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. Editorial
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Milé ctendtky a Ctendfi
naseho magazinu,

vitejte pti Cetbé jarniho
vyddni, které je opét
plné receptil, tipts

a zajimavosti ze svéta
gastronomie. Pozornost jsme v ném zaméfili hned na nékolik
nasich mlécnych vyrobkii: vedle ,,starych zndmych* ricotty

a mdsla se v nasem hleddcku ocitla hlavné smetana, benjaminek
produktové fady Cerstvé z nasi syrdrny. Doufdme, Ze Vim, kteft
jste ji uz vyzkouseli, déld jeji Cerstvd smetanovd chuf radost,

a ostatni ji se zdjmem vyzkousi v nékterém z nabizenych receptil.
Jak je ale nasim zvykem, vezmeme vds z kuchyné také na nékolik
vyletil, a to jak zemépisnych, kdy spolecné navstivime prekrdsné
italské zahrady, tak gastronomickych, pfi kteryich se podivdme

za tradicnimi recepty do kraje Emilia Romagna. Nechybi ani vylet
kulturni, konkrétné do svéta soucasné italské malby. Jako kazdy
rok bylo i letos v poloviné ledna vyhldseno vitézné malivské dilo
umeélecké ceny Premio Eccellenti Pittori zaméfené na tu nejlepsi
italskou tvorbu uplynulého roku, a my bychom vim jej rddi
predstavili spolu s dal$imi finalisty této ceny.

Tak tedy obéd do krabicky s sebou (i v tomto ptipadé pro vis
mdme na ndsledujicich strandch hned nékolik ndpadii) a sméle
za jarnim putovdnim.

Srdecné

Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

Zlato pro Atletica
Vicentina Brazzale

Unor byl pro atleticky klub Atletica Vicentina, sponzo-
rovany skupinou Brazzale, velmi tspéSnym mésicem
ozdobenym ziskem medaili na halovém italském
$ampiondtu. O tom, Ze jeji atleti rychle béhaji a daleko
skadou, svéd¢i zlatd medaile pro Lauru Strati ve skoku
dalekém a pro Yassina Bandaoga v béhu na 60 metra,
i fada umisténi na pédiu v dal$ich disciplinach. Bla-
hopiejeme a drzime palce do dalsich zavodu! ‘

n bia
Il e o

= ST iEEe La Formaggeria Gran Moravia
= B  iE stfibrnd v Zebficku KPMG
o E_-_: _ Fakt, Ze prst na tepu businessu drZi pfedev$im spokojeni zékaznici,

si uvédomuje stéle vice firem, jak doklddd prizkum renomované
spole¢nosti KPMG. Retézec prodejen La Formaggeria Gran Moravia

se v Zebricku 100 znacek poskytujicich nejlepsi zdkaznickou zkuse-

. v o
MedG“e y4o pr INOS " nost umistil na druhém misté. Do priizkumu se zapojilo vice nez pét

qﬂeﬁce pro E 1] rica - tisic respondentd, kteti hodnotili takika dvé stovky znacek na éeském
qu yale| Ie o . o trl}u. ,La Forjnag%eria Gran,Moravia se ufnl’svt,i}a hned z vitézn(,)u bankou Air
Bronzovou medaili za pfinos atletice obdrzel Bank.V f)dvvetwv ,rflaloobchodlll ol?sadﬂa prvnf p‘rlc,ku, zanf pﬁls}edujviosm.cz, kter/y v celko,vem ,zebrlc/klj obsz}fill 1‘2; Iflrlsto,? Gl({bl]ls,
od italského olympijského vyboru CONI ve Vi- v c/ellv<0\,ren: Zebl‘lelll devatendcty. ,,Prf)toze mezi zasqdm krzt.erza p/atleo hoo?nocenz samotnydf zc}kazmku, Pafrz nejvetsi Podekov/am,
cenze Enrico Brazzale, piedstavitel nejmladsi prdve tymiim prodffje? L,a Formaggeria VGmt1 Moravza,v{c.de si lzaklcfcvifzme nejen na vysoce kvalztmvc.h ptztmvzrvmch, ale talfe na spravném
generace syraiské rodiny. Clen atletického klubu servisi, tak aby (cazc%y naku];), byl,pnz‘ nase zdkazniky prijemnym zqzztkem. To.to ocenéni je pro mé i mé zaméstnance nejen odmeénou, ale
Atletica Vicentina byl odménén za své atleticke také velkou motivaci do dalsi prdce, “uvedl Roberto Brazzale, prezident skupiny Brazzale.

vykony v sezéné 2018, kdy se stal ve své disci-
pling, béhu na 800 metrd, italskym $ampionem
a zabéhl si osobni rekord 1°46“93. Medaili byl
dekorovan béhem ceremonie ptedavani ocenéni

& 4 =

rovd eremonie pfedivin ocen Kozi vyrobky Bon lait
za zésluhy sportovctim, ktef{ ve své discipliné :
dosahli mimoradnych tuspécha. S OChUtankaml e et
Moc gratulujeme! Jste ptiznivci kozich vyrobkai? Pak vas urcité potésilo zjisténi, ze v na-
$ich prodejnach nové nabizime vyrobky z koziho mléka znacky Bon lait.
Ve spolupraci s touto moravskou rodinnou farmou a minimlékarnou
vjednom jsme pro vas na leto$ni rok piipravili program ochutnavek
za piitomnosti zastupce Bon lait, které se budou konat ve vybrané patky

‘H_
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Ocenéni pro Gran
Moravia Riserva

Na Celostatni prehlidce syrt
2020 ziskal na3 syr Gran Mora-
via Riserva diplom s nejvy$sim
hodnocenim, tedy vynikajici.

Svétové veletrhy

Hned od poc¢atku nového roku skupina Brazzale nezahali a se svymi
mléénymi vyrobky se ucastni celé fady veletrht. V lednu to byl

svétové setkani profesionalii ve zmrzlinatském odvétvi, kde nemohla
chybét prezentace masla
Burro Superiore Fratelli
Brazzale. V Ginoru jsme
nase vyrobky predsta-
vili v Pafizi na Salon du
Fromage a v Dubaji, kde
se konal jiz 25. ro¢nik
tradi¢niho veletrhu Gul-
food. Tésime se na dalsi
svétové veletrhy, které nas
letos ¢ekaji.

4 _~~FORMAGGERIA

postupné ve viech prodejnach. Informujte se ve vasi oblibené La For-

maggeria Gran Moravia, kdy ochutnévky dorazi pravé tam.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Prehlidku organizuje Ustav
mléka, tuki a kosmetiky
VSCHT Praha ve spoluprci

s Ceskomoravskym svazem
mlékdrenskym a Odbornou
skupinou pro potravinarskou
a agrikulturni chemii Ceské
spolecnosti chemické. Vyrobky
byly hodnoceny odborny-

mi komisemi, a to tradi¢né ve dvou znacich: vzhled

a konzistence (ve vysledném hodnoceni tvoti 40 %)

a chut a viiné (60 %). Gran Moravia Riserva, ktery zraje
minimalné 18 mésict, je k dostani ve vSech prodejnach
La Formaggeria Gran Moravia. Dopfejte si tento vyni-
kajici syr také vy. ©

sjmat peet
Braaushs Harivia i

57 Gras Hasaais Basres
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Cesko je fajn zema pro Zivot

Na sklonku lofiského roku jste vydal knihu
»Pro Cechy je nebe nizko. Pojdime chtit
vic!, kterd je sondou do povahy Cechil

a Ceského ndroda. Jaké viastnosti a pristup
k Zivotu jsou podle vds pro Cechy typické?
Myslim, Ze ur¢ité finanéni konzervativnost
a opatrnost pfi nakladani s penézi. Ty jsou
dost zakédované v ¢eské DNA. Samoziejmé
bréno v priméru, neplati to pro kazdého
jednoho Cecha ¢i Cesku. S tim souvist, jak
moc milujeme slevy a obecné pocit, Ze jsme
dobfe a vyhodné nakoupili. Taky mame
dost odstup od velkych, grandiéznich
projektt a vizi. Ceské je spise to zndmé:
»hlavné se nepoustét do Zadnych vétsich
akei®. To nés drzf obcas zbyte¢né pii zemi,
ale zase ndm to pomahd vyhnout se velkym
chybam. Umime se zasmit a zironizovat
vie, tof velka ceskd sila. Bohuzel nam trochu
chybi normaélni narodni patriotismus, vé-
domi silnych stranek Ceska a ticta k vlastni
zemi a spole¢nému prostoru. Negativnim
zprévam o své domoviné Cech uvéii vzdy
néjak sndz nez tém pozitivnim.

6 _~~TORMAGGERIA

Je redlné, Ze se tento nds pristup zmeéni?
Ono se to i méni, ale néjak pomalu. Zemé
evidentné bohatne a standard Zivota se
postupné méni k lep$imu. Pfesto porad
kritickou masu — net{kim vétsinu — Cechtt
nejsnaze ziskdte tim, ze jim feknete, jak
zemé je rozkradend, spalend, zkorumpo-
vana a na konci sil. Byt tuhle pisent znovu

a znovu hraji jen jedni ¢i druzi politici, aby
se skrze ni dostali k moci.

V éem jsme podle vds dobii? Co umime?
Spoustu véci. Tu mou kniZe¢ku zahajuji
pfepisem jednoho vystoupeni pro zahrani¢ni
manazery, ve kterém se jim béhem ctvrt
hodiny snazim fict, kam vlastné ptijeli. A byli
vesmés piekvapeni. Od toho, Ze jsme zemi,
kde se skoro vSechno vyrabi, ptes abnormal-
ni ispéchy ceskych sportovct, az po fakt,

ze pravé tady u nas vznikl silon, kontaktni
Cocky, kostkovy cukr nebo slovo robot.

Studoval jste na University of Surrey
ve Velké Britdnii, predndsel v mnoha

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

zemich svéta a zdroveii trvale Zijete v Cesku.
Nikdy jste neuvaZoval, Ze byste se s rodinou
prestéhoval do zahranici?

Zatim opravdu ne. Ten skoro ro¢ni pobyt

v Britanii byl nejdel$im obdobim stravenym
mimo domov. Pravda, ¢lovék nikdy nemuze
vylouit, Ze dostane zajimavou nabidku zven-
&. Ale kdy? jsem odchézel z Ceské nérodni
banky, byl jsem i kvili détem rozhodnut, Ze
budu dal pracovat zde. Cesko je fajn zemé pro
zivot. Opravdu. Jinak ale cestuji docela rad.
Oproti mnoha jinym lidem mam rad letadlo
anejenze se v ném nebojim, ja se v ném citim
dokonce bezpe¢néji nez tteba v auté. Jsem
ten exot, ktery se boji v auté cestou na letisté
a s usednutim do letadla se uklidni, Ze uz

se nemuiZe nic stat. A cesty po svété mé jen
utvrdily v tom, Ze Cesko je dobra zemé. Jen si
to ¢asto neuvédomujeme a bereme spoustu
nesamoziejmych véci za samoziejmé.

Kdybyste se prece jen, tfeba z ditleZitych
pracovnich ditvodii, mél odstéhovat jinam

a pdr let piisobit v ciziné, kam byste nejradéji
zamiFil?

Maém rad tfeba némecky mluvici zemé - v Ra-
kousku se ¢lovék citi jako doma. Ve Svycarsku
jako pedant oceriuji poradek, ¢istotu a snad az
trochu abnormalni organizovanost, bavorské
vesnice jsou pro mé stale vzorem toho, jak ma
hezka vesnice vypadat. Ale diky jazyku a jako
anglofil se dobfe citim v anglicky mluvicich
zemich a néjakou takovou si k Zivotu umim
predstavit.

Zndte dobre také Itdlii?

Nevim, jestli miiZu fict, Ze dobte, ale byl jsem
v Rim¢, Miléné, Florencii & v Pescate. Jako
lyzat znam taky strediska v Alto Adige, ktera
jsou moc fajn.

Meél jste moznost poznat Itdlii i diivérnéji

a nahlédnout zblizka do italského Zivota?
Zazil jsem Italii nejen pti pracovnich cestach,
ale i soukromé. A vzdy je to skvélé setkani. Moz-
nd je to tim, Ze jsme v détstvi mohli poslouchat
italskou popularni hudbu (na rozdil od fady
jinych ji komunisté obcas nechali v radiu hrat),
takze si pamatuji Drupiho, Toto Cutugna,
hitovky od Ricchi e Poveri. A Felicita od Al Bana
a Rominy Power byla md vdzné zamilovana.
Tohle vas v détstvi ovlivni, stejné jako italské
filmy a Paolo Villaggio, Ugo Tognazzi nebo
Franco Nero. Vzdy to pro mé z Italie délalo
exkluzivni a specifickym zptisobem ptitazlivou
zemi. Casem jsem se samozfejmé zamiloval

do klasické hudby a je skvélé vidét, jak je v ni
ital$tina dominantnim jazykem dodnes. Je to
svym zptsobem matef'sky jazyk klasiky.

