ™ 7 TR S né spojuii s nejnovéjiimi technologiemi.
Oloupejte brambory a uvatte je v pare. Poté je : A y | A, pe i Nezanedbatelnou soucdsti ocenéni je i jejich
v mise roz§touchejte, osolte a opeprete. Mozzarellu ] i/ 4 strategickd orientace, mezinarodni podni-
nakréjejte na plétky a nechte je okapat. Pénev vy- - : ' ' N\ kan{ i ispéch jejich obchodniho modelu,
mazte olivovym olejem, rozprosttete na ni polovinu - ktery zahrnuje prodej i vyrobu pod znackou

BRAZZALE.

roz$touchanych brambor, ptitlacte vrstvu ke dnu N Lot
panve a poloZte na né prosciutto cotto a mozzarellu, rO r I rO ZZO e Bratfi vénovali cenu vSem svym spolupra-

poté zakryjte druhou polovinou brambor. Smaste covnikiim a dodavateltim. ,,Jednd se o uznani,

na mirném ohni asi 15 minut, poté placku otocte 1 1 na které,j Se hrdi., gltoriee, e jsie e Ziskali
O n I O e I rO u v tak krdsném regionu, jako je Olomoucky

pomoci pokli¢ky a smazte dal$ich 10 minut. R I YA —

s 1 ¢eskych i mezindrodnich spolecnosti.
O | O l I l O l | < : ke | I O krO e Radi bychom cenu vénovali vSem nasim
spolupracovnikiim za jejich usili a vdsen,

s jakou pracuji v nasi syrarné a v prodejnach

Bratfi Gian Battista, Roberto a Piercristiano Brazzale, ktefi stojiv Cele 1, Formaggeria Gran Moravia, a také nagim

Skupiny Brazzale, ziskali prestizni ocenéni EY Podnikatel roku 2018 dodavateltim za spolupréci na zdarné realiza-
Olomouckého kraje. ci nasich projektd,“ fekl Roberto Brazzale.

Magdalena Soucek, vedouci partnerka EY
v Ceské republice a v &sti regionu stfedni
a jihovychodni Evropy, k vysledku souté-
ze uvedla: , Tradice rodinného podnikani
rodiny Brazzale, kterd za¢ind v 17. stoleti, je
pro nas nesmirné inspirativni. V tuzemsku
podnikatelé casto obtizné hledaji svého
nastupce v prvni podnikatelské generaci

a na$im vitézim z Italie se predavat tradici
rodinného podnikani daft jiz 300 let.

Suroviny:
1 kg zeleného chiestu « 50 g mésla g 50 g nastrouhaného syru
Gran Moravia g « strouhanka « stil gg

Priprava:

Ocistéte chrest, svazte ho do nékolika svazki a povarte asi

10 minut ve slané vodé. Svazky do hrnce postavte tak, aby jeho
$picky byly nad vodou. Poté nechte vychladnout. Vychladly chrest
rozlozte do maslem vymazané pecici formy, pridejte zbyvajici,
pfedem rozpusténé maslo a posypte strouhankou a syrem. Osolte
a zapecte v troubé pti 200 stupnich asi 10 minut. Podavejte horké.

Vysledky celostatniho kola této prestizni
podnikatelské soutéze byly pak vyhlaseny
; d : ! D v prazském Paldci Zofin dne 5. btezna. Bratii
Pokrmy do Kuchatky a na stranu Vegetarianské recepty byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme. = \ / ; : L Brazzale byli porotou vybrani mezi pét

_ : finalistd, ¢ehoz si velmi vazi, jak dokladaji
slova Roberta Brazzale: ,,Byt zde mezi témi
nejlepsimi je pro nds obrovska cest a velmi
si vazime diavéry nasich ¢eskych kolegt
a obchodnich partnert. Kdyz jsme pred 20 lety
zacali podnikat ve vasi — na$i skvélé zemi,
nikdo z nds si ani nedokézal predstavit, co vée
bude mozné zrealizovat. Ceska republika pro
nds nenti jen zemi, kde podnikdme, stala se
i na$im druhym domovem.*

Origindini italska restaurace,

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




Recepty z regionu

Nase cesta za pozndvanim receptl typickych pro jednotlivé italské
regiony tfentokrét vede do Ligurie, oblasti na pomezi more a hor,

s celou fadou kulindrskych specidalit, jejiz kuchyni ve svété proslavilo
zejména janovské pesto. A prévé ono bude hlavnim protagonistou

nasi dnesni zastavky.

Tato chutna omacka z janovské bazalky,
olivového oleje, syru Parmigiano
Reggiano ¢i Pecorino a pinii se pouziva
na téstoviny. Jeji vyuziti je viak
mnohem $irsi. Podivejme se proto

na pesto 10x jinak.

Pesto a...

- BRAMBOROVA KASE: Izickou pesta
dodate bramborové kasi zcela novy
rozmer

« MARINOVANI: pesto vyuzijete také
k marinovani masa na gril

« PECIVO: natfete pesto na rozpecenou
bagetu a dopliite oblibenymi
ingrediencemi

« POLEVKY: I7icka pesta se tradi¢né
pridava do ligurskych polévek

» LASAGNE: smichejte pesto
s ricottou a s touto naplni pfipravte
vegetarianskeé lasagne

» BRAMBORY: uvatené brambory
nakréjejte na vétsi kousky a kratce je

18 _ =~ FORMAGGERIA

Focaccia di Recco

zapecCte v troubé s pestem a olivovym
olejem

 VEJCE: mate radi vaje¢nou omeletu?
Pridejte pesto do vyslehanych vajec,
aby vase omeleta krasné vonéla
po bazalce

e PIZZA: zkuste pesto na pizzu
misto klasické rajc¢atové passaty,
s mnozstvim to ale nepfehanéjte, bude
stacit par 1zicek

« RAJCATA: vyzkousejte rajéata plnéna
pestem. Diky lahodné kombinaci
chuti rajcat a bazalky nadchnou jako
predkrm nebo jako ptiloha k hlav-
nimu jidlu. Mala raj¢atka vydlabejte
a napliite je trochou pesta

« MAJONEZA: do majonézy vmichejte
1zi¢ku pesta a pouzijte k ochuceni
zeleninového saldtu, brambor ¢i masa

NOVINKA: v La Formaggeria Gran
Moravia nyni nabizime majonézu
s pestem od italského vyrobce Tab green.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

zakysané vyrobky

Zakysané mlécné vyrobky jsou co do blahoddarnych Ucinkd
skutecnymi Sampiony. Tyto zdravi prospésné potraviny maiji velmi
ddleZité viastnosti: pomdahaii srdci a imunitnimu systému, ale tfeba
i tomu, abychom se udrzeli ve formé.

