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1_ Editorial

Milé ctendrky, mili ctendri,

vitdm vds u Cetby letniho Cisla naseho magazinu. Zacind obdobi
dovolenych, a tak vétim, Ze vdm je zpiijemni i ndsledujici
strdanky a treba vam poskytnou inspirace, jak si letni mésice uzit
také u stolu.

Léto je nerozlucné spjato s grilova’nim, kde sice tradiéné hraji
Nasi syrati v Litovli pro vds proto nové vyrdbi syr Grzllamz,
ktery je na gril pfimo predurien, o Cemz svéd(i i jeho vitézstvi

v tradicni soutéZi Mlékdrensky vyrobek roku v kategorii Syry

na grilovdni. I proto jsme mu v tomto Cisle vénovali dostatek
prostoru a nabizime inspirace, jak si ho v lété dokonale
vychutnat. Grillami v$ak nebyl v uplynulych tydnech a mésicich
nasi jedinou radosti. Moc nds potésilo hned nékolik zahranicnich
ocenéni, at uz to byla cena Bellavita awards ve Spojenych stétech
americkych ¢i medaile pro nase mdslo a syry v mezindrodni
soutézi Mondial du Fromage et des Produits Laitiers

ve francouzském Tours, kterych si velmi viZime.

Za syry se ostatné vyddvime také v rubrice cestovdni, kde
najdete tfi itinerdre do severoitalskych oblasti s horskymi
salasemi, zvanymi malghe, kde pastevci travi léto se svymi

stady a vyrdbi tu horské syry jedinecnych chuti. Do Itdlie se

na jate vydali i nasi prodavaci, ktefi se béhem skoleni sezndmili
s celou fadou vyrobnich procesil, aby vam mohli poskytnout

vice informaci k sortimentu, ktery vdm v nasich prodejndch
nabizime.

Na ndsledujicich strandch se toho ale dozvite mnohem vic,

a tak vam preji ptijemnou Cetbu a hlavné dovolenou plnou
gurmdnskych zaZitki.

Srdecné
Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE Gr|||qm| _
nase novinkal

Zhavou letni novinkou z produkee litovelské
> syrarny Brazzale Moravia je syr Grillami - saz-
5 ka na jistotu pfi vasem letnim grilovani. Tento
- pafeny syr se vyznacuje pevnéjsi
strukturou, diky které se ani pri
vyssich teplotach neroztéka a je tak
opravdu jako predurcéen na gril.
Nasi syrafi jej v Litovli vyrabéji
ru¢né exkluzivné pro prodejny
La Formaggeria Gran Moravia,
tak nevéhejte a zkuste ho také.
Ptipravit ho muzZete nejen na grilu,
ale také na panvi nebo ho poda-
vat i za studena v kombinaci se
zeleninou nebo ovocem. A navic
se Grillami stal Mlékarenskym
vyrobkem roku 2019!

» » -’ -
Miékarensky vyrobek roku 2019
V rémci Svétového dne mléka vyhlasoval jiz tradi¢né Ceskomoravsky
svaz mlékarensky vitéze narodni soutéze Mlékarensky vyrobek roku 2019. Svaz soutéz organizuje pod zastitou
Ministerstva zemédélstvi CR a Ustavu mléka, tukii a kosmetiky VSCHT Praha a letos se ji zicastnilo 64 vyrob-
kui, které hodnotila odborna porota. Slavnostni pfedavani cen se konalo 29. kvétna v Ndrodnim zemédélském
muzeu v Praze a my jsme moc radi, Ze mezi ocenénymi byly i nase vyrobky. Skvéle si vedl syr Grillami, ktery
zvitézil v kategorii Syry na grilovani a obsadil 3. misto mezi Novinkami roku, maslo Burro Superiore Fratelli
Brazzale zase zaujalo média a v kategorii Cena médii ziskalo diplom za 3. misto. Nezapomerite je vyzkouset i vy! ©

Vystava

Prijdte si prohlédnout vitéze ceny
Premio Eccellenti Pittori Brazzale

i mnoh¢é dal$i na mimoradnou vystavu
do italského mésta Asiago od 3. 8.

do 15.9.2019.

Pozvanka
na Asiagofestival
2019

Jiz 53. ro¢nik hudebniho festivalu
Asiagofestival probéhne na rtiznych
mistech Asiaga od 6. 8.do 18. 8. 2019.
Bohaty festivalovy program vyvrcholi
v dému sv. Matéje koncertem varhan

a violoncella, kde Lionel Avot a Claudio
Pasceri prednesou skladby Bacha,
Liszta, Messiaena ¢i Duruflého.

Vice informaci najdete

na www.asiagofestival.it.

PEREMIY  RENES AkE-
ECCELLENT EFIT FEYR

LA MOSTRA

Jz'%o in’l’d/
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Uspéch
na Mondial @ e
du Fromage

Na zacatku cervna se ve fran- g BUESSRRERE
couzském Tours konala — =
prestizni ptehlidka ,Mondial .

P, 1
wo ‘ '

- . L e
du Fromage et des Produits — —
Laitiers, kde jiz tradi¢né
probihala také mezindrod- @ L .- A
ni soutéz mléénych vyrob-

k. Ro¢niku 2019 se ztc¢astnilo celkem 780

vyrobki ze 76 zemi, které hodnotila porota . .. -
slozena ze 125 odbornik ze vech koutt S
svéta. Velky uspéch zaznamenaly vyrobky -.;._—. S Ee _"'i 3 i

skupiny Brazzale: syr Gran Moravia ziskal
zlatou medaili v kategorii tvrdych syrt,

dosdhlo v konkurenci mésel z celého svéta
na stiibrnou medaili a dalsi dva vyrobky

» e my
qunl Vele"hy maslo Burro Superiore Fratelli Brazzale @ IS
i e

byly ocenény medaili bronzovou: syr Asiago Sl S — e
Il Bisachese v kategorii syrti s lisovanym - o
téstem a Provolone Piccante v kategorii o

parenych syrd. Béhem slavnostniho vecera
2. tervna pak byl Giannimu Brazzale, ktery et
spolu s bratry Robertem a Piercristianem @ e T
Fidi skupinu Brazzale, udélen titul ,,Com-

pagnon d' Honneur de la Guilde Internatio- mtinn

, S, e s P e
nale des Fromagers® za zasluhy v mlékaren- L
sko-syr'arskem odvétvi. Mame radost a moc . e e
gratulujeme! _— —

Na veletrhu Cibus connect v italské Parmé ziskala g
skupina Brazzale ocenéni Tespi mediagroups I M
awards 2018 za Nejlepsi obal v kategorii mésel. —
Design navrzeny pro produktovou fadu masel A
Burro Superiore Fratelli Brazzale byl vytvoren i
z grafickych prvka odkazujicich na diplomy

a certifikaty, které rodina Brazzale ziskala na konci 19. a poc¢atkem
20. stoleti, motiv elegantni damy je pfevzat od italského grafika
Mariana Fortunyho a je z roku 1899. Obaly byly navrzeny nejen pro
ptirodni variantu tohoto masla s 84 % tuku, ale i pro jeho ochucené
varianty: se soli z italské Cervie a s uzenou soli.

Cena za nejlepsi obal F =

V Ostravé na novém misté

V cervenci stéhujeme nasi ostravskou prodejnu La Formaggeria Gran
Moravia! Nové nas najdete v oblasti Rezidence Nova Karolina hned naproti
obchodnimu centru Forum nova Karolina. Novy prostor nabizi vice mista

Iy

a tim i moZnost rozsitit nabizeny sortiment vyrobka. Dalsi vyhodou je

i moznost nedalekého parkovani, véfime tak, Ze tato zména udéla ostravskym
zakaznikam radost. Tési se na vas tym La Formaggeria Gran Moravia

z Ostravy.
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Enrico Brazzale, ro¢nik 1995, se v roce 2018 stal mistrem [tdlie v béhu
na 800 metrd. Dnes trénuje s cilem obléci ndrodni dres v Tokiu 2020.

O oly

A jeho recept? Hodné masla, hodné spdnku a mdlo stresu.

Nékteré osudy jakoby uz byly napsany
a stale se vraceji napfi¢ déjinami i zivo-
ty jednotlivcd. Vztah Enrica Agostina
Brazzaleho k lehké atletice ma hluboké
koteny. Druhorozeny ze tfi bratra,
ro¢nik 1995, studuje prava na univerzité
v Padové, hraje na klavir a v roce 2018
se stal italskym $ampionem v béhu

na 800 metrt a drzitelem nejrychlejsiho
italského ¢asu sezony. Ve své discipliné
je prvnim mezi Italy ve svétovém Zeb-
ricku, kde figuruje na 78. misté. Neni
to vSak poprvé, co distance 800 metrt
hraje dilezitou roli v historii rodiny.

Za 2. svétové valky se Enriktv dédecek
Valentino Brazzale, fe¢eny Tino, ocitl

v ohroZeni Zivota pti razii némeckych
vojakt v hordch Altopiano di Asiago,
kam se uchylil s pritelem, bézcem

na stfedni traté Mariem Lanzim. Vojaci
nakonec oba usettili, protoze serzant

6 _~~FORMAGGERIA

poznal Lanziho, kterého obdivoval
béhem olympiady v Berliné v roce
1936, kde Ital na 800 metr vybojoval
stifbrnou medaili. ,,J4 i moje rodina

této discipliné dluzime za to, Ze tu jsme.
V uréitém smyslu je to pro mne jako
splaceni dluhu. Byla to myslenka, ktera
meé vloni motivovala béhem tréninki

s cilem ziskat titul,“ ¥ika Enrico Brazzale,
se kterym jsme si povidali o zavodech,

zivoté sportovce i mnohém dal$im.

Nyni jsi italskym mistrem ve své
specializaci, béhu na 800 metrii.
Jaké jsou tvé dalsi cile?

Prvnim je obhajoba titulu i v roce 2019.
niho dresu a letenka na olympiadu do
Tokia 2020. Mnoho déti sni o olympiadé
a ja nebyl vyjimkou. A ted ani nemtizu
uverit, ze se to stalo konkrétnim cilem.

Kdy se u tebe objevila vdseri pro tento
sport?

V porovnéni s prumérem pozd¢, az kdyz
mi bylo sedmndct. Predtim jsem jako
vSechny italské déti hral fotbal, ale nebyl
to muj sport.

Litujes néceho?

Ne. Jsem presvédceny, Ze zacit pozdé
bylo vlastné $tésti. Diky tomu jsem

ke v§emu pristupoval s pokorou a ziskal
si sympatie, a to i u soupeti. Byt silni
hned odmala neni vzdy pozitivni.

Hpned od zacdtku jsi myslel

na 800 metri?

Ve skutecnosti jsem pomyslel na skok
do dalky. Ve $kole jsem v ném vyhral
spoustu zdvodil a béhem olympiady

v roce 2012 jsem se nadchl pro jednoho
naseho reprezentanta v této discipliné.
Nastésti mé trenérka dokazala privést

e

k 800 metrtim, které jsou pro mé
vhodnéjsi. Na atletice je fajn, Ze si v ni
kazdy muiZe najit to své. Jasné Ze je tieba
fyzicka pripravenost, ale lze vybirat

z mnoha disciplin. Ve je to pak celé
otazka mentdlniho pristupu.

Jak se rodina divala na tuto tvou
vdsern?

Obecné kladné, i kdyz na za¢atku jsem
investoval hodné ¢asu a rodi¢tim to
mozna ptipadalo nepomérné hodné
vzhledem k vysledkiim. Vzdy mi ale
nechali volnost, hlavné proto, ze ve Sko-
le se mi dafilo a nemél jsem problémy.
Kdyz pak zacala prichazet vitézstvi, i oni
se nechali stale vic strhavat nad$enim.

Jsi pred zdvody nervozni?

Ne, pokud jsem dobte potrénoval, tak
jsem dost klidny. Je to pozitivni, ale
zaroven i limitujici, protoze mi chybi
trochu toho ptirozeného dopingu

z napéti, adrenalinu.

Atletika je individudlni sport: libi se
ti tato jeji charakteristika?

