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Editorial

Milé ctendrky, mili
Ctendri,

prozili jsme opravdu
intenzivni podzim plny
zajimavych setkdni

a duilezitych uddlosti,
jako tieba neddvné otevieni nové prodejny La Formaggeria

Gran Moravia v Jihlavé, kterd se od konce listopadu tési na své
zdkazniky v samém centru mésta na Masarykové ndmésti.

Mdme radost i z mnoha dalSich uddlosti, o které bychom se s vdmi
rddi na ndsledujicich strandch podélili. V fijnu jsme ozndmili
duilezity vysledek, kterého Skupina Brazzale dosdhla diky vysdzeni
1,5 milionu stromii na vlastnich pastvindch v Brazilii a stala se
uhlikové neutrdlni. Jde o dovrSeni projektu, ktery jsme zahdjili

jiz pred dvaceti lety a ktery bychom vdm rddi v tomto Cisle blize
predstavili.

Samoztejmé ale nechybi strany vénované gastronomii, vZdyt
nesmime zapominat na to, Ze zima se svymi dlouhymi vecery

je idedlnim obdobim, kdy Ize trdvit vice éasu v kuchyni

a ve spolecnosti dobrého jidla. Nechte se proto inspirovat tradi¢ni
ddavkou receptii pro riizné prileZitosti. Doufdme, Ze vdam pomohou
strdvit pohodové a chutné chvilky s rodinou a prdteli a vkrocit

do nového roku s tim sprdavnym eldnem.

Prijemné proziti Vinoc s Vasimi nejblizsimi pieje

Roberto Brazzale

Vlydava Brazzale Moravia, a.s., Tfi Dvory 98, 784 01 Litovel.
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AKTUALITY BRAZZALE

AKTUALITY BRAZZALE

DF WORLD
DATRY SUH MIT .

faztimnner FI-0° "

World Cheese
Awards

Skupina Brazzale partnerem
konference IFCN World Dairy Summit 2019

Tti velmi intenzivni dny proZili u¢astnici summitu
»World Dairy Summit 2019 ktery se letos konal

od 23.do 26. zat1 v Istanbulu. Turecko je vyznam-
nym producentem kravského, ov¢iho i koziho mléka
a na summitu prezentovalo $irokou skalu svych syrt.
Svétovy mlékarsky summit je organizovan Mezi-
narodni mlékatskou federaci FIL-IDF a jde o jeji
nejvétsi akei v pribéhu roku. Piercristiano Brazzale,
technicky feditel skupiny Brazzale, byl na lonském
summitu zvolen predsedou Vyboru pro védu a koordinovani programu FIL-IDE a tak
pti zahdjeni letosniho ro¢niku summitu ucastnikiim predstavil vysledky prace dosazené
za posledni rok i plan aktivit federace pro rok 2020. Potésily nas pozitivni odezvy ucast-
nikil na zrealizovany projekt Carbon neutral Group, ktery Piercristiano Brazzale béhem
summitu prezentoval.

Cena Caseus Veneti
2019 pro syr Provolone Stfedoskoldaci

Valpadana DOP Spolupréce se SOS Litovel - obor miékai italského Thiene

Jiz t,radlcn? seve Vyvbra,ne. bendtske .Vl.l & le.tos konkrétné Litovelska syrarna Brazzale Moravia skupiny Brazzale Gspé$né Opef na MOTCIVG
v nddherném prostredi vily Contarini v Piazzola sul Bren-

oot w11 i1 oo pokracuje ve spoluprici se Stfedni odbornou $kolou Litovel, Podzimni exkurze maturitniho ro¢niku ze stfedni
ta, kor}ala SOUF?VZ I'anrehhdvk 2 reglovr‘lalr}vl ch syri Caseus kde mohou zdjemci studovat obor ,,Vyrobce potravin — mlé- $koly Istituto tecnico A. Ceccato z italského mésta
V,enetl. B vltojiz 9 15 I'OCIlllk a piihldSeno bylo na 430 kat, Z4ci jsou pod vedenim zkugenych ucitelti vedeni tak, aby Thiene na Moravé se stala jiZ tradici. V fijnu nds
vyro'b kd, ze k,terycl} odbornd ,po’rota vybrala ty nejlepsi. byli schopni aplikovat nové potravinarské trendy v mlékdren- proto navstivili leto$ni maturanti této Skoly, ktet
Mezi ocenenymi syry byl take Sy ITI‘O,VOIOVI.IC Ya%p afi.an:a vk bkt ské praxi. Po Gispé$ném ukoncen studia a ziskani vyu¢niho tu absolvovali bohaty program. Navstivili jak
D(,)P d Qlcevskup y Brazzale .vyraben?r Hastmy syrati v ital- | r[ 0V E ! listu maji moznost $irokého uplatnéni na trhu préce nejen prodejny La Formaggeria Gran Moravia, tak nasi
Slfe Syratne skup Y (v}ratulujlel}le a dékujeme mistrim b ve velkych mlékdrenskych zéavodech, ale i malych farmatskych litovelskou syrarnu a jeji dodavatele mléka, stihli
syrafiim za jejich skvélou praci! mlékdrnach. Béhem studia absolvuji Zaci odborny vycvik si prohlédnout i fadu vyznamnych historickych
pravé v litovelské syrarné, ktera vyrdbi kromé hlavniho produktu, tvrdého dlouho pamétek v Brné a Olomouci, véetné Arcibis-
zrajiciho syru Gran Moravia, fadu dal$ich mlé¢nych vyrobki. Vice informaci o studiu, kupského paldce, kde se zicastnili slavnostniho
An Uga 20 ] 9 vcetné ptijimaciho fizeni, najdete na webu Skoly www.soslitovel.cz. benefi¢niho koncertu. Pfejeme jim hodné zdaru

Uz 100. ro¢nik nejvétsiho svétového veletrhu vénovaného pii maturitnich zkouskach!
jidlu a piti - Anuga - probéhl v némeckém Koliné nad Rynem
od 5. do 9. fijna a opét svymi Cisly potvrdil sviij primat co do ve-
likosti, poctu ucastniki i pfedstavenych novinek. Letos se ¢isla
veletrhu, na kterém nesmi potravinarské podniky chybét, vyspl-
hala do zévratnych vysek: 266 800 m” vystavnich ploch, 7400 vy-
stavovateltd, 165 000 navstévnika ze 198 zemi svéta. Vyznamné
se na veletrhu prezentovala také Skupina Brazzale, ktera ve svém
stanku predstavila novinky v sortimentu masla i syra a vzbudila
velky zéjem také pfedstavenim projektu Carbon neutral Group,
o kterém se doctete vice na nasledujicich stranach.
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AKTUALITY BRAZZALE

Tradiéni benefi¢ni koncert
opét v Olomouci

Stejné jako kazdy podzim i ten leto$ni podpotila Skupina
Brazzale ve spolupraci s Arcibiskupstvim olomouckym
usporadani benefi¢niho koncertu ve prospéch Stojano-
va gymnazia na Velehradé. Prostory Slavnostniho salu
olomouckého Arcibiskupského paldce se v poloviné fijna
rozeznély tony violoncella a klaviru v prednesu svétové
uzndvanych umélcy, jihokorejské violoncellistky Hyun
Jung Berger a argentinského klaviristy Josého Gallarda.
Béhem vecera, ktery byl vénovan pamétce 100. vyroci
narozeni kardinala Toma3e Spidlika, zaznély klasické
skladby Beethovena ¢i Bacha, ale také modernéjsi kusy
od Debussyho, Sollimy ¢i Piazzoly. Gallardo posluchace
potésil také skvélym provedenim Louisiny polky od Bed-
ficha Smetany. Koncert tradi¢né poradalo SdruZzeni pritel
Velehradu a znacka Gran Moravia je jeho dlouholetym
hrdym sponzorem.

Exportni forum

Tradi¢niho Exportniho fora, jehoz 23. ro¢nik

se konal 14. a 15. listopadu v Trutnové a Mla-
dych Bukach, se na pozvani Asociace exportérii
zucastnil jako fe¢nik prezident nasi skupiny, pan
Roberto Brazzale. Na féru vystoupili také princ
Michael von Liechtenstein, byvaly némecky eu-
roposlanec Hans-Olaf Henkel, zastupce Madar-
ské ndrodni banky Gyula Peschinger ¢i byvaly
viceguvernér CNB Mojmir Hampl. V ptispévku
vysoce ocenéném tcastniky fora Roberto Bra-
zzale vypravél o zkuSenosti s internacionalizaci
rodinného podniku, ktery v Litovli vybudoval
svou nejdtilezitéjsi syrarnu, jez se stala pfednim
¢eskym exportérem syrii. ,Jsme radi, ze jsme

v Ceské republice, srdci stfedni Evropy a tizasné
ekonomické realité, nasli druhou vlast. Nase
narody se vzadjemné dopliiuji, a tak velmi dobte
spolupracujeme. Doufime, ze budeme moci
prispét k tomu, Ze Cesi nabydou zpét svoji sebe-
davéru a hrdost, které si zaslouzi,“ uvedl Roberto
Brazzale na zavér své pfednasky prednesené

v ¢edtiné oznacené tiskem za ,,milou‘.

La Formaggeria Gran
Moravia nové také v Jihlavé

0d listopadu nds najdete nové v Jihlavé, ktera se stala
jiZ desatym méstem v Ceské republice, kde La Forma-
ggeria Gran Moravia oteviela své brany v§em pfizniv-

ciim kvalitnich italskych specialit a italské kuchyné.
TéSime se na vas na adrese Masarykovo namésti 99/67
v prostoru s typickym interiérem, atmosférou a prijem-
nou viini spousty syri a uzenin, které vam tu nakraji-
me dle vageho pfani. Samoziejmosti jsou ochutnavky,
tipy a rady a nebudou chybét ani tradi¢ni mési¢ni akce
na vybrané vyrobky.

Mezindrodni varhanni soutéz , Fiorella Benetti Brazzale*

Pod patronaci mésta Vicenza usporadalo na za¢atku fijna hudebni sdruzeni Ensemble 1“Archicembalo prvni ro¢nik Mezindrodni varhanni
soutéze vénované varhanici Fiorelle Benetti Brazzale, mamince bratrti Brazzale, ktefi stoji v Cele syrafské Skupiny. Fiorella Benetti Brazzale
byla uzndvanou varhanni mistryni a na za¢atku 80. let také feditelkou Hudebni konzervatore ve Vicenze. Soutéz, porddand na jeji pocest

ve spolupraci s hudebni asociaci Amici della musica di Asiago-Fiorella Benetti Brazzale a vicentinskou diecézi, byla uréena mladym
varhanikiim do 38 let véku z celého svéta. Prvniho ro¢niku se zucastnilo 13 soutézicich z Italie, Francie, USA, Ruska, Chorvatska a Jizni
Koreje. Mezi soutéZnimi skladbami bylo také ,,Postludio sul Salve Regina“ od vicentinského skladatele Pierangela Valtinoniho, kterym
vzdal hold pani profesorce Benetti Brazzale. Vitézem soutéze se stal Antonio Pantalone, béhem slavnostniho vecera byli ocenéni jesté dalsi
dva vyjimecné talenty, Ismaele Gatti a Tomas Gavazzi.
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Lenosit neumim, ale ¢
odpocCinku mi chybi

Podle znamenti zvérokruhu jste byk

a sama fikdte, Ze jste v nécem tomuto zna-
meni vérnd. Je to tak i ve vztahu k jidlu?
O bycich se tvrdi, Ze jsou velci poZitkdri,
ktei'i miluji dobré jidlo, piti a pékné véci

a nevdhaji za né utratit velké penize.

Co pro vds jidlo znamend?

Ze bych byla velkd pozitkarka, nemtzu

Fict, ale ur¢ité jim s radosti a pestfe a snad

i kvalitné. Jista by¢i zemitost a kladny vztah
k jidlu je mi vlastni uz od détstvi. Rodice se
vzdycky smali, s jakym potéenim ptijimam
talifek s jidlem a charakteristickou intonaci
za néj dékuji. Tim vzpominanym ,,dékujiii
mé tro$ku zlobili jesté v puberté. Méla jsem

chtivu, baje¢nou kucharku, od obou rodi¢ti
jsem okoukala recepty i zru¢nost v kuchyni
a uz velmi mladd jsem byla schopnd uvafit
slozita jidla domaci i svétové kuchyné.
Dnes spi z kuchyné utikam. Jednak je moc
piijemné byt obslouZen a pak taky proto, Ze
tatinek mych déti si mé kuchatské zdatnosti
nikdy zvlast nevazil. Kdyz vatim, tak velmi
jednoduse a rychle. Pokud to jde, dopteju

si kvalitni potraviny. Néco sama vypéstuji,
néco koupim na venkové, délam skvélé
marmelady, chutney, zavafuji houby. Rada
se ale zatouldm doma nebo v ciziné do milé
vinarny nebo restaurace. Sta¢i mi sklenicka
vina a kousek dobrého syra.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Co vdm chutnd ze v$eho nejvic a kde a jak
Casto si to doprdavdte?