Zacatek jara je idealnim obdobim pro zmé-
nu nékterych nutri¢nich navykd, tteba tim,
ze vneseme vice poradku do naseho stravo-
vani a vyzkousime nové potraviny a recepty.
Védecky vyzkum nam opakované dokladd,
Ze jist je nejen nezbytné pro nase télo, ale je
i zdkladnim pfedpokladem pro zdravi, krasu
a ,bien vivre“ Dobrym startem je v tomto
sméru ¢astéjsi zatazen{ zakysanych, tedy
fermentovanych vyrobku do jidelni¢ku, coz
ostatné zddraziuji védci po celém svété.

Viechny vyhody
zakysanych vyrobku
Zakysané vyrobky, které jsou zakladem
mnoha tradi¢nich kuchyni, naptiklad téch
sttedomot'skych, maji celou fadu dilezitych
vlastnosti. Védecké vyzkumy z poslednich
let prokazaly jejich blahodarné u¢inky:
podporuji traveni, predchazeji zanétim,
¢isti organismus, pomahaji k dobré néladé
a ptispivaji k hubnuti. Daf{ se jim tuspésné
chranit i pfed tolik obavanym jo-jo efektem.
Tim to ale nekonc¢i. Pravidelnd konzumace
fermentovanych mlé¢nych vyrobkd, jako
jsou jogurty, zakysy, kefiry, syry, vede

k vyraznému sniZeni rizika vzniku
ischemické choroby srde¢ni. Ukdzala
to studie Vychodofinské univerzity
(University of Eastern Finland), ktera
byla nedavno zvefejnéna v British
Journal of Nutrition.

Mikrobiom: nezndmy
svét nekonecné
malého

Pro¢ jsou ale fermentované vyrobky
tak dtilezité pro nase zdravi? Souvisi

to s mikrobiomem, tedy skupinou
stfevnich bakterii, jichZ je velmi vysoky
pocet: $estkrat vy$si nez pocet bunék
lidského organismu. Studie mikro-
biomu ukézaly, jak sttevni mikrofléra
ovliviiuje cely organismus od imunitni-
ho a kardiovaskuldrniho systému, pres
kosti, glykemii az po dusevni zdravi.

Je v tom ale mnohem vic. Dnes vime,
ze zdravy mikrobiom je i vychozim
bodem pro efektivni metabolismus.
Fermentované vyrobky jsou proto zéro-
ven i tajemstvim, jak zhubnout a snadné-
ji udrzet optimalni télesnou hmotnost.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Zakysané mlééné
vyrobky: fii superpotraviny
v/ JOGURT

Jeho krémova konzistence a typicka sladko kyseld
chut jsou vysledkem pusobeni specifickych
mlécnych fermentd, které upravujf viastnosti mléka
a ¢inf ho |épe stravitelnym.

v ZAKYS

Rozdil oproti - e -

jogurtu spociva
ve vybéru
probiotickych
mlécnych bakterif,
které dobre
snaseji kyselost el

zaludecnich

Stav a dokdzi se

mnozit v trdvicim traktu. Z tohoto dlivodu zékys
prispivéd k rovnovaze mikrofléry a blahodamé plsobf
na cely organismus.

v GORGONZOLA
Pro vyrobu gorgonzoly

se pouziva pasterované
plnotu¢né mléko,

ke kterému se pidavaji
mlécné fermenty, syfidlo
a spory Penicillium. Diky
fermentaci, kterou syr
prochdzi, je pak velmi
lehce stravitelny. Mlécné
fermenty, uslechtilé plisné
a latky produkované jejich
metabolismem maji pak
pozitivni dopad na stfevni
mikrofléru.

Rig w @
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N UZ JSTE VYZKOUSELI?

je »ostrym* pomocnikem do vasi kuchyné.
Toskanska datlova rajc¢atka jsou doplnéna
proslulou paprickou Jalapefio. Vysledna
passata tak ma nezaménitelnou pikantni
chut, ktera se skvéle hodi nejen do celé rady
exotickych receptt,
ale i jako omacka
na téstoviny ¢i

k ochuceni masa

a hamburgert.
Vyrobce Petti

pro své produkty
pouziva kvalitni
toskanska rajcata,
ktera zpracovava
do 6 hodin

od sklizné. Samotné

AV 4 [ | . .
’) Il Piccanto Petti
VyZ O u S e I i Novinka raj¢atové fady Petti - Il Piccanto -

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

Gran Moravia Julienne

Syr Gran Moravia v novém formatu julienne je loniskym
prirtstkem portfolia Gran Moravia. Pouzit ho miiZete

do zapékanych pokrmd, krémovych polévek ¢i téstovin,

které nejen lahodné dochuti, ale dodd jim i moderni vzhled.
Vylepsi vSechny zeleninové salty, gratinovanou ¢i grilovanou
zeleninu - syr na ni nasypte az tésné pied servirovanim, aby si