Ano, libi se mi, Ze vysledky zavisi jen
na mém usili. Atletika je objektivni: ne-
jsou tu Zadni rozhod¢i ani znamky. To,
co plati, je dany fakt, tedy ¢as na stop-
kach. Mam rad i jeji pfimost v jednom
i druhém smyslu: béhem tff tydnil jsem
se stal italskym $ampionem. Za tfi roky
jsem se z poslednich mist na oblastni
urovni dostal na prvni pticku v celé
Italii. Kdyz ale netrénujete stale dobre

a hodné, na zavody se nekvalifikujete,

i kdyZz mate ranking. Libi se mi myslen-
ka, Ze béh na 800 metru je individudlni
sport, ktery se provozuje kolektivné.

Co tim myslis?

Hodné pomahd, kdyz ma ¢lovék trénin-
kové partnery, ktefi jsou zaroven vzorem,
a kdyz jste v pozitivnim, sportovnim
arodinném prostedi. Pritelkyné, co vas
podporuje, parta kamaradd, ktefi jsou
vam blizci, i kdyz se vidite jen malo, pod-
pora rodiny, vedeni trenéra - to vSechno
je natolik dulezité, Ze se opravdu neda
mluvit o individudlnim sportu.

A co stravovdni, velmi diileZité téma
z pohledu sportovce. Jaky mds vztah
k jidlu?

Nedrzim zadnou zvlastni dietu. Nic si
neodiikam. Urcité je dilleZité jist dobre,
ale ve vrcholovém sportu byva nékdy
tato véc pfeceniovand a pojimanad az
maniakalnim zpisobem. V mém ptipa-
dé maji skute¢ny vliv jiné véci, mozna
kvalitni spanek, a hlavné zadny stres.

U sportovce tajemstvi spociva v tom
umét naslouchat sam sobé a pochopit,
co mi prospiva. V. mém pripadé to, Ze
si z jidla nic zvlastniho neodfikdm, je
dualezité i jako obrana proti stresu.

Vim, Ze ti hodné chutnd madslo...

Ano, moc a v poradnych davkach, v jid-
lech i namazané na chleba. Doma mame
Casto téstoviny a ja a mij mladsi bratr

je jime tak, Ze vezmeme 125gramovou
kostku misla, rozpulime ji a kazdy si

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Enrico Agostino Brazzale

tu ptlku ddme na téstoviny. A pékné
na tom je, Ze mam stale velmi nizkou
hladinu cholesterolu.

Ostatné védci tvrdi uz delsi dobu, Ze je
prospésné...

U mé je to kazdodenni zvyk uz od malicka,
takZe nemuzu nez souhlasit.

_ - FORMAGGERIA 7
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Burro?

Jak se ti dati skloubit studium a sport?
I kdyz je miij obor hodné néroc¢ny,
dokazu si den zorganizovat dobte,
atletika mi totiz umoziiuje trénovat sam.
Neni to ani tak o0 mnozstvi studia, ale

o schopnosti dobre si zorganizovat Cas.

Jak éasto trénujes, kazdy den?
tréninkové davky se zvysuji tfeba az

na deset tréninkd za tyden, aby se ¢clovék
ptipravil na sezonu. 800 metrti je na po-
mezi silovych a vytrvalostnich disciplin,
a proto je trénink vSestranny — béh,
télocvi¢na, bazén, sprint, rotoped, béh

v horach.

To je narocny program...

Trénink je pro sportovce prijemnou chvili.
Obtiz je v tom, Ze kazdodenni zivot
sestava z mnoha odfikani. Nékdy je to
tézké. Skute¢ny problém neni v tom, co
je tfeba udélat, ale v tom, co se nemiize
délat, ¢eho se sportovec musi vzdat.

Naptiklad?

Tak tieba vecer, v dobé¢, kdy si cela Itélie
doprava klasicky aperitiv, ja trénuji.

Na vecerni oslavy nebo do kina chodit
nemtizu, protoze kvalitni a pravidelny
spanek je naprosto zasadni. A tak to
mam asi 350 dni v roce.

Hodné tréninku, mdlo oslav.

A co prdtelé?

Kdyz musim odmitat pozvani, ktera
dostavam, tak casto sly$im: ,,Ale prosim
té, jeden vecer? Samozfejmé, pravi pratelé
mi zustali nablizku, i kdyz se viddme malo.

8 _~~FORMAGGERIA
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Ur¢ité je to naro¢néjsi pro ty, ktefi se
kolem sportovct pohybuji, ndm se tré-
novani libi, zvolili jsme si ho. Zavodéni je
nefest, urcitd forma masochismu.

A co hudba?

Porad hraji na klavir, ale pfi studiu hudby
jsem nikdy nepocitil tu intenzitu, co pfi
sportu. Mou skute¢nou vasni je béh.

Pred nékolika lety jsi pracoval v Ceské
republice, byl jsi v syrdrné?

Ano. V roce 2012, kdyz mi bylo 16,
jsem stravil 1éto v syrarné v Litovli, kde
jsem pracoval ve vyrobé. Byla to moc
pékna a taky naroc¢na zkusenost. Sména
za¢inala ve 4 rano na ptijmu mléka.
Mozna spousta lidi nevi, ale vyroba
bochnik Gran Moravia je opravdu
ndrocnd prace, kterd vyzaduje hodné
fyzické sily a zkuSenou ruku.

A co jazyk, jak jsi to zvlddal?

Kazdy den po obédé¢ jsem mél hodinu
Cestiny. Se syrafi jsem si nasel dorozu-
mivaci jazyk slozeny z gest a slov. Hodné
jsme se nasmali, i kdyz jsme se nikdy
poradné nepochopili. U¢it se zaroven
novou praci a novy jazyk mé bavilo

a formovalo.

Potkdvds se na zavodech s ceskymi
sportovci?

Ano, ¢asto. V atletickém svété jsou to
obavani a velmi respektovani soupefi.
Sleduji je, a kdyZz mam moznost s nimi
zévodit, snazim se je poznat. Ceska
republika je specialni zemé¢, ke které
mdm silné pouto.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Zavodis za klub Atletica Vicentina,
ktery je sponzorovdn skupinou
Brazzale. Jak tato iniciativa vznikla?
Svét atletiky je nadherny, bohuzel ale
malo znamy, bohaty na mimoradné

lidi, hodnoty, nasazeni a seriéznost.
Moje rodina toto prostfedi poznala,
kdyz se mnou jezdila na zavody, a tak

se spontanné zrodil napad sponzorovat
Kklub. J4 pti rozhodovani zistal co nejvic
stranou, nechtél jsem ho ovliviiovat. Jsem
samoziejmé moc $tastny, jak kvuli firmé,
tak kvli klubu. Atletika je pro mladé
lidi ddleZitou prilezitosti, mimoradnym
a zdravym prostfedim, ve kterém mohou
vyrustat.

Jak vidis svoji budoucnost?
Nejdtive dokon¢im studia, a pak se uvidi.

A zdvody?
Pfestanu, az budu citit, Ze jsem dosahl
svych hranic a uz nebudu moci dét vic.

Dvéma slovy, jaky jsi byl jako maly?

Nezodpovédny a odvazny.

Nasi prodavaci doporuCuiji

Nové tipy na dobroty z naseho sortimentu od t&ch nejpovolanégjsich.
V jarnim &isle vam vyrobky doporucuji nasi kolegové z Brna, Prahy a Zling,
tak nevahejte a vyzkousejte.

Lenka
Kopeckova,
Vojtech Kupec
Kralovo Pole

Brno

Z Kralova Pole bychom chtéli
¢tenarum doporudit Tre Corti, syr,
ktery vyrdbi nasi syrafi v Litovli.
Vloni ziskal ocenéni Mlékarensky
vyrobek roku 2018 v kategorii Hlavni
cena médii a dlouhodobé je oblibeny
i u nasich zakaznikd. Ma jemnéjsi
chut, proto ho maji rady také déti.
Navic se da pouzit jak ve studené
kuchyni, tak i v té teplé — zkuste

ho tfeba do zapékanych pokrmd,

na pizzu nebo do syrovych fondue.

Jasnou volbou pro 1éto je novinka z nasi
syrdrny - syr Grillami. Perfektné se
hodi na grilovani, protoze se diky své
specifické struktufe neroztéka ani pri
vyssich teplotach. Jestli chcete svym
prateliim nabidnout pti grilovani novy
zazitek, pak je Grillami sazka na jistotu.
A protoze spousta z nas mé rada ceskou
klasiku — smazak - mtizu Grillami viele
doporudit i na smazeni.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Lenka Uhrova,
Katerina
Fridrichova

Zlin

Nas$ sortiment je rozsahly, a tak je
tézké z ného doporucit jen jediny
vyrobek. Vzhledem k ro¢nimu
obdobi jsme nakonec zvolily vino
Marzemino Frizzante, jedno

z novych vin v nasi nabidce,

které bude pravé na léto naprosto
skvélé. Jde o Cervené perlivé vino
s ptijemnou lehkou chuti, které se
pti dlouhych letnich vecerech bude
pit uplné samo ©. Nezapomente
ho spravné vychladit na priblizné
15 stupni.

_ - FORMAGGERIA
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& TUTTOFOOD |

RALARCY SWORLD FOCID EXHERTRC A

K7 4

prehlidka italskych chuti

Severoitalsky Mildn se stal v druném kvétnovém tydnu srdcem
italského potravindrstvi. Mezindrodni veletrh Tuttofood se

na mildnském vystavisti kond kazdé dva roky a letos se na ném
pfedstavilo vice nez 3000 znacek.

Skupina Brazzale
na Tuttofood

Tradi¢ni pult La Formaggeria Gran Moravia

s ochutnavkami masla a syrt, sténa se jmény
v8ech zaméstnanct skupiny Brazzale z Italie,
Ceské republiky, Ciny a Brazilie, novinky, pestra
ptehlidka produktovych fad, obraz od Enrica
Robustiho dominujici celému prostoru, tak lze
stru¢né charakterizovat stinek skupiny Brazzale
na leto$nim ro¢niku milanského veletrhu.
Béhem c¢tyf intenzivnich dnil jej navstivil velky
pocet obchodnik z riznych koutt svéta, kteti
se zajimali jak o syr Gran Moravia a maslo, tak
o rtizné druhy patenych syrd, které skupina
vyrabi a které predstavila ve stale se rozris-
tajici radé platkt v designu umélkyné Ester
Grossi. Maslo pak nebylo pouze pfedmétem
obchodnich jednani, ale také protagonistou
konference zorganizované v ramci veletrhu
pod ndzvem ,,Na plné maslo! Uzasna renesance
krale stolu®, ktera byla dal{ iniciativou skupiny
Brazzale ve vyzdviZeni vyznamné role masla

v kazdodennim jidelni¢ku a bofeni mytii o jeho
negativnim vlivu na nase zdravi. Zdravého
sportovniho ducha a veselé barvy pak na sta-
nek vnesla i vyprava mladych sportovct klubu
Atletica Vicentina, ktery je od letoska nové
skupinou Brazzale sponzorovan.

Pfehlidka chuti

Pojdte se s ndmi prostiednictvim
fotografii projit pavilony milédn-
ského vystavisté a alespon kratce
si uzit prehlidku toho nejlepsiho,
co zejména italsky potravinarsky
pramysl nabizi. Vétime, Ze se
nam pro vés v tak $iroké gkale
sladkych i slanych dobrot poda-
tilo najit zajimavé novinky, které
vam budeme moci v budoucnu
nabidnout na pultech La Forma-
ggeria Gran Moravia. O nich ale
podrobnéji az nékdy pristé.

—

-




grilovani

4 nezbytné omdacky

Ochucena majonéza

Rozmixujte jeden strouzek cesneku, nékolik listd petrzelky, 4 malé kyselé
okurky a 3 kapary. Smichejte 120 g majonézy a 609 jogurtu a pridejte
rozmixovanou zeleninu. Pfidejte extra panensky olivovy olej, osolte

a opeprete.

Omacka z gorgonzoly

Rozpustte 100 g gorgonzoly v 30 g mléka. Pfidejte pul strouzku najemno
nasekaného cesneku a 140 g cerstvé smetany. Michejte, az vznikne kom-
paktni krém, ktery mlzete vyuzit k masu i zeleniné.