ZaleZi na misté a ¢ase. Letos jsem u more
denné jedla ryby. V srpnu jsme méli raj¢atové
hody. Cerstvé utrzené raj¢étko, syr, bazalka,
dobré vino. Na Slovensku to musi byt halugky.
V Recku olivy. V Italii téstoviny.

Kdyz vafite, co je vasi specialitou?

Korejské masové tasticky nebo maso péti
vini. Spi§ bych fekla, co nevatim: Cinu. Nebo
tedy vSe, co si pod timhle obecnym ozna-
¢enim predstavite. V posledni dobé jsem si
velmi oblibila sushi.

Zijete v jednom domé s maminkou

a rodinou sestry Theodory, co si od nich
ddvite nejradéji? Md kazdd z vds néjaky
»majstrstyk’; po kterém se ostatni z rodiny
mohou utlouct?

Maminka vati o Védnocich kapra na ¢erno.

To je jeji specialita, kterou se naucila od své
maminky a bez ni by nebyly Vanoce. Nejim
kapra, ale kvuli téhle kulinarské tradici ochut-
nam vzdy aspon omacku se zeleninou, ofechy,
mandlemi, $vestkami a spoustou dalsich in-
gredienci. Sestra pece tfeba dobry chleba. Ale
mame kazdd plno préce se svou rodinou, tak
spi§ maminka by mohla vypravét. Té ¢asto no-
sime, co jsme zrovna uvarily, a ona ma radost,
protoze porad hodné pracuje a moc nevari.

Vis patndctilety syn Vincent je Sikovny
nejen na pocitace a matematiku, ale pry
také perfektné vari. Jaké to je, kdyz uifaduje
v kuchyni, a co dobrého vam naposledy
pFipravil?

Vinci je schopen bravurné predvést kompletni
menu. Mnohem Iépe neZ jé ptipravi minutkové
maso. Vybornd byla jeho pepfova omacka. Jidlo
krasné upravi na tali¥i, podava v presné teploté,
ani v kuchyni to po jeho vafeni nevypada jako
po vybuchu. Ma nasledovano spoustu poradi
ze svéta i z domova, dokaze se velmi bystfe

udit a inspirovat. Ale dennf rutina v kuchyni ho
neléka, vari, jen kdyz chce on. Vyznd se v kavé

i ve viné a ma za sebou uz i pracovni zkusenost
»na place® a vedl si znamenité.

Vaii nebo pece i vase dcera Adinka?
Pomdhd vdam casto v kuchyni?

Adinka ¢astéji pe¢e nebo prichysta salat.
Vidycky se téi na peceni vano¢niho cukrovi,
na vanoc¢ky a mazance v peci. Jeji néznou pri-
oritou je pfipravit néco mamince na divadelni
zdjezd nebo prekvapeni po navratu. Tési se

na oslavy. Chystdme spolu dorty. Obé déti si
vzdycky praly spole¢né stolovani. Ten obfad.
Rodinu spolu u stolu.

_~~FORMAGGERIA 7



Stravuje se vase rodina zdravé?

Na rovinu f{kdm, jak kdy a jak kdo. Ale
nejsme zadn{ zabednénci. Jen nékdy chybi
4d a nékdy vtile a dost ¢asto ¢as. Spéch je
vSudyptitomny. Myslim, Ze to do budoucna
takhle nepujde.

Co je pro vds pti ndkupech potravin
nejdiileZitéjsi? Jak a podle ceho si vybirdte
obchody a hlavné suroviny do kosiku?
Snazim se nakupovat chytte. Mame usklad-
néné dobré brambory, jablka od sadafe,
kupuji stale ¢astéji pfimo od mistnich pés-
titel a chovatelil. Kdyz cestujete po Evropé,
je jasné, Ze mame stale co dohanét. Napadl
mé bézny portugalsky supermarket v ma-
1ém mésté, ktery jsem minuly rok navstivi-
la — kvalita a pestrost nabidky je nesrovna-
telnd. Ano, jsou i u nas obchody, kde jste tak
tikajic jako ve snu, ale v tom portugalském
venkovském obchodé nakupuji vSichni

lidé, je to pro né dostupny standard, nikoli
ostriivek blahobytu. To bych ptdla aspon
generaci nasich déti.

Mate rddi mlécné vyrobky? Jak casto jsou
ve vasem jidelnicku?

Maéme v lednici mléko, jogurty i syry. Déti
miluji parmazan, Adinka rada kozi syry, ja
zrajici.

Chutnaji vam syry a mlécné produkty

z prodejen La Formaggeria Gran Moravia?
Kousek od divadla mam mozZnost nakoupit
nejen syry, ale i dalsi sortiment z této bajec-
né prodejny na Vaclavském ndmésti. Mij
tatinek kdysi chodival do masny a hlasité
hlasil, Ze si pteje: ,,maso pro sebe a pro psa‘,

8 _~~TORMAGGERIA

Z natdceni pohddky Sedmero krkaveii

ja jsem v obchodech podobné rozverna

a vybiram konkrétné pro jednotlivé ¢leny
rodiny. Nejen pro perfektni syry, ale i dik
velmi milé obsluze se ¢asto vracim. To jsou
ty chvile, kdy si nakupovani uzivam, a vim,
e budu doma pochvilena.

Zndte na Moravé vyrdbény dlouhozrajici
syr Gran Moravia?

Znam ho velmi dobfe a davam mu ¢asto
prednost pred podobnym syrem ze zahra-
ni¢i. Krom chuti a kvality je mi sympatické
podpotit nas vyrobek.

Mdte v oblibé italskou kuchyni? Pfipravu-
jete nékdy typicky italskd jidla i doma?
Méme s détmi radi improvizaci v kuchyni,
svobodu a prekvapovani. Napadaji mé tteba
téstoviny nebo pizza. Nikdy nejsou stejné,
vatime od oka, zkousime i nové véci a po-
stupy. Italska jidla vatime casto a syr nesmi
nikdy chybét. Détem tak chutna, Ze se
nékdy ozyva i kiik, kdo ma vic a kdo méné.

Vloni jste se synem navstivili Itdlii, méli
jste moznost poznat bliz nékterd mésta
nebo regiony? Kde se vdm libilo nejvic?
Déti dostaly krasny darek k Vanoctim. Adi
byla v Portugalsku a Vinci v Italii, s tim,

ze nékdy to tfeba bude naopak. Déti maji

v Italii vzdalené piedky z tatinkovy strany.

S Vincentem jsme byli ve stfedni ¢asti Itlie.
V Sienné, Assisi a dal$ich méstech. Byl to
dobrodruzny vylet a kulinafské speciality byly
samoziejmou soucasti. Vincentovi je dnes 15,
takZe gastronomie je, myslim, co se progra-
mu zahrani¢n{ dovolené tyce, jednoznaéné
na prvnim misté. A v Italii to umi. To se vi.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

S ¢im nebo s kym si Itdlii vy osobné
spojujete?

Vzpomindm a asi si vzdycky budu pamatovat
dovolenou s rodici. Cestovali jsme s ptjéenym
karavanem. Vezli jidlo s sebou. Tatinek si
chtél v zahrani¢i valutové prilepsit prodejem
$ampaniského, ale na parkovistich vypadal tak
podeziele, Ze nic neprodal, a v kempech, kde
jsme pak nocovali, litaly $punty kazdy vecer.
Vybavuji se mi samé veselé historky. Tatinek
béhal po plazi v brzkych rannich hodinach

a shanél pro rodinu vodu. Maval kanystrem

a na vydéSeného domorodce volal ¢esko-ital-
sky: ,pane, aqua‘“ Nase ,,pane” zni jako italsky
»chleba® ,,Chleba-voda... chleba voda... chle-
ba voda® A pamatuji si i vylet se svym milym,
uz je to dlouho, vezli jsme si tehdy dva chleby
z Cech a snédli je, i kdyZ zplesnivély. Neméli
jsme penize, tak jsme chleba okrajeli a snédli.
Rozdélili jsme se o jedno kafe na nadrazi

v ptimorském méstecku. To jsou zazitky,
které maji svou nostalgii a krasu a jsou silné.
Détem je vypravim, aby nebraly jako samo-
ztejmost véechno, co maji.

Cestujete rdda? Najdete k tomu dost casu
a prileZitosti?

Réda cestuji, ale nelakaji mé velké dalky.
Pohybuji se prevainé po Evropé. Pravé Por-
tugalsko a Italii mam moc rada a odpo¢ivat
k moti jezdim do Recka. Pokazdé jinam.

Jsou mista u nds v Cesku nebo i mimo nasi
republiku, na kterd se s chuti vracite?
Narodila jsem se v Pisku, a jak mohu, jsem
na chalupé u nds na jihu. Jezdim s détmi
pravidelné v zimé na Sumavu. Spoustu mist
pozndm na nasich divadelnich zéjezdech.
Neddvno jsem si pobliz slovenského Martina
vysla na velmi dobrodruznou tdru. TéSim se
na zéjezd do Vidné.

Kam se touzite podivat a jak redlné jsou to
plany?

Jedna moc mild ddma mi vypravéla, Ze

v listopadu jezdiva do lazeiského méstecka

v Italii, které je proslulé festivalem lanyza.
Ona lanyZe miluje a nadherné o svych pravi-
delnych cestach za touto pochoutkou mluvi.

S takovym nad$enim mi o této udalosti a celé
atmosfére méstecka vypravéla, Ze bych to taky
nékdy rada zazila.

S détmi jezdite hodné lyzovat, vyzkouseli
jsteisjezdovky v italskych Alpdch?
Jezdivam s détmi sama a zatim jsme dal nez
na Sumavu nedojeli. Bereme s sebou nai fen-
ku Berynku. Vinci letos poprvé zazije alpské
lyZovani se Skolou.

Sabina jako zld kralovna Alexandra
v pohddce Alice Nellis

»Stihdte“ zatim své déti na sjezdovkdch,
nebo vdm zmizi z dohledu a potkdvite se
spis jen na lanovce a teplém caji?

Adince jsem musela slibit, ze letos nebudu
jezdit tak rychle. Vinci ma ctizadost potré-
novat techniku, aby si Alpy nalezité uzil.
Jeho zase krotim v rychlosti ja. Moc mé ale
neposloucha.

Jsou i jiné sporty, které mdte rddi a vénu-
jete se jim spolecné?

V 1été jsme byli hodné u vody s paddleboar-
dy. Rada plavu. Chodime s pejskem.

U Ceho se s détmi nejvic pobavite a zasmé-
jete? Kde s nimi nejradéji travite cas?
Nejvic jsme se asi nasmali u more. Mam
dva pubertéky, takZe ¢asto jsem predmé-
tem smichu ja. U mote jsem neméla zddné
povinnosti a chvilku od vieho ujela, tak

i spole¢né legrace bylo vic. Nase spole¢né
$tésti je nas pejsek. Berynka je nase radost,
néha a pospolitost.

Jak relaxujete vy sama? Umite odpocivat
nebo tieba 1iplné lenosit?

Lenosit neumim, ale chvile odpo¢inku

mi chybi. V posledni dobé hodné pracuji.
Doma v Praze i na chalupé jsem také v jed-
nom kole. NestéZuji si, i ve chvilich unavy
jsem vdécna za ten ,,kolotoc*, co Ziji. Jsem
zvykla hodné pracovat i fyzicky a zastat
spoustu prace, ale uvédomuji si, Ze je ¢as
myslet i sama na sebe. Spo¢inout. Nabrat sil.

Ve Studiu DVA aktudlné hrajete v né-
kolika piedstavenich - Véra, Saxana
a Smolikovi... Jak si uzivite predstaveni

urcené (i kdyZ samoziejmé nejen) pro
détské publikum?

Hraji ve tiech prazskych divadlech. Kromé
Studia DVA jesté v Kalichu a ABC. Bavi mé
pestrost repertoaru a do ur¢ité miry i svo-
boda volby. Kromé dopolednich predstaveni
Romea a Julie v ABC, ktera jsou vyloZené pro
studenty, je publikum vékové smisené. Smo-
likovi, to je moje détstvi a détstvi dospélych
divaka - rodi¢a v hledisti. Déti, které ptijdou
s nimi do divadla, si uziji pfedstaveni jinak
radostné. Byl to dobry napad.

Zkousite néjakou novou roli?

Méam krésnou roli v serialu Ceské televize -

»Déti A chystam se na spolupréci s Evickou
Holubovou, coby rezisérkou, na hi'e Revizor.