COS%ISJ%E]%I{N?I BILE uchoval svou jedine¢nou strukturu. Zpracovini rajcat
ECO Vyrobce: Skupina Brazzale pak probiha
]z / l l’ enne Baleni: 100g za nizkych teplot,
(A aby tak byla P I B 1
. _ o _ __ rachovina krdsnd rovoione poccione
: Ti P: Salat Julienne i DDA SSAT N Cervend barva i chut Mistrovské dilo femeslné zruénosti, plod zku$enosti a syrai'ské
Budete potiebovat: pecené ¢i grilované kureci prso, ledovy salat, mrkev, = A 1_A;|:|:_EB|! NG ) Ce.rvSFVE utli'?enev};]‘ov tradice, to je Boccione, novinka mezi syry skupiny Braz.zale.
uvarené brambory, jogurt, olivovy olej, pazitku, Gran Moravia Julienne BT el rajcatka. Presvedcte Jedna se o zraly patfeny syr vyrobeny vyhradné ru¢né z italského
Postup: Nejprve smichejte jogurt s olivovym olejem a najemno seotomivy. nepasterovaného kravského mléka. Béhem zrani je ¢asto potiran
nasekanou pazitkou. Uvaiené ¢i opecené kufeci prso nakrajejte Vyrobce: Gruppo Petti, Inénym olejem, aby se zabranilo vzniku prasklin na kiirce syra.
na kousky a smichejte s jogurtovou zalivkou. Poté pfidejte ledovy Italie Syrové tésto vykazuje listovani typické pro zralé pafené syry
salat a mrkev, oboji nakrajené na nudlicky zvané julienne a nakonec Baleni: 350 g vyrabéné ru¢né. Chut je vyrazna a intenzivni, jeji lahodnost

par brambor nakrajenych na kosticky. Promichejte, osolte a opeprete, a aromati¢nost se s postupujicim zrénim zvyraziuji. Diky svému

VR EsitiE e B S e G ORGSR R charakteru a pikantnosti se Boccione snoubi s cervenymi viny.
posypané Gran Moravia Julienne.

Vyrobce: Skupina Brazzale, Baleni: krajeno v pultu

Gnocchi Patamore

Jesté jste nezkusili cerstvé bramborové gnocchi
Patamore, uspé$nou stalici naseho sortimentu?
Pak nevéhejte a ochutnejte, vasi pozornost si
zaslouzi hned z nékolika diivodi: jsou vyrobené
tradi¢nim femeslnym zpiisobem z Cerstvych
brambor, které jsou varené v pare ve slupce,

a proto si uchovavaji vSechny své nutri¢ni hodnoty
a skvélou chut brambor. Vafi se pouhou minutu

a tak jsou opravdu rychlym obédem ¢i vecefi.

A pokud je ochutite nékterou z italskych omacek,

Majonéza s janovskou
bazalkou DOP

Obohatte své chutové buiky o nové zazitky. Majonéza s janovskou
bazalkou DOP ma vyraznou bylinkovou chut a vyborné se hodi

k pe¢enym mastm, do sendvicii, hamburgert, na italské placky
piadiny. Vyte¢né doplni také zeleninové pokrmy od jednohubek,
pres salaty az po grilovanou zeleninu. Od zimy v sortimentu
prodejen La Formaggeria Gran Moravia.

LA BorTh Eunas RICETTA SEMruce

RS

R O ; ; které najdete v nasich prodejndch, vykouzlite
s adle piopin b, k.... .i_ i sGLI ORIGIHALL = | ] J Vy
: ' i 5004 el ; béhem par minut pokrm se zaru¢enym uspéchem!
Vyrobce: TAB Green Line stl, Italie, baleni: 120 g g Sy i oy T, Vyrobce: B i t SpA, Itali
Yy GEHG . W“Z‘! | - ey ? 1 yrobce: buona compagnia gourmet SpA, ltalie
- NOVESE PDO BASIL MAYOWAE: LN e Baleni: 500

PATATE v w<rr i
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Trekking:

tajemstvi stravovani X

Rady a pravidla, jak se spravné stravovat béhem vyletd do hor,
jak nacerpat energii a jesté si pochutnat.

Kdo se vyda do Himalaje, ma

na jidelni¢ku zejména lyofilizovand
jidla a konzumuje priimérné tisic
kalorii kazdou hodinu. Pro toho,
kdo stoupa na nejvy$si hory svéta,
ma pravé otazka stravovani zasadni
vyznam a je pfedmétem obsahlych
studii. Jde v$ak o téma diilezité pro
viechny, jak zku$ené horaly, tak
prilezitostné vyletniky. S ptichodem
jara mame i my chut probouzet se
spole¢né s piirodou. Hory a krajina
se ukazuji ve své nejvétsi krase s bo-
hatou paletou barev a uchvati nas
natolik, Ze si ani neuvédomime, jaké
pii chizi vynaklddame usili. Nase
télo to vSak vnimd velmi dobre. Je
proto Zadouci vénovat pozornost
takovému stravovani, diky némuz
bude nas organismus tuspé$né celit
zvySenym pozadavkiim na energii,
at uZ se vyddme jen na nedélni
vyslap s rodinou, nebo na néro¢-
nou tiru do hor. Co tedy jist? Volte
dobré, lehce stravitelné potraviny

s vysokym obsahem energie, které
se snadno skladuji a prenaseji.

Na horéch vse chutna jesté 1épe,
zejména jednoduchd, kvalitni jidla,
jako je chléb s uzeninou a syrem
(tfeba Gran Moravia je pfi sportu
idedlni volbou), suSenky a suché
plody. Pokud planujete kratsi vylet
s delsi zastavkou, nejlep$im fesenim
bude piknikovy kos se spoustou
dobrot: syry, salamy, platky prosci-
utta, nakladanou zeleninou, slanym
néakypem, téstovinovym salatem,
mozzarellou s rajéaty, focacciou,
chlebem s marmelddou. Nepodce-
fujte ale ani snidani pred a vedefi
po vyleté, jsou dileZité — jedna pro
spravny rozjezd dne, druhd pro
rychlou regeneraci v jeho zavéru.

g

Kralovska snidané

Den na horéach za¢ind snidani. Pravé pti ni
bychom méli ziskat asi 30 % v$ech kalorii,
idedlné par hodin pred zacatkem vyletu.
Snidané by méla byt bohatd a skladat se

z energeticky vydatnych jidel, jako jsou
jogurty, susenky, krekry s maslem a marme-
ladou, ovocné $tavy, cerstvé ovoce s ricottou.
Také prosciutto, vejce a syr jsou pro zacatek
dne dobrym zdrojem energie.