Cibulova marmelada

Oloupejte a najemno nakrdjejte 300 g cibule. Vlozte je do hrnce, pridejte
50ml jable¢ného octa a 50 ml suchého bilého vina a nechte na mirném
ohni vafit. Poté pridejte IZici akdtového medu a 1509 cukru, dobie

12 _~~FORMAGGERIA

Triky, netradic¢ni ndpady a recepty pro

hlavni akci léta — grilovani pod sirym nebem.
Prijemné chvile veseli s prateli, béhem kterych
si pochutndte na grilované polenté, syrech,
pizze, klobdaskdach, zeleniné i ovoci.

promichejte a nechte vafit asi hodinu nebo tak dlouho, dokud
nedosahnete konzistence marmelady.

Italska barbecue omacka

Najemno nakrajejte jednu cibuli a strouzek ¢esneku a na oleji
a masle je orestujte. Kdyz zméknou, pridejte 40 ml jable¢ného
octa a nechte na nizkém zaru odpairit. Pridejte 200 g rajcatové
passaty, 20g rajcatového protlaku, Spetku hoicice a dvé Izice
cukru. Na mirném Zaru varte 20 minut, obcas zamichejte.
Jakmile oméacka zhoustne, pridejte 3 Izice worcesterové
omacky, tabasco dle chuti, Spetku feferonky a sdl. Nechte

asi 10 minut trochu vychladnout a poté projedte mixérem.
Omacka je vhodna na viechny druhy grilovaného masa.
Pouzit ji muizete uz béhem pripravy: pomoci metlicky ji

na maso natirejte v prlibéhu grilovani.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

5 tajemstvi grilovani syrd

® Na grilovani jsou vhodné naptiiklad syry provolone a giuncata,
sazkou na jistotu je ale hlavné syr Grillami.

Syry neni tfeba marinovat, staci nakrajet je na silnéjsi platky a pred
grilovanim obalit ve smési bylinek. Stejnou smési syr mlzete
posypat také pred koncem grilovéni.

P¥i grilovani syru je dobré pouzit grilovaci tacek, vyjimkou je syr
Grillami, ktery dobfe drzi a neroztéka se ani pfi vysokych teplotach.

Ke grilovanym syriim se hodi grilovana zelenina, omacky a uzeniny
jako speck ¢i prosciutto crudo, které mizete na syr polozit hned
po sejmuti z grilu.

Syr mazete dat pred grilovanim na 20 minut do mraznicky, nebude
se pak tolik roztékat.

/elenina & spol.

Pestrobarevné Spizy

Grilovana zelenina je skutecna slast. Pro jesté intenzivné;jsi chut
nechte zeleninu pred grilovanim marinovat asi 20 minut v mise

s nasledujici smési: 2 Izice octa balsamico, 3 Izice extra panenského
olivového oleje, 2 rozmackané strouzky ¢esneku, sdl, pept. Spizy
poskladejte z cukety, lilku, rajéat a paprik nakrajenych na kolecka

a potienych marinovaci smési.

Cuketové pesto

Ocistéte Sest malych cuketek a nakrajejte je na silnéjsi kolecka. Vlozte
do hrnce s vrouci osolenou vodou a nechte kratce prejit varem.
Slijte je, proplachnéte studenou vodou a osuste papirovou utérkou.
Vlozte je do mixéru spolu s 809 pinii, svazeckem maty a bazalky, pal
strouzkem cesneku, 5 Izicemi extra panenského oleje, soli a pepfem.
Rozmixujte do kompaktniho krému. Uchovavejte v lednici v Cisté
sklenici pod vrstvou oleje a spottebujte do 3-4 dnd. Vynikajici

na bruschetty a k masu.

PInéné brambory

Brambory dobie omyjte a se slupkou je nakrajejte na tenké platky.
Nerozkrajujte je az doll. Upecte je na grilu a ke konci grilovani mezi
jednotlivé platky vlozte kousky syru a pancetty nebo Sunky.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Olej & sul

Ochucena sul

Nasekejte v kuchyriském robotu smés bylinek spolu

s mofskou soli. Stl tak pékné vstieba viechny viiné

a vy ji budete moci vyuzit k osoleni ogrilovaného masa.
Pokud si délate ochucenou stl do zasoby, nechte ji pred
uskladnénim nejprve fadné proschnout.

Ochuceny olej

Najemno nakrajejte list salatu spolu s cibuli, strouzkem
cesneku a feferonkou, poté pridejte olivovy olej a ocet
balsamico. Vhodné k marinovani masa, ryb a zeleniny.

Cerstva klobéaska salsiccia

Klobasky salsiccia jsou jednim z nejvhodnéjsich druh(i masa
na gril. Neni tfeba je marinovat, jsou vyborné samy o sobé.
Jednoduse je polozte na nepiilis rozpaleny gril; nepropichujte
je, diky tuku, ktery se udrzi uvniti, budou jesté chutnéjsi.
Béhem grilovani je ¢asto otacejte, servirujte s opecenymi
brambory nebo ogrilovanou polentou.

Polenta na grilu

Ogrilovana polenta lahodné doplni grilované maso. Méla by
byt pevna, aby se pfi grilovani nerozpadala. IdedIni je ta hotova,
kterou muzete rovnou nakrajet na platky a hned ogrilovat. Jesté
chutnéjsi polentu pripravite, kdyz na platky polozite kousek
syru, tfeba gorgonzolu nebo scamorzu, ¢i kousek pikantni
kalabrijské 'nduji. Vytecna také na zplsob pizzaiola s platky
mozzarelly a rajcatky.

Grilované
broskve

Rozkrajejte napl asi kilo
broskvi a nechte je dvé hodiny
marinovat v suchém bilém
viné spolu s listky maty.

Poté je scedte a dejte na gril.
Grilujte z obou stran asi

2 minuty, servirujte naplnéné
smetanovou zmrzlinou.

Pizza & focaccia
Také pizza a focaccia se na gril
skvéle hodi, chutnaji pak,
jako byste je praveé vytahli

z dfevéné pece. Miizete je dat
na gril celé nebo nakrajené
na kostky, vhodné je polozit
je na alobal.
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( / ’ 2. etapa: smérem k Veroné

skolime se pro vas

Grissini Valledoro jsou stélici v sortimentu
nasich prodejen jiz dlouhou fadu let.
Moc radi jsme se proto podivali, jak se

Prohlubovani znalosti o italskych produktech a technologiich vyroby je zakladem, na kterém stavi koncept

La Formaggeria Gran Moravia. A protoZe nejlépe o tom dokdzou vypravét samotni vyrobci, vydali jsme

se na malou gastronomickou Tour d Ttalia, béhem které jsme navstivili fadu podniki z rtiznych odvétvi

tyto kiehké tycinky rodi. Rodina Zubani,
jiz podnik patfi a kde nyni pracuje jiz
potravinafstvi. Jako kazda spravna tour byla i ta nae rozdélena do nékolika etap, vydejte se na né s nami.

3. generace, klade ddrraz na kvalitu surovin,
nepouziva Zadna aditiva a drZi se filozofie
vyrabét i ve velkém stejné dobre, jako by
vyrabéla pro svou vlastni potfebu.

1. etapa: oblast Bergama Zajimavosti

Grissini Stiratini dostaly nazev podle vyrobni technologie, kdy jsou valecky tésta
o délce 27 cm pozvolna natahovany (italsky ,stirati”) az do délky 2 metrti a nasled-
né rozkrajeny na tradi¢ni velikost. Grissini se bali jeSté teplé, to se totiz neldmou.

1 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Arrigoni Battista

Prvni etapu jsme zahdjili v rodinné syrarné Arrigoni Battista,
kterd je specialistou na vyrobu syri gorgonzola DOP

a taleggio DOP, jak dokladd fada vyznamnych ocenéni.
Syrérnu nyni vede jiz 4. generace Arrigoni a kromé vyse
uvedenych syr(i zde vyrabi také dalsi tradi¢ni italské syry,
jako jsou stracchino, quartirolo nebo crescenza.

Cantina Valpantena

Nase trasa pak vedla do blizkosti Verony k udoli Valpantena,

kde se nachazi stejnojmenné vinarstvi sdruzujici na 400 vinafd

z oblasti kolem Verony. Nazev tdoli a tedy i vinaistvi je ziejmé
odvozen z feckého pan-theos, tedy bohové. V tomto ,udoli bohd”
se vinice nachdzely jiz v dobé antiky za cisafe Augusta, ktery

si velmi oblibil plivodni zdejsi vino Raeticum. Dnes je vinaistvi
proslulé celou fadou bilych i ¢ervenych vin DOC a DOCG,
napfiklad Valpolicella ¢&i Amarone.

Zajimavosti:
Na vyrobu 1 bochniku gorgonzoly, ktery vazi cca 12 kg, je potieba 96 litrd
mléka. Béhem vyroby se bochnik gorgonzoly propichuje, aby mohl dovnitf
proniknout vzduch a mohla se rozvijet typickd modré plisen z Penicillium
roqueforti pfidaného do mléka béhem vyroby.

Kuirka syru Taleggio je béhem zrani 1x tydné omyvana slanou vodou
a diky tomu ma narGzovélé zbarveni. Vzhledem k tomu, Ze se nepouziva
zadny konzervant, je klirka taleggia jedla.

Quattro portoni Bortolotti

Dalsi zastavkou byl podnik Quattro Zavér 1. etapy nas zaved| ~ .

portoni, ktery se specializuje do rodinné firmy Bortolotti Zajimavosti:

na vyrobu syrd z buvoliho mléka. v Gdoli Val Seriana, jejiz salamky Produktové fada ,Torre del Falasco”

Syrarna je propojena s vlastnim nasi zakaznici dobfe znaji. Podnik dostala nazev podle historické

chovem buvol(i a ma i rostlinnou kromé Siroké 3kaly zrajicich postavy - zbojnika Falasca, ktery se

vyrobu, krmivo tedy pochazi salama vyrabi také dusené svou tlupou obyval kolem roku 1600

z vlastnich zdrojti. Na rozdil 3unky, mortadelly, pancetty, nedaleky hrad, ze kterého se dodnes

od jihoitalskych vyrobct, ktefi lardo, salsicce. K vyrobé pouziva dochovaly pozustatky véetné véze,

jsou specialisté na vyrobu buvoli vyhradné pfirodni stiivka italsky ,torre”.

mozzarelly, se tento severoitalsky a nékteré produkty vaze ru¢né.

podnik soustiedi na vyrobu syrd,

které jsou pro Lombardii vice Zaiimavosti: .

typické. Vyrabi tak buvoli varianty Ruél'm' uvazani jednoho saldmu m?or:?tla"u i< zakondili

caciott, taleggia i syrd s modrou muletta zvlddne zkugeny Ou etapu jsm !
v rodinném podniku Martelli,

as bilou plisni. pracovnik za méné nez 1 minutu.

Pancettu v Bortolotti seSivaji
Zajimavosti: ruéné a nechavaji ji zrat mezi
Buvoli mléko ma az 9% dvéma kusy dreva.
tuku, ve srovnani s kravami
vsak buvoli produkuji
nizsi mnozstvi mléka.
Cena buvoliho mléka
je tak nékolikanasobné
vys$si nez toho kravského,
coz se promitd i do cen
finalnich vyrobka.
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specialistovi na vyrobu dusené
Sunky a Sunek Parma a San
Daniele. Podnik zpracovava
Cerstvé maso z vlastnich jatek
a cely vyrobni proces je peclivé
kontrolovan ve viech jeho
fazich. My si prohlédli vyrobu
dusené Sunky, kterou Martelli
vyrabi mimo jiné také ve va-
rianté s lanyzem a s krémem

z Parmigiano Reggiano.
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3. etapa: v provincii Vicenza

Caseificio Castellan

Zajimavosti:

Navstévou rodinné syrarny, kterou vedou tfi sestry, jsme zahdjili 3. den
nasi gastronomické cesty. Syrarnu zalozil pred 50 lety otec sester a dodnes
je zde kladen dliraz na tradi¢ni vyrobni postupy. Vyroba se tak odehrava
rucné, véetné otaceni syrli ve zracich skladech i findlniho baleni. Vyrabi
zde na 15 druhd syr(, a to jak z kravského, tak z koziho mléka. Az 80 %
vyroby tvoii ¢erstvy syr stracchino, ktery znacku Castellan proslavil, dal$imi
produkty jsou syry s bilou plisni, rizné druhy caciott, ale i syry zrajici, jako
je Bassanese ¢i kozi syr Fauno del Grappa.