Neékteii vasi kolegové z herecké branze
mi prozradili, Ze si délaji radosti a nosi si
do divadla z domu dobroty, na kterych si
s kolegy pochutndvaji pied predstavenim
nebo po ném... také to tak nékdy mdte?
To je pravé to moje ,maso péti viini“ To va-
fim k podobnym t¢eldim i mamince, kdyz
mé o to pozadd. Pred predstavenim se moc
jist nedd, to by se $patné hrdlo.

Nikdy v rozhovorech nefikdte, na jakém
scéndfi pravé pracujete a v jaké jste fdzi.
Pokud nechcete konkretizovat, zeptdm
se tedy jen, zda se vam dafi psdt a mdte
na to Cas, ktery byste si prdla?

Casu ted moc nemam a moc se mi o tom
ani mluvit nechce, protoZe je mi to lito.

Cekaji vés klasické Ceské Vdnoce se stro-
meckem a stédrovecerni veceii v kruhu
velké rodiny? Co mdte na case predvdanoc-
nim a Vdnocich nejradéji?

Ano, doufam, Ze i letos si uzijeme klidny
predvanocni i vanocni ¢as. VEfim, ze nas
nebudou trapit nemoci, ani inava, Ze se
nebudeme za ni¢im honit. Té${m se na snih.
Zima je na snéhu veselejsi. Dame si dobré
vino a jidlo. Ale zase ne bezhlavé, aby ndm
nebylo tézko. A protoze mame v planu béz-
ky a sjezd, nebudeme se jen vélet, budeme
odpocivat aktivné. To si moc preji.

Co naopak nemusite nebo se snaZite délat
jinak, nez je to zavedené a obvyklé?
Napadd mé jen, Ze uz mé nebavi pit alkohol
tak, abych se musela druhy den z toho vese-
1i 1é¢it. Kvalita na prvnim misté. Po dobrém
jidle a piti musi byt ¢lovéku veselo a lehko.

Budete slavit pfichod Nového roku?
Jen zlehka. Mdm radéji néjaky vesely
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ROZHOVOR

predvanocni vecer bez rachejtli a kolek-
tivniho odpocitavani. Na Novy rok mam
hlavni starost, aby se mij nebo sestry pes
nezcvoknul.

Mate uz v didfi pldny na rok p¥isti?

Smala jsem se nedavno, Ze budeme brzy
jako operni pévci — s programem na nékolik
sezon doptedu. Planovat musim i dny volna.
Kvili détem i kviili sobé.

Co byste si v roce 2020 ptdla nejvic?
Abychom byli zdravi a méli divod se smit.
Utili se stale nové véci, méli touhu se zlep-
$ovat. Méli se radi a zili s chuti a naplno.

Sabina Remundova
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hiavni roli: Verend

Mekky a jemny syr z horského miéka si skvéle vychutndte samotny,
ale i v teplych pokrmech, kde se piijemné rozpousti.

Verena dolce je vysledkem staro-
bylého syrafského uméni rodiny
Brazzale, kterd ji vyrdbi v litovelské
syrdrné Brazzale Moravia z plno-
tucného miéka z ekoudrZitelného
fetézce. Vyznacuje se lisovanym
syrovym téstem s harmonickymi
ocky a jemnou, kulatou chuti.

M VINO: suché bilé nebo
Cervené s ovocnymi tony

B PIVO: sv&tlé i tmavé

Bl OVOCNE DZUSY: Mango,
borlvka, tiesen, cervené plody

H SALSY: Lanyzovy med,
vinna zelatinka, cibulova
marmelada

B OVOCE: Jablko ¢i hruska
nakrajené na kosticky, bilé
hroznové vino

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Identikit

B NAZEV: Nazev syru je poctou nahorni ploging
Altopiano dei Sette Comuni s centrem v Asiagu,

v regionu Benétska, kde rodina Brazzale po staleti
vyrabéla vynikajici syry dle predavané a v pribéhu
doby zdokonalované tradice. Verena je hora, kterd
patii k nejhez¢im v této oblasti. Charakterizuj ji
smrkové lesy, mezi kterymi se oteviraji mytiny

a louky s bohatou kvétenou. Pfipominajf horskou
krajinu na Moravé, kde jsou idedIni podminky pro
vyrobu velmi jemného mléka ur¢eného pravé

na vyrobu syru Verena dolce.

Bl DRUH MLEKA: kravské
B DOBA ZRANI: cca tfi tydny

B CHUT: harmonicka, sv&i, pfipominajici chut
Cerstvé nadojeného mléka, s kyselkavymi tény
podobnymi jogurtu.

B VUNE: jemn3, po masle a plnotu¢ném jogurtu.

B SYROVE TESTO: m&kké, pruzné, svétlé az
sldmove Zluté, s vyraznymi ocky.

B SKLADOVANI: rychlému oschnuti syru
zabranite, kdyz jeho zbytek vlozite do lednicky

v plvodnim obalu. NepouZivejte plastové dozy

s hermetickym uzaviranim, syr by nemohl,dychat"

Ctyfi expres recepty

Il SLANY PLUMCAKE

Wborny ke svaciné nebo k aperitivu, s nésledujici
pripravou: promichejte 200g mouky se sackem
drozdi. Zlehka vyslehejte 4 vejce se Izickou

soli a pfidejte 100ml mléka a 509 olivového
oleje. Pfidejte mouku, dobfe promichejte

a pridejte 100g nastrouhaného syru pecorino
sardo, 100g nastrouhaného syru Verena,

100g rozmixovaného saldmu Napoli a 200g
rozmixovanych susenych rajcat. Smési naplrite
formu na plumcake a pecte pfi 180 stupnich asi
45 minut. Podavejte teplé nebo vlazné.

Podavejte s vinem: Cabernet Sauvignon

Il SUNKOVE ZAVITKY
Na dlouhé prouzky nakrajejte 50g Vereny dolce. Kazdy prouzek omotejte trochu silnéjsim
platkem prosciutto cotto. Vyslehejte dvé vejce, obalte v nich zavitky, poté je obalte

ve strouhance a z obou stran dozlatova na mirném Zaru opecte na panvi s olivovym olejem.
Jakmile syr za¢ne ze zavitku vytékat, sundejte zavitky z plotny a podavejte horké.

Podavejte s vinem: Sumivé Prosecco Millesimato

Il SLADKY KREM Z VERENY S OVOCEM A BiLOU COKOLADOU

Nastrouhejte 150g Vereny.V mixéru syr smichejte se 150 ml smetany a 80g cukru a rozmixujte
do homogenniho krému. Pripravte si pohérky se sezonnim ovocem nakrajenym na malé
kousky, ochutte medem a citronovou stavou a zakryjte sladkym krémem z Vereny. Ozdobte
hoblinkami bilé ¢okolady.

Podavejte s vinem: Sumivé Rosa di sera

Il FONDUE

Na kosticky nakrajejte 600g Vereny, viozZte
je do misy a zalijte mlékem; nechte takto
odpocivat nékolik hodin. Poté smés
presunte do hrnce, pfidejte 6 Zloutkd

a 50g masla a nechte vie na nizkém Zaru
a za stdlého michani rozpustit. Jakmile
bude fondue pffjemné krémové, prelijte
ho do servirovaci misky a podavejte

s topinkami. Je vynikajici také k varené
zelening, masu, raviolam a dalsim
téstovindm.

Podavejte s vinem: Pinot Grigio

Ochutnavka:

JAK KRAJET: Na kosticky k aperitivu,
déle také na platky nebo trojuhelnicky.

JAK SERVIROVAT: Dokonalé servi-
rovani je na prkénku ¢i servirovacim
talifi, samotny nebo s dalsimi druhy
mékkych syrd se stfedni dobou zran,
ve spojeni s uzeninami, ale také s ovo-
cem a oméackami ¢i marmelddkami.
Také u tohoto syru je vhodné vyjmout
ho z lednicky zhruba hodinu pfedem,
aby mohl uvolnit celou skélu chuti

a jemnych vani.
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Fondue v IZ"u'ch ni

Verena dolce se snadno rozpousti a tak
nachdzf opravdu vestranné vyuzitf

v mnoha receptech. Pokud vdm kousek
zbyde, chopte se ho jako pfileZitosti

k vyzkouseni nového receptu. Pokud je
syr jiz nakrajeny, pohodIné ho pouzijete
do vajecnych omelet, slanych nakypt
¢i omacek.

V mensich zapékacich miskach zase
mUzete pfipravit bramborové minina-
kypy se syrovou naplni. Pro 4 osoby
vyslehejte 3 vejce s 200ml mléka

a Spetkou soli a pepre, pridejte 7009
varenych a oloupanych brambor nakra-
jenych na platky, Spetku muskatového
orisku, trochu olivového oleje a 40g
nastrouhaného syru Gran Moravia. Vse
opatrné promichejte. Polovinou smési
napliite 4 zapékaci misky, kosticky syru
Verena polozte na brambory a na né
dejte zbytek bramborové smeési. Posypte
strouhankou a nastrouhanym syrem
Gran Moravia. Pecte pfi 180 stupnich asi
40 minut do zlatova. Podavejte vlazné.

Recept miZete obménit pouzitim jinych
druh( zeleniny, jako je porek, Spendt,
brokolice a cekanka.

Cibulové salsa
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Syrarskd skupina kompenzuje
emise ze viech svych zavodu
na svété. Uhlikovd neutralita

je korunovaci dvacetileté
(Revolution zahdjené Skupinou
Brazzale uz v roce 2000.

‘u_l.-f '] -

CARBON

NEUTRAL
GROUP

CO2zEr0O

Roberto Brazzale s prvnimi
vysdzenymi stromy

(R)EVOLUTION

V roce 2000 skupina vyrabéla tfetinu dne$niho objemu vyrobki a do ovzdusi vypoustéla
18 500 tun CO? bez jakékoliv kompenzace. Po dvaceti letech ma skupina i ptes zhruba troj-
nasobné navyseni produkce syri pozitivni uhlikovou bilanci. Ji vysazené stromy zachycuji
vice CO?% nez kolik emituji véechny jeji zdvody. Optimalni geografické rozmisténi jednotli-
vych vyrobnich procesii nebo jejich ¢asti na Moravé, v Itdlii, v Brazilii umoznilo nejenom
vyvinout nové vyrobky, ale také vytvorit z hlediska Zivotniho prosttedi mikrokosmos

s pozitivnimi dopady. Jednd se o mimoradny vysledek, ktery
dokazuje, Ze je mozné snizit bilanci emisi CO? aniz by bylo
nutné vzdat se ristu, ba naopak, jesté ho vyrazné posilit.

CARBON
NEUTRAL

I~
pooNikY JERRR.

CHOV H

DOPRAVA NN

ZARIZENI
Ooo

emise CO:

45431

OURO BRANCO
BRAZILIE

Systém Silvipastoril, zavedeny podnikem skupiny Agropecuaria Ouro Branco v Mato Grosso do Sul v Brazilii, pfedpokladal zno-
vuzalesnéni pastvin 1,5 milionem stromii eukalyptu, které byly vysazeny v fadach. Tyto usporadané lesy se stavaji ,,obrovskymi
plicemi“ zachycujicimi CO? do dieva. CO? se stava skutecnou vyZivou pro stromy, kterou se vyZivuji a pietvareji ji v kyslik a rostlin-
nou a dfevitou masu a zabranuji rozptyleni CO* Realizaci tohoto revolu¢niho modelu se skupina Brazzale stala uhlikové neutralni. Tento
vysledek byl potvrzen inventatem uhliku, ktery byl vytvoren poprvé nyni, tyka se roku 2018, a byl ovéfen instituci DNV-GL.

e

KONKRETNI CISLA

Inventdr Ghg (sklenikové plyny, mezi nimi CO?) byl ovéren spolecnosti
DNV-GL. Poprvé byl Carbon neutral piedstaven 2. fijna v italském
Milané, kde zdstupce DNV-GL predal skupiné Brazzale certifikdt
sovéfenym inventdiem.

Porovnani let 2000 a 2018: uhlikové neutrality Skupiny Brazzale
bylo dosazeno pf¥i zvyseni produkce:

Ssyr grana kg
pafené a lisované syry kg
maslo kg
veprové maso kg
hovézi maso kg

emise ghg (sklenik. plyny) ~ tun
vstiebano tun
bilance tun

rok 2000
3.000.000
2.000.000
6.000.000
2.750.000

18.500

18.500

rok 2018
11.000.000
7.500.000
8.000.000
2.750.000
400.000

45431
-54.110
-8.679

+267%
+275%
+33%

DALSI MIMORADNE VYSLEDKY
PROJEKTU SILVIPASTORIL:

m Zlepseni pohodli zvifat, protoze se vytvareji prirozené podminky lesa
stfidajiciho se s mytinami

m Skvélé zvyseni biodiverzity

m Zvyseni produkce pice na jednotku plochy

m Eliminace hnojiv

1 SniZeni potfeby ploch: pfi stejné produkci umozniuje ponechat
divokému lesu vétsi plochy
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SKOLA VARENI

Triky a recepty na jedinecné
jidlo idedini na zimni nedéle.
Anejen na né. Vyborné, jed-
noduché a rychlé na pripro-
vu, dokonce i den prfedem.