Tara bez pocitu hladu i
Necekejte na to, az vas pfepadne hlad. Méjte
stale po ruce néjakou energeticky vyziv-
nou svadinku. K obédu zvolte panini nebo
predem pripraveny salat. Vynikajici jsou
brambory s kousky syru a naklddanymi
raj¢atky. Pamatujte na to, Ze pii chiizi jsou
pravé sacharidy velmi dulezitym zdrojem
energie.

a vydatnych prvnich chodu, ptes pizzu,
hlavni masitd jidla aZ po dezerty a dorty.
Vhodné jsou potraviny s vysokym obsahem
bilkovin potfebnych pro regeneraci svalil
po celodenni ndmaze. Nesmi chybét vino,
které opét prispiva k obnové energie.

Pifi na horéch

Velkou pozornost je tfeba vénovat

i hydrataci. Nejen v horkych dnech je piti
duilezité, také chlad a vysokd nadmorska
vy$ka maji za nasledek vétsi dehydrataci,
ktera pak vede k rychlej$i unavé organismu.
Proto ani v tomto ptipadé necekejte

na pocit zizné, ale pijte ¢astéji a pravidelné.

Cemu se vyhnout:
Prili§ dlouho varené maso a smaZzend jidla
vyznamné prodluzuji dobu traveni.

Obnovai sil pii vecefi
Pfi vecefi se mtizeme trochu hyckat a zvolit
potraviny, které méame nejradéji, od predkrmutt

Na vylet do hor si do batohu vezméte

i balicek Cri Cri Gran Moravia. Je to vyborny
zdroj energie, ktery vam pfi potfebé rychlého
doplnéni energie pfijde vhod.

Desatero

1. Pfiprava batohu

Pripravte si jidlo na vylet uz pfedchozi vecer,
budete mit jistotu, Ze jste na nic nezapomnéli.
Dejte pozor, abyste to nepfehnali s hmotnosti
jidla.

2. Maléa zasoba navic

Méjte s sebou vzdy néjaky zdroj energie
navic, tfeba Cri Cri Gran Moravia nebo tabulku
Cokolady.

3. Ve bezpeéné a po ruce
Také zasoby jidla v batohu celi ndrocnym
podminkam. Dejte je do prlihledné plastové
vanicky ¢i tasky tak, aby byly chranény

pred nesvary pocasf a vy je zaroven rychle
asnadno v batohu nasli.

4. Jezte asto
Chozeni po hordch je ndrocné na energii.
Malé svacinky béhem ttry v podobé susenek,

grissin, ovoce, ofech( ¢i kosticek syru jsou
spolu s obédem zakladem, abychom si den
uzili v plné sile.

5. Panino: pohodiné,
dobré a vyzivné

|dedIni feSeni obéda je panino, které
mizete naplnit uzeninou, syry, krémy i
marmelddou, tedy na slano ¢i na sladko
dle vasich osobnich chuti. Zabalte ho

do alobalu a vlozte do sécku na potraviny.

6. Piedchazejte pocitu
zZizne

Kdyz na horéch pocitite zizen, zejména

v chladném pocasi, je to signdl, ze
dehydratace uz zacala. Je dobré tomu
predejit a pft ¢asto vodu nebo ochucenou
vodu, kterou mizete mit v termolahvi nebo
ve vodnim vaku.

7. Teplé ndpoje
Jsou vynikajici, zejména pokud nejsou prilis
vysoké venkovni teploty. V termosce méjte

ovocny ¢i bylinkovy caj, ktery mizete ochutit
trochou ¢erveného vina stejné, jako to délali
Lalpini” — italsti horalé. Vhodna naopak neni kva.

8. Ochucend voda

Rozpustte v litru cerstvé vody dvé Izice medu
a Spetku soli, pak pfidejte $tavu z jednoho
citronu nebo pomerance. Dochutte Cerstvym
zdzvorem, matou nebo Salvéji.

9. Plénovéni prestavek

Pokud mad byt tura dlouhd, bude uzite¢né
naplanovat si dopfedu prestavky v souladu se
zdroji pitné vody nebo s moznostmi obcerstveni
na trase. Zvolit mizete také mista s péknym
vyhledem, abyste se mohli pfi jidle kochat okolnf
krajinou.

10. A k veéefi? Syry a vino
Vecefre je zakladem k nacerpénf ztracenych sil.
Pomohou téstoviny i risotto, syrové prkénko,
vydatny moucnik a k tomu Cervené vino bohaté
na flavonoidy a antioxidanty, které blahodérné
plsobi na cely organismus.




eoqefa/zz'cllwéé vecep

Variace jarnich salatu

Saldt s cizrnou
a jogurtem

Salat
s grilovanou zeleninou
a Gran Moravia

grilovand paprika + grilovany lilek

+ grilovana cibule + grilovana

nakladand rajcata + grilovany
artycok + rukola + hoblinky Gran
Moravia + nasekané vlasské ofechy
+ extra panensky olivovy olej + sil

Tip: podévejte s ogrilovanymi

platky polenty

Salat s chiestem
a mozzarellou
hlavkovy salat + rajcata
+ cerné olivy + uvareny
a vychladly zeleny chrest
+ mozzarella ciliegine
+ cibulka + extra panensky
olivovy olej + sdl

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Vedeél jste, ze...

...nabizime syr Gran Moravia
ve ffech stupnich zralosti?

Nasim zdkaznik&m chceme poskytnout vzdy néco navic,
zejména pokud jde o chutové zazitky. Proto v La Formaggeria
Gran Moravia nové nabizime syr Gran Moravia hned ve tfech
stupnich zralosti, aby si kazdy mohl najit pravé ten, ktery mu
bude vyhovovat nejvic. Vyzkouset u nas nyni mizete:

1. Gran Moravia - mladé bochniky, pro svou jemnou
chut'i strukturu syrového tésta je tento syr vhodny zejména pro
déti jiz od velmi utlého véku, urceny je ale i pro véechny ty, kdo
davaji prednost chutové sladsim a méné ostrym syrdm.

2. Gran Moravia Vecchio - standardné zralé bochniky
syru, vyraznéjsi chuti, s vice drobivou strukturou, vhodné

do kazdodenni kuchyné, k nastrouhdni do polévek, téstovin,
risotta, do zapékanych pokrm(, do zeleninovych salétd,

v kombinaci s uzeninami na obloZenych prkénkéch apod.