L

Cerstvy syr stracchino zraje 7 dni v chladicim skladu vyskladany

v plastovych piepravkach. Pii otaceni syrl se ru¢né obraci celd prepravka a je tieba davat dobry pozor, aby
se jednotlivé bochnicky stracchina nijak neposkodily. Firma je vérna tradi¢ni vyrobé, ktera zarucuje nejlepsi
kvalitu a chut, a tak vyrobu neautomatizovala i na Ukor kratsi trvanlivosti svych vyrobku.

Ny,

7 GRANN
MORAVL
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Zajimavosti:

Zavody nasi materské firmy Brazzale
Béhem nasi tour jsme nevynechali ani podniky nasi skupiny
Brazzale v Italii. Navstivili jsme syrarnu v Monte di Malo, maslarnu
a balirnu v hlavnim sidle skupiny v Zane i podnikové prodejny
konceptu A tutto burro. V syrarné Brazzale vyrabi syry Asiago DOP
a Provolone dolce i piccante DOP. Provolone dolce vyrabi i ve va-
rianté bez DOP za pouziti rostlinného syridla a diky tomu je toto
provolone vhodné i pro vegetariany. Kromé nich vyrabi i celou fadu
dalsich parenych syrd, které v La Formaggeria Gran Moravia také
nabizime.V balirné a maslarné v Zané jsme se seznamili s moderni-
mi balicimi linkami na rlizné formaty syrd od porci rlizné gramaze,
pres strouhané syry, hoblinky scaglie, kosticky tochetti, az po platky.
Vsechny ostatné zakaznici nasich prodejen dobfe znaji.

Kvalita svarti na obalech je kontrolovana pravidelné vzdy po 5 minutach
ponoienim obalu do specialni tlakové nadoby s vodou s tlakem 6 bard.
Syry provolette jsou v Monte di Malo vazany ru¢né.

Loison

Po nékolika syrovych zastav-
kach jsme zamifili do rodinné
firmy Loison, $pi¢ky ve vyrobé
kynutych mouc¢nik( panetto-
ne a colomba. V jejim sidle
jsme se seznamili s filozofii
firmy a mohli nahlédnout

do jejiho muzea s nejstarsimi
dochovanymi stroji na vyrobu
tésta i do odborné knihovny
Citajici vice nez 2000 svazkd

Zajimavosti:

Kromé kvality vyrobkd

firma klade velky ddraz také
na design obalti. Ten je dilem
manzelky majitele pani Sonii,
kterd kazdy rok pfipravuje
novou a originalni kolekci
obalii na vyrobky znacky
Loison.
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pekarskych a cukraiskych knih.
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Firmino Miotti

Mezi vinicemi oblasti Breganze
koncila tfeti a zaroven zaveé-
re¢na etapa nasi tour. Rodinné
vinarstvi Firmino Miotti je syno-
nymem tradice vyroby vina DOC
v oblasti Breganze. Z hlediska
produkce nepatii k velkym pod-
nikdim, jeho jedine¢nost spociva
v Uzké historické provazanosti

s Uzemim a v péstovani hned
nékolika autochtonnich odrudd, tedy starych ptvodnich odrid,
se kterymi se mnohdy jinde uz nesetkate. To je tieba pripad
odrid Pedevenda ¢i Marzemina Bianca.

Zajimavosti:

Rodina Miotti vyrabi perliva vina meto-
dou Sur lie, kdy vino zraje pfimo v lahvi
na kvasnicich. Tato metoda vinu dodava
vyraznéjsi strukturu i chut, typicka je

i pfitomnost kvasni¢niho kalu, pred ote-
vienim lahve se proto doporucuje otocit
ji dnem vzhUru, aby se kal promisil.

SUfOVlny (pro 3 osoby):
2 balenf mozzarelly fresca g
6 plétki italského specku g
extra panensky olivovy olej &g
Cerstva rukola

ocet balsamico gg

S
Priprava:
Jednotlivé kousky mozzarelly nechte okapat a poté kazdy zavirite
do platku specku a upevnéte pardtkem. Na panvi rozehfejte olej
a na nizkém Zaru na ném kratce osmahnéte zavitky tak, aby
se mozzarella nerozpustila ptili§ a nezacala ze zavitkd vytékat.
Podavejte na lizku z rukoly zakdpnuté trochou balzamikového octa.

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia



lcotloy) nalyp s cweton - FORMAGGERIA

SurOViny (pro 4 osoby):

350 g ricotty W . 150 g smetany

e 2 vejce o hrst nastrouhaného syru
Gran Moravia B « 1 vétii cuketa

o maslo & o sl &, pepr o rajcatova
passata & . bazalka « I7icka cukru

s
Priprava:
Rozmichejte ricottu se smetanou,
vejci a nastrouhanym syrem. Osolte
a opeprete a michejte, az vznikne
hladky krém. Cuketu omyijte, olou-
pejte, nakrajejte na malé kosticky
a vmichejte do krému. Malé pecici
formicky vymazte maslem a napliite
je do tif ¢tvrtin krémem. Dejte péct
do trouby pfi 180 stupnich na 15 mi-
nut, aZ budou mini nakypy pékné
vybéhlé a lehce nazl4tlé. Raj¢atovou
passatu dejte varit do kastrilku spolu
s listky bazalky, trochou olivového
oleje, $petkou soli a cukru. Nakypy
vyklepnéte z formicky a podavejte
spolu s raj¢atovou omackou.

ly

*
!

d

N
O
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Ve td0LLO se strocchinem Pusty ostrov Doplii nézev

Suroviny (pro 4 osoby): Predstav si, Ze jedes na jeden cely rok na pusty ostrov hou by
300g ryze W& o 3 malé cukety a's sebou si muzes vzit pouze TRI z nésledujicich véci. Na z&kladé npovédy doplfi rodové
« 1 malé cibule « maslo & Které véci by to byly? Zkus vysvetlit, pro€ u tebe zvitézily L
. . S N a druhové jméno jedlych hub.
. zelenlnoW.anr « 80g syru prave tyto tfi predméty.

stracchino \& « 70 g syru
Tre Corti &  siil &, pept — - = - =
S
Priprava:
Na masle orestujte najemno
nakréjenou cibuli, pfidejte ryzi
a kratce ji oprazte. Poté ji zalijte
vyvarem a nechte vafit. Vyvar
postupné ptilévejte tak, jak se
bude vstfebavat. Osolte a opepie-
te. Cukety nakrajejte na kosticky
a ptidejte je k ryZi asi v poloviné
vateni. Kdy?z je ryZe uvarend, od-
stavte panev z plotny a vmichejte
do risotta stracchino a trochu
vyvaru. Podévejte posypané
hoblinkami syru Tre Corti.

R__K___R
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slunce - sole

VOCABOLARIO:

W, ==f
e

r: 5 .. - .
T =] ' - L T
st b - o '_ = ]
£-% = 5= Lo LY == g g
sabky - infradito { g léto — estate

surfovat - fare surf pldz - spiaggia

zmrzlina - gelato

ﬁ =2, £ b

L‘.':.J ik nafukovaci kolo klobouk — cappello bazén - piscina

pdanské plavky — cerchio gonfiabile

™ !
Fairie
ATi
A pantaloncini hrad - castello g
ddmské plavky - 2 .
costume _- = 4 Dy
i :jE i . = = :‘%E a

lavat — nuotare
a i P

= ; 5 musle — conchiglia H W i__
balon - pallone

L slunecnik — ombrellone
slunecni bryle -

occhiali da sole

drink s ledem - opalovaci krém —
bevanda con ghiaccio crema solare

¢ Jak détem v Itdlii rodice preji

¢ dobrou noc?

I o2mistnd  ATA  OPONENF

. BE NOC] REMIZEK ,
. DO NOTA VAGONEK D
P KM OAzA  VODOJEM

i NA RYMA o

: TAKE 9mistna

¢ 3mistnd | AS D'ARTAGNAN O P O N E N '|'

. AHA

¢ AN 5mistnd

i AUT ALTAN

: CAU KOLAC

: EEN ODTOK

: OSKAR =

EK\{A TUKAN DZUNGLE
. MZE USACI

! OKO

¢ VEN 6mistnd

: __ CANDAT

4mistna

. FOIO 7mistna

: GONG  pruMnetE

. KOLO OLEANDR

E O¥O.A IN9OS JLION YNONg :0qusfiol

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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stul &i piknik

C e d U | ky na svatecni

Zacatek i konec Iéta byste vichni méli proZit u hezky prostteného stolu. Abyste svym hostim bez jediného
slova naznacili, kam jste je usadili, pouZzifte tyto jmenovky, na které staci dopsat jména vasich stravniku.
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se syrem
taleggio

SurOViny (pro 4 osob¥):

2 tésta na pizzu &

« 400 g grilovanych paprik W& « 250 g
syru taleggio W . 250 g rajCatové
passaty @ « extra panensky

olivovy olej . tymidn

v
Priprava:
Na tésto na pizzu naneste rajcatovou
passatu, lehce osolte a zakdpnéte
olivovym olejem. Dejte zapéct
na 5 minut do trouby, poté vyjméte,
na pizzu rozlozte syr nakrajeny
na malé kousky a platky cukety,
posypte tymidnem a dejte
na dal$ich 5 minut péct.

Capecené brambory

s platky provolone

SurOViny (pro 4-5 osob):

1,2kg brambor 250 g platki syru provolone w7

« 400 g raj¢atové passaty .2 strouzky ¢esneku
« 50 g syru Gran Moravia . petrzelka o drcend
feferonka & « extra panensky olivovy olej w7

o st &7 zeleninovy vyvar

s
Priprava:
Oloupejte brambory a nakrajejte je na platky. Vaite je
15 minut ve vodé, poté je slijte a nechte vychladnout.
Na oleji orestujte ¢esnek spolu s feferonkou, poté
pridejte raj¢atovou passatu a osolte. Oméacku varte
asi 20 minut, nakonec pridejte nasekanou petrzelku
a nastrouhany syr Gran Moravia. Zapékaci misu
vytfete olejem a na dno naneste trochu omacky.
Na ni vyskladejte vrstvu vafenych platkd brambor,
zakryjte omackou a na ni rozlozte platky syru provo-
lone. Vrstveni brambory - omacka - syr opakujte az
do vycerpani surovin. Posledni vrstvu tvof{ syr. Dejte
péct do trouby pti 180 stupnich asi na ptl hodiny.
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KM/ZV@ alla pizzaiola

SurOVIny (pro 4 osoby):

4 kuteci prsni platky « 400 ml raj¢atové passaty w
«200g mozzarelly W . lice kaparti W& « nékolik
platka anéovicek & . strouzek cesneku cerstva

v
Priprava:
Kufeci platky osolte a opepiete. Na velké panvi
osmahnéte na oleji ¢esnek, pridejte an¢ovicky a nechte
je rozpustit, poté ptidejte raj¢atovou passatu, kapary

vafit asi 8 minut, béhem kterych je nékolikrat obratte.
Na konci vateni na kazdy platek masa polozte platky
mozzarelly, panev zakryjte poklickou a nechte mozza-

listky bazalky.

Suroviny:

500g jahod e 150 g bilého jogurtu gg
« 2 dcl mléka g 2 Izice javorového
sirupu

v
Priprava:
Jahody fadné oplachnéte, osuste
a vlozte do mixéru. Ptidejte mléko
a pomalu mixujte. Rozmixovanou
smés prelijte do misy, pridejte jogurt
a javorovy sirup, fadné promichejte
a prelijte do formic¢ek na nanuky. Dejte
do mrazni¢ky zamrazit.

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

Castellana Trattoria

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

www.castellana.cz

bazalka e extra panensky olivovy olej W . sl B, pept

a bazalku natrhanou na malé kousky. Jak za¢ne passata
probublavat, ptidejte kuteci platky a nechte je v omacce

rellu na mase pékné rozpustit. Servirujte ozdobené par
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N
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e
-
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urozeny puvod

Pfibeh grissin je spjat s Turinem a rodem Savojskych. V [tdlii
nechybi na zaddném stole, jsou dokonalé jako snack k syrdm
a uzenindm ¢i na vareni. Zjistéte o nich ale mnohem vic.