Zapecené téstoviny jsou v Italii
synonymem oslav, nedélnich obédt
a zabavy u stolu, protoze vyborné
chutnaji a potési opravdu kazdého.
Jiz pti peceni lakaji svou viini a je to
pokrm, ktery vdm umozni popustit
uzdu fantazii a vyuzit to, co mate
pravé v lednici. Perfektné se hodi
na vecefi s prételi: jednoduse je date
péct do trouby a mtiZete se vénovat
hosttim. Lze je pfipravit den pfedem
a pfed servirovanim uZ jen ohrat.

14 _~~FORMAGGERIA

tajemstvi pro dokonaly recept

Suroviny

Dejte prostor fantazii a réiznym prebytkdm,
oviem jen pokud jde o ingredience té nejvyssi
kvality. Zapecené téstoviny je povysi na dalsi
Uroven a budou tim lepsi, ¢im lepsi jsou suro-
viny na né pouzité. Pokud jde o typ téstovin,
vyhovuije jakykoli formét, zalezi na vasi chuti.
Mohou to byt Spagety, fusilli, bigoli, tagliatelle,
ale také gnocchi nebo tortellini.

Vareni

Pri priprave zapecenych téstovin je velmi dilezi-
té davat pozor na jejich uvarenti. Precedte, kdyz
zacnou byt tzv.,al dente’, abyste zabranili jejich
rozvafeni. Diky néslednému pecenf v troubé

se na jejich povrchu vytvorf typickd a chutna
kfupava karka.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Pozor na omacku

Vsechny suroviny jako besamel nebo ragt musi
byt krémové, ale ne prilis tekuté. Stejné tak
mozzarellu je lepsi rozkrojit a slit z ni tekutinu
dfive, nez ji pouzijete v receptu; zabranite tak
hromadéni vody na dné zapékaci nadoby.

Zapékaci misku dobie vymazte
olejem nebo maslem, aby se vam ta nejlepsi cast
béhem pecenf neprilepila ke dnu.

Hlavni je syr

Pro dokonale dozlatova opecené téstoviny je
dulezité pouzit cerstvé nastrouhany syr Gran
Moravia. Jesté kiupavejsiho vysledku dosdhnete
smichanim syru se strouhankou a s troskou masla.

V dobfie vyhraté troubé...

Zapékané bilé
téstoviny s prosciutto
crudo

Nejprve si podle klasického receptu pfipravte
besamel a dejte ho stranou. Uvaite 400g
téstovin ve vétsim mnozstvi osolené vody

a scedte, kdyz za¢nou byt ,al dente”. Ochutte
téstoviny besamelem a 1509 prosciutto crudo
nakrajenym na prouzky. Smés vlozte do pe-
kace. Povrch posypejte vrstvou strouhaného
syru Gran Moravia a strouhankou. Pecte asi
10 minut pfi teploté 180°C. Na poslednich

5 minut peceni zapnéte funkci gril tak, aby se
vytvofila chutna kdrka.

e » -
Zapecené kulicky
z testovin
Uvaite 300 g Spaget (klidné i den predem),
nahrubo je nakrdjejte, pfidejte extra panensky
olivovy olej a vlozte do misky. Nakrajejte asi
deset oliv, stejné mnozstvi susenych rajcat
v oleji a smichejte se $pagetami. Pridejte
jedno vejce, 40 g strouhaného syru Gran
Moravia, $petku oregana (nebo tymianu),
mleté feferonky, zamichejte a dosolte. Vytvoi-
te kuli¢ky, obalte je ve strouhance a na plechu
vymazaném olejem zapékejte v troubé pfi
180 stupnich asi 15 minut dozlatova.

S masovymi kuli¢kami

Na extra panenském olivovém oleji opecte
nakrajenou mrkeyv, cibuli a fapik celeru. Pridej-
te 750 g rajc¢atové passaty, Spetku soli a cukru,
prikryjte a varte asi 30 minut na mirném ohni.
Pripravte masové kuli¢cky: smichejte 5009
mletého hovéziho masa s trochou nasekané
petrzelky, dostatecnym mnozstvim strouha-
ného syru Gran Moravia, vejcem a strouhan-
kou. Vytvoite pevnou smés a vytvarujte spise
mensi kulicky. Osmazte je na rozehiatém oleji

a nechte okapat na papirové utérce. Uvaite
2509 velkych fusill, scedte je, kdyz za¢nou byt
al dente, a dochutte ¢asti omacky. V dobie
vymazané pecici nadobé postupné stiidejte
vrstvu téstovin a vrstvu omacky s masovymi
kulickami a s dvéma mozzarellami nakrajeny-
mi na kosticky. Doplrite cerstvé strouhanym
syrem Gran Moravia a pecte pfi 180 stupnich
45 minut.

Lasg%(ne s pestem
a porkem

Nakrajejte na tenkd kolecka 4 porky a 2 mrk-
ve, poduste je s extra panenskym olivovym
olejem, osolte, opepiete. Na pripravu lasagni
nalijte na dno dobfe vymazané zapékaci
misky trochu bedamelu, na néj rozlozte

prvni vrstvu lasagni (postupujte dle instrukci
na obalu) a zalijte dalsi vrstvou besamelu, pak
vrstvou podusenych pérki a pokracujte néko-
lika Izickami raj¢atového pesta a strouhanym
syrem Gran Moravia. Stfidejte vrstvy téstovin
a omacky. Zakoncete vétSim mnozstvim
strouhaného syru a troskou mléka, které nale-
jete do rohd misky. Zapékejte asi 20 minut pfi
190 stupnich.

Gratinované gnocchi
s gorgonzolou

V panvi rozpustte 150 g gorgonzoly dolce

a 509 gorgonzoly piccante spolu se tfemi
Izicemi mléka. Uvaite gnocchi v dostate¢ném
mnozstvi osolené vody a scedte, jakmile
vyplavou nahoru. Gnocchi a rozpustény syr
vlozte do pekace vymazaného méslem, posy-
pejte strouhanym syrem a zapékejte v troubé
5 minut pfi 180°C.

Zapékané ravioli _
s maslem a sSalveéji

5004 raviol s ricottou a Spenatem varte polovi-
nu doby, nez ktera je uvedend na obalu, a nech-
te je okapat. Umyjte, osuste a nasekejte 4 listky

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

SKOLA VARENI
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salvéje, pridejte 2504 ricotty, 150 ml smetany,
2 IZice strouhaného syru Gran Moravia, stl,
pepf, trosku muskatového ofisku a dvé Izice
vody, ve které se vafily téstoviny. VSe michejte
asi 2 minuty vidli¢kou, aby se suroviny dobre
spojily. Vymazte pekdé maslem a na dno
rozlozte polovinu raviol. Zakryjte polovinou
ptipraveného krému, pridejte zbyvajici ravioly
a dokoncete zbylym krémem. Navrch dejte
par kouskl masla, posypte Izici strouhaného
syru a zapékejte na 200 stupnt asi 10 minut.
Zapékejte jesté par minut na funkci gril a po-
davejte horké.

Besamel

Besamel je zakladem zapecenych téstovin.
Vyskytuje se v mnoha receptech, protoze
dobre spojuje jednotlivé ingredience a do-
dava jim na krémovosti. Pfiprava: v kastrolku
rozpustte 100g masla spolu se 100 g presaté
hladké mouky. Postupné prilévejte 1 litr
Cerstvého plnotucného mléka pokojové
teploty. Na mirném ohni varte deset minut
a michejte metlickou, dokud se neprovafi.
Nakonec ochutte muskatovym ofiskem, solf
a peprem. Chcete-li hustéjsi besamel, pridej-
te mensi mnozstvi mléka. U pokrm, které
se pecou déle, je [épe pouzit krémovejsi
besamel.
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Pfinasime dalsi porci tipd a doporuceni od téch nejpovolangjsich,

nasich prodavacu. Tentokrat z Brna, Liberce a Prahy.

Tofijova
Liberec

Nas$im novym prirtistkem od znacky
Parente jsou ,,Olive rustiche® Jde o olivy
odrtidy Peranzana ochucené smési
koteni, které skvéle vyuzijete nejen
samotné k aperitivu, ale tim, Ze jsou bez
pecky, je pohodlné zapojite jako ingre-

a jednohubek. Rodina Parente pochdzi
z jihoitalské Apulie a pravé z tamnich
plodt s laskou vyrabi své produkty,
kterych v La Formaggeria nabizime ce-
lou fadu. Navstivte nas, rady poradime
s vybérem.

16 _~~FORMAGGERIA

Kozarova

Praha
NC Fénix

Mate radi dyni? Pokud ano, médme pro vas
z prazského Fénixu tip na vynikajici veceti
s rychlou ptipravou. V zimnim obdobi
nabizime tradi¢ni italské gnocchi znacky
Patamore v dynové varianté. Vedle cers-
tvych brambor obsahuji 23 % dyné, a proto
po dyni skute¢né chutnaji. Pak uZ jen staci
kratce je povafit ve vrouci vodé, minutka
bude stacit, zakapnout olivovym olejem,

a bohaté posypat Cerstvé nastrouhanym
syrem Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Blanka
Bartornkova

Brno
Zelny trh

Jste ptiznivci lanyze? Pak vas urcité
potésime nasimi lanyZzovymi no-
vinkami od skute¢ného specialisty
na lanyze v Italii, rodinné firmy
Sabatino tartufi. Podnik se nachazi
v Umbrii, ktera je zndma zejména
¢ernymi lanyzi. Ty jsou hojné vyuzi-
vany v kofenicich smésich. My jsme
na Zelném trhu vyuzili k ptipravé
tohoto vynikajiciho risotta novinky
lanyzovy prach a carpaccio z letniho
¢erného lanyze. Pouzit je ale muzete
i mnoha jinymi zptisoby, zastavte se
u nas nejen pro tyto novinky, ale také
pro tipy, jak na né.

Wy,
(oRANY)
MORAVI




E Muzete

. ochutnat

. v Castellana

S urovi ny: Trattoria

dyné Hokaido « ricotta . olivovy olej w

« med « sl W « pept « bily chléb (naptiklad
typ ciabatta) & « ¢esnek

v
Priprava:
Plech na peceni vylozte pecicim papirem.
Dyni Hokaido zbavte semen, nakréjejte
na mésicky a rozlozte na plech. Pokapejte
olivovym olejem, medem a osolte. Dejte
péct do trouby vyhfaté na 170 °C a pecte,
dokud neni dyné mékka. Do misy dejte
ricottu, zakapejte ji olivovym olejem, osolte
a opeprete a v§e smichejte. Bruschetty
ptipravte na grilu nebo v troubé, pottete
strouzkem ¢esneku. Poté je namazte
ptipravenou ricottou a ptidejte opecené dyné
nakrédjené na malé kousky. Zakapnéte trochou
olivového oleje.

Keeci pesa
Na pive s gorgonzolou
a grilovanou polentou

Muzete .
E vCossiana  SUIoviny:

Trattoria kufeci prsa « 60 g gorgonzola dolce w7
« stil W& « pept » olej W « 2 dcl svétlého
piva « polenta W&

Priprava:

Kuteci prsa podélné roztiznéte na dva
mensi kousky. Osolte je, opeprete a vlozte
do rozehfdté panve s olejem. Opékejte

je 2 minuty z kazdé strany a poté maso
vyjméte. Do panve nalijte 2 dcl svétlého
piva a vlozte 60 g gorgonzoly dolce. Ve
lehce provatte, aby se gorgonzola rozpustila,
a vlozte prohfat opecené maso. Polentu
nakréjejte na platky a v troubé ogrilujte.

n _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Stopy zvifat ve snéhu

Vi, kterym zvifatdm které stopy patii?
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Bludisté

PomUzes najit ozdobé cestu k vno&nimu stromecku?
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B B VOCABOLARIO: INVERNO

Syr = formaggio

Jablko = mela
Mrkev = carota

Vénocni ozdoba = decorazione
natalizia

Snéhova viocka = fiocco di neve
Kus chleba = pezzo di pane
Rohlik = panino

Kastan = castagna

Zalud = ghianda

Kukufice = granturco

Hruska = pera

Brambor = patata

Repa = barbabietola

: KR | S_ KRO S Otdizka: Jak si v Itdlii preji stastny novy rok?