3. Gran Moravia Riserva - vyzralé archivni bochniky zralé
minimalné 18 meésicd, s velmi vyraznou chuti a velmi zrnitou
strukturou syrového teésta. Syr pro velké gurmany, vhodny

k meditaci pfi sklence kvalitniho dezertniho vina, napfiklad
italského Torcolato.

... mléko je vynikajicim zdrojem bilkovin
i dalsich zivin?

vapnik \( //‘)/ vitamin A

draslik __— vitaminE
\

fosfor vitamin D
hoficik- vitamin B12
zinek vitamin B6
selen kyselina pantothenova

(vitamin B5)
plnohodnotné

zivocisné bilkoviny niacin (vitamin B3)

lehce stravitelny riboflavin (vitamin B2)

mlécny tuk
thiamin (vitamin B1)

WWWLAFORMAGGERIA.CZ

Nevdhejte a dejte ném védét,
radi je zafadime do nékterého
z dalsich &isel.

Piste ndm na
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Vydejte se s ndmi do oblasti, kde vznik& nejoblibenéjsi italské vino
na svéte, které v poslednich letech znovu naslo své kofeny a tu

nejlepsi vinnou révu.

Pti objevovani zemé Lambrusca nas kroky
zavedou do stfedovékych vesnic, vyddme se
po stopach renesance a po starych fimskych
cestach, jakou je Via Emilia, podél niz se

v pribéhu staleti rozvinul svét obchodu

a vyznamnd zemédélska a vinatska tradice.
Ostatné pravé ve viné Lambrusco se zrcadli
charakter tohoto na urodnou ptidu bohaté-
ho tizemi i jeho spontdnnich obyvatel. Je to
vino, které zazilo obdobi obrovského mezi-
ndrodniho uspéchu, po kterém vsak ptislo
obdobi temna. Jak se nékdy stava, kvili
uspéchu a pozadavkiim na zvy$ené mnoz-
stvi vyroby vino ztratilo svijj ryzi charakter.
Chybu v8ak mistni vinafi napravili. Vyroba
Lambrusca v poslednich letech zazname-
nala zvrat, diky navratu ke kofentim se
vinu opét navratila jeho mimotadna kvalita
a dnes v Lambruscu znovu nachazime
viechny nenapodobitelné viiné a tény této
oblasti s osobitym kouzlem.
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Mantova, Modena,

Reggio Emilia a Parma:
ctyri dnK ve Ctyfech
mes'rec

Pfi vyletu do zemi Lambrusca poznate ten
nejirodnéjsi venkov mezi lombardskou

a emilidnskou niZinou. Je to zemé protkana
usedlostmi, zvonicemi, starobylymi fimsky-
mi a sttedovékymi méstecky, oblast, kam
patif i nékterd z mést, kterd jsou symbolem
tradi¢niho italského potravinafstvi. Parma
proslavend $unkou prosciutto crudo, ale
také skladatelem Giuseppem Verdim,
bohatd na divadla a romanské stavby.
Modena, univerzitni mésto a hlavni
centrum sportovniho automobilismu se
znackou Ferrari v Maranellu a se sidlem
Maserati. Reggio Emilia s podloubim
Broletto a malym ndméstim San Prospero
s bazilikou a nakonec Mantova rodiny
Gonzagii s freskami od Andrey Mantegni

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

a prekrasnymi renesanénimi palaci. Mist,
ktera zvou k navstévé, je tu opravdu tolik, Ze
si mizZete vytvorit nekone¢ny pocet itineratt
a vyletil. Absolvovat je miiZete vlakem, autem
anebo, jak je v této ¢asti Itlie zvykem, v sedle
kola, na kterém se muzZete projizdét podél
kanalii a po starych fimskych spojovacich
cestach. Podniknéte vypravu za poznanim
chuti a viin{ této oblasti bohaté na uméni

i kulinatské speciality, do mést se zajimavou
stfedovékou a renesancn{ historii.

bkl gl
: f s

o etap v zemi Lamibrusca,
které nesmite vynechat

1.VYLET PO PARMSKYCH
HRADECH (PARMA)
Nezapomenutelny bude vylet po parmskych
hradech na Gboci Apenin. Navstivte tieba
tvrz Rocca Meli Lupi v Soragna s pokoji
vyzdobenymi freskami ¢i kouzelnou tvrz
Rocca Sanvitale blizko Fontanellata, ve které
si mUzete prohlédnout dobie uchovany
cyklus vzacnych fresek od Parmigianina,

a nevynechejte ani honosné sdlo Reggia

di Colorno, kterému se prezdiva,malé
Versailles”.

2. CASTELVETRO A HRAD LEVIZZANO RANGONE (MODENA)

Castelvetro se vyznacuje mnoha
stfedovékymi véZemi, které shliZejf

na okolni Urodnou, vinicemi pokrytou
krajinu. Ne ndhodou bylo toto mésto,
proslulé vinem Lambrusco Grasparossa,
oznaceno titulem Mésto vina. V zafi se

v jeho historické ¢asti kond oslava vina
Lambrusco s mnoha degustacemi, hudbou
a divadlem i prlivodem alegorickych
voz(l boha vina Bakcha. Ke krdsdm mésta
patfi hrad Levizzano Rangone, ktery patfil
markyzi Bonifacovi Toskanskému, otci
Matyldy z Canossy, kde jsou nddherné

Biskupské pokoje s plivodnimi dievénymi stropy a freskova vyzdoba zachycujici scény ze Zivota kavalirC.

3. HRADY MATYLDY Z CANOSSY A STEZKA ViN A CHUTI (REGGIO EMILIA)
Matylda z Canossy je jednou z nejzajimavéjsich osobnosti stfedovéku jak kvali své politické iniciativé,
tak kvali nddhernym hrad(im, které po sobé v oblasti Reggio Emilia zanechala. Cestou ze Scandiana

do Canossy se mizete ponorit do déjin a proZit nespocet bitev, ke kterym zde doslo béhem boje

o investituru mezi papezem a cisafem. Poznate jedinecnou krajinu, kde se stfidajf malé vesnicky s hrady
a vinicemi, vydat se m{Zete na zdejsf Stezku vin a chutf zvanou Strada dei Vini e dei Sapori Colline

di Scandiano e Canossa. Nevynechejte hrady v Montechiarugolo, Rossené a Montecchiu.