Historie téchto ty¢inek ma viechny atributy
starych povésti: Slechtické mésto Turin

v severoitalském Piemontu, mlady panovnik
s chatrnym zdravim a dvorni pekaf se svymi
tovarysi. A nejen to. Podle kronik se jich ne-
mohl nabazit ani sdm Napoleon. Kviili nému
bylo dokonce nutné zfidit kuryra mezi Pa-
tizi a Turinem na pfevoz grissin, které cisat
nazyval ,les petits batons de Turin® I dnes je
tato jednoduchd pochoutka z mouky, vody

a nékdy oleje ¢i sadla nedilnou soucasti
italskych stoli1, kde se ¢asto pouziva misto
chleba, je pouzivana pro ptipravu tradi¢nich
pokrmd, vyuzivaji ji i michelinsti $éfkuchati.

Trocha historie
Vymyslel je slavny turinsky pekai Antonio
Brunero v roce 1679 na zadost dvorniho

lékate rodiny Savojskych, pana Pecchia

di Lanzo. Rodice tehdy dvouletého vévody
Vittoria Amedea II. méli obavy o jeho
zdravi: maly chlapec $patné travil chle-
bovou st¥idku. A tak pekat Brunero spolu

s tovary$i zacal vymyslet lehky a zéroven
dobte propeceny chléb, ktery by mél sttidky
jen velmi malo. Natahovali a stéle ztencovali
tehdejsi typicky chléb, az vytvorili dlouhou
tenkou ty¢inku, kterd méla maélo stiidky

a krasné ktupavou kirku. Vyrobni postup
vyzadoval pfitomnost ¢tyf tovary$i, kteti

se vénovali jednotlivym tkoléim: hnétent,
natahovani, tvarovani a peceni.

Lahodné kombinace

Za své rozéiteni grissini vdéci nékolika
jednoduchym ingrediencim tspéchu: jsou

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

VYROBEK MESICE

Vyzkousejte je s...

+ masovymi kuli¢ckami s rajéatovou
omackou

* saldmem, kostickami Gran Moravia
a suenymi rajcaty

* salatem z lusténin a cibule

+ grilovanou vepfovou kotletou
a grilovanou paprikou

* studenou raj¢atovou polévkou
s ricottou a ¢ernymi olivami

* Sunkou prosciutto crudo, krémem
z ricotty a pec¢enymi cibulkami

» mozzarelou a an¢ovickami

* zeleninovym salatem s vejcem
natvrdo

» mozzarellou, nakladanymi rajcatky,
olivami a kapary

* nakladanym turidkem, pec¢enymi
artycoky a orestovanym pérkem

Pfi vareni

V teplé kuchyni se grissini pouzivaji
naldmané. Jednim z nejslavnéjsich
séfkuchar, ktery je pouziva, je
michelinsky séfkuchar Davide

Scabin. Ve své restauraci Combal.Zero

v Rivoli pouziva nadrcené grissini

k obaleni platkG masa s bylinkami.
Strouhanka z grissin se kromé masa
hodi také na ryby, do pInénych rajcat

a na gratinovanou zeleninu. Jednoduse
grissini vlozte do sacku a rozbijte
pomoci palicky na maso. Naldmané

na malé kousky jsou vynikajici

do cibulacky se syrem Gran Moravia
nebo na omeletu s brokolici a salsicciou.

leh¢i nez chléb, snadno se uchovavaji, vyte¢né
se konzumuji za vSech okolnosti vevnitt

i venku, jsou dokonalé k uzenindm i syram.
A v jakych kombinacich si grissini co
nejlépe vychutnat? MuZete je omotat platky
$unky prosciutto crudo nebo prosciutto
cotto, namacet v ricottovych pomazankach
nebo ve sladkych krémech s ¢okoladou

¢i suSenym ovocem, servirovat s riznymi
omackami ¢i mékkymi syry jako gorgonzola
nebo stracchino a pouzivat je pfitom jako
1zi¢ku. Diky své pérovitosti se hodi ke viem
polévkam: miizete je naldmat na malé kousky
a poutzit je do polévky misto téstovin.
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FOCUS: LETNI SALATY SE SYRY

Letni pohoda, cerstva
zelenina a syry z litovelské

Kde syry hraiji prlm

...se syrem caciotta

syrémy, idedini kombinace Spaldovy na velky hlad Broskvovy jako
v ¢ase dovolenych. prekvapeni

Pripravte si: 3009 syru caciotta

+ 2409 $paldy + 100 g zelenych fazolek Piipravte si: syr caciotta + hlavkovy
+ 3509 brokolice + 3509 cherry raj¢atek salat + broskve + platky pancetty

+ 2009 vlasskych ofechd + extra panensky  + platky mandli + hrst borGvek
olivovy olej, sul, erstvou bazalku + balzamikovy ocet + Izici cukru

Léto nds laka ven na pikniky,
na celodenni vypravy do hor
a k vodé nebo tfeba jen

k pfijemnému zahradnimu
posezeni s prateli. A protoze
je zaroven obdobim bohatym
na ¢erstvou sezonni zeleninu,
jsou chutné salaty idedini
variantou rychlého, lehkého
a zdravého obcerstveni,
které si muzete vzit kamkoliv
s sebou. Inspirujte se recepty

Jak na to: Spaldu uvafte a nasledné Jak na to: Nejprve na panvi oprazte
zchladte pod studenou tekouci vodou. mandle a orestujte pancettu nakra-

Z fazolek odkrojte konce a kratce je povai-  jenou na prouzky a nechte vychlad-

te v horké vodé, mély by zistat pfijemné nout. Pfipravte si omacku: rozehfejte
kifupavé. Z brokolice okrajejte razicky, balzamikovy ocet spolu s borGivkami
prekrojte je napul a spafte je horkou vo- a |zici cukru a vafte tak dlouho, az

dou. V mise smichejte vychladlou $paldu, dosahnete mirné krémové konzistence.
vychladlé fazolky nakrajené na mensi Do misy dejte fadné ocistény hlavkovy
kousky, razicky brokolice a cherry raj¢atka salat nakrajeny na prouzky, broskve
nakrajend na Ctvrtiny. Pfidejte syr caciotta nakrajené na tenké plétky, vychladlé
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WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

s celou fadou syrd z nasi
syrarny, které salaty vyladi
na tu sprévnou notu.

... se syrem Il SalatQ

Okurkovy
na osvézeni

Pripravte si: syr Il SalatQ
+ 400 g salatovych okurek

+ 1009 Zlutych rajcatek

+ 1009 datlovych rajcat

+ C¢ervenou cibuli + baby Spenat
+ 1 bily jogurt + extra panensky
olivovy olej, stl, pepf, ocet

Jak na to: Cibuli nakrajejte

na tenké prouzky a namocte

do vody s ledem, nebude
chutové tak ostra. Raj¢ata omyjte
a nakrdjejte na Ctvrtiny. Omyjte
okurky a pomoci skrabky podéiné
odkrdjejte dlouhé tenké platky ze
vsech stran. Vnittek se seminky
nakrajejte na kosticky. Kosticky
okurky vlozte do vyssi uzké

misy, osolte, opeprete a pfidejte
olivovy olej, jogurt a trochu octa.
Rozmixujte ty¢ovym mixérem

v dressing. Do misek vyskladejte
ocisténé listy baby Spenatu,
osusené platky cibule a rajcata,
posypte rozdrobenym syrem

Il SalatQ), navrch naaranzujte
tenké platky okurek a vie zalijte
jogurtovym dressingem.

nakrajeny na kosticky, nahrubo nasekané mandle a pancettu a syr caciotta nakra-

vladské ofechy, natrhané listky bazalky,

jeny na kosticky. Promichejte, pridejte

extra panensky olivovy olej. Osolte, dobre borlivkovou omacku a opét zlehka
promichejte a podavejte. zamichejte.

. se syrem Grillami

Pro milovniky grilu

Pripravte si: 300 g syru Grillami + cuketu + lilek
+ Cervené a zZluté papriky + mix listovych salatd
+ rajcata + extra panensky olivovy olej, sul, pepft

Jak na to: Zeleninu fadné omyjte, cuketu, lilek
a rajcata nakrajejte na kolecka silna asi 4 mm.
Papriky rozkrojte napul, zbavte seminek a poté
nakrdjejte na vétsi kousky. Syr Grillami nakra-
jejte na platky Siroké asi 5 mm. Rozpalte gril

a ogrilujte na ném postupné viechnu zeleninu
z obou stran, véetné rajcat. Nakonec ogrilujte

z obou stran syr Grillami a vSechny ingredience
vyskladejte na talife, osolte, opeprete, prelijte
extra panenskym olivovym olejem a podavejte.

Saléat s rukolou
a merunkami

Ptipravte si: 250 g syru Grillami

+ rukolu + meruriky + nékolik
fedkvicek. Na dressing: bily jogurt
+ feferonku + sal + extra panensky
olivovy olej. Na marinovani:
Cerstvy koriandr + strouzek
Cesneku + Izici citronové Stavy

+ $petku kminu + 2 IZice extra
panenského olivového oleje

Jak na to: Nejprve spolecné
rozmixujte suroviny na marino-
vani, vznikne hustsi omacka. Syr
Grillami nakrdjejte na platky silné
asi 4mm a namocte je z obou
stran do marinovaci omécky, poté
je dejte do chladu odpocinout asi
na hodinu. Omyjte rukolu, merun-
ky a fedkvicky. Meruriky nakréjejte
na mésicky, redkvicky na platky.
Na grilovaci panvi opecte platky
syru Grillami. Na servirovaci talife
polozte rukolu, na ni dejte platek
ogrilovaného syru, pfidejte me-
runky a fedkvicky a ochutte jogur-
tovym dressingem pfipravenym
smichanim jogurtu, feferonky, soli
a olivového oleje.
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...se syrem Verena dolce

Melounovy pro dobiti
baterek

Pripravte si: 300 g syru Verena dolce

+ 1 maly vodni meloun + 70g italského
specku + ledovy salat + oloupané
mandle + extra panensky olivovy olej,
sul, pepf, balzamikovy ocet, métu

Jak na to: Speck nakrajejte na prouz-
ky a lehce osmahnéte na panvi. Poté

na panvi oprazte mandle. Ledovy salat
ocistéte a nakrajejte na prouzky. Vodni
meloun rozkrojte a postupné vnitiek
nakrajejte na kosticky o velikosti cca
2.cm. Ve velké mise smichejte ledovy
salat, mandle, speck a syr Verena dolce
nakrajeny na kosticky, osolte, opepfrete,
zakapejte olivovym olejem a promi-
chejte. Nakonec jemné vmichejte vodni
meloun, zakapejte balzamikovym octem
a ozdobte nékolika listky maty.

v
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Gnocchia... . %

...syr Furfante ‘ -

| | | | | |
5004 ryzovych gnocchi W& « 200 syru Furfante \& - 200ml mléka &
+30g masla W& - 10g kukufi¢ného skrobu - stil W&, pepf
Do hluboké panve nalijte mléko, rozpustte v ném kukuficny Skrob, pfidejte
syr nakrajeny na malé kosticky a maslo. Na velmi nizkém Zaru nechte syr
za Castého michani rozpustit. Uvafte gnocchi, slijte a pfidejte na panev

k syrovému fondue. Jemné promichejte a okamZité podévejte. . i ’
sectntias e, | ..l.-ﬁi"-g_g‘]
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...mozzarella se
saldmem 'nduja

5004 ryzovych gnocghi ﬁ - 1 lilek

- 2009 mozzarelly W& - 500 g rajcatové duziny
& - kousek pikantniho saldmu ‘nduja &
+100g syru Gran Moravia w « Y5 Izicky cukru
- 1 strouzek cgsneku - sl & - extra panensky
olivovy olej W& - ¢erstvé bazalka

Oloupejte ¢esnek a osmahnéte ho na 4 Izicich
oleje, pridejte na kousky nadrobeny saldm
‘nduja a nechte ho mirné rozpustit. Pak pridejte
raj¢atovou duzinu, natrhané listky bazalky,
$petku soli a pdl Izicky cukru. Omécku nechte
10 minut varit. Lilek omyjte a nakréjejte

na tenké platky. Osmahnéte je na oleji z obou
stran a dejte okapat na papirovou utérku.
Uvarte gnocchi, viozte je do misy a smichejte
s oméckou, pridejte 50g nastrouhaného

syru Gran Moravia a mozzarellu nakrdjenou
na kosticky. Promichejte a rozdélte na talite.
Servirujte s osmazenymi platky lilku a se
zbytkem nastrouhaného syru Gran Moravia.