Jesté nécim vds Itdlie oslovuje?

Kromé hudby Italové samoziejmé uméji
vie, co se tyka odivani. A svétové prosluld
je italska gastronomie, jaké na svété neni
rovno. At prijedete kdykoli kamkoli a chcete
mit jistotu, Ze se dobfe najite, zvolite
italskou kuchyni. To je skoro neuvéfitelné.
Hudba, jidlo, vino, obleceni a tfeba i rychlé
motory, viechno jsou to véci, které ukazuji
Italy jako lidi, ktefi maji radi Zivot. To je
prece uZasny mix. Ale nemylte se, doma
mdme tieba italské vodovodni baterie.

A jak slouzi.

MEél jste moZnost poznat dobte italskou
gastronomii?

Copak je nékdo, kdo italskou gastronomii
nezna? Ve svétle jidla je to etalon, definice
kvality a zdruka pozitku.

Co z italské kuchyné vam nejvic chutnd?
Ja mam opravdu rad téstoviny na vSechny
zpusoby. A moje déti zase Fikaji, Ze naprosto
vSem a vzdy chutna pizza. Kdyz chcete
objednat jidlo pro néjakou skupinu a nevite,
co presné zvolit, tak pizzou nikdy neudélate
chybu. To je jako u nas kuteci fizky. Vidyc-
ky se trefite. Pfi¢téte, Ze mame jako rodina
mimoradné radi dobré syry a se Zenou
navic i dobrd plna vina - Brunello di Mon-
talcino, Primitivo, Montepulciano, a je vim
jasné, Ze Itdlie je pro nas gastronomicky
zemé zaslibend. Stejné jako pro cely svét.

Je podle vds vyrazny rozdil v pfistupu

k jidlu mezi Cechy a obyvateli jinych
zemi?

U nds, stejné jako tfeba v Némecku, neni
jidlo ¢i obledeni tak moc statusovou véci
jako v Italii. Ale samozfejmé s pokracujicim
bohatnutim se to u nds méni a divaime
jidlu mnohem vétsi véhu a pé¢i. Ovsem
kuchyni se Cesko ani Némecko neproslavilo
a neproslavi. Vyvazime pivo a auta, stejné
jako Némci, ale svi¢kovou ne. A i v Mni-
chové nakonec na jidlo zajdete do italské
restaurace, kterych je tam nepocitané.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia
nakupuje Mojmir Hampl rad a casto. Syr Gran
Moravia je pro rodinu velkou pochoutkou.

Némecké ¢i ceské v Italii nejsou. Vitbec

mé neprekvapuje, ze domdaci automobilku
Skoda koupil némecky Volkswagen, zatimco
nejlepsi mineralni vodu Mattoni naopak
Ital, pan Pasquale.

Jak si v obchodech s potravinami,
specialitami nebo zeleninou a ovocem
vybirdte vy? Co je pro vds rozhodujici?
Rozhodujici je, co mi Zena napise na papi-
rek :-) . Ale jinak, j& nejsem typicky Cesky
$ettil, takze jdu po znackdch, které mam
ovétené a které mi chutnaji, i kdyby mély
byt trochu drazsi nebo i kdyby alternativa
byla zrovna v akei. Celd rodina mame radi
vodu s bublinkami a zeptejte se, kterou
milujeme: v$ichni jednohlasné odpovime
San Pellegrino.

Myslite, Ze Cesi utrdceji za dobré jidlo
stdle vic? Nebo i v oblasti gastronomie
plati, Ze jsme tak trochu kalkulacky,

jak pisete v knize... Ze milujeme slevy

a nakupujeme, co je cenové nejniz.
Bohuzel musim fict, Ze néco jiného o sobé
¢asto prohlagujeme a néco jiného délame.
Cech vam v prizkumu minéni nebo

i vhospodé fekne, Ze mu samoziejmé zalezi
na kvalité. Ale ja jsem ekonom a hodina
pravdy je jen to, co nakonec lidi délaji se
svymi penézenkami. Uplné tentyZ Cech pak
¢asto jde a koupi nejlevnéjsi syr a nejlevnéj-
$1 Sunku. Opét ale musim fict - ménime

se k lep$imu. Proto tak moc véfim v silu
bohatnuti, které ve kultivuje, v¢etné toho,
co a jak jime.

Je ziejmé, Ze rddi kupujeme pro sebe a své
blizké vouchery na nejriiznéjsi speciality
v rozlicnych typech restauraci a taky

na riizné kurzy vareni. Je to tak i jinde

ve svété?

Nejsem si jisty, zda je to tak rozsifeny zvyk
ijinde. U nas je dobré jidlo porad jesté ten
»specidlni zazitek®. Zatimco tfeba v Italii je
dobré jidlo prosté normalni obéd ¢i vecete.
BéZna soucést Zivota.

Navstéva v litovelské syrarné, kde se rucné vyrabi
nejen syry, mslo, syrovitka a dalsi cerstvé vyrobky
nabizené v prodejndch, byla pro Mojmira Hampla
nezapomenutelnym zdzitkem.
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Kdy si rdd vyjdete do restaurace a kdy
naopak ddte prednost domdcimu
stolovdni?

Stoprocentné doma jime vZdy na Vanoce.
Naprosto si neumim predstavit Stédry
vecer nebo Bozi hod v restauraci. Naopak
do restaurace radi zajdeme, kdyZ se vracime
z bézkovani nebo kdyz je specidlni prilezi-
tost, jako tfeba vysvédéeni déti nebo vyrodi.
To se pak v$ichni opravdu té$ime. Pracovné
musim absolvovat i fadu spole¢enskych

a pracovnich obédu ¢i veceti. Dobré jidlo

vy

um{ udélat i téz3f témata snesitelnéjsimi.

Vafite rdd a casto, nebo je to doménou vasi
Zeny?

Ja nevatim prakticky viibec. Obcas délam
specidlni pomazanky a salty, ale nad
plotnu nejdu. Moje Zena ov§em vari skvéle.
A zajimavé je, Ze muj syn je maly kuchti-
ek a labuznik, ktery nevaha néco si sam

na plotné udélat. A do kiize je to u dcery,
ktera stejné jako ja kon¢i maximalné

u vajicek.

Chutnaji vam mlécné vyrobky?

Ano, mlé¢né vyrobky my radi. A syry
obzvlast. Kdyz si chceme udélat hezkou po-
choutkovou veceti, nachystdme si poradny
syrovy talif, ofechy a vino. Maloco jiného je
takovd lahtdka.

Zndte dlouhozrajici syr Gran Moravia,
ktery se rucné vyrdbi v moravské syrdrné
v Litovli?

Nejenze znam. Kupujeme ho pravidelné

a mame ho moc radi. Navic, diky tomu,

8 _~~TORMAGGERIA

Ze mam tu Cest zndt osobné pana Roberta
Brazzaleho a madm ho opravdu rad, jsem
mél i $anci vidét zevnitf pfimo i litovelskou
syrarnu a byl to nezapomenutelny zazitek!

Co vdm nejvic utkvélo v paméti?

V paméti mi utkvéla sofistikovand prace

s vodou, zaji$tujici maximalni $etrnost pti
jejim pouzivani. Do detailu propracovana.
Byl jste nécim prekvapeny?

Prekvapilo mé jedno: fakt, Ze kdyz se syr
vyrabi, je tam potad jesté néjakeé tajemstvi.
Ze to nen{ tup4, mechanicka produkce, ale
prosté prirodni proces, ktery ma své kouzlo
nepoznaného. Kdyz mi ukazovali a vysvét-
lovali vyrobu, znélo to asi néjak takto:
»...ted tam dame syfidlo a pak z toho v je-
den moment vznikne syr. A nikdo vlastné
ptesné dodnes nevi pro¢.“ To bylo tak
krasné, tak odzbrojujici a upfimné, Ze jsem
si vyrobu kvalitniho syra o to vic zamiloval.
Kterym jidlem nejéastéji hiesite viici
zdravému stylu a $tihlé linii?

Hies$im porad. OvSem jsou dvé véci, které
ur¢ité nikdy neodmitnu. Tatarak s dobrym
pivem a ¢eské Sunkové chlebicky s vychla-
zenym bilym vinem. Chlebi¢ky jsou ¢esky
vynalez a vlastné nevim, pro¢ se ndm ho
nepodatilo prodat ve svété. Takova dobrota!

Jak se udrZujete fit a ve formé?

Rad lyZzuji a obcas si jdu zahrat tenis nebo
jen tak zacvi¢it. Tam piijdu na jiné mys-
lenky a ob¢as mé napadne i néco, co je pak
druhy den pouzitelné v praci.
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S rodinou v jedné z italskych restauraci.
Jidlo mimo domov si s rodinou uzivaji
vétsinou pri specidlnich prilezitostech.

Jako ekonoma se vds nemiizu nezeptat:
Jaky podle vds bude rok 2020 pro ceskou
ekonomiku?

Ja doufédm, Ze dobry. Jednoduse fe¢eno —
Trump bude chtit byt znovuzvolen, a tedy
bude preferovat silné trhy, akcie nahoru

a americkou ekonomiku taky nahoru.

To ndm pomiZe zvenéi. A my doma porad

mdme slu$ny optimismus na strané domdc-

nosti i firem, tak snad nam vydrzi.

Co byste prdl obecné vsem Cechiim?
Abychom si zacali vic véfit!

Mojmir Hampl

Nasi prodavaci doporuCuiji

Pfin&sime dalsi porci tipd a doporuceni od téch nejpovolanégjsich,

nasich prodavacu. Tentokrat z Brna a Prahy.

Pikantni salamek "Nduja s kaldbrijskou

paprikou je nejlepsi s cerstvymi

téstovinami, zeleninou a samozfejmé
se syrem Gran Moravia. Inspirujte
se nasim spole¢né vytvorenym
obédem, ktery se muize stat
vyjimeénym zazitkem i u vds doma.
Radi vam poradime, jak na to,

a pridame i dalsi tipy, jak muizete

pikantni ‘'nduju ve vasi kuchyni

pouzit. Tésime se na vas!

.

e

>

Tasdn

Luba

Kasimova
a Patrik Skoch

Praha, Centrum

—

Chodov

¥

Radka

Mikolasova

Praha,
Vaclavské
ndm.

Jogurty vyrabéné v nasi syrarné v Litovli

v prubéhu roku nabizime jak ve stalych, tak
v sezénnich prichutich. Po zimnim jablku
se skofici nyni mame tfeba pomeranc se
zdzvorem, ktery nabizime v limitované

edici. Mezi nejoblibenéjsi prichuté
patfi aktualné malina, 1éty provéfena je
pak klasika — nas bily jogurt. Zkuste ho
pouzit pri pripravé dresinki na zeleninové

salaty nebo pri ptipravé osvézujicich jarnich
dezerttl, ur¢ité vas nezklame.

Sugenky, které vam pteji Dobry den -
Buongiorno - ve velkém rodinném baleni
jsou vynikajici nejen na snidani spolu
s $alkem cappuccina nebo k ¢aji o paté,
ale také jako zaklad nejriiznéjsich
cheesecakil. Jsou opravdovou stalici
naseho sortimentu, kterd je u zdkaznikd
stale hodné oblibena. Tradi¢ni velka
baleni priibézné dopliujeme také
o suSenky v mensich obalech, takze je
opravdu z ¢eho vybirat.

_~~FORMAGGERIA
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V HLAVNI ROLI

M ” | 7 1_ . 7 |
PouZivd se ve studené kuchyni, ke smazenii k pfiprave lahodnych
omdacek k masu, zelening, uzenindm a rybé.

Pokud se na néj zeptate jakéhokoliv labuzni-
ka, odpovéd bude vzdy téz:,,Bez masla, bez
dobrého mésla, nelze zit.“ Tento tuk ziskany
z mlé¢né smetany je v kuchyni i jidelnicku
opravdu nenahraditelny. Je to dano jak

jeho jedine¢nymi vlastnostmi, chuti, kterou
receptiim doddava, roztiratelnosti, tak viinémi
a jemnost, i tim lahodnym maéslovym pun-
cem, bez néhoz by spousta recepti nebyla
takovych, jaké maji byt a jak je zndme.