2 pismena 5 pismen F A V O R | T

¢ CK LARVA =
P LEPIC SIKIRITEJLIE
¢ 3 pismena SADRA

:ClL TAHAK

! JAN

: KDO 6 pismen

: OBR FINSKO

:o¢ KOMETA

¢ REJ KUMPAN

: RTY NORSKO

P OVRT POLSKO

: SKRELE-

. 4 pismena

i AKCE 7 pismen =
OCES BENATKY

I NENEERNE
E FILM BEERS

¢ IGLU AVOR

¢ JARO FILOZOF

* NEBE KOKONEK

¢ NIKL

: OPAR

: UZDA

: VITR

OAONN ONNY 301134 :oxusfo]

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Vybarvovaci
odven’rpl
kalendadr

Kazdy den si vybarvi
jednu véc. 24. prosince
na St&dry den budes

mit obrdzek hotovy. ﬂ

D _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

(ricotta dorata)

squViny (pro 4 osoby):
500 g ricotty W&« 2 vejce « hladkd mouka
« olivovy olej « cukr

v
Priprava:
Ricottu opatrné nakrajejte pomoci tenké
nité na platky o tloustce 1 cm a davejte
pozor, abyste je nerozbili. Obalte je v mouce
a nasledné ve vejci. Smazte v rozpaleném
oleji a stéle postupujte velmi jemné. Jakmile
budou platky dozlatova opecené z obou
stran, nechte je okapat a servirujte teplé,
posypané cukrem.

WWW.LAFORM

QZLwa’ dnect

SurOViny (na 15 kous_kﬁ):

listové tésto « 350g ricotty &« 1 baleni
mozzarelly W strouhany syr Gran
Moravia & $unka &

S
Priprava:
Mozzarellu nakréjejte na kosticky
a nechte je chvili okapat. Na plat
listového tésta rozlozte kousky ricotty,
mozzarellu, nastrouhany syr Gran
Moravia a platky Sunky (dle chuti
mizZete piidat trosku bazalky). Pevné
tésto srolujte a rolicku nakrajejte
na kolecka o tloustce 2 cm. PoloZte je
na plech vylozeny pecicim papirem,
nechte mezi nimi vét$i mezery.
Vlozte do trouby a pti 180 °C pecte
asi 25 minut. Vytdhnéte z trouby
a servirujte teplé ¢i vlazné.

_~~FORMAGGERIA 01|



S ricottou

A hruskami

Origindini italska restaurace,
domaci téstoviny, plody more,

steak Fiorenting, vice nez
150 druhti vina a dalsi

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

Suroviny:

na zéklad: 180 g susenek F . 80 g masla w5
o 3 IZice medu \

na krém: 300 g ricotty W&« 100 g bilého
jogurtu W&« 200 ml erstvé smetany

+ 100 g mouckového cukru o 12 g Zelatiny

v Plétcich o 1 1zice mléka W& o kiira z 1 citronu

& « 1 $petka skotice o 3 IZice vina Marsala
(nemusi byt)

hrugky v sirupu: 6 stfedné velkych hrusek

« 500 ml vody « 60 ml citronové $tavy

« 100 g titinového cukru « 60 ml rumu
(nemusi byt) e skotice dle chuti

Pfiprava:

Nejprve pripravte hrusky v sirupu: oloupejte

je a rozkrojte naptl. Vlozte do kastriilku spolu

s cukrem, rumem, vodou a citronovou $tavou.

Privedte k varu a varte 20 minut, pak je nechte

vychladnout ve vzniklém sirupu. Vykrojte

jadtinec a polovinu hrusek rozkrajejte na kos-

ti¢ky, zbytek nechte stranou na ozdobu. Nyni
v hrnci rozpustte maslo. V mixéru rozmixujte
suSenky s medem a rozpusténym mdslem.

Dno dortové formy o priiméru 24 cm vylozte

peticim papirem. Nasypte do ni rozmixovanou
smés a vyhladte do roviny do vysky cca 1,5cm.
Dortovou formu vloZte do lednice a pokradujte
ptipravou néplné cheesecaku. Zelatinu nechte

10 minut ve studené vodé¢, aby zmékla. Ze
smetany uslehejte $lehacku. V dalsi misce na-

$lehejte ricottu spolu s jogurtem, mouckovym
cukrem, citronovou kirou, skotici a Marsalou.
Vymackejte zméklé Zelatinové platky a vlozte je

do hrnce spolu s mlékem. Nechte je rozpustit,
pridejte k ricottovému krému a rychle promi-

chejte. Pridejte $lehacku, promichejte smérem
shora dolti a nakonec ptidejte dfive ptipravené

kosticky hrusek. Vyjméte formu z lednice
a na vrstvu suSenek natfete krém s ricottou

a hruskami. Uhladte a znovu vloZte do lednice
ztuhnout. Je potfeba alespon 8 hodin, aby krém
ziskal spravnou konzistenci, ale doporu¢ujeme

nechat v lednici celou noc, abyste doséhli op-
timalniho vysledku. Pfed konzumaci ozdobte
povrch cheesecaku zbylymi piilkami hrusek,

miuizete pokapat i rozpusténou ¢okolddou.

Pokrmy do Kuchartky a na stranu Vegetarianské recepty byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dekujeme.
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1. JE JEDNIM Z NEJSTARSICH
SALAMU NA SVETE:

mortadella md skutec¢né starodavny
plvod. Diky pfesnym historickym
doklad@im mtzeme jeji vznik datovat
do doby Etruskd. Dokladem jsou
archeologické nalezy v oblasti mezi
regiony Emilia-Romagna a Lazio.

2.JEJINAZEV POCHAZI UZ
Z RIMSKE DOBY:

podle nékterych zdrojl slovo
mortadella pochazi od,Mortarium”
(mortaio), néstroje pouzivaného pro
rozmeélnénf veprového masa. Jini se
zase domnivajf, ze vychdzf ze slova
,Murtada’, coz je rostlina typické pro
stfedomoiskou oblast a pouzivana pfi
jeji priprave.

3. PRVNI RECEPTURA JE
Z ROKU 1557:

je pfipisovana kuchafi Krystofovi z Me-
ssisburgu, ktery slouzil u dvora rodiny
Este a je autorem traktdtu o gastrono-
mii z roku 1557.V ném je prvni prepis
vsech fazi vyroby a pfipravy mortadelly
se seznamem ingredienci, ktery se

do té doby predaval pouze Ustné.

4. OFICIALNE VZNIKA ROKU 1661:

vyrobu mortadelly kodifikoval edikt
kardinala Alexandra Farneseho. Viyroba
a oznacovani peceti garance byly

v kompetenci jedné z nejstarsich bo-
loriskych korporaci, korporace Salaroli,
coz byli zaroven odbornici na pouzi-
vani soli.

5.D0 19. STOLETI JI KONZUMO-
VALA POUZE SLECHTA:

mortadella byla natolik drahym
vyrobkem, Ze si ji mohla dovolit
pouze slechta, a to jak kvali ndkladdim
na jeji vyrobu, tak i kvlli samotnym
specifikim vyroby, kterd vyzadovala
skutecné vysoce specializované mistry.
Od 19. stoletf se ruku v ruce s rozvo-
jem masného pramyslu stala lah@dkou
dostupnou vsem.
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6. V BOLONI JE JI VENOVANO
MUZEUM:

v Historickém muzeu v Palazzo

Pepoli je stala expozice vénovana
mortadelle. Jde o interaktivn{ vystavu,
ktera prostrednictvim 15 dél oslavuje
mortadellu jako svétové gastronomic-
ké dédictvi a nedilnou soucast historie
meésta Bolona. Expozice propojuje
umeéni, kulturu, zajimavosti a historické
doklady, jako tfeba edikt kardinala
Farneseho.

7. PLATKY MAJI BYT TENKE:

platky mortadelly se kréji zdsadné
tenké. V Boloni, naproti historickému
uzenarstvi Simoni, je deska z roku 1720,
kde stoji: ,jemna mortadella se krajf
tak tence, Ze pfi pohledu skrze platek
mortadelly Ize zahlédnout svatyni San
Luca

8.JE TO VYVAZENA
POTRAVINA:

ma podobné kalorii jako mozzarella

a nizky obsah cholesterolu s omeze-
nym obsahem soli. Obsahuje naopak
vitaminy B1, B2, B3 a je bohaté na dile-
Zité mineraly, jako jsou Zelezo a zinek.

9. JEJI VYROBNI TECHNIKA JE
UNIKATNI NA SVETE:

zacing peclivym vybérem masa, které
je pomoci dlouhého zpracovani
rozemleto do krému. Poté se pfipravi
kosticky tuku z téch nejcennéjsich
tucnych casti vepre. Touto smési jsou
pak naplnéna stfivka pozadovanych
rozmérd a nasleduje duseni. To je
nejchoulostivejsi faze, protoze praveé
ona mortadelle dodava jeji aroma

a typickou meékkost. Duseni probiha
ve specidlnich troubach se suchym
vzduchem po dobu od nékolika hodin
az po nékolik dnd.

10. S BUVOLI MOZZARELLOU,
GORGONZOLOU, LANYZEM
A SUSENYMI FIKY:

typickym italskym street food je foca-
ccia ¢i panino bohaté naplnéné cerstvé
nakradjenou mortadellou. Tento saldm
se vsak snoubf i s dalSimi vznosnymi
ingrediencemi v rafinovanych kombi-
nacich pro véechny gurmety. Mlzete si
pochutnat také na péné z mortadelly
pfipravené spolu s ricottou nebo
mascarpone ¢i ji jednoduse omo-

tat kolem grissin a pripfjet lahodné
Lambrusco.
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Predvanocni degustace
v La Formaggeria Gran Moravia

"'l"::" it o 'r—\
: degustace nesouci se na sladce vinné viné. Ochutnavky vano¢nich
| mouc¢niki panettone od vyrobce Loison a degustace novinky v na-
$em sortimentu — vin Firmino Miotti byly sou¢asti pravidelného
predstavovani nasich italskych dodavatelii v La Formaggeria Gran
Moravia, ve kterém chceme pokracovat také pristi rok.

V obdobi, kdy Vanoce pomalu za¢inaji klepat na dvefe, jsme v na-

E—

Panettone Loison
Rodina Loison se vyrobou tradi¢nich italskych
moucnikd zabyva jiz po tfi generace. Dnes podnik
vede pan Dario Loison, ktery spolu se svou manzelkou
velmi dba na zkusenosti let minulych. Panettone Loison
jsou povazovany za jedny z nejlepsich jak diky vybéru prvotfidnich surovin,
tak diky peclivému procesu vyroby, ktery trva 72 hodin. Nasi zakaznici se
mohli presvédcit o kvalité tradi¢niho panettone, ale také panettone se slanym
karamelem ¢i s kousky ¢okolady.

Vina Firmino Miotti
V méstecku Breganze v provincii Vicenza je na kopcich sope¢ného plvodu
\ malé rodinné vinaistvi s ojedinélou historii, které se béhem let stalo
povinnou zastavkou vsech milovnikd vina a vinarskych tradic: vinarstvi
Firmino Miotti. Podnik vedou Firmino, ktery se s velkym nasazenim
a s podporou manzelky Piny vénuje vinicim, a jeho dcera Franca, ktera
ma na starosti chod vinafstvi a ktera pfijela vina pfedstavit do nasich
prodejen v Praze, Brné a Olomouci. Vina z prevazné autochtonnich odrtd
sklidila velky Uspéch, pani Franca navic potésila také tipy na lahodné
kombinace vin se syry a s dalsimi specialitami z naseho sortimentu.

> o

Tésime se

na setkani

pii dalsich
ochutnavkéch

v La Formaggeria
Gran Moravia

v roce 2020!

RECEPTY Z REGIONU

Apulie, italsky Puglia, nékdy byvd oznac¢ovéana za obilnici
[talie, a tak neni divu, Ze je tu obrovskd tradice vyroby t&stovin
a klasického peciva, jako je pizza Ci focaccia. Hojné se tu péstuje

také zelenina, proto se ve zdejsi kuchyni setkate jak s fou Cerstvou,

tak s fou nakléddanou. Vsechny zdkladni ingredience apulské
fradicni kuchyné najdete u nds v sortimentu, zkuste si rozveselit
zimu trochou jihoitalského slunce pfi pravé apulské veceti.

YooYy

Ztejmé nejtradi¢néj$im druhem tés-
tovin z podpatku italské kozacky jsou
orecchiette, coz v prekladu do ¢estiny
znamena ouska a skute¢né tomu svym
tvarem orecchiette odpovidaji. K ,,ous-
kam" si pak muzZete pripravit celou
fadu omacek nebo vyuzit ty z naseho
sortimentu.

Orecchietie a...