..cukety, prosciutto a provolone

1
5009 ryzovych gngcchi & - 1 3alotka - 2 malé cukety - 1 silny platek
prosciytto cotto W& - syr provolone piccante W& - extra panensky olivovy
| olej W& - bazalka

— Salotku nakrajejte na prouzky a osmahnéte na panvi na olivovém oleji.
. Pridejte omyté a na kosticky nakrajené cuketky, osolte a podlijte vodou.
. Vafte do zméknuti, aby Sly cukety rozmackat vidlickou, a rozmixujte je
. do krému. Uvafte gnocchi, slijte je a pfidejte na panev k cuketovému
- krému. Pridejte prosciutto nakrdjené na kosticky a nahrubo nastrouhany syr
o° provolone. V3e jemné promichejte a servirujte ozdobené Cerstvou bazalkou.

&F - k dostani v La Formaggeria Gran Moravia
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& _ k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Benjaminek v rodiné syrd z nasi syrdrny v Litovli — syr Grillami — je
vytecnou ingredienci s Sirokou $kdlou vyuziti. Jak ndzev napovidd,
nejlepsi je jednoduse ogrilovany, my vém ale chceme nabidnout
i dalsi tipy, jak tento syr ve vasi kuchyni poufZit.

Grillami s lusténinami

Pfipravte si:

300g syru Grillami .12 plechovky
vafené cizrny fw « 1/2 plechovky
vafené ¢ocky W o 1 mensi cibuli

o1 papriku e strouzek ¢esneku a snitku
petrzelkye Stavu z pilky citronu a extra
panensky olivovy olej &

Papriku dobte omyjte, rozkrojte, zbavte
seminek a nakrajejte na prouzky. Cibuli

nakréjejte na kolecka, cizrnu a ¢ocku scedte.

Na pénvi rozehfejte olej a kratce na ném
ohfejte cizrnu a ¢ocku a dejte je stranou.
Na stejné panvi pak orestujte papriku,
¢esnek a cibuli do zméknuti. Prelijte $tavou
z citronu, posypte nasekanou petrzelkou

a vyjméte cesnek. Mezitim nakréjejte syr
Grillami na platky silné asi 1 cm a dejte

do zapékaci misy vystlané pe¢icim papirem
a opecte v troubé pti 200 stupnich z obou
stran dozlatova. Do velké misy dejte zeleni-
nu a lusténiny, lehce promichejte a navrch
rozloZte opec¢ené platky syru Grillami.

Grillami v cheeseburgeru

Pfipravte si:

housky na burger ¢ 300g syru Grillami w5

« lilek o hlavkovy saldt « rajcata e cibuli

* pesto W . extra panensky olivovy olej w7

Lilek nakrajejte na platky silné cca 1 cm,
potiete olejem a na panvi opecte z obou
stran. Na podobné silné platky nakrajejte

syr Grillami, také potfete olejem a na panvi

z obou stran opecte pékné dozlatova. Housku
prekrojte a dejte kratce ohfdt do trouby, poté
jiz vrstvéte cheeseburger: list salatu, platek
rajcete, platek cibule, lehce pokapat olejem,
plétek lilku, platek Grillami, platek lilku a list
salatu. Vrchni ¢ast housky natfete pestem

a ptiklopte.

Grillami se zeleninou

Pfipravte si:

300g syru Grillami W « extra panensky
olivovy olej . » bylinky e sezonni zelenina
vhodnad na grilovan{ e bily jogurt w7

Grillami nakrajejte na platky silné 1cm,
namocte v oleji smichaném s nasekanymi
bylinkami a nechte piil hodiny marinovat.
Na grilovaci tac naskladejte nakrajenou ze-
leninu, lehce osolte a opeptete a dejte na gril.
Syr Grillami ogrilujte z obou stran dozlatova
a podavejte spolu s ogrilovanou zeleninou

a jogurtovou zilivkou pfipravenou smicha-
nim jogurtu s bylinkami, trochou olivového
oleje a soli.

P
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MIéko a mlé&né vyrobky Ize konzumovat a pouZivat v mnoha

podobdch, véetné téch nejméné ocekdvanych. Pfindsime
pdr nadpadld na mnohdy opravdu neobvyklé letni osvézeni.

Novinéfi a specialisté pfes modu a médni
tendence sestavili jiz tradi¢né v prvnich
tydnech roku 2019 desitku nejdiilezitéjsich
trendt roku v oblasti jidla. Jednim z nejpte-
»cheese tea®, velmi oblibeny na Tchaj-wanu
a v Singapuru, ale i v ulicich a kavarnach
New Yorku. Samoziejmé nejde o ¢aje s kous-
ky gorgonzoly nebo pecorina, ale o krémy

a pény vytvofené z mascarpone, ricotty

a dalsich ¢erstvych mlé¢nych vyrobki,

které jsou obohaceny nastrouhanymi syry
typu cheddar. Spojeni chuti je po pfekondni
podite¢ni nediivéry zajimavé. Npoje a roz-
manitd pouZiti syrd a mlé¢nych vyrobkd jsou
mnohd, po¢inaje osvézujicimi energetickymi
drinky pro letni mésice. Zkusme se pravé

na né podivat.

Syrovatka, zakys & ...

Il MED NA LEDU

Do mixéru nalijte 120 ml cerstvého mléka, pridejte
80ml zakysu, 1 IZici medu, par kostek ledu

a rozmixujte.

M LESNi OVOCE

Rozmixujte syrovdtku s ostruzinami a rybizem.
Pridejte cukr dle chuti, opét rozmixujte a podavejte
ve vysoké sklenici s nasekanym ledem.

[l BUBLINKY

Do 100 ml syrovétky pfidejte stejné mnozstvi
perlivé vody, trochu cukru a $petku skofice. Pridejte
kostky ledu a podavejte.

H ZAKYS, MATA, COKOLADA

Rozmixujte zakys s nékolika listky maty, trochou
cukru a par kostkami ledu. Pridejte hoblinky horké
Cokolady, ozdobte dvéma listky maty a podavejte
dobte vychlazené.

Il CITRON A CUKR

Pripravte osvézujici syrovatkovou limonddu: ve velké sklenéné lahvi smichejte
litr vody, Stavu ze 6 citron(, 100 ml syrovétky a 4 IZice cukru. Lahev uzaviete
a nechte pfi pokojové teploté asi 3 dny fermentovat. Prefiltrujte, dejte

do lednice a spotfebujte do nékolika dni.
Il CITRUSY A BROSKVE

Rozmixujte 120 ml syrovatky, 120 ml Cerstvé vymackané pomerancové Stavy,
jeden zamraZeny banan, 40 g broskvi nakréjenych na kousky nebo zmrzlych
jahod, 6 kostek ledu a trochu kajenského pepie. Rozmixujte a podavejte.

Smoothie, frappé a koktejly

b, SO

IZici holandského kakaa a rozmixujte spolu s nékolika nakrajenymi jahodami
a trochou cukru. Pridejte hoblinky hotké cokolady a podavejte.

I S ANANASEM, MASLEM A MANGEM

Na malé kousky nakrdjejte 50g ananasu, pdl banénu, jedno mango a offsek
mésla. Rozmixujte spolu s 80 ml mléka a 6 kostkami ledu a ihned poddvejte.

e - »
Vyzkousejte zakys...
® k pfipravé tésticka na palacinky
® ke zjemnéni dortt, pecenych

mouéniku a chleba, kde jim nahradite
smetanu nebo jogurt

® k marinovani masa, které tak bude
kreh¢i. Pred tepelnou Upravou nechte
maso marinovat nékolik hodin v zaky-
su ochuceném pepfem a bylinkami

® do polévek, omacek, omelet,
masovych a zeleninovych nakypt,
které tak budou jesté krémovéjsi

® k ochuceni salatii: smichejte zakys
s nasekanymi bylinkami, soli a trochou
olivového oleje

® k regeneracni koupeli: pridejte skleni-
ci zakysu do vany s horkou vodou

Il SE SPETKOU ZAZVORU
Smichejte smetanovou
zmrzliny, $tavu z jednoho
pomerance, jednu mrkev

a Spetku zazvoru, rozmixujte
a podavejte.

Il s oVOCNOU
ZMRZLINOU

Rozmixuijte sklenici mléka se
dvéma kopecky vasi oblibené
ovocné zmrzliny do jemné
pény, pridejte Spetku vanilky
a poddvejte ozdobené nékolika
angresty.

Il FROZEN BANANA
Rozmixujte dva zamrazené
banany se dvéma IZzicemi
kakaa, 2 IZicemi ricotty,
$petkou vanilky a 120 ml
miléka. Dle chuti osladte
cukrem.

Il SJAHODAMI A KOUSKY
COKOLADY
Smichejte 150 ml mléka se

Par teplych variant...

I LAHODNE A ENERGETICKE ZABAIONE

V mise vyslehejte 30 g cukru s jednim Zloutkem v pénu, poté postupné
prilévejte 120 ml mléka a ve vodni ldzni ohfivejte za stédlého michanf
na nizkém zaru. Jesté nez zacne Vfit, sejméte z plotny a hned servirujte.

Il SALEK GRAN MORAVIA S HRUSKAMI
Do kastrilku dejte 100 g nastrouhaného syru Gran Moravia a 200 m
smetany. Vafte na nizkém zéru za jemného michani, pfidejte Spetku

soli a pepre. Kdyz je smés krémové, sejméte kastrlilek z plotny a krém

Smazené miléko

Tak, jako se syry méni v tekuté
napoje, mléko se naopak

po nékolika krocich preméni

v kosticky sladkého pamlsku.
Pfipravte si smazené mléko: opatrné
smichejte 100g cukru, 50g mouky,
4 8lky mléka a offsek masla. Smés
vlijte na panvicku a na mirném
Zaru ohrivejte do zhoustnuti.

Smés preklopte na plochy talif

a nechte vychladnout. Vzniklé tésto
rozkrajejte na kosticky, obalte je

ve vejci a pak v mouce. Smazte

je na panvi na masle dozlatova,
popraste mouckovym cukrem

a podavejte teplé.
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rozdélte do 4 $4lkd. Na tenké platky nakréjejte 2 hrusky a rozdélte je
do $alka ke krému. hned poddvejte.

Cheese tea

Chcete zkusit, jestli

je spojeni caje a syru,
navzdory prvnimu
zdéni, dokonalym
partnerstvim? Nabizime
jeden zmnoha moznych
receptii na cheese tea.
Uvafte 300 ml ¢erného nebo
zeleného caje, lehce osladte
a prelijte do vysoké sklenice
s kostkami ledu. V jiné nddobé smichejte 80 ml cerstvého mléka
a IZici ¢erstvé smetany. V dalsi nddobé pak smichejte 50 g
jogurtu a 30g ricotty s trochou cukru a $petkou soli, pfidejte
smés mléka a smetany a opatrné michejte, az vznikne krémova
smeés, kterd by neméla byt ve vysledku pfilis hustd. Krém na-
neste na ¢aj, nemichejte, nechte, aby krém z{stal na povrchu.
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Uz Jste vyzkouseli”?

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

| . e T
Kaldbrijskd ‘Nduja

‘Nduja je tradi¢ni kalbrijské specialita, jemny roztiratelny salam z veptového
masa ochuceny pikantn{ feferonkou. V minulosti byla prostym pokrmem ves-
ni¢and, ktefi ji vyrabéli pouze v malém mnozstvi pro vlastni potiebu. Jesté pred
par desitkami let ji nebylo mozné v obchodech takika nalézt, dnes ale zaziva
velky boom a stala se z ni ikona kalabrijské kuchyné znama po celém svété, kte-
rou ve svych receptech pouzivaji i michelinsti $éfkuchari. Proto nevahejte a také
ji vyzkousejte. Nejlépe chutnd namazand na erstvém chlebu ¢i bruschetté,
vyuZijete ji ale také jako ingredienci do nejriznéjsich omacek, téstovin ¢i risotta.