10 _~~FORMAGGERIA

Rika se, Ze v Italii je méslo, vyrobek ze se-
veru, protikladem olivového oleje, vyrobku
z jihu, je to ale pouze legenda. Kdekoliv

od severu k jihu bylo v Evropé historicky
nejpouzivanéjsim tukem sadlo, zatimco
mislo, drahy a cenny vyrobek, bylo pou-
7ivano jen pii vyznamnych ptileZitostech

a v cukréafstvi. Dnes ma pouZziti masla mno-
ho podob: slouzi k dochuceni, jako tuk pii
vafeni, jako ingredience receptii nebo jako
plnohodnotnd potravina. Nezaménitelny
mix chuti a jemnosti z ného ¢ini po staleti
hlavni ¢lanek kuchyné. Jedinou prekazkou
pti pouziti v teplé kuchyni je jeho bod kou-
fe, tedy teplota, pfi niz se zacina pfepalovat.
Ta je nizka, asi 130 stupn, a je proto dobré
mit to pti jeho vyuZiti v kuchyni na paméti.

Pouziti za studena

Za studena je vynikajici spolecné se slad-
kymi i slanymi ingrediencemi. Dokazuji to
uz ta nejjednodussi spojenti: chléb s maslem
a se soli nebo se syrem Gran Moravia ¢i dle
italského zvyku s cukrem. Dalsich kombi-
naci je nespocet: klasicky s an¢ovic¢kami,
platky lososa, salamy, na sladko s marme-
ladou ¢i s medem, za studena vmichané

do uvarenych téstovin, pro gurmety s kavid-
rem nebo lanyZem.
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V kuchyni

Maslo je veledlezZitou ingredienci v cukrating

pti vyrobé susenek a dorti, polev i cokolddo-
vé ganache, néplni a tést, je vyuzivano také

v mnoha slanych receptech, at uz pro dochu-
ceni nebo ke zjemnéni. I pfi opékani funguje
vic neZ dobte; mtiZete k nému pridat trochu
extra panenského olivového oleje, ktery jesté
zvy$i bod koute. Mezi zptsoby jeho vyuziti

v teplé kuchyni bezesporu vy¢nivaji omacky,

do kterych se ptidava na posledni chvili a slouzi

jako pojivo i ke zjemnéni salsy. Pravé omacky

jsou u mnoha recepti tou povéstnou tfesinkou

na dortu, ktera skvéle vyladi grilované maso,
ryby i vatenou zeleninu.

~ -’
Na smazeni
Pri vyuziti mésla ke smazeni vyuzijte trik, diky
kterému se zbavite problému s jeho nizkym
bodem koufe: pouzijte prepusténé maslo. Vdécime
za ngj Indlim, kteff ho nazyvaji ghee nebo ghi
a vyrabéji ho uz 5000 let. Bod koure mé az pfi 252
stupnich, navic bez problémd vydrzi skladovani
i pfi pokojové teploté. Jednd se 0 méslo zbavené
vody a kaseinu. A jak na néj? Méslo dejte ohfivat
do vodni 13zné, zhruba po hodiné se voda odpafi
a kasein se shromdazdi na dné nadoby. Pak jen staci
prefiltrovat oddéleny tuk pres jemné sitko a dbat
pritom, aby sitkem neproklouzl i kasein. Hmotnost
takto ziskaného prepusténého mésla bude asi
polovi¢ni oproti hmotnosti toho pavodniho.
Prepusténé maslo je skvélé na smazeni do zlatova,
navic staci pouzit polovi¢ni mnozstvi oproti
klasickému maslu.

aE TRk

Hl MASLO GASTRONOMICKEHO
KRITIKA ALLANA BAYE

Prepustte 1kg masla, pridejte 2509
najemno nakrajené cibule (nebo pdrku
¢i Salotky) a na mirném zaru varte

za obcasného michani hodinu. Maslo
prefiltrujte pres cednik, bude tmavé

a vonavé po cibuli. Nechte ho mirné
vychladnout, prelijte do sklenice a ulozte
do lednice, kde vydrzi az 2 tydny. Mlzete
ho dat i do mrazéku, v takovém pripadé
ho spotfebujte do 2 mésicUl.

Rady do kuchyné: Pouzijte ho misto kla-
sického masla ve vsech receptech, jejichz
zéklad tvoif osmahnutd cibule. Vmichat ho
mUzete tfeba do risotta, které bude krasné
jemné a bude vonét po cibulce.

Il MASLOVA OMACKA

Najemno nasekejte ptlku cibule a dejte ji
do kastrllku s pdl sklenkou octa, vaite, az se
ocet zredukuje o tfetinu. Smés rozmixuijte,
opét dejte do kastrlilku a na nizkém Zaru
postupné pfidejte 50g zméklého masla.
Stéle michejte, az bude omacka bila

_l‘““‘h'_"f“‘ﬁ
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a krémova. Dochutte soli, pepfem a naseka-
nou petrzelkou.

Dokonala na: bilé maso a rybu

Il CESNEKOVA SALSA

V kastrdlku rozpustte na nizkém zaru 80g
masla. Oloupejte strouzek cesneku, nozem
ho rozméacknéte a pridejte do rozpusté-
ného masla. Na mirném Zéru ponechte

2 minuty. Vmichejte 10g suseného ore-
gana se spetkou bazalky, vyjméte ¢esnek
a podavejte teplé.

Dokonala na: grilované maso a zeleninu

Il HOLANDSKA OMACKA

Ve vodni lazni metlickou vyslehejte

3 Zloutky se tfemi IZicemi bilého vina, které
jste pfedem nékolik minut povafili, abyste
ho zbavili alkoholu, a pridejte spetku soli.
Dévejte pozor, aby voda v 1dzni nezacala
vift. Kdyz omécka zacne houstnout, postup-
né po troskach pridejte 1509 vlazného
prepusténého masla ochuceného nékolika
kapkami citronové stavy a pepfem. Omac-
ku slehejte asi 20 minut, dokud nebude
pékné krémova. Ihned podavejte.

Dokonala na: rybu a zeleninu

Il S KAPARY A CIBULI

V panvi na trose masla orestujte dvé najemno
nakrajené cibule, 30g strouhanky, IZici octa,
stavu z pulky citronu, jeden hrebicek a bob-
kovy list. Pfidejte jednu nabéracku vyvaru

a IZicku kapar pfedem zbavenych soli. Kdyz
omacka zacne vrit, prelijte ji pres sito a vmi-
chejte 50g mésla. Podavejte teplé.

Dokonala na: chutové vyraznéjsi maso,
napfiklad vepfové

Il SBILYMVINEM

V panvi smichejte 50g suchého bilého

vina a 50g vody, nékolik listkd tymianu,

hrst ¢erného pepre a bobkovy list. Nechte
zredukovat na polovinu, pfidejte 509 cerstvé
smetany a nechte smés trochu zatdhnout.
Pak pridejte 100g mésla a michejte, dokud
se Uplné nerozpusti. Sundejte z plotny, osolte
a prefiltrujte.

Dokonala na: zeleninu a vafené brambory

Il BEARNAISE S CERSTVYM MASLEM

X
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Do hlubsi panve nalijte 50g suchého bilého
vina, 509 octa z bilého vina, pridejte nékolik
listk® tymidnu, bobkovy list, estragon, Spetku
soli a nasekanou salotku. Varte, dokud se te-
kutina nezredukuje na polovinu, vyjméte by-
linky a pridejte tfi Zloutky. Ve vodnf [dzni smés
naslehejte a poté uz mimo lazen vmichejte
po |zitkdch 200 g zméklého a rozmichaného
masla. Slehejte, az bude oméacka nadychana
a hustd. Pak pfidejte najemno nasekanou
petrzelku, osolte, popraste pepfem a hned
podavejte.

Dokonala na: grilované maso
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Vitéz Enrico Robusti, Made in Italy, 200 x 200 cm, 2019

Eccellenti Pittori — Brazzale 2019

Nejkrasné&jsim italskym obrazem roku 2019 je dilo ,Made in ltaly™

Enrica Robustiho, ktery predstavuje

italského malife Enrica Robustiho, které bylo vyhldSeno vitézem Ttalii gastronomickou, Zenskou, zalitou
6. ro¢niku umélecké ceny Eccellenti Pittori — Brazzale. sluncem, rozhybanou vétrem zvéstu-

jicim pozitivni zpravy, Italii otevienou
Uméleckd cena Eccellenti Pittori - malifstvi. Diky svym webovym strankdm  budoucnosti, zaroveri v§ak nezapomina-
Brazzale, zaloZena vyznamnym italskym  www.eccellentipittori.it, kde pravidelné jici na to nejlepsi ze své minulosti. To vse
kritikem a novinafem Camillem Lango-  pfedstavuje soucasnou italskou malbu, je v rozporu s tendencemi souc¢asného
ne ve spolupraci se syrafskou skupinou je projekt pristupny Siroké verejnosti. italského uméni, které naopak ve velké
Brazzale v roce 2014, je povazovana Vitézem 6. ro¢niku této ceny se stal mife z ptitomnosti zobrazuje jeji aspekty
za skute¢ny denik zivého italského obraz ,Made in Italy“ parmského roddka  upadku, sterilnosti, zchatralosti.
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VI PREMIO
ECCELLENTI PITTORI mBRAZZALE

Eccellenti Pittori Brazzale je jedinou italskou uméleckou cenou vénovanou vyhradné
malifstvi, jez chce zviditelnit italskou malbu poslednich dvanacti mésict. Jeji porota nenf slo-
zena z uméleckych odbornikd, ale z milovnikd krasy a mé kazdorocné velmi prestizni slozenti.
Na samotné soutézni obrazy jsou kladeny v zasadé dva hlavni pozadavky: musi jit o italskou

Vitézové ceny

2014:,Quum Memoranda®, autor Giovanni Gasparro (¥*1983)
2015:, Venezia Stabat Mater’, autor Tommaso Ottieri (¥1971)
2016:,Noi, Vittorio Sgarbi’, autor Rocco Normanno (¥1974)
2017:,Il Corpo squisito’, autor Nicola Samori (¥1977)
2018:,Judith” autor Nicola Verlato (¥1965)

2019:,Made in Italy’, autor Enrico Robusti (*1957)

O autorovi

ENRICO ROBUSTI se narodil roku 1957 v Parmé, kde
také Zije.V roce 2011 vystavoval své dilo na Biendle

v Benatkdch, samostatné vystavy mél kromé [talie také
v Londyné, Zenevé, Utrechtu ¢i Kielu. Jeho velké ob-
razy jsou soucasti mnoha evropskych sbirek. ,Robusti
Je odvdzny a nezavisly malit, ktery vyzrdl daleko, a to

Jjak zemépisné, tak kulturné, od obvyklych center umeni,
umeéni, jez je casto konceptudlni a témér vzdy afatické.
Oproti tomu ,Made in Italy” hovoif hlasité a vyjadiuje ob-
divuhodny optimismus. Robusti namaloval Itdlii, kterou
bychom chtéli vsichni a kterd by snad i mohla byt moznd,
pokud by se ndm podatilo osvobodit se od negativismu
utiskujiciho nds ve vsech prostredich,” vysvétluje zaklada-
tel umélecké ceny Camillo Langone.

Marta Sesana, Mucche. 130 x 160c¢m, 2019

Ester Grossi, Giallo coprente. 120 x 100cm, 2019

Mauro Reggio, Colosseo quadrato. 60 x 80cm, 2019

Nunzio Paci, Sindrome da impollinazione. 60 x 45 cm, 2019

_ % FORMAGGERIA 13
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Kolice, (o jo viden

Mezi sladkymi a slanymi variantami

si vybere opravdu kazdy. Jsou
chutove skveélé, maji jednoduchou
pfipravu a hodi se pro jakoukoliv
phileZitost. VyuZzijete je jako predkrm,
hlavni chod i rafinovany dezert,

k oslaveé rlznych piilezitosti, ale treba
i k vyuZiti prebytkd z kuchyné.

Itlie je bezesporu zemi kola¢u: kazdé mésto
ma svij typicky recept na sladkou i slanou va-
riantu. Na rozdil od ¢asto panujiciho minéni
nemusi byt ptiprava koldc¢t vzdy slozitd. Ma
ale svd pravidla, ktera se vyplati respektovat.
Peceni je totiz v mnoha ohledech véda zalo-
7end na spravném davkovani a dodrzovani
¢ast. Nejde o nic nemozného, stadi jen Fidit
se pokyny v receptu a nechat se vést vini,
ktera kuchyni béhem peceni opanuje: kdyz
se vam diky ni za¢nou sbihat sliny na jazyku,
bude kola¢ uz zifejmé hotovy.
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chyby, kterych se vyvarujte

Néktera pravidla opravdu béhem pfipravy kolacd neporusujte. Cemu je treba se
vyhnout?