4. SABBIONETA (MANTOVA),
MESTO GONZAGU

Sabbioneta je zndm4d jako mésto Gonzagu.
Pravé tato urozend rodina béhem jednoho
stoleti zménila tvar malé opevnéné
obce v souladu s renesan¢nim kdnonem

a dle humanistickych principC idedIntho
mésta. Navstivte tu Vévodsky paldc, kostel
Korunovéni Panny Marie, farni kostel
Nanebevzeti Panny Marie s elegantnim
précelim z bilého a cerveného mramoru

a kupoli od Antonia Bibieny (1778) a divadlo Teatro olimpico (nazyvané také Teatro all antica).

5. MUZEUM ENZA FERRARIHO V MODENE: PO STOPACH MYTU

Pii zastavce v Modené nelze opomenout Muzeum Enza Ferrariho. Budova ve tvaru zZluté kapoty ukryva
historii zakladatele znacky a nékteré z nejkrasnéjsich voz{i vsech dob. Mlizete tu obdivovat dobové
dokumenty, fotografie, videa a samoziejmé automobily. Pfidat mizete i ndvstévu Muzea Ferrari

v Maranellu, nedaleko od centra Modeny.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Rodny list Lambrusca:
celé uzemiv jediné
skleni¢ce

Lambrusco se vyrabi ze stejnojmenné vinné
odrldy. Je to vino mnohostranné, lehké

a lahodné, intenzivni a perlivé a snoubi

se s nespoctem pokrmd od predkrm( az
po dezerty.

BARVA

Purpurové rudd s rubinovymi odlesky
a intenzivnimi fialovymi tony.

VUNE

Velmi aromatické vino, asto vonicf

po fialkdch a cervenych rdzich, s ovocnymi
tony jahod, ostruzin, malin a fiké

a kofenénymi tony od cerného pepre
po htebicek.

CHUT

Intenzivni, hebka a kulatd, velmi
dobre vyvézena diky pifjemné svézesti
a neagresivnimu taninu. Uvolruje
nezaménitelnou Zivou pénu.
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Begleptove

0V0 teceply

Z NASICh surovin

Jarni dil nasi rubriky s recepty pro véechny, kdo se musi ve svém
jidelnicku vyhybat lepku, je vénovan italskym risottdm, klasice italské
kuchyné. Pri jejich pfiprave vyuzijete kromé produktd ze sortimentu

La Formaggeria Gran Moravia také Cerstvou jarni zeleninu.

Risofto se spendatem a italskym speckem

Suroviny: 300g ryze g + 100 g specku g - 2009 spafeného $pendtu « 1204 syru
gorgonzola dolce @ « 1litr zeleninového vyvaru « extra panensky olivovy olej @ - pul
cibule + 1 sklenka bilého vina g « 25 g mésla g - stl @

Priprava: Najemno nakrdjejte cibuli a na nékolika IZicich oleje ji kratce osmahnéte

na panvi. Pfidejte speck nakrdjeny na prouzky, opét osmahnéte a pak pfidejte pokréjeny
Spendt, pridejte jednu nabéracku vyvaru a nechte 5 minut povarit. Pak pridejte ryzi, kratce
ji orestujte, poté prelijte sklenkou vina, nechte odpafit alkohol a poté za¢néte postupné
prilévat horky vyvar tak, jak se bude do ryZe vstfebdvat. Kdyz je ryZe uvafend, sundejte

z plotny a vmichejte mdslo a syr gorgonzola dolce nakrajeny na kosticky.

Osolte a pfed podavanim jesté nechte par minut odpocinout.

Risotto s hrdskem a pancettou

Suroviny: 3509 ryze ﬁ; 11itr vyvaru - 400 g vyloupaného hrésku - 50g syru pecorino |
romano & « 509 mésla & - 50 g pancetty affumicata W& - extra panensky olivovy olej &l
- 1 cibule - pdl sklenky bilého vina W& - stil &, pept

Priprava: Najemno nakrdjejte cibuli a osmahnéte ji na panvi na oleji s maslem. Pridejte
kosticky pancetty a kratce osmahnéte, poté pridejte hrasek, osolte, opepfete a kratce
osmahnéte. Poté pfidejte ryZi a nechte ji chvili oprazit, aby nasékla omécku z hrasku, prelijte
vinem, nechte odpafit alkohol a nésledné varte za postupného pfidavani horkého vyvaru.

Na konci vafenf pfidejte posledni nabéracku vyvaru, promichejte, nastrouhejte do risotta syr
pecorino, opét promichejte a nechte chvili odpocinout. Podavejte ozdobené hoblinkami syru

pecorino a petrzelkou.
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Risofto s brambory, cuketou a syrem caciotta

Suroviny: 3209 ryZze fﬁ -+ 1004 syru caciotta fresca W - 3 malé Cukety « 3 stfedné velke brambory
- 1 sklenka bilého vina \& - 1 litr zeleninového vyvaru - 1 cibule - extra panensky olivovy olej &
- svazek pazitky « susena feferonka & - stl &, pepf

Priprava: Oloupejte brambory a cuketu a nakrdjejte je na kosticky. Cibuli nakrdjejte najemno

a polovinu dejte na panev na olej spolu s trochou feferonky a brambory. Duste 10 minut na stfednim
ohni.V panvi osmahnéte druhou polovinu cibule na olivovém oleji, pfidejte ryzi a oprazte ji, prelijte
bilym vinem. Déle zalévejte horkym vyvarem postupné tak, jak se bude do ryze vstfebdvat, vaite

na mirmém Zaru asi 15 minut.V poloviné varenf pfidejte k ryZi podusené brambory a kosticky

cukety. Kdy? je risotto uvarené, vmichejte caciottu nakrajenou na kosticky, nechte chvili odpocinout
a podavejte ozdobené paZitkou a poprasené cerstvé namletym cernym pepfem.
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& _ k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

La Formaggeria
Gran Moravia

Je ,nejmladsi sesttickou™ prodejen sité La Formaggeria

Gran Moravia. Své produkty zlinskd prodejna poprvé nabidla
obyvatelim a navstévnikim mésta pocdatkem prosince loriského
roku. Za vice nez ctyii mésice uz si nasla spoustu pravidelnych

zAkaznikd a dalsi prichdzeiji.