Vyrobce: Montagna spa, Itdlie. Baleni: 125g
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Téstoviny do polévky

Drobné téstoviny Farfalline znacky La Pasta

di Camerino jsou jarnim ptirtistkem v nabidce téstovin
La Formaggeria Gran Moravia. Tyto vajecné téstoviny
z tvrdé penice obsahuji 33 % Cerstvych vajec, jsou
taZené na bronzu a jsou vhodné do viech typi polévek,
od vyvart, pfes minestrone az po syté zeleninové krémy.

WAFUE
ERCIRDARE

FARFALLIMNE

100K
APl it

L}
ITHLIEsE 5
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Znacka odkazuje

na mésto Cameri-

no v nadherném
italském regionu
Marche, odkud
pochazi majitelé
podniku rodina
Maccari a kde
je silnd tradice
ve vyrobé
domacich
téstovin. Dejte
va$im polévkam
ktidla, obohat-
te je motylky
Farfalline :)
Vyrobce:

Entroterra, Itilie.
Baleni: 250 g

Pecorino s pomeranc¢em

Novinka v naSem sortimentu Pecorino Bell ‘arancia je tvrdy ov¢i syr
s kousky kiiry ze sicilskych bio pomerancii. Vyrabi se ze sicilského
ov¢tho mléka a zraje alespont 30 dni. Jde o benjaminka mezi produkty
sicilského vyrobce SLFOR a my jsme radi, Ze miizeme tuto specialitu
s intenzivni a vskutku pomerancovou chuti nabidnout také nasim zd-
kaznikdm. Abyste si syr dokonale vychutnali, doporu¢ujeme ho
pted podavanim nechat alespon hodinu pti pokojové teploté.

Vyrobce: SLFOR, Itilie. Baleni: krdjeno v pultu

Limondady Polara

Hledéte ptijemné letni osvéZeni? Zkuste nasi novinku - italské limonady
Polara. Prvni limonady zac¢al Peppino Polara vyrabét na jihovychodé
Sicilie v roce 1953, dnes je vyrabi v modernizovaném zévodé v Modice
za pouzit{ tradi¢nich postupit. Z bohaté nabidky jsme pro nase
zédkazniky vybrali produktovou fadu ,, Antica ricetta Siciliana®, ktera
odkazuje pravé na vyrobu prvnich limondd z 50. let. Také varianty byly
zvoleny tak, aby co nejlépe odrazely tradi¢ni historické chuté Sicilie.
Vyzkouset proto muizete ¢erveny pomeran¢, mandarinku s citronem,
ale tfeba i u nds méné znamé prichuté grandtové jablko, chinotto (druh
citrusu s kyselou, mirné nahotklou chuti) a cedrat (opét citrus, u plodu
se vyuziva zejména vnitini vrstva kiry). Tak tedy na zdravi!

Vyrobce: Polara, Italie. Baleni: 275 ml

Rybi produkty
Vicente Marino ,,Gallo“

V prvnich desetiletich 20. stoleti emigrovalo mnoho obyvatel
Sicilie podél pobiezi smérem k severu do oblasti Atlantického
ocednu, kterd velmi ptdla rybolovu. Usazovali se tu na pobieZi
Kantaberského mote. Mezi nimi byl i Santo Marino, pfedek
Giuseppeho Marina, ktery velmi rychle pochopil vyhody spojeni
sicilskych zku$enosti v nasolovani ryb s tamnimi vodami boha-
tymi na ryby. V rodiné se toto uméni piedavalo z otce na syna
ainyni, po vice nez 100 letech, jsou jejich anc¢ovi¢ky Vicente
Marino ,,Gallo“ jednémi z nejlepsich na trhu. Vyzkouset je mtze-
te nové i v La Formaggeria Gran Moravia, kde od tohoto vyrobce
nabizime nejen ancovicky v olivovém oleji a ancovickovou pastu,
ale také tunidka v olivovém oleji.

Vyrobce: Comarcon sas di Giuseppe Marino, Italie.
Baleni: anc¢ovicky 80 g, pasta 60 g, tunik 195 g
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UZ JSTE VYZKOUSELI?

Grissini
s rozmarynem

Ty¢inky grissini
neodmyslitelné patii
k italské kuchyni.
Nasi nabidku nyni
roz§ifujeme o roz-
marynové grissini
saltelli od rodinné
firmy Valledoro, kte-
ra své vyrobky déla
opravdu s laskou.
Dodejte vaSemu
letnimu stolu stfedo-
motskou atmosféru
a provorite ho
nezaménitelnou
vini rozmarynu.
Grissini chutnaji
skvéle jak samotné,
tak i v tradi¢n{ kom-
binaci s italskymi
uzeninami, jako jsou
prosciutto crudo,
speck ¢i mortadella.
A nezapomerte

na né i ptiletnich
grilovackach!
Vyrobce:

Valledoro SpA, Italie.
Baleni: 100 g
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CESTUJEME PO ITALII

vypravy do so

asl.

Thi itinerdfe po stopdch velmi staré tradice, kterd zménila lidské
dé&jiny, kulturu i horskou krajinu. Vyddme se do Asiaga, do hor Karnie
a do udoli Val Gerola v Rétskych Alpéch.

Je nedilnou soucasti déjin cloveka, ktery

v pastevectvi nasel uz v davnych dobéch
jeden z hlavnich zptisobi obzivy. Zaroven je
nejstarsi a nejkouzelnéjsi strankou vyroby
syri: fec je o svété salasi (italsky malghe),
ktery je malebny jako na pohlednici, ale
plny dtiny, obéti a odfikani. V 1été za sou-
mraku miizete zahlédnout pastevce, jak
$plhaji po prikrych stranich a hledaji doby-
tek, ktery se nevratil se stidem. A stejné tak
je miizete kazdy den potkat vzdy ve stejnou
dobu na cesté, jak nesou konev na mléko

a pres rameno stolicku, aby sva zvifata
podojili. Tyto dva vyjevy jsou symbolem
horského pastevectvi, starobylé ¢innosti

a Zivota na salasich ve velkych vyskach.

V3e za¢ina vystupem stad a pastevct do hor,
ktery probiha od pulky ¢ervna.V horach
zlistavaji pres léto, kdy si zvirata uzivaji
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bohatych luk vysoko polozenych pastvin,
zatimco v niZindch secou a susf travu, ktera
zajisti vyZivu zvifat béhem zimy. A je to
pravé malga, kde se ze syrového mléka
krav na pastvinach rodi vysokohorské syry.
Struktura téchto osidleni md v kazdém tdoli
specifické rysy, vidy je ale jejich soucdsti
sala§, skromné staveni, kde se odehrava
Zivot pastevcd i zpracovani mléka, dale stdj
pro zvifata a napdjeci zlab. V poslednich
letech se diky své krase a ryzosti Zivota i ji-
del, ktera tu muiZete ochutnat, malgy staly
vitanym turistickym cilem. Pfi pobytu zde
lidé objevuji nezaménitelnou zelenou barvu
pastvin a modf horského nebe, poznavaji
zemédélsky Zivot, uchvatné tradice spojené
s vyrobou produktt a obdélavanim zemé,
avztah k pfirodé a zvitatim. Pokud se
rozhodnete pro dovolenou na salasich,
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mate nékolik moznosti: od prosté prochazky
na sala$, kde poobédvate mistni potraviny,
ptes jedno ¢i vicedenni taru, az po naro¢nou
a napinavou pracovni dovolenou, diky které
zblizka poznite, co obnasi Zivot na vyso-
kohorskych pastvinach v letnim obdobi.
Nésledujici tfi itinerare v Benatsku, Furlan-
sku a Lombardii nés zavedou do jednéch

z nejhez¢ich a nejtypictéjsich oblasti vysoko-
horského pastevectvi v Alpach.

1. Bendtsko, Prealpi Vicentine,
Al’rorlano di Asiago - objevte zeleny
pok

Zeleny rdj, svét sam pro sebe protkany nesmazatelnymi stopami
prvni svétové valky a pastvinami vhodnymi pro chov dobytka,
které jsou vysledkem prace ¢lovéka, jenz se o né po staleti

staral navzdory rozmartim pocasi, hor a naro¢nosti dnt plnych
odiikani a peclivosti v kazdém drobném detailu. Na ndhorni
plo$iné Sedmi obci Asiaga (Altopiano dei Sette Comuni)

maji pravé ptirodni podminky na pastvindch zasadni vliv

na specifické a neopakovatelné aroma syri, které se tu vyrabéji.
Tyto malebné a zelené louky jsou obklopeny smrkovymi lesy

a lezi v primérné vysce 1000 m n. m. Nahorni plosinu pokryvaji
z 50 % lesy, které jsou ve spole¢ném vlastnictvi, z 16 % pastviny
az 23 % louky urcené zéroven na senose¢ i na pfimou pastvu.
Pastevectvi tu ma starobyly ptivod, jak doklada pisemnost

o ptidéleni ptidy urcené k pastvé z roku 983 n.l. a nyni je

tu celkem 87 salaéi ]edné se o dédictvi které je uréité co

vvvvvv

I NEVYNECHEJTE: Malga di Porta
Manazzo a salase v oblasti Monte Verena

Il SETKANIi MADE IN MALGA
V zafi se v mésté Asiago kaz-
dorocné kona Made in Malga,
trh se syry a vyrobky ze salasi.
Vroce 2019 bude akce rozloZzena
do dvou vikendU: od 6. do 8. zafi
aod 13. do 15. zafi. Historické
centrum Asiaga oZije ochutnav-
kami a prezentaci syrt ze salasi
v mistnich obchodech, barech,
restauracich i hotelech.

Stezek a tras, na kterych je miiZete navstivit pésky, na kole nebo
v koiiském sedle, je nespocet a vybér ur¢ité nebude snadny.

3. Lombardie, Rétské Alpy - v divokém
adoli Val Gerola

Vydejte se na stezky obklopené starymi skalami typickymi pro tuto
cast Alp, kterd je tou nejdivocejsi a nejodloucenéjsi z celé Lombar-
die. Hory tu jsou pokryté hustymi smrkovymi lesy, které jsou tak
tiché a klidné jako nikde jinde. Udoli Val Gerola, které je bo¢nim
udolim Valtelliny,
stfediska ekotu-
rismu, je bohaté

na syratskou tradici
znamou po celém
svété. Je to udoli —
muzeum, ikona
alpské houzevna-
tosti s legendami

o divokych lidech, se
syrafi-pastevci, ktef

2. Furlansko, Julské Alpy -
na pqstvmy, do muzei a do dolu
Tato drsnd a podmaniva krajina s vysokou destivosti, ale

prisné se vypinajici k nebi, které jsou
kralovstvim kozorozct. O névstévu si
tikd i mnoho mist v ddolich pod té-
mito horami, jako tfeba Camporosso
s malym kostelikem sv. Doroty, ktery
byl postaven na skalnim vybézku, ¢i
muzeum lesa, dilni muzeum blizko
Tarvisia, kde se téZilo olovo a zinek,
nebo Muzeum brouseni noziL.

v horéch se stady

na prikrych, téméf vertikdlnich
pastvinach, a doji dobytek v des-
ti, vétru, pod prudkym sluncem,
s nebem jako jedinou stfechou
nad hlavou.

zéroven kvili krasovému charakteru s nedostatkem povr- syry Bitto a Grasso

chovych vod, je bohatd na salase, které jsou propojené celou d’Alpe vyrabéji
tadou stezek. Pozvedneme-li zrak stejné jako pred Bl NEVYNECHEJTE: nejvyse
vyse, spatfime nevlidné skalni $pice tisici lety, pobyvaji poloZeny visuty most

v Italii

700 modfinovych laték nataze-
nych v délce 234 metrli v dech
berouci vysce 140 metrli - to je
visuty most, ktery spojuje Cam-
po Tartano s vesnici Frasnino,
oblasti pastevectvi s nejvyse
polozenymi salaSemi. Pfi jeho
prechazeni budete obdivovat
nadhernou scenérii hor s im-
pozantnimi vrcholy a ledovci
Rétskych Alp, pohadkové

Il NEVYNECHEJTE: Altopiano di Montasio

Nahorni plosina Montasio nabizi nddherna panoramata

i mista a je nejrozsahlejsi oblasti regionu vénovanou hor-
skému pastevectvi. Navstivit tu mizete fadu salasi, treba
Cregnedul di sopra, Larice, Parte di Mezzo nebo Pecol.
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malebné Frasnino i samotné
salase, které jsou diikazem
neuinavné ¢inorodosti obyvatel
tohoto udoli.
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Fazolkovy
saldt se syrem
Il SalatQ
Ocisténé a prepllené fazolky povarte
10 minut ve vrouci vodé, poté je prudce
zchladte ledovou vodou. Na panvi oprazte
mandle a dejte vychladnout. Bulvy jarni cibulky
prekrojte na ¢tvrtiny a orestujte je na oleji. Omyjte
cherry rajcatka a prekrojte je napul. Pridejte je
spolu s jarni cibulkou k fazolkdm a ochutte
dressinkem pfipravenym smichanim
citronové Stavy, olivového oleje, hoicice,
soli a pepre. Posypte rozdrobenym
syrem |l SalatQ a oprazenymi
mandlemi.