...omacky ze sortimentu
La Formaggeria Gran
Moravia

1. sugo pomodoro e basilico
2. sugo all’arrabbiata

3. bomba pugliese

4. crema di carciofi

5. crema di olive nere

...omacky piipravené
doma

1. SUSENA RAJCATA S ANCOVICKAMI

Na panvi osmahnéte na trose oleje strou-
zek ¢esneku a na nizkém Zaru pak na ném
rozpustte 4 platky ancovicek. Pridejte
nasekanou petrzelku a 50 g mléka, pfivedte
k varu a pridejte 6 nakrajenych susenych
rajcat nalozenych v oleji a 8 nakrajenych oliv.
Do omacky pak pfidejte uvafené orecchiette
a nechte jesté minutku spole¢né povafit.

2.TUNAK S KAPARY
Omyjte cherry raj¢atka a rozkrojte na Ctvrtiny.
V siroké panvi osmahnéte na oleji strouzek

Nezapomerite apulskou vecefi doplnit
tamnim vinem. Zvolit m{zete cervené
Primitivo, Leverano rosso, bilé Leverano
bianco nebo rizové Negroamaro rosato.

Cesneku, pridejte cherry raj¢atka, kapary
predem odmocené od soli a tunidka. Kratce
provarte a poté sundejte z plotny. Dle chuti
osolte, opeprete a okorente mletym fenyklem.
Omacku vmichejte do uvarenych ousek.

3. PANCETTA S BROKOLICI

Omyjte brokolici a nakrajejte na malé kousky.
Na 3iroké panvi na oleji orestujte naseka-
nou Salotku, pridejte pancettu nakrajenou
na kosticky a nakonec brokolici. Kratce vse
orestujte a poté pridejte rajcatovou duzinu.
Osolte, opeprete a nechte asi 10 minut vafit.
Poté na panev pfidejte uvarené orecchiete

a promichejte.

4. SALSICCIA S BROKOLICI

Omyjte brokolici a nakrajejte na malé kousky.
Povarte je v osolené vodé a poté proplach-
néte ledovou vodou, aby se zastavilo vareni.
Na 3iroké panvi na oleji osmahnéte salsicciu
nakrajenou na malé kousky a okorerite
feferonkou. Poté pfidejte povarenou brokolici,
osolte, opeprete a kratce orestujte. Poté

na panev pridejte uvarené orecchiette a pro-
michejte.
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\Varime s vinem

Bakchlv nektar hraje v kuchyni nesporné hlavni roli. Pouziva se
k pfiprave omdacek, marinovani, duseni, ovonéni a zmék&eni masa,
ryb, zeleniny i risotta.

Léhev vina je hlavnim hrdinou nejenom
na stole, ale i tam, kde se pfipravuje jidlo,
tedy v kuchyni. Cervené, bilé nebo rizové
vino, podle konkrétniho receptu, je vyni-
kajici na pfipravu omacek. P¥i marinovani
ryb a masa navic zjemiiuje, propojuje
chuté k dokonalosti a dodava jidlu typicky
nadech, ktery mu doda jesté lepsi chut. Je
nepostradatelné pro zaliti zismazky pred
ptipravou omécek a dalsich jidel.

Trochu historie

Vino se pouzivalo v kuchyni jiz v dobach
Ftruskt a Rimant, a to obzvlasté ke konzer-
vaci masa, které se nechavalo v ¢erveném
viné marinovat mnoho dni. Byl to skvély
systém, jak zabranit kontaminaci a soucas-
né dodat masu vice chuti.

20 _~~FORMAGGERIA

Alkohol? Pro vareni je
lepsi bez

Pfi pouzivani vina v kuchyni je vzdy nutné
mit na paméti, Ze bez odstranéni alkoholu
zlistane vzdy spise kyselé. U tu¢nych jidel
tato charakteristika vyvazi mastnotu pokr-
mu a vytvot{ dokonalou rovnovahu chuti:
jinak je 1épe odstranit alkohol z vina tak, ze

ho nechédme v kastrolku pét minut povafit.

Bilé, Cervené nebo rizové?
Sprévné vino pro kazdy
recept

Stejné jako na still je i v kuchyni dulezité
zvolit kvalitni vino. To je pro tspéch kaz-
dého receptu zasadni, podobné jako vybér
dal$ich ingredienci. Volba druhu vina tzce

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

souvisi s jeho pouzitim. Naptiklad bild vina
se dobre hodi k jidliim na bazi ryb a zeleniny,
zatimco ¢ervena je dobré kombinovat s Cerve-
nym masem, obzvlasté dusenym. Riizovd vina
jsou naproti tomu vhodnd pro jemné jidla
jak masovd, tak z ryb. Pro risotta a omacky
na téstoviny se pouzivaji Cervend, bild, riizova
i $umivd vina, kterd volime dle ostatnich
ingredienci receptu. Sladka, zejména slamova
vina, jsou idealni pro ptipravu dezerti, ovoc-
nych salat a krémd.

~ L »
...S cervenym vinem
Na panvi na mirném ohni rozpustte 30g masla.
Nakrajejte cibuli a poduste ji na masle. Po par mi-
nutach pfidejte 500 ml vina, tymidn a dva bobkové
listy. Dochutte soli a zesilte Zar, aby se vypafily asi
dvé tfetiny vina. Pfidejte dalSich 20g mésla a 30g
mouky. Zalijte 300 mI masového vyvaru a na stfed-
nim ohni dobfe michejte, dokud nedosahnete
spravné hustoty. Vypnéte a pfecedte vie pres sitko.
Servirujte zvIast pomoci Izicky. Pro bohatsi omacku
mUZete pfidat 50 ml smetany a misto 300 ml dat jen
250ml vyvaru.

Idealni k: pecenému a grilovanému masu a maso-
vym platkdim na panvi.

...s ¢ervenym vinem
a lesnim ovocem

Na velmi mirném ohni rozpustte 50g masla,
pridejte 1509 lesniho ovoce a Spetku muskatového
ofisku, duste deset minut. Pridejte 500 ml lehkého
Cerveného vina, ohfejte ho a na zeslabeném

ohni nechte lehce odpatit. Pridejte také 400 ml
masového vyvaru, osolte a povarte, az dosdhnete
spravné hustoty. Nechte vychladnout a servirujte
zvI&st, k masu.

Idealni ke: zvéfiné

...S bilym vinem

V kastrolku rozehtejte 20 g mésla, pfidejte jemné
nasekané strouzky cesneku a opecte je na sil-

ném zaru. Prilijte sklenici Chardonnay, zeslabte

Zar a nékolik minut michejte. Pridejte dvé Izice
prosaté mouky a dobfe promichejte. Par minut
povarte a prilijte 120 ml zeleninového vyvaru (nebo
smetany pro krémovéjsi verzi) a vafte jesté 5 minut
na velmi mirném zaru. Béhem vareni je vhodné
rozmichat smés kuchynskym mixérem. Do omacky
se mohou pridat nasekané bylinky.

Idealni ke: kureti, rybé, zeleniné vafené v pare, pe-
¢enym ¢i vafenym brambordm, masovym kulickam.
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Vzhuru k plotné

DUSENE HOVEZI NA VINE VALPOLICELLA RIPASSO

Jeden kilogram hovézi tabulové $picky (nebo plece) marinujte asi osm hodin spolu se
dvéma mrkvemi, velkou cibuli, dvéma stonky fapikatého celeru, tremi strouzky cesneku,
tfemi bobkovymi listy, nékolika zrnky pepre, ¢tyfmi hiebicky, snitkou salvéje a 700 ml
vina Valpolicella Ripasso. Po uplynuti této doby maso vyjméte z marinady a obalte

v mouce. Zeleninu nakrajenou na kosticky opecte na ctyfech Izicich oleje. Opecte na ni
maso, osolte ho a poté zalijte vinem z marinady.

Po dosazeni varu zmirnéte plamen a prikryjte. Duste asi 2,5 hodiny a dle potfeby pod|é-
vejte vyvarem. Po ukoncenf vareni vypecenou omacku propasirujte, abyste ziskali krém.
Servirujte s masem. Jako priloha se vyborné hodi vafené nebo pecené brambory ¢i pyré.

RISOTTO S PORKEM, SAFRANEM, GORGONZOLOU A PROSECCEM
250 gramU pérku nakrajejte na kolecka a asi 15 minut restujte na panvi

na mirném ohni spolu se sklenici Prosecca, ofiskem masla, Spetkou soli

a troskou Cerstvé namletého pepre. V hrnci na IZici oleje osmahnéte
na prudko ryzi, dokud nezesklovati. Ztlumte Zér, pfidejte porky oresto-
vané ve viné a pfivedte k varu. Za ¢astého michani, nejlépe dievénou
vareckou, pfilévejte postupné teply zeleninovy vyvar. Na konci vareni
pridejte sacek safranu rozpustény v malém mnozstvi teplého vyvaru.
Vmichejte gorgonzolu nakrajenou na kosticky a ofisek masla. Nechte
par minut odpocinout a poté podavejte.

-
I e
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Pét tajemstvi pouzivani vina v kuchyni

* Chcete-li marinovat maso v ¢erveném ving, je lepsi nakrajet ho na mensi kousky, aby dobre
absorbovalo marinddu.

* Chcete-li se vyhnout chybdm, kombinujte pokrmy se stejnymi viny, jakd jste pouzili pfi
jejich pripravé. Napfiklad k dusenému masu nebo risottu na cerveném viné se bude na stdl
dokonale hodit stejné vino. Obecné plati, ze je dobré fidit se vlastni chuti a snazit se, aby
zadnd chut neprevlddala nad ostatnimi.

* Chcete-li pouzit nékolik dni otevienou lahev vina, nechejte vino nékolik minut povarit, dokud
nevyprché alkohol.

* Drive nez vino pouzijete v kuchyni, ochutnejte ho, abyste se uijistili, ze nemd vady, které by
mohly znicit recept, a zkontrolujte, Ze se chutové k pfipravé hodi.

* Kdyz pridavéte vino béhem vareni, nalévejte ho pes okraje panve, to je misto, kde je nejvice
koncentrovén tuk z pfipravovaného jidla, jehoz chut vino diky své kyselosti vyvazuje.
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Uz Jste vyzkouseli”?

UZijte si vanocni svatky s nasimi italskymi specialitami

Veneziana

0 Vanocich si uzivame celou fadu dobrot. Doporu¢ujeme zatadit mezi né také tradi¢ni
benatské pecivo, sladkou focacciu La Veneziana od rodinné firmy Loison. Okouzli vés
nejen balenim v elegantni déze navrzené samotnou manzelkou majitele, ale také svoji
chuti, ktera je vysledkem peclivé ptipravy od vybéru surovin, ptes ru¢ni tvarovani
kazdého kusu, 72hodinové kynuti tésta az po pozvolné peceni. Venezianu v nasich
prodejndch nabizime béhem
celého roku, ve vano¢nim =
obdobi muzete od znacky .
Loison vyzkouset také J | h
panettone v tradi¢nich
i netradi¢nich verzich.

oitalské citrusy

Zima je na jihu Itilie sezonou citrust,
které pravé béhem tohoto obdobi dosahuji
Vyrobce: Loison, Itilie. toho nejlepstho stupné zralosti. Po loii-
Baleni: 500g ském tspéchu Cerstvych italskych citrust
jsme je pro vas do nabidky zaradili i letos.
Vybrali jsme sicilsky rodinny podnik
Caputo, od kterého muizete vyzkouset jak
citrony odridy Feminello siracusano, tak
pomerance odridy Tarocco, samoziejmé
bez chemického oetrenti s kiirou vhodnou
na nastrouhani tfeba do vano¢niho
cukrovi. Oba druhy jsou trhané az kdyz jsou zralé a jsou ihned
expedovany k nam. Sicilie je péstovanim citrust prosluld, je zndmo,
ze az 90 % italskych citrond se péstuje pravé na tomto jihoitalském
ostrové. Pomerance odriidy Tarocco gallo jsou pak povazovany

za jednu z nejlepsich odrtd s pékné zbarvenou duzinou. Mame
radost, Ze je miizeme sezonné nabizet také nasim zakazniktim.

Mini Astoria

Je libo néco malého s bublinkami? Vyzkousejte $umi-

vé italskd vina Astoria v této sympatické 200 ml verzi.
Prosecco DOC Treviso je vyrobeno z ru¢né sklizenych
hroznt odrtdy Glera a svou chutf i viini neztistava svému
jménu nic dluzno. Elegantni ¢ernd mini ldhev ukryva
$umivé cuvée z vybranych odrud typickych pro oblast
Treviso, které ve vzdjemné synergii vytvateji jedinecny
buket i viini tohoto svate¢niho vina. Doporu¢ujeme obé
Vyrobce: Azienda Agricola Caputo, Itilie. Baleni: volné na vahu vina servirovat vychlazena na 5-6 stupn.