1. Nahrazovat méslo olejem (nebo jinymi ingrediencemi)

Diky presné danym ingrediencim je kolac takovy, jaky ma byt, a to jak co do chuti, tak
do konzistence. Jejich nahrazovani neni tak snadné, jak by se mohlo zdat, lepsi je se
do néj nepoustét.

2. Neudélat zkousku $peijli
Nez vyndate koldc¢ z trouby, pichnéte do jeho stfedu $pejli: pokud je kolac hotovy,
$pejle bude suchd; pokud na ni ale ulpély castecky kolace, nechte ho jesté péct.

3. Slepé duvérovat Easim peéeni

Kazda trouba je jind a kazdé tésto mé rozdilny stupen vihkosti, i kdyz jen o trochu.
Je to dano jak obdobim, tak pouzitymi ingrediencemi. Zkontrolujte proto stuper
upeceni, dokud je koldc¢ jesté v troubé.

4. Pouzivat formy $patnych rozméra

Dejte pozor na formu, ve které pecete: pomeér mezi mnozstvim tésta a velikosti formy
je pro dobry vysledek rozhodujici. Vyhnete se tomu, ze vas kold¢ bude bud nedope-
¢eny nebo pfilis vysuseny.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Pét sladkych ndpadu

Crostata ze susenek

s pomeranéovou marmelddou
Rozdrtte 250g suchych susenek, dejte je do misy
a pridejte 100 g zméklého masla a 50 ml jable¢né
Stavy. Lzici michejte az vznikne homogenni
tésto. Naneste ho do formy na kola¢ predem
vymazané maslem, dobfe ho pomoci IZice vy-
hladte do roviny a upéchujte. Nechte odpocivat
v lednici asi 30 minut. Poté na néj namazte
pomerancovou marmelddu (nebo citronovou,
pokud ji méte radéji), a dejte péct do predehraté
trouby. Podavejte vychladlé.

PFiprava: 10 minut, pe€eni: 30 minut pfi

180 stupnich

Kakaové kolaéky s mékkym stiedem

Kolaé piada

V mise smichejte 100g holandského kakaa,
1309 cukru, 40g hladké mouky, Spetku soli
a Spetku vanilky. Pridejte 4 vejce, peclivé
propracujte a pridejte 70 g zméklého masla.
Téstem naplrite Sest malych formicek vyma-
zanych maslem a vysypanych cukrem, dejte
upéct a podavejte jesté teplé poprasené
mouckovym cukrem.

PFiprava: 30 minut, pe€eni: 8—10 minut pfi
200 stupnich

Na platky nakréjejte 2509 jahod. V kastrllku nechte na nizkém Zaru povolit

2009 Nocciolaty. Na panvi ohtejte z obou stran placku piadinu, pfendejte ji na talf,
potrete rozteklou Nocciolatou a zakryjte platky jahod. Placku rozkrojte na Ctvrtiny
a podavejte s kopeckem smetanové zmrzliny poprasené mouckovym cukrem.
Priprava: 15 minut, peceni: 4 minuty na pdnvi

" =

Cheesecake s limoncellem

a ricottou

V kastrllku na nizkém Zéru rozpustte 80 g masla

a nechte ho trochu vychladnout. Nahrubo rozemelte
175 g ¢okoladovych susenek, pridejte méslo a dobre
smichejte. Dortovou formu o primeéru asi 20cm
vystelte pecicim papirem a naneste do ni smés. Lzici
dobfe upéchujte a vyrovnejte. Nechte odpocinout

v lednici asi 30 minut. Vyslehejte 200 ml Cerstvé smeta-
ny s 659 mouckového cukru. Vidlickou zpracujte

1809 ricotty a pak do ni postupné opatrné vmichejte

zabalovanim slehacku, aby nespadla, a 4 IZice limoncella. Krém naneste do formy
na susenkovy zaklad, zakryjte folif a nechte v lednici asi 3 hodiny zatuhnout.

Pred podavéanim kola¢ ozdobte tenkymi platky citronu.

Priprava: 30 minut, v lednici: 3 hodiny

Kola¢ se smetanou

Viyslehejte 3 vejce se 125g cukrua 125ml
Cerstvé smetany. Pridejte 125 g hladké mouky,
pul sacku kypficiho prasku a 40g holandské-
ho kakaa. Dobfe promichejte, tésto presurite
do pecici formy vystlané pecicim papirem

a pecte 20-25 minut pfi 180 stupnich. Mezitim
vyslehejte 125 ml cerstvé smetany, smichejte
250g mascarpone se 3 Izicemi cukru a opatrné
vmichejte do slehacky. Rozkrojte upeceny
korpus podéIné na dvé ¢asti, jednu ¢ast natrete

krémem a priklopte druhou ¢asti, popraste mouckovym cukrem a podavejte.
Priprava: 30 minut, peceni: 25 minut pii 180 stupnich
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A ffi slané

Bramborové
kolacky

s cibuli a syrem
scamorza

Uvarte 500g brambor
ve slupce, po uvafeni
je oloupejte. Kdyz
trochu vychladnou,

nakréjejte je na kosticky. }
Ocistéte a nakrajejte dvé

cibule a na nizkém zaru

na panvi je osmahnéte s trochou oleje, asi 10 minut. Pridejte
brambory, osolte a opeprete, a jesté nékolik minut varte.

V mise vyslehejte dvé vejce se $petkou soli. Pridejte 100g syru
scamorza affumicata nakrajeného na kosticky, pridejte bram-
bory s cibuli a dobfe promichejte. Vytfete maslem zapékaci
formicky na muffinky a vysypte trochou strouhanky. Smés
naneste do formicek a dejte péct.

Priprava: 25 minut, pe€eni: 20 minut pfi 200 stupnich

Kola¢ se syrem taleggio

Maslem vymazanou a moukou vysypanou formu vystelte
listovym téstem a vidlickou ho propichejte. Na tésto rozlozte
3009 syru taleggio nakrajeného na tenké plétky. V mise
smichejte 3 vejce se 100 ml Cerstvé smetany, zlehka osolte

a nalijte na syr. Upecte.

Priprava: 10 minut, pe€eni: 35 minut pii 180 stupnich

Crostata

s rajéatky,
ricottou

a bazalkovym

pestem

V mise smichejte
4009 ricotty a 100g
bazalkového pesta,
v pripadé potreby
dosolte a opepre-
te. Pridejte 160g
mozzarelly nakrajené na kosticky a nékolik oprazenych mandli.
Kulatou formu na kola¢ vystelte pecicim papirem a viozte

do ni plét listového tésta. Na tésto naneste ricottovou smés

a pridejte 200 g polosusenych rajcat. Upecte a podavejte
ozdobené nékolika kousky cerstvé ricotty.

Priprava: 20 minut, peceni: 30 minut pfi 200 stupnich

_~FORMAGGERIA ] 15



cad lahodngch
0 8 sodny

Dny se prodluzuji, denni teplota stoupd a pomalu pfichdzi obdobi, kdy
muzeme stravit prijemny vecer s prateli venku na terase nebo na zahradé.
Nastéava tak idedini doba pro pfipravu oblozenych prkének a mis, kde se
snoubi chuté syrd a uzenin v lahodnych kombinacich s ovocem, zeleninou
a rdznymi druhy marmelad.

”’ [ o
Par triku:
* Syry, které servirujete, by mély mit pokojovou teplotu.
* Oblozené prkénko doplitte mistickami s marmeladami ¢i medem, které si se syrem skvéle rozumi.
* Potéste hosty cedulkami s ,,degustaénim menu®, kam napi$ete nazvy viech servirovanych specialit.
* Nezapomerite na napoje: karafa s vodou a kvalitni bilé a cervené vino budou to pravé.

Vs tip na dobonale oblogend prbentko:

Zelaﬁnwgémmé/w

Gran Moravia  vina

pcotine

Provolone Qolce
W( lrind V@gelé M@@WOW
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SurOVIny (pro 4 osoby): ]

1kg chrestu « 2 pldtky dusené Sunky W&

+ 120g syru fontina & « 2 vejce « 2 hrsti
nastrouhaného syru Tre Corti W& « méslo W&
o stil W& « pept

chieesl

se Sunkou a fontinou

D |

Priprava: .

Chfest oloupejte a omyjte, odstrarite tvrdé konce nozi¢ek. Povatte jej

v osolené vodé nebo v pate (bily chiest asi 5 minut, zeleny asi 2 minuty).
Zeleny chrest také miiZete jen spafit vrouci vodou. Slijte vodu a rozlozte jej
do zapékaci misy vymazané maslem. Nakrajejte Sunku a fontinu na prouz-
ky a rozlozte je na chfest. V mise vyslehejte vejce s nastrouhanym syrem
Tre Corti, $petkou soli a pepte a smés nalijte na chfest. Dejte péct do trouby
rozehtdté na 180 stupnd asi na 15 minut, aZ se vejce zpevni a syr rozpusti.

& _ k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia




LS}?%Q/L@&Z adlla Puttanesca

SUI'OVlny (pro 4 osoby):

8 platki prosciutto crudo &g

« 150 g ricotty g * 50 g syru Gran
Moravia gg s 1 avokado  Stdva

z 1 citronu W& o 2 Cerstvé bilky

o siil gig » peptt

o
Priprava:
V mise smichejte ricottu s nastrouhanym
syrem Gran Moravia v krém. Osolte,
opeptete a pridejte snih vyslehany ze
2 bilka z cerstvych vajec. Oloupejte
avokado, nakréjejte ho na kosticky
a vloZte je do misky se $tavou z citronu,
aby neztmavly. Platky prosciutta srolujte
do kornoutku a napliite je krémem
smichanym s kostickami avokada, pred
servirovanim je jesté zlehka popraste
Cerstvé namletym peprem.

m _~~FORMAGGERIA

Muzete
ochutnat

v Castellana
Trattoria

SUl'OVlny (pro 2 osoby): .
200 g Spaget &+ 20 g Cernych oliv W&
+ pil cibule Salgtky « 10g kapart W&

+ 2 ancovicky & « 1 strouzek esneku
« 2 loupand rajcata \& « zelend petrzel
(listy nakrdjené najemno) « chilli
papricka & « olivovy olej &

o
Priprava:
Do vys$si panve nalijte dvé polévkové
1zice olivového oleje a osmazte Salotku.
Pridejte olivy, kapary a an¢ovicku, par
minut ve orestujte. Pfidejte rajcata
nakrédjend na tenké prouzky. Po nékoli-
ka minutdch pridejte jemné nasekany
Cesnek a ¢erstvou petrZelku. Spaghetti,
které jste mezitim uvafili dle navodu,
nasypte do panve. Ve promichejte
s trochou vody, ve které se téstoviny
vafily. Na talif servirujte s kapkou
olivového oleje a zelenou petrzelkou.

_&~FORMAGGERIA
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Bludist

¥  Pomoz berankovi najit cestu
ke svému stadu tak, aby se
nesetkal s vikem.

zimniho spdnku a kterd to jenom predstirgji?

P s~
Spdanek zvirat
Kterd zvifata se préavé probouzeji z dlouhého




B B VOCABOLARIO: SKLENIK

=2 g Zaohradnik = giardiniere

Sklenik = serra riscaldata

Paprika = peperone
Okurka = cetriolo
Salat = lattuga

Rajc¢e = pomodoro

Redkvicka = ravanello
Kedlubna = cavolo rapa
Hroznové vino = uva
Mrkev = carota

| Cuketa =zucchina

Kaktus = cactus

Konev = annaffiatoio

Motyka = zappa

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

: Kr\) | S_ KRO S Otdzka: Podle jakého zvifete se jmenuje tradiéni italskd buchta
: La Colomba, kterd se pece o Velikonocich?

¢ 3 pismena 7 pismen

P AUT KOBLHHA—
¢ CAK KOCABKA
¢ TUR LEDOVEC
: VAZ OBLOUKY
: OBRATKA
cLllngsmena TEPLOTA K O B I_ | H A
: OCEL 8 pismen
: SAZE BAKTERIE
¢ UHEL CUKRATKO
H HLAVOLAM
¢ 5pismen KARKULKA
! KOPEC

OBAVA

¢ 6 pismen

: AMPULE

: BRUSLE

. CIZRNA

¢ CVRCCI

! DOMINO

: KAKADU

: LECKDO

: LUDVIK

: POVAHA

3018NOH :Yusio]

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Skola t&stovin Fapecend teesta [N

td (]
Nauc se pojmenovat jednotlivé téstoviny. Uz jsi vsechny ochutnal/a? Se Sy re m G rO ﬂ M O rO VI O 4 filety 2 tresky « strouzek

Cesneku o vétvicka cherry
rajcatek « 2 cukety o svazek
petrzele « 100 g strouhanky

+ 100 g nastrouhaného Gran
Moravia W& s extra panensky

j@ _ olivovy olej W .« siil W
(N Pfiprava:

Ptipravte si strouhankovou smés:
smichejte strouhanku s nastrou-
hanym syrem Gran Moravia

a petrZeli nasekanou najem-

no. Na panvi rozehfejte olej,
osmahnéte na ném strouzek ces-
neku, pridejte preptlend rajé¢atka
a cuketu nakrajenou na vétsi kos-
ticky a v8e kratce orestujte. Osolte
a zeleninu presurite do zapékaci
misy. Na zeleninu polozte platky
ryby, posypte je strouhankovou
smési, zlehka smés na rybu
ptitlacte a pecte pti 200 stupnich
asi 10-12 minut.