V interiéru nové prodejny v Obchodnim
domeé Zlin je k vidéni vse, co je pro

La Formaggeria Gran Moravia typické:
stylové elegantni a zaroven jednoduchy
nébytek, dostatek prostoru a mnozstvi
svétla, specidlni bila lednice s vyrobky

z litovelské syrarny, chladici pulty s bo-
hatou nabidkou italskych syrt a uzenin
a mnoho dalsich italskych specialit.
»Jsme tu pro zakazniky denné od de-
viti do osmi vecer a stale rozsifujeme
nas$ sortiment pravé podle jejich prani

a pozadavkd,“ fika vedouci prodejny
Magda Machali¢kovd, podle které jsou
mezi navstévniky zastoupeni muzi

i Zeny rovnou mérou. ,,Taky k nam casto
prichdzeji celé rodiny, a to predevsim

na nase vyrobky Verena a Furfante.
Zavitaji k ndm i cizinci. Dfive tu

ve Zliné zilo hodné Italti a nékteri

z nich sem ted chodi nakupovat. Znaji
dobfe sortiment a jsou radi, ze se
prodejna oteviela,“ dodava vedouci.
Zakazniku pry stale pribyva.
Upiednostnuji kvalitu pred kvantitou

a radi a rychle privykaji nabizenému
servisu. Ochutnavka pfi nakupu syri je
pro né samozrejmosti, stejné tak rada

a pomoc s vybérem, kterou poskytuje
sehrany personal. Ve Zliné jej tvori ¢tyti
stali zaméstnanci, které dle potieby
doplnuji brigadnici. ,,Osobné kladu
velky diiraz na proskoleni zaméstnanctl.
K jejich znalostem samoziejmé
prispéla také exkurze v nasi syrarné

v Litovli. V8ichni z na$i prodejny tam
méli moznost vidét ru¢ni vyrobu syru
Gran Moravia a nékterych dalsich
produktt a mohou tak zdkazniktim
zprostfedkovat své poznatky, leccos
jim vysvétlit a lépe poradit. Myslim, Ze
se sem zakaznici radi vraceji i proto,

ze tu vlddne dobrd nalada a pfijemnd
atmosféra. Ocenuji individualni
pristup ze strany personalu a také
nedaji dopustit na velmi tenké platky
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POZVANKA

Tym zlinské prodejny: (zleva) Magda Machalickova,
Katefina Fridrichova, Lenka Uhrovad,
Nikol Libosvirovd a Denisa Vosatkova.

uzenin, které jim tu nakrajime. Nikde
jim pry takto uzeninu nenakrdji, usmiva
se Magda Machali¢kovd. Nejcastéji si
zakaznici vybiraji do kosiki cerstvé
vyrobky z litovelské syrarny — jogurty,
neochucenou i ochucenou syrovatku,
maslo, syr Gran Moravia, ricottu ¢i
tvaroh. Z uzenin je oblibena hlavné
salsiccia fresca, mortadella, italské Sunky
a k vyhledavanym patfi i Cerstvé téstoviny
a gorgonzola s mascarpone, jemny, lehce
roztiratelny syr idedlni do pomazanek.

A jaké dalsi speciality doporucuje sama
vedouci? ,Napriklad giuncatu s rukolou
a giuncatu fresca, které jsou vhodné
ptimo ke konzumaci, ale taky ke grilovani
a do salati. Fresca je urcité vyborna

i pro nakladani. K rychlé vecefi jsou
paradni cerstvé chlazené téstoviny a pro
déti na svadinu do $koly radim Gran
Moravia Mini snack, to si pochutnaji,
vypocitava Magda Machalickovd, ktera

v siti La Formaggeria Gran Moravia
pracuje od lonského fijna. V oblasti
obchodu se vak pohybuje uz pres dvacet
let a jak fikd: pravé tato prace je pro ni
srde¢ni zalezZitosti. ,,Spokojeny zdkaznik
je velkou motivaci posunout se v praci
zase o kousek dal. Prave kontakt se
zakaznikem a super tym lidi kolem, to je
to, co mé ohromné bavi. Snazime se lidem
vyjit vsttic, aby byli spokojeni a odchazeli
s pocitem, Ze maji vSe, co pottebovali,

a mozna i néco navic,“ dodava vedouci.

Tip na jednoduchy
jarni recept
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ANKETA

Ptame se zakazniku

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 prodejné ve Zliné.

Jana Z&abojnikova, ziin

Co jste dnes

v prodejné
nakoupila?

Dnes jsem si koupila
syrovatku a Gran
Moravia Scaglie.

Chodite sem casto?
Opakované. Zacala
jsem sem chodit, kdyz
se ve Zliné oteviel
opraveny obchodni
dtim. Velice se mi libi prostfedi prodejny

a nabizené vyrobky. Dosud ve Zliné

na jednom misté nic takového nebylo.

Co si nejcastéji vyberete?
Syrovatku, syry k vinu nebo syry do salata.

Jezdite do Itdlie?

Ano, lyZovat, a pti té ptilezitosti nav§tévu-
jeme tamni obchody, takZe nékteré vyrobky
uZ znam.

Milena Trynerova, Zin

Jaké produkty si
dnes z prodejny
odndsite?

Dnes jsem sem vzala
bratra, ktery piijel

z Bfeclavi, tak toho
bereme vice. Vybrali
jsme mozzarellu, syr
Gran Moravia, mor-
tadellu a jesté néjaké
dalsi syry.

Jak vyuzivite syry v kuchyni?

Gran Moravia pouZivim na rizoto nebo
na $pagety. Mortadellu si ddvame jen tak
na chut.

A co syr jako ddrek?
Ano, bratrovi jsem syr dovezla, kdyz jsem
k nému jela na navstévu.

Jak se vam prodejna libi?