Variace
na tféma
Il SalatQ

K vyrobé syru Il SalatQ se pouziva
syfidlo rostlinného ptivodu,
proto je

Zapeceny
syr |l SalatQ
Na kolecka nakréjejte rajcata,
cervenou cibuli a olivy bez pecky,
osolte a promichejte, zalijte olivovym

olejem. Cést rozloZte na dno zapékaci
misy, na zeleninu polozte platek syru
Il SalatQ a oblozte ho zbylou zeleninou.
Zakapejte olivovym olejem, posypte
oreganem a pecte v troubé
pfi 180 stupnich
asi hodinu.

T
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Malé cukety radné omyjte

a nastrouhejte do misy na tenka kolecka.
Pridejte limetkovou kiru, najemno nasekané
~ listky maty, Stavu z limetky a |Zici olivového
oleje, osolte, opeprete, promichejte a nechte
marinovat v lednici asi hodinu. Mezitim uvarte
kratké téstoviny al dente, slijte, promichejte
s olejem a nechte vystydnout. Rozkrojte cherry
rajcata, na prouzky nakrajejte rapikaty celer

a na kosticky syr Il SalatQ. Ve velké mise
smichejte viechnu zeleninu,
vychladlé téstoviny a syr.

LaForma

eria

ran Moravia

NC FUTURUM, )

| ]
.k-. AN A

ALC

PrestozZe je hradeckd prodejna v NC Futurum oteviena jen par
mésicl, nasly si do ni cestu uz stovky zakaznikd. UzZivaji si moderni
prostory, vybornou dosazitelnost a vstficny persondil.

»Prodejna La Formaggeria Gran Moravia,
kterd vice nez osm let vitala své zdkazniky
v OC Atrium, se v poloviné dubna prestého-
vala do NC Futurum, které patii k nejpres-
naseho obchodu je ted uzasnd, minout nds
bez pov$imnuti nemiZe snad zadny zékaz-
nik centra. A protoze nakupujicich stéle
pribyvd, rozsitujeme nabidku syri, saldma
i kvalitnich vin, o které je velky zdjem,*
popisuje vedouci prodejny Ladislav Zadnik,
jenz momentalné vede ¢tyf¢lenny tym
prodejny. ,,Patym do poctu jsem ja. Na$ tym
je, myslim, naprosto perfektni. Velké diky
proto patii moji ptedchtdkyni, ktera si ted
uzivd matet'ské povinnosti. Méla opravdu
$tastnou ruku pfi vybéru personalu,“
usmivé se vedouci a spolu s kolegynémi

pani Veronice Vankové ze srdce preje, aby

ji maly Viktor délal jen samou radost.

V hradecké prodejné muzi a Zeny naku-
puji stejnou mérou, pocetné jsou rodiny

s détmi a asi desetinu nakupujicich tvori
cizinci. ,Nasi zakaznici radi experimentuji,
takze vétsina novinek, které do sortimentu
zatadime, velice rychle mizi. D4 se s nad-
sazkou Fict, ze jsme si uz mezi lidmi stihli
vychovat i nékolik skute¢nych odbornikii
pies syry a jiné nabizené delikatesy. Co se
tyka rad ohledné pipravy a konzumace,
zadaji je hlavné novi zdkaznici. Na Cerstvost
se u nas lidé neptaji, protoZe je vidét, Ze je
zboZf erstvé, a zemi piivodu zdiraziuje-
me pii kazdém rozhovoru, fika Ladislav
Z4dnik. Pochvaluje si, ze se lidé do prodejny
pravidelné vraci. Je to podle néj dané hlavné
pristupem téch za pultem.,Snazime se byt
vzdy pozitivni a usmévavi, zkratka zakazni-
kiim udélat den o néco lepsi. Dal$im diivo-
dem k névratu je to, co v§ichni v La Forma-
ggerii vime, Ze proddvame kvalitn{ a chutné
zbo7i,“ dodéva. Odborné znalosti personal
ziskava pribézné skolenim a z velké miry

i vlastn{ aktivitou. ,Dév¢ata sama maji vroze-
ny zensky dar pidit se a rozebirat, takze mimo
jiné i pod pultikem najdete nékolik knih

o syrech, hledaji nové informace i ve svém
volnu,* fiké jediny muz prodejny, ktery na své
praci miluje kazdodenn styk s lidmi.

Yyyr
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POZVANKA

Tym prodejny: (zleva) Liana Karlickovd,
Katefina Stépdnkovd, Ladislav Zddnik,
Kristyna Kloubcovd a Lucie Simkovd

ale vzhledem k mym ptedchozim zkusenos-
tem je nejtézsi preneseni celého bochniku
syra Gran Moravia,“ sméje se vedouci.

Na otazku, 0 co maji zdkaznici nejvétsi
zéjem, prichazi jasna odpovéd: pravé ted

o0 masné speciality. Z vyrobka litovelské
syrarny patii mezi nejoblibenéjsi syr Verena
dolce, vechny druhy giuncat, ¢erstvé maslo
a tradi¢ni tvaroh. A které speciality by
doporutil? ,JelikoZ uz nés slunicko tédhne
ven a jsme grilovacim ndrodem, tak jedno-
zna¢né syr Grillami, ktery je baje¢ny prave
na grilu, milovniky pikantniho nadchne
‘Nduja a ze syrti vyzkousejte Pecorino

Bell “arancia. Na zapiti doporucuji vyborné
rizové Sumivé vino Rosa di Sera, které se
bezvadné hodi k popijeni pti zapadu slu-
nicka,“ davé tip Ladislav Z4dnik a jménem
celého persondlu zve ¢tendte k nakupu

v prodejné NC Futurum Hradec Kralové.

RISOTTO SE SALSICCIOU A SAFRANEM

Na olivovém oleji kratce zpénime
Salotku, pak priddme salsicciu a po cca
5 minutéch ryzi a restujeme. Prilijeme
vino, nechame odpafrit alkohol a dle
potieby podlijeme masovym vyvarem,
pridame safran a pepf a nechame
varit. Kdyz je ryze hotovd, odsuneme ji
z plotynky a vmichame maslo a Gran
Moravia. Dobrou chut!

_~~FORMAGGERIA 29



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 LF Hradec Krélové Futurum.

Martina a Eliska Zitné,
Praskacka

Co jste si dnes nakoupily?

Pecivo, méslo a syr Gran Moravia. Maslo tady
maji vyborné. Chodily jsme ptedtim do Atria,
tady v prodejné ve Futuru jsme poprvé.

Mate rady italskou kuchyni?

Délame Casto italska jidla, jezdily jsme totiz
velmi ¢asto do Itlie. Davame si téstoviny,
pizzu a syry. Mame rady vSechny druhy,
hlavné vsak kozi syry.

Mate néjaky inspirativni recept z koziho
syra?

Cerstvy kozi syr obalit v trojobalu — mouka,
vejce a strouhanka, osmazit a k tomu
ptipravit zeleninovy salat a vatené
brambory. Kozi syr je oviem vyborny
inaloZeny v oleji.

Lenka Rehdkova, Novy Bydzov

Jaké dobroty
jste si dnes

v prodejné
vybrala?

Syr na salat —
mozzarellu
ajesté
nékteré dalsi
z Cerstvych
syrti. Cerstvé
Syry mam
nejradéji.

Jak jste prodejnu objevila?
Néhodné, $la jsem kolem ni pfi navstéve
obchodniho centra Futurum.
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Dovedete si predstavit ddt syr jako ddrek?
Ano, samoziejmé, uz jsem takovy darek dala.

Co fikdte na p¥istup mistniho persondlu?
Jsou ochotni, usmévavi a dobte poradi.

Ludmila Klepalovd,
Hradec Krdlové

Pro co jste si
dnes do pro-
dejny piisla?
Pro cibulovy
chléb, moc
mi chutna

a kupuji ho

tu pravidelné.
Dost dlouho
vydrzi mekky.
Koupila jsem
si tu i polentu,

=
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chci totiz vyzkouset recept z vaseho ¢asopisu.

Jste tady poprvé?

Ne, ne, chodim sem kazdy tyden. Je to
Castéji, nez jsem chodila do ptivodni
prodejny v Atriu.

Jak se vam tu nakupuje?
Jsem moc spokojend, mimo jiné i proto,
ze personal vzdycky ochotné poradi.

Martina Buriancovad,
Hradec Krélové

Co jste dnes
nakoupila?
Syr Gran
Moravia

a cerstvy syr
s rukolou.

Jak jste tuto
prodejnu
objevila?
Chodila jsem
do piivodn{
prodejny do Atria, a tak jsem védéla, Ze

se prestéhovala na nové misto. Mam to
kousek od domu, takZze jsem rada, Ze to
mam bliz.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Co prevaZuje pFi vasich ndkupech?
Syr, maslo, jogurty a obcas si kupuji i salamy.

Jak vyuzivite mdslo?
Hlavné k namazani na chleba, je moc dobré.

VyuZzila jste nékdy syr jako ddrek?

Ano, jako ddrek k Vanoctim. A protoze se
ted blizi konec $kolniho roku, uvazuji, ze
bych dala syr jako darek panim ucitelkdm
ve $kole. Udélala bych jim néjaky balicek,
néco podobného, jako vidim tady

za vylohou.

Co vds oslovuje z italské kuchyné?
Milujeme téstoviny.

Co fikdte na pristup zdejsiho persondlu?
Jsou skvéli a vidycky dobie poradi.

manzelé Hruskovi, Ceska Trebova

Jaky ndkup si dnes z prodejny odndsite?
Dnes jsme si tady koupili syr Dolce
Scamorza, klobdsku a néco sladkého

ke kavi¢ce. Budeme délat balicek, bratr
mé sedmdesatiny, tak to bude mit jako
piekvapeni.

Jak jste tuto prodejnu objevili?
Hledali jsme na Googlu prodejnu vhodnou
pro nakup darku a ,,vysko¢ila na nas“ pravé
tato prodejna. Jsme tady poprvé.

Jak vam vyhovuje p¥istup proddvajicich?
Jsou perfektni a je tu moc hezké prostredi.
Nemusime spéchat, v klidu si zbozi
prohlédneme, vybirdme o¢ima a potom se
rozhodneme anebo si nechdme i poradit.

Predstavujeme novinku

» Sbirejte nase recepty a vytvarejte si vlastni kuchaiku La Formaggeria!

» Pravidelné zdarma nova série tisténych receptt se syry a dalSimi
ingrediencemi z naseho sortimentu

» Desky kucharky k dispozici ve vsech prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia za 39 K¢

Tak s chuti
do tohol!

Pravidelné
pro vas

10 receptu
zdarmal
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V fetézci specializovanych prodejen
La Formaggeria Gran Moravia najdete
kromé mnoha cerstvych a zrajicich syrii
zvlastni vyroby litovelské syrarny také siroky
sortiment syrii od italskych vyrobcii, bohatou
nabidku italskych vin, krdjenych uzenin,
omdcek, téstovin a dalsich italskych specialit.

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

ww Nase prodejny

BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Krélovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 541 216 290
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Dalnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tti Dvory 98, tel.: 585 152 362

OLOMOUC, Horni ndmésti 8, tel.: 585 242 931

OSTRAVA, jiz brzy na nové adrese: Rezidence Nova Karolina, Dilni ul. 3347/1, 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, Spalena 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, Plzeniska 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, ndm. Préce 2523, tel.: 770 190 638

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

Praha Praha I L
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Jsme také na socidlnich sitich:
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o | [ Gran Moravia
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