Cannelloni

Tortellini

’
@MG% se sallsicciou, rozmarynem
a Cervenou cibuli

SU[QVlny (pro 3-4 osoby):

1 klobdska salsiccia W& « 250¢ ryZe na ptipravu [ Muzete
risotta W « 1 fenykl « 1 ¢ervend cibule « olivovy E

olej W« 3 dcl ¢erveného vina W& « vyvar dle

potfeby « 40 g mésla & « nastrouhany syr

Gran Moravia & « vétvicka rozmarynu

g
Priprava:
Italskou klobasku rozpiilte a vytlacte ji do hrnce
s rozpalenym olivovym olejem. Vafeckou ji
rozmackejte, aby se lépe propekla, a opecte
ji do zlatova. Poté smés zasypte ryzi a kratce
orestujte, vlozte nahrubo nasekany fenykl, na-
krajenou ¢ervenou cibuli, rozmaryn a vse zalijte
suchym c¢ervenym vinem. Za stalého michani

g~

Q?—\h : ) ) 1 B nechte vino odpaftit a poté dolévejte pozvolna
- \ P horkym vyvarem nebo vodou, dokud neni ryze
- 4 TOg"CI telle o _,_.1\ g, )_ B mékka. Po ’zmé.knuti/ ryze stdhnéte hrr’lecl z plot-
- / ny a vimichejte maslo a nastrouhany syr Gran

Farfalle N

Moravia. Servirujte posypané nastrouhanym
syrem Gran Moravia.

Orecchiette

D -/é'/F ORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ WWW.LAFORMAGGERIA.CZ -/é/F ORMAGGERI.A
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ochutnat
v Castellana
Trattoria



@g@gj toldc s ricottou

SurOV|ny (pro 8 osob):
250 g ktehkého tésta « 130 g ryze arborio . 120 g mléka W . 125 g cukru « 130 g ricotty w7
« 1 vejce « vanilkovy lusk « mouckovy cukr

S
Priprava:
V dostatecném mnozstvi vody uvarte ryzi a nechte ji v cedniku okapat. V kastrtilku ohfejte mléko
a smichejte ho s uvarenou ryz{ a vanilkou ziskanou z jednoho lusku. Nechte vychladnout. V mise
mezitim smichejte cukr, ricottu a vejce a pomoci $lehace michejte az do krémové konzistence.
Ke krému pridejte vychladlou ryzi s mlékem. Nyni vyloZte zhruba dvéma tfetinami tésta formu
na kola¢ predem vymazanou maslem, tésto naplitte krémem s ryzi a cely kola¢ zakryjte platem
vyvalenym ze zbylého tésta. Povrch na nékolika mistech propichnéte vidlickou a pecte pti 180
stupnich 50-60 minut. Po vychladnuti servirujte posypané mouckovym cukrem.

\: \“'-'h l.-.

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

Origindini italska restaurace,
domaci téstoviny, plody more,
steak Fiorenting, vice nez

;{- 150 druht vina a dalsi

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

10x ZBLIZKA

v v

mékké konzistence, svézi a sametové jemné chuf, zrita a snadno
se rozpoustéjici struktura. To vSechno je ricotta, jeden z nejcerstvej-
Sich mléénych vyrobkd, plod syraiské historie, ktery vznikl z nutnosti
neplytvat a vyuzit k nasyceni ¢lent rodiny vie, co zemé a chov
nabizi. Ostatné ricotta je, jak zjistite v nasledujicim desateru, jednim
z prvnich piikladi vyuZiti zbytkl, v tomto piipadé toho, co zbyde

po vyrobé syru.

1. JEJI TAJEMSTVI SPOCIVA UZ
V JEJIM NAZVU

Slovo ricotta je odvozeno z latin-
ského recoctus (ricotto, tedy znovu
vareny) a okamzité odhaluje ptvod
tohoto mlé¢ného vyrobku, ktery
vznikd pravé opétovnym varenim
syrovétky ziskané z vyroby jakéhoko-
liv druhu syru.

2. RICOTTA NENI SYR

Vsichni ji povazuiji za syr, ale

ve skutecnosti jim nent. Ricotta je
mlécny vyrobek, ktery se nevyrabf
pomoci zasyfeni mléka syfidlem,
jako je tomu u syrd, ale z bilkovin
syrovatky, tedy tekutiny oddélené
béhem vyroby syrd.

3.JE BOHATA NA BILKOVINY
A VITAMINY

Ricotta je pravé diky vyrobni metodé
bohata na bilkoviny s vysokou
biologickou hodnotou, které

jsou lehce vstfebatelné, dokonce
rychleji nez u klasického hovéziho
bifteku, a navic velmi snadno
stravitelné, protoze jsou bohaté

na aminokyseliny. Navic obsahuje
vitaminy skupin A a E a esencidini
mineraly, jako jsou fosfor a vapnik.

4. VLEDNICI JEN DOBRE
UZAVRENA

Jako velmi Cerstvy a choulostivy
vyrobek musi byt ricotta pfi
skladovéni v ledni¢ce chrénéna, a to
i proto, ze ve spolecnosti dalsich
potravin se chova jako houba,

kterd absorbuje aroma vieho, co se
v lednici nachézi. Nejlepsi volbou

je spotfebovat ji ¢erstvou hned

po zakoupen!. Lze ji ale samoziejmé
také skladovat, i kdyz jen kratkou
dobu: staci vlozit ji do dézy

na potraviny s dobfe padnoucim
vickem, které ji bude chranit.

i

Ricotta

Co moZnd nevite o tom nejsladsim miééném vyrobku. Bila barva,

5. HODI SE DO SLADKYCH
I SLANYCH JIDEL

Jeji typicka, avsak neinvazivnf
chut z ni ¢inf skvélou ingredienci
na pfipravu slanych i sladkych
jidel a dezertii: od pInénych
raviol po naplIné slanych koldca,
od kréma do sicilskych trubicek
cannoli po susenky, a nesmime
zapomenout ani na klasiku:
téstoviny ochucené cerstvou
ricottou a peprem.

6. MUZE SE PECT V TROUBE

Pecena ricotta je typicka pro Sicilii
a je velmi chutna jako pfedkrm

i jako hlavni chod doplnény
zeleninou. Pffprava je jednoducha

a spociva jen v dlouhém pecenf

v troubé pfi 200 stupnich. Smichejte
tfi IZice extra panenského olivového
oleje s bylinkami, osolte a opeprete.
Smési potiete povrch cerstvé ricotty
a dejte alespori na hodinu péct,
dokud se nevytvori zlatava karcicka.

7. PROSPIVA 1 DIETAM

Tim, Ze se vyrabi z mlécné syrovatky,
je ricotta potravinou s nizkym
obsahem kalorii, a tak je idedInf
pro hypokalorické diety. A to i proto,
Ze i pres nizsi piisun kalorif je vysoce
stravitelnd a dodava pocit sytosti.

8. KDYSI ODPOCIVALA
V PROUTI

Po vyrobeé se ricotta vklada

do perforovanych nadob, aby
vychladla a vypustila piebyte¢nou
tekutinu. Kdysi se pro tuto operaci
pouzivaly prouténé kosiky.

9. JEHODNOTNOU
ALTERNATIVOU SMETANY
A MASCARPONE

Pro lehdi verze tiramisu,
cheesecak a dezertii do poharkd
je optimalni ndhradou smetany

a mascarpone prave ricotta. Dezerty
budou leh¢i a osvézujici, s trochu
odlisnou konzistenci.

10. DEZERTEM DO 60 SEKUND

Staci smichat trochu Cerstvé ricotty
s mouckovym cukrem a kdrou
nastrouhanou z pUlky citronu

nebo s hoblinkami ¢okolady,
skofici a Cerstvym ovocem, a méte
do minuty hotovy lahodny dezert.




SPECIAL

P 1
O VOIHTIE S TMOVIFTKOUL™

cer (U (S;/hm
Hlavni hrdinkou této strany je novinka z litovelské syrarny — Cerstvd smetana s 38 % tuku vhodnd ke viem
druhdm pfipravy. Pfesvédcte se o jeji lahodnosti v ndsledujicich receptech, kde jsme ji vyuZili opravdu

rozmanité.

Chiestova krémova
polévka

Ptipravte si 100 ml smetany w7,
500 g zeleného chfestu, 1 cibuli,
250 g brambor, 300 ml vyvaru,
syr Gran Moravia &

Nejprve ocistéte chiest a odkrojte tvrdé ko-
necky, oloupejte brambory. Cibuli nakrajejte
najemno a v hrnci ji na oleji osmahnéte.
Poté ptidejte chiest a brambory nakrajené
na kosti¢ky a nékolik minut restujte, aby
pékné nasakly vini cibule. Pridejte ohtaty
vyvar tak, aby bylo vie zakryté, osolte

a varte pod poklickou asi 15 minut. V pfi-
padé potieby prilévejte vyvar. Poté pridejte
smetanu a ty¢ovym mixérem vSe rozmixuj-
te. Pridejte hrst nastrouhaného syru Gran
Moravia, promichejte a podavejte s kousky
opeceného chleba.

18 _~~FORMAGGERIA

Téstoviny se Sunkou
a smetanou

Ptipravte si 250 g smetany @, \

280g téstovin W, ofiSek mdsla W&,

80g dusené Sunky W, muskdtovy ofiSek,
syr Gran Moravia &

Na panvi rozpustte maslo a pfidejte Sunku
nakrajenou na kosticky. Kratce opecte

a poté pridejte smetanu a $petku soli. Za-
michejte a nékolik minut povaite omacku
do zhoustnuti. Nakonec pfistrouhejte tro-
chu muskatového ofi$ku. Téstoviny uvarte
v dostatku osolené vody, slijte je a piidejte
na panev k omacce. Ptistrouhejte syr Gran
Moravia, vSe promichejte a podavejte ozdo-
bené par hoblinkami Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Ricottova mousse s vUni
bazalky

Ptipravte si 100 ml smetany W, 10 listka
Cerstvé bazalky, 2 1Zice mouckového cukru,
25ml limoncella W&, 200g ricotty &,

50 g susenek W&, mdtu a Cerstvé ovoce

na ozdobu

Do misy nalijte smetanu, vloZte do ni listky
bazalky, zakryjte f6lii a nechte pres noc

v lednici. Poté ptes sitko oddélte bazalku
az ovonéné smetany vy$lehejte $lehacku.
Ricottu smichejte s cukrem a poté do ni
opatrné vmichejte §lehacku. Dezertni
talitky ¢i poharky napliite vzniklou pénou,
posypte ji rozdrobenymi susenkami,
ozdobte kousky ¢erstvého ovoce a par listky
maty a nakonec zakapejte limoncellem

a podavejte.

RECEPTY Z REGIONU

Jednou z nejproslulejsich italskych kuchyni je bezesporu kuchyné
regionu Emilia Romagna. Speciality joko Parmigiano Reggiano,
prosciutto di Parma, mortadella nebo téstoviny s ragu alla
bolognese jsou proslulé po celém svété. Vsechny pak dokonale
dopliuje cervené perlivé Lambrusco.

Tamni kuchyné v$ak nabizi celou
fadu dalsich pokrm, které ¢asto
mivaji své lokalni varianty a upravy.
Mezi nejtypictéjsi romagnolské re-
cepty patfi u nds méné zndmé gno-
cco fritto, coz v prekladu znamena
»smazeny knedlicek". Ve skute¢nosti
se jedna o smazené kfupavé pecivo
z jednoduchého tésta, které se servi-
ruje k aperitivu nebo jako predkrm
vzdy spole¢né se syry a uzeninami.