M Is é ni o d Vi C e n Zi Vyrobce: Astoria wines, Itlie. Baleni: 200 ml

V ptedvano¢nim obdobi se nas sortiment slad-
kych italskych dobrot rozsitil o novinky znacky
Vicenzi. Pochutnat si miiZete tfeba na trubic-
kéach ,,Cialdine® plnénych ofiskovym krémem
nebo na celé fadé riznych druht susenek bale-
nych v elegantnich plechovych dézach. Plechov-
ka ,,Roma“i ,,Minivoglie“ ukryva vybér téch
nejlepsich druht minisusenek Vicenzi, véetné
kouski plnénych ¢okolddovym ¢i vaje¢nym
krémem. Nejen Ze budou skvélym spole¢nikem
pfi ¢aji ¢i kavé, ale diky designu obalu se mohou
stat také milym a lahodnym vano¢nim darkem
pro vase blizké.

Nakladdané :
speciality z Apulie

iGusto '
delia pyglia

-

LWL, ol AT AL AT
P A T

Vyrobce: Vicenzi Spa, Italie.
Baleni: 300g,500ga 907 g dle druhu
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Salsicciaa... .. A&

. fazole ]

1 1 | |
7504 fazoli v plechovce W - 4009 pancetty W& - 250 salsicci Mamma Tina & .
+ 200ml ¢ervengho vina B - strouzek desneku - 1 cibule - 200ml rajcatové passaty ==}
+feferonka B - 501 B - extra panensky olivovy olej w5

Pancettu rozkréjejte na kosticky, salsicciu na mensi kousky. Ve velké panvi osmahnéte
na oleji cesnek a nakrdjenou cibuli, pfidejte pancettu a nakrdjenou salsicciu a nechte
5 minut vafit. Poté pfidejte vino. Kdyz se vino odpafi, pfidejte raj¢atovou passatu,
promichejte a pridejte fazole. Zakryjte vrouci vodou a nechte asi 20 minut na mirném
Zaru varit. Osolte, ochutte feferonkou a podavejte.

¢ » -
. dynove risotto
320gryze ﬁ « 4 salsicci Mamma Tina ﬁ
- 5009 dyné - litr zelepinového vyvaru - plilkg

cibule - 40g mésla \& - 50 nl bilého yina &
- nastrouhany syr Tre Corti \E& - stil W& - pept

Dyni ocistime, zbavime slupky a seminek

a nakrdjime na malé kosticky. V panvi na masle
osmahneme najemno nakrdjenou cibuli, pfiddme
klobdsky nakrajené na mensi kousky a krétce
osmahneme. Poté zalijeme vinem. Kdyz se vino
¢astecné odpafi, pfiddme ryzi, promichdme

a priddme kosticky dyné. promichdme, osolime,
a prelijeme nékolika nabérackami vyvaru.
Opepiime a vafime za postupného pfilévani
vyvaru tak, jak se bude do ryze vstrebdvat. Kdyz
je ryZe uvarend, odstavime z plotny a vmichdme
¢ast syru Tre Corti. Zbylou ¢asti syru risotto
ozdobime pfi servirovani piimo na talifi.

&
Ceen e
o esveee?®

. kuli€ky po sicilsku

3004 salsicci Mamma Tina ﬁ +40g oprazenych mandli

- 20g loupanych pistacii - 1 vejce - 40g valeckem rogdrcenych
kukufi¢nych lupinkd - 40 g,strouhaného pecorina ==

- 400 g,rajcatové duziny .1 strouzek Cesneku - oregano

- (il W& - extra panensky olivovy olej &

Nahrubo nasekejte mandle a pistacie. V misce smichejte
rozdrobenou salsicciu, vejce, pecorino, kukufi¢né lupinky, mandle
a pistacie a $petku soli. Ze vzniklého tésta rukama vyvalejte
kulicky. Na panvi osmahnéte na oleji cesnek. Jakmile zezldtne
vyndejte ho a na ovonéném oleji osmahnéte ze viech stran
kulicky. Poté pridejte raj¢atovou duzinu a hrst oregana, prikryjte
poklickou a asi pll hodiny vatte na mirmém zaru. Pokud bude
tfeba, osolte.

S - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

®tcecene
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Cestovani je jako uméni, je to ur¢ity druh potésent, objevovani, které mtize byt cestou
zemépisnou i vnitfni. Stejné tak lze cestu zachytit na fotografii, ktera se muzZe stat jinym

zplisobem navstévovani a objevovani blizkych i vzdalenych mist. Nejde o to ptivézt si domt

pouze fotosuvenyr, ale o to pokusit se zachytit a pfenést prostfednictvim fotografie krasu
daného mista a prozitku. Italie v tomto ohledu nabizi jedine¢na mista jak pro milovniky
ptirodnich kras, tak pro ty, ktefi maji radi mésta a jejich architekturu. Spousta slunce

a barev ¢tyf ro¢nich obdobi vytvoii tu spravnou fotogenickou atmosféru.

Dechberouci hory

Bocchette Centrali v Dolomitech Brenta (Trentino Alto Adige)
Vhodné pouze pro experty s velmi dobrou vybavou nebo v doprovodu mistnich zkusenych

V srdci divoké prirody

La giara di Gesturi (Sardinie)

Giara di Gesturi, rozkladajici se na souboru
¢edicovych ndhornich plosin sope¢ného
plvoduy, se vyznacuje prikrymi srazy. Pri jejim
prechodu si budete uzivat nekone¢né vyhledy
od horského masivu Gennargentu az po nizinu
Campidano s morem v déli. Uzemi Giary je
domovem unikdtniho plemena konikd s pvo-
dem zahalenym tajemstvim. Jejich divokou po-

pravodcU. Ferrata v Bocchette Centrali

ve vysce nad 2500 m n.m. je vzdusnou stezkou
vedoucf pres ty nejkrasnéjsi vrchy Dolomit
Brenta: Brenta Alta, Campanil Basso, Campanile
Alto, Torre degli Sfulmini, Torre di Brenta.
Ferrata byla vybudovéna ke konci 30. let a mezi
alpinisty ma velkou oblibu diky krasam krajiny,
své narocnosti a nepopiratelné eleganci
skalnatych Spic Dolomit.

B PROC FOTIT: majestétni krajina a vyhled
na elegantni vrcholky Dolomit

vahu, diky niz nemd toto plemeno v Evropé obdoby, mizete zblizka pozorovat, kdyz cvélaji mezi
nékolika druhy dubd a olivovniky. Je to dokonalé misto pro milovniky jizdy na konich, dlouhych
prochazek a projizdék v samém srdci prirody. Nedaleko je také Su Nuraxi, nuraghi v Barumini,
typické starodavné stavby z balvan(, které jsou témi nejvyznamnéjsimi na Sardinii.

B PROC FOTIT: cvélajici konici pii zapadu slunce a nuraghi v Barumini
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/ unikatnich
nMist k foceni

Neobvykld cesta na Apeninsky poloostrov
s objektivem zaostfenym na mofte i hory,
na posvatnd mista i tajemné hrady.

Poutni cestou Francigena

na pomezi historie a zdhady
La Sacra di San Michele (Piemont)

Sacra di San Michele je velmi staré opatstvi
postavené v letech 983 az 987 pfimo

na vrchu hory Pirchiriano, ktera lezi asi 40 km
od Turfna. Z vr3ku jeho straznich vézi mizete
obdivovat hlavni mésto Piemontu a nad-
herné panordma udoli Val di Susa. Opatstvi
je zasvécené archandélovi Michalovi a lezi
na poutni cesté zvané Via Francigena, ktera
je dlouha vice nez 2000 kilometr( a spo-
juje Mont Saint-Michel ve Francii s Monte
Sant’Angelo v jihoitalské Apulii. Historie této
cesty, duchovni hodnota a dechberouci kra-
jina z ni ¢inf trasu vyhledavanou navstévniky
z celé Evropy. A témi nejsou jenom poutnici
a vérici, ale také sportovci, které I3kajf Uchvat-
né vyslapy a trasy pro horska kola.

B PROC FOTIT: impozantn( priicelf stavby,
které se zjevi pfi vystupu do kopce

Tisice barev

Ostrov Burano (Benatsko)

Burano je jednim z ostrov(i Benatek, ktery je znamy vyrobou krajek

a zejména nezameénitelnymi barevnymi domky odrézejicimi se v zele-
nych vodach kandll. Vsichni navstévnici jsou kromé siroké palety
barev nejvic okouzleni také krasou naklonéné zvonice vykukujici

nad stfechami domd, typickym klidem mista, kde cas plyne opravdu
pozvolna a kde stafenky na véleckach vysivaji origindIni buranskou
krajku. Je to maly raj s balkonky pretékajicimi kvétinami, rybdfi s Cers-
tvym Ulovkem a slanym vzduchem cechrajicim lodni plachtovi.

B PROC FOTIT: barevné domky zrcadlici se v kanalech a Zzeny
vysivajici krajky

Velkolepé sidlo

Vévodsky palac rodiny Gonzaga v Mantové (Lombardie)
Vévodsky paléc,Palazzo Ducale” byl hlavnim sidlem rodiny Gonzaga,
pant mésta Mantova. Jde o grandiézni pamatkovy a architektonicky
komplex s ndméstimi, lodziemi s galeriemi, s 500 pokoji, sedmi
zahradami a osmi nadvorimi. Celé sidlo se déli do ctyr hlavnich center
z rznych obdobi: Corte Vecchia s nejstarsimi budovami, Domus
Nova, Corte Nuova naproti jezeru a dvorské bazilika sv. Barbory.

V paldci jsou dochovény vyjimecné malby, at uz je to salon s freskami
od Pisanella (1432-1438), ¢i Camera Picta od Andrei Mantegni
(1465-1474), sidlf tu i statni muzeum.

B PROC FOTIT: elegantni cimbufi na préiceli a bohaté vyzdoby
v celém komplexu
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Kde se zastavil Cas

Tempio del Valadier, Ancona (Marche)

Ukryty mezi sténami staré jeskyné,, grotty”, plisobi kostel
Tempio del Valadier jako z néjakého fantasy romanu. Tento
kostel v novoklasickém stylu vénovany Panence Marii leZi

v samém srdci Pfirodniho parku Gola della Rossa e di Frasassi
v provincii Ancony. Je to skute¢né refugium peccatorum; jak
je uvedeno i na zdejsim napisu, které dlouho poskytovalo
Utocisté véricim na Utéku pred svétem. Za kostelem se skryva
obrovsky svét dutin a trhlin jeskyni Frasassi. Stavba postavena
v roce 1938 s osmibokym ptdorysem a kupoli pokrytou
olovénymi platy je z travertinu vytézeného v lomu, ktery se
nachazi ve stejné rokli jako jeskyné Frasassi.

W PROC FOTIT: jde o jedinecny pfiklad kostela ve skéle

O princich a pirGtech

Hrad Aragonskych na Ischii (Kampanie)

Hrad Aragonskych, pevnost na skalnatém ostrlivku otocena
smérem k vychodni strané ostrova Ischia, je spojen se starobylou
vesnickou Celsa pomoci 220 metrl dlouhého zdéného mostu.

K hradu postavenému ve vysce 113 metrd nad mofem se dostanete
skrze stolu vybudovanou v 15. stoleti Alfonsem V. Aragonskym

0 délce asi 400 metrli a nasledné po pésiné vedouci az na konec
ostrova. Misto je bohaté na historii, v niz roli sehrali princoveé,
princezny a pirdti, a Ize tu navsivit celou fadu budov, jako je kostel
Neposkvrnéného poceti, katedréla s kryptou a klaster klarisek.

B PROC FOTIT: zahrady s bohatou vegetaci a vyhlidkova mista
vyklanéjici se nad more
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bgelananste

Dyné
a8 + mrkev + Ciri Cri
.l Gran Moravia

3009 dyné, 3 mrkve, 1 pérek, 1 brambor,

1,51 zeleninového vyvaru, 100g ricotty speciale

[ Dukladné ocistéte zeleninu, porek nakrajejte
o na kolecka, brambor a mrkve oloupejte a nakrajejte
na mensi kousky. Dyni zbavte seminek a nakrajejte

i ji na vétsi kousky. Ve velkélpﬂrﬁrnci na rozpaleném

1 olivovém oleji orestujte porek, pak pridejte dalsi
zeleninu a zalijte zeleninovym vyvarem. Vai'te pod
v poklickou asi 40 minut, poté ponornym mixérem

¥ rozmixujte ykrém, nasledné do ného

+ ofechy + Gran = -
Moravia Julienne

La Formaggerid‘@ran Maravio

- -. o # vmixujte jesté ricottu. Servirujte
ol L . ozdobené Cri Cri
. B - - Gran Moravia.
_ e
3 - ] I »
Pastinak \ D [\ \ o

-

A AP
N INZ\IN

A

Ostravské prodejna La Formaggeria Gran Moravia se letos po osmi

letech prestéhovala ze sttedu mésta do Rezidence Novd Karolina.