Vypada opravdu moc hezky, je ojedinéla
svym vybavenim.
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Miroslava Vajdakovd, Slusovice

Nakupujete tu
pravidelné?
Dnes jsem
tady poprvé,
prisla jsem
si pro zakys
a pro maslo.
Dcera totiz
bydli v Brné,
s ¢ kde prodejnu
Wy, W La Forma-
ggeria Gran
Moravia nav$tévuje, a doporucila mi koupit
si tu pravé maslo.

Jaké syry mdte rada?
Ruizné, ale spiSe asi kupuji ty trvanlivé.
Kazdopadné stale zkousim.

Jaky typ kuchyné mdte rdda?

Nem4m #4dnou vyhranénou. Svagr je gurmén,
hodné toho procestoval a ten nam dava
ochutndvat a u¢i nds znat i jiné kuchyné.

Romana Janiskovd, ziin

Jaky byl
vds dnesni
ndkup

v prodejné?
Dnes to je
jenom mdslo,
chodim
sem na néj
Casto. Jindy
si tu kupuji
také jogurty
a syry. Mam
rada spi8e ty zrajici a upfednostiiuji k nim
rtizové vino.

Jak jste tuto prodejnu objevila?

Védéla jsem, Ze tady bude oteviend, pracuji
totiz ve firmé, kterd tu ma sidlo. Pro mé je
to i ispora ¢asu a skvéla nabidka na jednom
misté.

Co fikdte na pristup mistniho persondlu?
Holky jsou super, ochotné, milé a poradi.
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Simona Mnackovad, Otrokovice
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Na cem

z prodejny
sidoma
pochutndte?
Koupili jsme
prosciutto
crudo a syr
Asiago
Bisachese,
ten jsme
ochutnali
poprvé.

Jak jste prodejnu objevili?

Jezdime do stejné prodejny do Brna

do Olympie. Tady ve Zliné chodil kolem
nové prodejny syn a fekl mi o tom. Ma syry
moc rad.

Jezdite nékdy taky do Itdlie?
Zila jsem tam s rodici né&jakou dobu, tim
padem znam italské vyrobky.

Jak casto syry konzumujete?
Jime je opravdu hodné casto.

Dominik Bachdrek, zin

Jaky je
vds dnesni
ndkup?
Vzal jsem
si dva kusy

masla.

Jak casto sem
chodite?

Asi tak jednou
tydné.

A jaké produkty zde bézné nakupujete?
Vétsinou syr Tre corti, syrovatku a maslo.
Neékdy si vezmu taky syr Gran Moravia.

Co tikdte na pfistup mistniho persondlu?
Jsou ochotni, usmévavi a poradi
nakupujicim, vidy jsem se tady setkal jen

$ pozitivnim pfistupem. Jsem moc rad, Ze
se prodejna ve Zliné otevtela.

asem seznd

& celo /i
TR, o[
fehledné na jﬁdnom mist
isla. Mate do

krém z Cerl

Safréan
ancovicky

M rGzné druhy naklddané zeleniny

M pesto
M t&stoviny
My

M extra panensky olivovy olej
M miéko

M polentu
M nocciolatu a n&jakou marmelddu

M cervenéi

11
28

nych oliv

piniova seminka
taralli, grissini, stiratini

bilé vino

M susend feferonka

1z
Kuchartka I, II, IIl, IV
11, 14, 29, Kucharka |, Il

15,
28,
15,

14,15, 20, 24,

24, Kucharka [V
Kucharka |, IV
20,24

11, 14, Kucharka ll
14,23
11
11

> z La Forma
yste z nich z
strénku a m

ne peo vad lenlo
J ingrediencs |

a nase vyrobky a radi b
mu, nalistovat uvedenou

Scamorza

Stracchino

speck
mortadella
pancetta

| K

geria GrfonfMorc:vio pouzité v receptech tohoto
<usili uvoﬁ|r néco nového? Stadi si je vyhledat
GZete se ﬁuusjri’r do piipra

Ualsbo gy

Gorgonzola piccante
Mascarpone
Provolone dolce
Provolone piccante

Gorgonzola mascarpone
Stravecchio di malga
Pecorino romano

. Tak s chu‘i dotoho.

EV ivo;o

|
|
|
i
1

|

Kucharka lll

14

Kuchartka Il

16, Kucharka lll
11,16

15

28

15

28

prosciutto cotto  Kucharkal lll, IV

15, 28, Kucharka Il

14
28




Dormdarelle
S lémi ch%é Italie!

- V fetézci specializovanych prodejen

/ La Formaggeria Gran Moravia najdete Siroky

sortiment Cerstvych a zrajicich syri z vlastni

vyroby litovelské syrdrny i od italskych vyrobcil,
bohatou nabidku italskych vin, krdjenych
uzenin, omdcek, téstovin a dalsich italskych
specialit. Pfijdte a nechte se inspirovat.
Ochutnavky a gurmdnské tipy jsou u nds

samoziejmosti.
Z NaS dej
wr Nase prodejny
ProseEcco
. ASTORIA
BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836 SPECIALNI EDICE ™ om0,
BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335 GIRO DITALIA —

2019

BRNO-KRALOVO POLE, NC Kréalovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 541 216 290
BRNO-MODRICE , OC OLYMPIA, U Dalnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tfida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, jiz brzy v: OC FUTURUM, Brnénskd 1825/23A, tel.: 770 195 074
LIBEREC, Prazska 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 1, Paldc Fénix, Vaclavské namésti 56, tel.: 222 233 508

PRAHA 1, Florentinum, Na Pori¢i 1048/30, tel.: 230 234 436

PRAHA 1, OC Quadrio, Spélend 2121/22, tel.: 222 261 498

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

PRAHA 4, Centrum Praha Jih-Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 272 075 483
PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzeiska 233/8, tel.: 770 167 376

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

PRAHA 9, OC Letiany, Veselskd 663, tel.: 234 002 618

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 230 234 372

ZLIN, OD Zlin, nim. Préace 2523, tel.: 770 190 638

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

o Jsme také na socidlnich sitich:

GGERIA n La Formaggeria

Praha Praha_ |- VUl Hradec Krélové Gran Moravia

Florentinum Spalend

-
' @) I laformaggeriagranmoravia

YoU Lo Formaggeria
5] Gran Moravia

www.laformaggeria.cz