Piadina romagnola

A jesté jeden druh peciva je pro tento region
charakteristicky — pseni¢na placka piadina,
kterou zékaznici La Formaggeria Gran Mora-
via znaji z naseho sortimentu uz fadu let. Jeji
nespornou vyhodou je mnohostranné vyuziti:
muZzete ji pouzit jako zéklad pro pizzu nebo
ji naplnit naslano i nasladko vasimi oblibeny-
mi ingrediencemi, at uz to budou krémové
syry typu stracchino, platkové syry, morta-
della, prosciutto cotto ¢i crudo, nejrlizné;si
salamy, pesta, paté, salsy, Cerstvd i nakladana
zelenina.

e

Tortellini & Co.

V regionu Emilia Romagna maji obrovskou
tradici také téstoviny. Casto se tu pFipravuji
tieba tortellini ve vyvaru, takzvané tortellini
in brodo, i celd fada téstovin plnénych rozma-
nitymi surovinami. Nedilnou soucasti zdejsi
kuchyné je slavna omécka ragu alla bologne-
se, pfipravena z mletého masa, zeleninové
zasmazky a raj¢atové passaty. Dllezité je
omacku pozvolna vafit dostate¢né dlouhou
dobu, aby ziskala intenzivni aroma. Obvyk-
le se pak pouziva k pripravé lasagni nebo

ke véem druhtim dlouhych téstovin.

Gnocco fritto

V mise smichejte 5009 hladké mouky se Spet-
kou soli, cca 250 ml perlivé vody, 30g sadla

a pl Izickou suseného drozdi nebo jedlé
sody. Vypracujte hladkeé tésto a nechte ho
alespon pll hodiny odpocinout. Pak z ného
vyvalejte plat silny asi 4 mm a pomoci radylka
ho rozkrajejte na obdélnicky ¢i kosoctverce

o délce cca 7cm. Smazte je v dostatecném
mnozstvi sadla z obou stran, mély by se pék-
né nafouknout. Nechte je okapat na papirové
utérce, a jesté teplé podavejte spolu s vasimi
oblibenymi syry a uzeninami.
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Dokonaly obéd do krabicky:
vSe CO potrebujete

Nosit si do prdce obéd z domu je stdle rozsifenégjsi. Je to jednodussi, zdravejsi, vyuziji se prebytky,
a nakonec z ftoho mUze byt pauza na obéd hodnd gurmetd.

Obéd v kancelafti se muze stat skutecné
lahodnou pauzou s regeneraénim
ucinkem a nikoli pouhou nutnosti. Staéi
zapojit trochu organiza¢nich schopnosti
a hodné fantazie, zvolit ty spravné
ingredience a kazdy den dét na vlastni
chuté. Prvnim zpisobem, jak pfipravit
obéd v krabicce, je jednoduse uvarit
vecefi ve vét§im mnozstvi, aby vam
zbylo na dalsi den do prace. Je to sice
zplisob ucinny, ale po néjakém case bude
asi dosti nudny. Nosit si jidlo z domu
preci neni jen praktické a usporné, ale
miZe byt i zptisobem, jak sami sebe
béhem pracovniho dne hyckat. Zde je
tedy nékolik napadt na jednoduché

a kreativni obédy do krabicky, v Italii
mimochodem nazyvané terminem

z milanského dialektu: ,,schiscetta‘.
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10 rad, jak si uzit obéd v krabi¢ce

. Uspokojte své chuté a sviij obéd obménujte: jidlo ma byt svatkem.

2. Pouzivejte kratké tvary téstovin, které jsou vhodnéjsi ke konzumaci za studena.

3. Druhem masa, ktery se nejlépe uchovava a je vhodnéjsi ke konzumaci za studena

nasledujici den, je kotleta.

4. Myslete na dva chody, napriklad i na dezert nebo ovocny salét, aby byl vas obéd pestrejsi.

5. Volte krabicky s vice pfihradkami, aby byla jidla oddélend od pfilohy ¢i omacky az

do chvile konzumace. Pro nékteré recepty se skvéle hodf zavarovaci sklenice.

6. Vyuzijte péknych dni a poobédvejte na ¢erstvém vzduchu, méte-li k tomu moznost.

~

. Pripravte si malou sadu s olejem, soli, pepfem, pfiborem, ubrousky a prostiranim,

kterou muazete mit stale v kancelafi.

. Nejezte u pocitace: pauza na obéd ma byt skutecné pauzou. Vénujte tento ¢as pouze

vam. Je-li to mozné, poobédvejte s kolegy ¢i s prateli.

. Vyhnéte se jidlim s p¥ili$ vyraznymi vainémi, které by mohly obtéZovat vase kolegy,

a prilis tézkym jidlm, kterd by vam ztizila odpoledni praci.

. Mate-li moznost, pak si po obédé dopiejte kratkou prochazku; vase prestévka

bude mit o to vétsi regeneracni cinek.
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V kuchyni

Salaty

Saldty jsou klasikou pro tepld ro¢ni obdobi:
jsou rychle pfipravené a Ize je obohatit celou
Skdlou ingredienci od syrt pres kfupavé topinky,
saldmy, naklddanou zeleninu, lusténiny az

po ovoce. Plitom je tfeba dodrZovat jen nékolik
mdlo pravidel: mit k dispozici lednicku, kde je
mUZete skladovat az do chvile konzumace,
aochutit je aZ tésné pred jidlem.

B TUNAKOVY S CHRESTEM

Povarte $picky chrestu v osolené vrouct
vodeé asi 4 minuty. Pak je scedte a ponorte
do studené vody. Na kousky nakrajejte
avokddo a potfete ho citronovou $tavou, aby
necernalo. Jednu ¢ervenou cibuli nakrajejte
na tenké prouzky a najemno nasekejte sva-
zecCek pazitky. Pfipravte si zalivku smichanim
$tavy z jednoho citronu, na Spicku noze
mleté hofcice, oleje, octa a soli. Do misky
dejte smés listovych salétl, chfest, avokado,
cibuli, pazitku, dobfe scezené kousky tundka
a nékolik vlasskych ofechl. Zalivku pridejte
az tésné pred jidlem.

Il ZELENINOVE ,,PINZIMONIO”

S CIZRNOVYM KREMEM

Sezoénni zeleninu nakrdjejte na tycinky

a ponorte je na nékolik minut do vody

s citronem, aby zUstala kiupava a necernala.
Viynikajict je mrkev, malé cukety, pérek, rajca-
ta, fapikaty celer, fenykl, listovy saldt, cibule
apod. Rozmixujte 200 g uvarené cizrny se
$tavou z pllky citronu, pal strouzkem cesne-
ku, nékolika listy petrzelky a maty a 3 Izicemi
extra panenského olivového oleje a osolte.
Krém dejte do vhodné krabicky a v momenté
obéda v ném namacejte tycinky zeleniny.

Téstoviny

Chutnaji za studena i teplé a predstavuji kom-
pletni chod, ktery mdzete pripravit na nespocet
zpusobd. Nechladte je ale pod studenou vodou,
aby neztratily chut.

Il FUSILLI ALLA CRUDAIOLA

Do misky si pfipravte omacku: smichejte
susena a polosusend rajcatka, nakrajeny
Cesnek, feferonku, olej, stl, tymidn a oregano.
Na panvi oprazte hrst ofiskl nebo mandli.
Uvarte téstoviny al dente, slijte je a ochutte
omackou, pfidejte oprazené ofisky, pfistrou-
hejte trochu citronové klry a trochu extra
panenského olivového oleje.

H PENNE S KREMEM Z CERNYCH

OLIV A MOZZARELLOU

Téstoviny uvarte al dente a jesté teplé je
ochutte krémem z ¢ernych oliv a IZici raj¢ato-
vého protlaku. Ke ziemnéni omacky mazete
pouzit trochu vody z vafeni téstovin. Pridejte
mozzarellu nakrajenou na kosticky. Téstoviny
chutnaji jak za studena, tak teplé.

Do skla

Sklenice je dalsi vhodnou nddobou pro prepravu
obéda. Je funkcni a navic Sik, a je vhodnd zejména
na studené krémy a polévky nebo ryZové saldty.

H STUDENY HRASKOVY KREM

S MATOU

Najemno nasekejte 2 cibule. Do hrnce nalijte
litr vyvaru a pfivedte ho k varu. Vlozte do néj
nakrajenou cibuli a 400g hrasku (mdze byt

i mrazeny) a varte pod pokli¢kou na nizkém
Zaru asi 15 minut. Nechte vychladnout, pfidejte
asi deset listk& méty, |Zici citronové Stavy

a 2 Izice oleje. Rozmixujte do krému, osolte

a opeprete. Krém pripravte do sklenice, pred
konzumaci pfidejte Izici bilého jogurtu.

Il RYZOVY SALAT S CIZRNOU

A OLIVAMI

Na trose oleje rozpustte dva platky ancovicek.
V osolené vodé uvaite 70g ryze, ochutte ole-
jem, ve kterém jste rozpustili ancovicky, a nech-
te vychladnout. Pfidejte naloZené pecené pap-
riky nakrajené na kousky, pal cibule nakrajené
na platky, 40 g uvafené cizrny, 40g cernych oliv
a nékolik susenych rajcat. Smichejte, dochutte
soli, pepfem a olejem a vloZte do sklenice.

Omelety a polpettone

Omelety a polpettone jsou vytecnym plnohod-
notnym obédem do krabicky. Jejich ptiprava je
snadnd, skvéle chutnaji za studena ndsledujici
den, mUZete je nakrdjet na kousky a udélat z nich
finger food bez nutnosti pouzit pribor. Ochutit jimi
ale mUZete také housky, staci je doplnit nékolika
listy saldtu.
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B VEGETARIANSKE POLPETTONE
Uvarte dva brambory. Na panvi orestujte

na oleji mrkev nakrdjenou na kosticky, pridejte
kapustu nakrajenou na malé kousky. Pak
zeleninu prendejte do misy a smichejte se

2 vejci, 80 ricotty, 40 g nastrouhaného syru
Gran Moravia, olejem, soli a pepfem. Vychladlé
brambory rozmackejte vidlickou a pridejte je

k téstu. Promichejte, pro zahusténi pridejte
strouhanku a vytvorte valecek podobny
sekané. Pfendejte ho na plech vystlany pecicim
papirem, posypte nahofe strouhankou, aby se
na povrchu mohla vytvorit pékna kdrka. Pecte
pfi 180 stupnich asi 40 minut.

Il OMELETA S CIBULI, CUKETOU

A PANCETTOU

Ocistéte jednu cibuli, najemno ji nakréjejte

a osmahnéte na oleji na nizkém zaru. Pokud

je tfeba, pridejte trochu vody. Pridejte 2 malé
cukety nakrdjené na kolecka a osolte. Kdyz
jsou cukety hotové, sundejte panev z plotny

a nechte vychladnout. Mezitim na panvi¢ce
opecte 509 kosti¢ek pancetty dokfupava.
Vyslehejte 2 vejce spolu se 100 g nastrouhané-
ho pecorina, v pfipadé potieby osolte, pridejte
cukety a pancettu a dobfe promichejte. Smés
prelijte do nepfilnavé formy a pecte v troubé
pfi 200 stupnich asi 20 minut.
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W v do W
Nechte se pfi vasem ndkupu v La Formaggeria Gran Moravia

inspirovat nasimi novymi ndkupnimi tipy. Ke kazdému z nich
prindsime hned nékolik zajimavosti i rad.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

5TIPU DO TASKY

Cactolla diavolelto

Pikantni syr s feferonkou, caciotta diavoletto, se vyrabi v litovelské syrarné ve specializovaném oddéleni spolu

s dal$imi mlé¢nymi vyrobky uréenymi vyhradné pro prodejny La Formaggeria Gran Moravia. MiiZete jej pouZit
ve studené i v teplé kuchyni, vyborné se hodi do zeleninovych salatd, k ptipravé jednohubek, v kombinaci

s pala¢inkami naslano, do slanych dortii a omelet i s italskou piadinou. Skvéle doplni také italska risotta ¢i
téstoviny.

ZAJIMAVOST: Nazev,caciotta” pochazi ze slova,cacio’, v lating caseus", tedy syr. Caciotta je souhrnné oznaceni pro pocetnou
a pestrou skupinu syrd, které byvaji nékdy nazyvany i dalSimi tvary tohoto slova: caciottina, caciottella, caciolla, caciottone
a podobné.

Nazev tohoto jemného syru, ktery skupina Brazzale vyrabi ve své syrarné v Itilii, je zdrobnélinou slova Cimbro,
které oznacuje pivodni obyvatele ndhorni roviny Asiago Kimbry. A pravé svym predkiim pochdzejicim z Asiaga
chtéla rodina Brazzale vzdit timto pojmenovanim hold. Il Cimbrino se vyrabi z kravského mléka a patii

do $iroké rodiny syrt s pafenym téstem. Uplatnéni najde nejen ve studené kuchyni, ale i v té teplé, naptiklad

do zapékanych pokrmi, a diky jeho jemné chuti si ho urcité velice oblibi také déti.