Nachazi se ted jen 50 metrt od hlavni-
ho vchodu obchodniho centra a miize
svym zdkazniktim nabidnout vétsi,
$ifenym sortimentem. Diky své poloze
ma vynikajici dostupnost a je idealni
destinaci pro nakupy ¢eskych i italskych
delikates.

Vyhodou pro nakupujici je parkovani
pfimo v OC Nova Karolina a také bez-
prosttedni blizkost centra Ostravy, které
je vzdalené jen asi 500 metrtL. ,Nabizime
nasim zdkaznikiim degustacni zpiisob
prodeje, ktery umoZzruje sortiment pred
zakoupenim ochutnat. A také zdarma re-
cepty s produkty nasi syrdarny. Pravidelné
vychdzi deset novych receptii na zaloZeni
do zakoupeného Sanonu, respektive re-

«y

ceptdre, “ tika vedouci prodejny Gabriela

se syre

Ky

av

SMOVE PO

Gran Moravia
vyrobeny v litovelské syrarné z mléka z moravskych farem

- Lk -l
je diky inovativnimu pouziti rostlinného syridla vhodny ! n ea ' J.
také pro vegetariany. V La Formaggeria Gran Moravia ho . F 1 H
nabizime v Siroké $kale formatd, v téchto receptech jsme v . ¥

pouzili Julienne a pecené Cri Cri, zvolit vSak mizete také
Scaglie nebo cerstvé nastrouhany Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Cejkova s tim, ze pravidelni zdkaznici
vitaji také vérnostni program s vyuzitim
procentni slevy z nakupu a mnozi z nich
i moznost nechat si na prani i na po-
¢kani sestavit darkovy bali¢ek na miru,
presné podle predstav a chuti.

zdkaznici rddi vraceji, hraje podle mé be-
zesporu kvalita nasich vyrobkii, ale také
individudlni p¥istup a celkovd tirover
servisu. Prosté si zikazniky radi hyckd-
me, kazdy je pro nds vyjimecny,“ usmiva
se vedouci a jednim dechem chvali
personal prodejny: ,,Jsme tfi kolegyné

a naprosto sehrané. Pracujeme spolu

jiz nékolik let a diky vzdjemné diivére,
opore, respektu, ale i humoru dokdZeme
vytvorfit dokonalou atmosféru jak pro
sebe, tak i pro nakupugjici, ktefi jsou vzdy

POZVANKA

na prvnim misté. Spolecné cile, vdseri pro
prdci a dobrd ndlada nds stmeluji a jsem
rdda, Ze vSe funguje naprosto perfektné.
Urcité si nemiiZu prdt lepsi tym!“ Velmi
dilezité jsou podle Gabriely Cejkové
rovnéz dobré odborné znalosti personalu,
proto se také snazi v tomto sméru stale
posouvat a predavat zkusenosti.
Zakaznici vSech vékovych kategorii se

v ostravské prodejné zajimaji o piivod

a Cerstvost vyrobku. Ocenuji rady a roz-
hodné se neboji experimentovat. ,, Rekla
bych, ze skoro nikdo odtud neodejde bez
kosticky cerstvého mdsla z nasi litovelské
syrdrny a celorocné je velky zdjem také

o dlouhozrajici syr Gran Moravia, vybor-
nou Sunku a italské uzeniny, které vdycky
na tenko nakrdjime a krdsné zabalime.
Oblibené je i nase Cerstvé tésto na pizzu,
nékteri dokonce tvrdi, Ze lepsi nejedli,
popisuje vedouci. Preference nakupuji-
cich se ale odvijeji i od aktudlni sezony.

S podzimem se gurmani vraceji tfeba pro
lanyzové speciality a pro pfijemné doma-
ci vecery v chladném obdobi si vybiraji
lahev vyborného vina, které prodejna
nabizi v mési¢nich akcich. ,,Jd osobné

v tomto obdobi nejradéji pripravuji pro
svou rodinu Cersvé dyriové téstoviny s ragii.
A co mi nejvic chutnd z naseho sortimen-
tu? Kdybych méla vypocitat viechny nase
produkty, které mdm rdda, museli byste

v magazinu pridat jesté nékolik dalsich
stran,“ sméje se vedouci, kterd v siti
prodejen La Formaggeria Gran Moravia
pracuje uz devatym rokem. ,Vérim vsem
nasim vyrobkiim, tém Cerstvym z nasi
syrdrny, stejné jako italskym specialitam.
Jsou vyborné a kvalitni, vZdy si domail pfi-
nesu kus srdce, kus Itdlie a rdje,“ dodava
Gabriela Cejkova a jménem personélu
ostravské prodejny zve vSechny ¢tenare
magazinu k navstéve.
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ANKETA

Ptame se zakazniku

Jak casto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran
Moravia? Co si nejcastéji vybirqiji? Jak jsou spokojeni s produkty,
s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se z&kaznikd v prodejné
LF Ostrava — Rezidence Novda Karolina.

Eva Heroldovad, Ostrava

Jak ¢asto chodite
sem do prodejny
nakupovat?
Alespori jednou
tydne.

Bylo tézké ji
objevit?

To urité ne.

Sit La Formaggeria
Gran Moravia
jsem znala,
protoze jsem roky
chodila nakupovat do ptivodni prodejny

v centru mésta.

Co dobrého si dnes odndsite?

Koupila jsem si syrovatku, tvaroh, bilé

a ovocné jogurty a krouzky taralli.

Mate néjaky specidlni recept, co dobrého
pFipravit z tvarohu?

Jim ho jen tak a taky ho tfeba pouzivim

do kola¢a anebo do biskupského chlebicku.
Jaky typ syrii upfednostiiujete?

Kdyz kupuji syry, tak spiSe ochucené nebo
méné tucné.

Hana Casovd, Ostrava

Co jste si dnes

v prodejné
vybrala?

Chleba, speck,
mortadellu,
maslo a néjaké
syry. Speck
pouzivam do jidla
a maslo vétsinou
na peceni.

Jak jste prodejnu
nasla?

Chodila jsem do ptivodni prodejny v centru,
a kdyz se prodejna prestéhovala, chodim sem.
Vyhovuje vam piistup zdejsiho
persondlu?

Jsou tu moc mili a vzdy mi dobte poradi.
Myslite, ze je syr vhodny jako ddrek?

Ano, vyuzivim moznost dat syr jako darek.
Zrovna neddvno jsem tady nechala pfipravit
darkovou tasku plnou dobrot pro kamaradku.
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vera
Zajicova,
Ostrava

Prozradite,
jaky byl
vds dnesni
ndkup?
Koupila
jsem maslo,
brusinkovou
syrovatku, Cerstvy syr s rukolou, syry Gran
Moravia a Tre Corti.

Mate tip, jak Tre Corti pouZit v kuchyni?
Je vyborny na zapecené téstoviny —
jednoduse jim téstoviny zasypu a zapecu

v troubé.

Jak jste se o prodejné v Rezidenci Novd
Karolina dozvédéla?

Nakupovala jsem uZ v ptvodni prodejné

v centru mésta, takze jsem se s prodejnou
také ,,prestéhovala®

Doporucujete tento obchod svym zndmym?
Ano, urcite.

Co fikdte na mistni persondl?

Jsem s jejich pfistupem moc spokojena.

Marcela Smigalovd, Senov
"-'_'_'ﬂ Pro co jste si
dnes do pro-
dejny ptisla?
Pro syr Gran
Moravia a také
zkousim
salamy - chci
je dat jako
darek. Jeden
je se syrem
Gran Moravia
a druhy s lanyZzem. Pravidelné zde kupuji
taky maslo, které mam nejradéji namazané
na Cerstvém chlebu.
Jak jste ptisla na tuto prodejnu?
Chodila jsem do prodejny v centru mésta,
mnoho let, snad od doby, kdy se tam oteviela.
Po jejim prestéhovani nakupuji tady. A jesté
jsem byla v jedné prodejné La Formaggeraia
Gran Moravia - v Praze na Vaclavském
namésti.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Kupujete nékdy Cerstvé syry?
Ano, cerstvou mozzarellu

Dala jste nékdy syr jako ddrek?
Daruji ho pravidelné.

Co tikdte na ptistup persondlu?
Jsem maximalné spokojend!

Jindra Smetanovd, Ostrava

Co si odndsite

v ndkupnim
kosiku?

Koupila jsem si
kousek pecorina,
protoze ho

mam moc rada.
Jim ho jen tak
nebo ho ddvim
na téstoviny.

Také jsem koupila krouzky taralli - ty mi moc
chutnaji.

Které speciality si vybirdte nejéastéji?

Syry, a to spiSe vyraznéjsi v chuti. Také sem
chodim ¢asto kupovat darky, napiiklad

na rodinné oslavy.

Co tikdte na pristup persondlu?

Jsou bezvadni, snaZi se, jsou ptijemni, vidy mi
dobte poradili.

Jezdite do Itdlie?

Italii mam moc rada - rada jezdim do Toskanska,
tam jsem navstivila naptiklad Florencii, Sienu
nebo San Gimignano. A laka mé navstivit Cinque
Terre — pét malebnych vesnic na ttesu, zapsanych
na Seznamu svétového dédictvi UNESCO. Libi se
mi i oblast kolem jezera Lago di Garda.

Gabriela Uhlifovd, Ostrava

Pro co jste dnes
prisla?

Vybrala jsem si
ricottu, néjaké
syry, mléko, ...
spoustu véci. Casto
tady kupuji taky
$unku pro déti.
Jaké syry mdte
nejradéji?

Gran Moravia suverénné vede. PouZivim ho

na lasagne nebo na zapecené téstoviny. A taky jen
tak k vinu.

Jak casto prodejnu navstévujete?

Asi jedenkrat tydné.

Mate néjaky oblibeny recept?

Déldm pravidelné z ricotty cheesecake.

Co tikdte na pfistup mistniho persondlu?
Jsou zlati, jsem tu vZdycky spokojena.

ricotta
mozzarella

ancovicky
kapary
fundk v oleji
polenta

Gran Moravia

rajcatova passata ¢i duzina
susend rajcata

11, 15, 24, Kucharka lll

15, 24, Kucharka Il, lll, IV
15, Kucharka lll

11,15, 21, 28, Kucharka IV
Kucharka IV

28

11

19

19

19
Kucharka Il
15, 19,28
1A1S; 19

M 1(zné druhy naklddané zeleniny

M pesto

M maormeladu

MW t&stoviny
M gnocchi

W y7i
M cxira panensky olivovy olej
M susenou feferonku

M miéko
M cervené i bilé vino

f

] |

Pecorino romano 28
Pecorino sardo 11
Gorgonzola dolce 15, 21, Kucharka I, I
Gorgonzola piccante 15

prosciutto cotto 11, Kucharka lll
prosciutto crudo 15

19,28

11

17

19,28




 pejemnou gimu]

V fetézci specializovanych prodejen e T'
La Formaggeria Gran Moravia najdete " i
kromé mnoha cerstvych a zrajicich syrii Al i
zvlastni vyroby litovelské syrdrny také siroky SR Sk
sortiment syrii od italskych vyrobcii, bohatou o 'I'.

nabidku italskych vin, krdjenych uzenin,
omdcek, téstovin a dalsich italskych specialit.
Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutndvky

a gurmdnské tipy jsou u nds samozrejmosti.

B

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 Kréalovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 541 216 290
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova ti{da 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo nameésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

OSTRAVA, Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/5, tel.: 596 112 981 f-'}“ o

PRAHA 1, Palic Fénix, Vaclavské namésti 56, tel.: 222 233 508 B Um} 1"[Il _.ri
PRAHA 1, Florentinum, Na Pofi¢i 1048/30, tel.: 230 234 436 ey | o r
PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 2121/22, tel.: 222 261 498 b : ,_:- J% B L -;_;'}ﬁ
PRAHA 3, Vinohradska 1418/135, tel.: 222 232 679 [ i3 " ox
PRAHA 4, Centrum Praha Jih-Chodov, Roztylské 2321/19, tel.: 272 075 483 E@‘:@I )fd, :15215%
PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzefiska 233/8, tel.: 770 167 376 = =) r’r'-'-‘ “}?
PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 230 234 435 AL gt F'E'
PRAHA 9, OC Letiiany, Veselskd 663, tel.: 234 002 618 ' ":ﬁ,‘“ J 11&' b
PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 230 234 372 L e ._.l'"

ZLIN, OD Zlin, ndm. Price 2523, tel.: 770 190 638 T

Aktudlni otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz. s 2 i ! . >

Vicla ndmésti Sml"gl,;w F
aha
Vinohradski [o 1oraha,
Praha Praha [ WY Hradec Krélové
Florentinum Spalend

Praha

. Horloné| ‘ La Formaggeria
e Gran Moravia

Jsme také na socidlnich sitich:

I l:li loformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.cz