ZAJIMAVOST: Kimbrové byli germanskym kmenem, ktery se do oblasti Asiaga pfesunul ve stredovéku. Kimberstina, vychazejicf
z germanskych jazykd, ale ziemnénd benétstinou, je doposud pfitomna v mnoha mistnich ndzvech a prezdivkach rodin.

Sugo alla puttanesca je tradi¢ni raj¢atovd omdcka s olivami, an¢ovi¢kami a kapary, kterd se pouZiva na téstovi-
ny. Spaghetti alla puttanesca jsou velmi jednoduchym a velmi vyraznym prvnim chodem typickym pro kuchy-
né Kampanie a Lazia, ktery vim pfipomene chuté 1éta i v jarnich mésicich a naladi vas na letni notu. Pokrm si
miiZete vychutnat i za studena, pokud misto $paget pouzZijete kratké druhy téstovin, jako jsou penne ¢i fusilli.

Baredolino Yovee del Falasco

Cervené vino Bardolino je typické pro oblast kolem Verony. Rik4 se, Ze nelze navstivit Veronu nebo jezero
Garda a neochutnat pravé toto vino. Jeho vyrobce, Cantina Valpantena, se nachdzi ve stejnojmenném tdoli,

v piekladu znamenajicim ,,idoli bohi", kde se vinnd réva péstovala jiz ve starovéku. Bardolino se vyrabi z hroz-
nii odrid Corvina veronese a Rondinella a ma jemnou, dobfe strukturovanou chut. Vyborné se hodi zejména
k dusenému masu, ke krémovym polévkdm a tradi¢nim tortellindm ve vyvaru. Doporucena teplota servirovani
je 16-17 °C.

»

weet aldale
Capperi, tedy kapary, ptivodem z jiznich oblasti Evropy, jsou plody kiehké rostliny rostouci v téch nejprosluné-
néjsich oblastech. Jejich vyuziti je mimoradné Siroké: skvéle se hodi k masu a rybam, k zeleniné a do omacek,
do salatti a do prvnich chodu. Tradi¢né se pouZivaji v sicilské kuchyni, kde je jich opravdu dostatek, postupné
se ale staly dualezitou soucasti celé italské kuchyné a nyni jsou zdkladni ingredienci tradi¢nich pokrmt mnoha
regiond.
DOPORUCUJEME: tyto kapary nalozené v soli je nutné ocistit a pfed pouzitim namotit, aby se vyplavila pfebyte¢nd sil.

Kratce tedy proplachnéte potfebné mnozstvi kapar( pod studenou tekouci vodou, pak je nechte namocené ve studené vodé
asi deset minut a nakonec je jemné vyzdimejte.
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Chiestova
omeleta
5009 zeleného chiestu, 100g
nastrouhaného syru Gran Moravia, 4 vejce,

4 |zice olivového oleje, stl
Omyty chiest zbaveny tvrdsich casti nozicek
nakrajejte na mensi kousky. Na panvi rozehrejte
olej a pridejte nakrajeny chrest. Zprudka
jej orestujte. Vejce vyslehejte se Spetkou
soli a se syrem a nalijte je rovnomérné
na chirest. Omeletu opecte
zobou stran.

12 piredem pfipravenych palacinek,
8009 zeleného chiestu, 100 g nastrouhaného
syru Gran Moravia + na posypani, 200 ml besamelu,
2 cibule, maslo
Omyty chrest zbavte tvrdsich casti a poté nozicky nakrajejte
na 2-3 centimetry dlouhé kousky. Spafte je horkou vod [:1 Cibuli

Varioace na téma chrest

nakrdjejte a orestujte ji na masle na panvi. Pfidejte chiest, nechte ho
ovonét a poté plotnu vypnéte a chrest nechte vychladnout. Palacinky
i potiete beSamelem a popraste nastrouhanym syrem Gran Moravia,
| dejte na palacinku ¢ast chiestu a zarolujte. Na dno hranaté zapékaci
i i misy dejte trochu besamelu a vyskladejte do ni palacinkové

rolky. Prelijte zbyvajicim besamelem, navrch rozmistéte

i nékolik ofiskdi mésla, zbyly chiest a nastrouhany syr
i a dejte zapéct do trouby rozehiaté stupnd
. asi na 15 minut, na dal3ich asi Sm
| jesté zapnéte funkci gril.
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24 _~FORMAGGERIA

Ma zdsadni vyznam pro zdravi kosti, navic chrdni imunitni systém
a zastadvd mnoho daldich funkci dileZitych pro lidsky organismus.
Podminkou vsak je, aby ho vase télo mélo v zasobé. A jak na to?

V 1ét¢ si ho vytvatime do zasoby, ale v zim-
nich mésicich pak do téchto zdsob vyrazné
sahneme a téméf zcela je vycerpame. Je to
tim, Ze vitamin D, hormonalni latka vytva-
fena organismem, potfebuje ke své tvorbé
slune¢ni paprsky v kombinaci s urc¢itymi
potravinami, v prvni fadé mlé¢nymi vyrobky.
A tak navrat dni s mirnéj$im a slune¢néj$im
pocasim dava moznost zacit si opét vytvaret
zasobu tohoto dileZitého spojence pomoci
nékolika malo jednoduchych kroka.

Chrani kosti a zuby, ale
nejen to

Lékatska véda fika, Ze termin vitamin D

se vztahuje na skupinu steroidii sloZzenou

z 5 riznych vitamind, hormonalni latku
ptitomnou v malych mnoZstvich v ur¢i-
tych potravinach a tvofenou z velké ¢asti
organismem na trovni pokozky ptisobenim
slune¢niho zafeni. Jednoduseji feceno je

vvvvvv

naseho organismu. Hraje kli¢ovou roli

v riiznych procesech: v systému regulace
vapniku, ktery je zasadni pti vyvoji kostry

a mineralizaci chrupavky, ale také pii kumu-
laci kostni hmoty béhem riistu. Kromé toho
pomaha udrzovat ve formé svalovou hmotu,
usnadiiuje spravné fungovani nervového
systému a mozkovych bunék, reguluje proces
rozvoje a diferenciace riznych typt bunék

a vykonava anti-prolifera¢ni ¢innost v mno-
ha tkanich, véetné rakovinotvornych bunék.
Podle poslednich zjisténi podporuje ¢innost
imunitniho systému a prospivd i srdci, nebot
sniZuje rizika hypertenze a infarktu.

Slunce & strava: tajemstvi

vitaminu D

K vytvoreni zasoby vitaminu D ndm v 1été
pomaha slunicko: UVB ¢&ast slune¢nich
paprski pti dopadu na pokozku aktivuje
syntézu vitaminu D. Svétova
zdravotnicka organizace

K tvorbé vitaminu D pomdhd
slunecni zdfent, proto bychom se
slunci méli nastavovat kazdy den
alespor na pdr desitek minut.

proto doporucuje vystavovat oblicej a paze
slune¢nim paprsktim alespont 30 minut denné,
coZ je ¢as nezbytny pro dosazeni spravné tvor-
by vitaminu D a obnoven{ zasob organismu
pro nasledujici zimu. Kazdopadné i v ostatnich
ro¢nich obdobich je dobrym pravidlem snazit
se nachytat slunicka co mozna nejvic. I kdyz
¢ast téla, kterou slunci vystavujeme, je kvili
chladnu mensi nez v 1ét¢, slune¢ni paprsky
dopadaji alespor na obli¢ej a ruce a poméa-
haji udrzovat nasi cennou zasobu delsi dobu.
Pobyt na slunci ale nesta¢i. Abychom doséhli
mnozstvi denniho ptijmu, jak ho doporucuje
SZO (5 mikrogramt do 50 let véku, 10 pg pro
vék 51-65 a 15 pg pti véku nad 65 let), je tieba
pomoci organismu pfi syntéze vitaminu D také
odpovidajici stravou.

Potraviny, které ho obsahuiji
nejvic

Existuji potraviny, které jsou na vitamin D
obzvlast bohaté: olej z tres¢ich jater, tu¢né

ryby (jako makrela ¢i losos) a mlééné vyrobky.
Posledné jmenované nejsou jen bohaté

na vitamin D, ale maji pro zdravi kosti jesté
dalsi vyznam — mléko, jogurt, maslo i syry maji
také vysoky obsah vapniku.I ten je dilezitym
prvkem: vitamin D, a¢ v dostate¢ném mnoz-
stvi, sdm nestaci na to, aby zarucil zdravi kosti.
K tomu je nezbytny i adekvatni ptisun vapniku.
Pro doplnéni vitaminu D je dobré zahdjit den
snidani s mlékem nebo jogurtem, ke svaciné

si dopfat smoothie na bazi mléka a ovoce

ak obédu ¢i veceti nezapomenout na syr.
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Apeninsky poloostrov je bohaty na historické parky a autentické
doklady zahradniho uméni, které nabizeji dchvatné prochdzky
plirodou i nezapomenutelnymi zakoutimi. Vydejte se s ndmi

na sedm méneé i vice zndmych mist.

Po zdejsich cestach vinoucich se mezi

HONOSNOST

m Zahrada Vily D Este,

Tivoli (provincie Rim)

Velkolepost, to je to pravé slovo, které
velmi dobre vystihuje zahradu Vily d Este,
mistrovské dilo lezici jen pér kilometr(
od Rima. Proslavila se vodnimi hiickami,
zejména souborem Sta fontan, které
lemuji majestatni vstupni cestu. Jejim
autorem je Pirro Ligorio, ktery na jeji
vyzdobeé spolupracoval s mnoha umélci
a femeslniky. Urcité si prohlédnéte barok-
ni fontdnu Ovato, ktera je jevistém soch,
ornament a skal predstavujicich pohoti
a feky teritoria, impozantni Neptunovu
fontanu vytvorenou Gian Lorenzem
Berninim, kterd se stala zdrojem inspirace
pro celou fadu fontan v nasledujicich
stoletich, Uzasnou Draci fontanu, kterd
byla podle legendy postavend béhem je-
diné noci, a Varhanni fontanu, jejiz vnitini
mechanismus vytvaii hudebni zvuky.

PAMATUJTE: Nejlepsim obdobim

k navstéve je jaro. Vedle vodnich hratek
nabizi slavné grotty, napfiklad Dianinu,
staleté stromy, terasy, paloucky a zdhony,
mezi kterymi je radost se prochazet.

ik oby¢ejnym zapletkam kazdodenniho

fontdnami a riZovymi kefi se prochazeli zivota. Nékteré zahrady jsou opravdu staré,

princezny a basnici, kralové a kralovny,
spisovatelé, literati, Slechtici i filmové

jiné jsou naopak vysledkem modernéjsich
projektii. Néco je v8ak spojuje: krdsa pro- vedlo také k zaloZen sité Velké italské

celebrity. Tady se odehravaly lasky a byly chazek, zatisi jako vysttiZena z pohlednice, ~ zahrady (Grandi Giardini d Italia), kde

X7

snovany nejriznéjsi intriky, byla zde ¢inéna  ptiklady toho nejvyssi

ho zahradniho uméni  jsou zastoupena mista renesan¢ni, barokni

historicka rozhodnuti, dochazelo zde ale a architektury. Bohatstvi zahrad v Italii imoderni.

m Botanicka
zahrada Vily

Carlotta,

Tremezzo (provincie
Como)

Kamenité schodisté
schézejici az k vodé

do mist ur¢enych k na-
lodént, vysoké stromy,

rtze vykukujici z fontany:”
Takto psal Gustave Flaubert
0 botanické zahradé Vily
Carlotta v Tremezzu na bre-
zich jezera Como naproti
poloostrovu Bellagio, kde
najdete vice nez 500 druhd
rostlin z celého svéta. Tato
terasovitd zahrada pfipominajici obraz z 18. stoleti, je souborem
fontan, geometrickych zdhont a balustrad s kefi kamélii, citruso-
vymi chodbami a starymi rzovymi sady.

PAMATUJTE: Diky mirnému podnebi jezera Como si tu

od dubna do kvétna mlzete uzivat prehlidku kvetoucich
azalek, které svou podivanou na ty nejsytéjsi barvy roku lakajf
navstévniky z celého svéta.
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m Villa Nazionale Pisani, stra (provincie Benatky)
Majestatni vila slechtického rodu Pisani u Rivera del Brenta je
mistem jako stvofenym pro cestovani casem: jeji pokoje hostily
dézata, kréle i cisafe a dnes jsou narodnim muzeem uchovavaji-
cim vybaveni a umélecka dila 18.a 19. stoleti. Kouzelny park vily
navstévnika ohromf svymi scenériemi, originalni architekturou,
Coffee Housem Esedra, slavnym prirodnim bludistém, jednim

z nejvyznamnéjsich v celé Evropé, vzacnou sbirkou citrust

v Oranzerii, stromy a kvétinami v Tropickych sklenicich.

PAMATUJTE: Park Vily Pisani, architektonicky pfipominajici fran-
couzské Versailles, se rozklada na vice nez 11 hektarech a zabira
celou zatoku feky Brenta.
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m Zahrada Boboli, Florencie

Prekrasna zahrada, misto v samém srdci Florencie, kde se potkava
pfiroda, uméni, véda a alchymie. Stavbu zahrady, ktera se stala
modelovym prikladem italskych zahrad pro mnoho evropskych
dvor(, zahdjila rodina Medicejskych. Predstavuje skute¢né muzeum
pod sirym nebem, které obyvaji antické a renesancni sochy, zdobi jej
grotty, na prvnim misté ona nejslavnéjsi od Bernarda Buontalentiho,
a velké fontany, jako napriklad Neptunova nebo Ocednu. Podmanivé
jsou terasy, kde stoji pavilon Kaffeehaus z 18. stoleti, vzacny priklad
rokoka v Toskansku, a OranZerie.

PAMATUJTE: Pi navstéve zahrady Boboli naplno pocitite ducha
Zivota na dvore a nahlédnete do fascinujicich déjin mésta Florencie.

m Zahrada Ninfa, Cisterna di Latina (provincie Latina)
Botanicka zahrada Ninfa je jednim z nejromantictéjsich mist v Itélii.
Rozprostira se podél breh( jezirka vytvoreného fekou Ninfa v mistech,
kde kdysi stavalo stredovéké méstecko Ninfa. Dokladem je hrad i dalsi
rozvaliny pfispivajici k pohadkové atmosfére mista.V zahradé, jejiz
vznik inicioval Gelasio Caetani, fléra buji diky vihkému mikroklimatu
oblasti a diky vice nez 1300 rostlin je v kvétu po vsechny mésice

v roce.

PAMATUJTE: MUzete tu obdivovat rizné druhy magnolii, bfiz, kosat-
ct, japonskych javord, tfesni a jabloni, kamélii, drint, popinavych rizi
¢i tropickych rostlin, jako jsou avokado a bananovnik. Stromy navic
obyva vice nez 100 druhl ptactva.
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m Zahrady krdlovského paléce,

Reggia di Venaria Reale (provincie Turin)

Zahrada sidla Karla Emanuela Savojského, pamatka UNESCO,
je dokonalym mixem starého a moderniho, historickych
pamatek a ukazek inovativnich dél. Aleje tu lemuji 10hek-
tarovy sad se zeleninou a kvetoucimi bylinami, lesy s pavy

a pavicemi, Kvétinovou zahradu, zahradu se sochami Sculture
Fluide, Rosarium a velky parter Filippa Juvarry. Panordma
této staré kralovské zahrady upominajici na imperidini sny
rodu Savojskych je rdmovano lesem Parco della Mandria

a horskym hiebenem Alp.

PAMATUJTE: Zahrady Ize navstivit pésky, mlzete ale vyuzit
také vlacek zvany Freccia di Diana, gondolu ¢i kocar s kon-
skym sprezenim.

| ] Tarokové ZClthldCl, Capalbio (provincie Grosseto)
Tarokova zahrada leZici v Toskansku v kopcovité oblasti
Maremmy je esoterickym mistem tvofenym sochami umeélce
Nikiho de Saint Phalle, ktery se inspiroval taroky. Prace na zahradé
zapocaly koncem 70. let minulého stoleti a skoncily az v roce
2002, kdy umeélec umira. Misto je plsobivé svymi kyklopskymi
sochami vysokymi 12 az 15 metr(, které reprezentuji tarokové
symboly a vytvareji svét mezi snem a skutecnosti, svét s 22
hlavnimi tarokovymi arkddami.

PAMATUJTE: Navstéva je kvlli ochrané dila mozna pouze
od dubna do fijna v pfesné stanovenych casech.

NEJPODIVNEJSI
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0 Begleptore recepty

Rajéatové passata a... ..

... vejce s olivami :

| |
7004 rajcatové passatyI & - 4 vejce - strouzek cesneku ; 209 paiiltky
- 80g oliv bez pecky W& - extra panensky olivovy olej W& - stil W&

Strouzek ¢esneku osmahnéte na panvi na oleji, pfidejte rajcatovou
passatu, vétsinu oliv nakrajenych na malé kousky a vétsinu nasekané
paZitky. Vafte asi 10 minut. Olejem vymazte 4 malé zapékaci misticky,
dejte do nich asi 3-4 IZice uvafené omacky, do kazdé rozklepnéte jedno
vejce, navrch pridejte jesté jednu Izici omacky a ozdobte zbyvajicimi
olivami a paZitkou. Dejte zapéct do trouby pfi 180 stupnich asi
na 2 minuty, dokud se bilky nezpevni, a ihned podavejte.

& 1
TOSCANA =

§R

... gnocchi alla
sorrentina

5009 rajcajové passaty @ - 8009 ryzoyych
gnocchi & - 250 g mozzare)la filone W& - strouzek
Cesneku - syr Gran Moravia & - extra panensky
oIivovy: olej W& - cerstvé bazalka - IZicka cukru

- s(11 & pept

Na panvi na oleji osmahnéte cesnek, pridejte
rajcatovou passatu, cukr, bazalku, stl a pepf. Privedte
k varu a nechte asi 10 minut vafit na mirném Zaru.
Mezitim uvafte gnocchi dle ndvodu na obalu

a pridejte je na panev k omdcce. Jemné promichejte.
Ve prendejte do zapékaci misy, navrch dejte
mozzarellu nakrdjenou na platky a posypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia. Dejte do trouby
vyhFaté na 250 stupid s funkci gril a nechte zapéct
asi 5-8 minut. Po vyjmuti ihned podavejte.

- i e —
IL DELICATO
— ——

PASSATA
[XTRAFINE

0% POMODORD TOSCAND [

... polenta alla pizzaiola

6004 rajcatové passaty ﬁ « 4 silngjsi platky polenty #

- 2 I#ice oleje W& - 2 strouzky cesneku - oregano - stil W& - pep¥
Cesnek osmahnéte na panvi na oleji, pridejte rajcatovou passatu,
oregano, stil, pepf, nechte vafit asi 10 minut, aby omacka
zhoustla. Platky polenty z obou stran opecte na panvi na trose
oleje nebo v troubé s funkci gril, dejte na talif, zalijte omackou

& _ k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

aihned podavejte.
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Na zastdvce méstské hromadné dopravy vystoupite pfimo pred
prodejnou, prijit v§ak mizete i p&sky anebo auto zaparkujte
rovnou na Masarykove ndmeésti. V jihlavské La Formaggeria Gran
Moravia si nékup, ktery vam Vendula s D&sou pomohou vybrat,
vzdycky uzijete a navic pohodiné a snadno odvezete.

Vsemi nabizenymi specialitami a zaroven
porad tak trochu novotou voni prodejna

v Jihlavé, ktera své prvni zakazniky privitala
vloni v listopadu. ,, Prodejna je vyborné do-
stupnd, jsme piimo v centru mésta v prosto-
rdch, kde dfive byvala farmdrskd prodejna.
Nabizime Cerstvé vyrobky z nasi litovelské
syrdrny a také spoustu kvalitnich italskych
produktil, bezkonkurencni uzeniny a chutnd
vina. Mnoho lidi k ndm ptichdzi poprvé,
takZe se snazime vSechny produkty jim dobre
popsat, pribliZit, poradit a nabidnout vyrobky
k ochutndni, “ tikd vedouci prodejny Ven-
dula Déskova. Kromé vybéru z tradi¢ntho
$irokého sortimentu prodejen La Forma-
ggeria Gran Moravia tu maji zakaznici navic
moznost nakoupit i skvélé maso. ,Nabizime
vyborny lokdlni produkt — Cerstvé, vakuové
balené maso z Biofarmy Sasov,
kterd se nachdzi hned za Jih-
lavou. V nabidce mdme hovézi
maso a veprové z Prestického
plemene, na pidni zdkaznikil
jsme neddvno zafadili také
Cerstvé, vakuové balené kriiti

maso, “ popisuje nabidku vedouci, kterd
zakazniky obsluhuje spolu se svou usmé-
vavou kolegyni Dasou. ,,Jsme sehrany tym

a rozumime si, to je dilleZité. K zdkaznikiim
se snazime byt vZdy milé, chceme jim se vsim
poradit, aby odesli presné s tim, co pottebova-
li a co jim chutnd. Kdyz ndhodou na néjaky
dotaz nezndme odpovéd, vZdycky se snazime
dohledat informace. Déldme kazdy den
minimdlné dvé ochutndvky, nékdy i venku
pred prodejnou. Nabizime kvalitu, takze lidé
nase produkty vyzkousejt, jsou spokojeni

a rddi se k ndm vrdti, “t{ka Vendula D4skova
a potvrzuje, Ze kromé vstficnosti jsou velmi
dalezité odborné znalosti personalu. Je po-
treba, aby prodavac zjistil potteby zakaznika
a opravdu dobfe mu pomohl s vybérem.

»S kolegyni také rddy vatime a postupné

POZVANKA

Tym prodejny: (zleva) Dagmar Bursovi
a Vendula Ddskovd

zkousime riizné recepty z nasich ingredienci.
O recepty se pak délime nejen mezi sebou,
ale samoziejmé i s nasimi zdkazniky. Ti nds
mnohdy na opldtku potési jejich receptem

na dobrotu ze surovin, které u nds nakoupi-
Ii, “tika vedouci.

Vétsina nakupujicich je mistnich a navsté-
vuji prodejnu pravidelné. Také obyvatelé

z okolnich vesnic uz si do prodejny nasli
cestu, a protoZe se do mésta nedostanou tak
¢asto, jejich nakupy byvaji o to vétsi. Nej-
¢astéji do obchodu zavitaji rodiny s détmi.
»Jsem velmi mile prekvapend, Ze spousta
nasich zdkaznikil je ochotna experimentovat
a zkouseji vyrobky, které nikdy neochutnali.
Samoziejmé se zajimaji o piivod a sloZeni

a jsou radi, Ze nase mléko, mdslo, jogurty,
tvaroh a dalsi Cerstvé vyrobky se vyrdbi

u nds, z naseho ceského Cerstvého mléka,
popisuje Vendula D4skova. Velky dspéch

u zakaznikd ma Verena Dolce z litovelské
syrarny a cerstvé maslo. Oblibili si také
pecorino s vlasskymi ofechy a vyhleddvana
je Cerstva salsiccia. ,,Ja osobné milovnikim
dobré kuchyné doporu¢uji nasi novinku —
smetanu, kterd md 38 procent tuku, je vy-
borna na §lehdni, ale i na vareni. A také bych
do jarniho jidelni¢ku doporucila cerstvou
ricottu, kterd je skvéla do pomazanek nebo
do dezertt, d4 se pouzit i na zjemnéni oma-
¢ek a ma viestranné vyuziti,“ radi vedouci
prodejny a prozrazuje, Ze osobné si hodné
oblibila susenou $unku rubino. , Dfive jsem
ani nevédéla, jak takovd Sunka chutnd, ale
zkusila jsem ji a zjistila, Ze je dokonald.
Nejradéji si k ni ddvdm grissini a dobré
Cervené vino, samoziejmé italské,“ usmiva se
vedouci. Jejim tipem na jednoduchy obéd
¢i vedefi jsou italské gnocchi, na které staci
nastrouhat syr Gran Moravia. A dalsi tip pro
¢tenare? Prijit do jihlavské prodejny vybrat
si podle vlastni chuti z pestré nabidky kva-
litnich a erstvych surovin. ©
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ANKETA

Ptame se zakazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikl

v prodejné LF Jinlava.

Marie Némovd, Jinlava

"-__@ Navstivila
. 2 | jsteprodejnu

" poprvé, nebo sem
chodite opako-
vané?
Uz jsem tady byla
nakupovat vickrat.

Jak jste prodejnu
objevila?

Sla jsem

do ptivodniho obchodu, ktery tu byl,

a podivala jsem se, co v nové prodejné
nabizeji. Byla jsem zvédava.

Co jste dnes nakoupila?

Dnes jsem koupila bily jogurt a cantuccini.
Jindy nakupuji své oblibené syry z ov¢iho
mléka, mam také rada tvrdé syry a kupovala
jsem tady i vyborny tvaroh.

Byla jste nékdy v Itdlii?

Italii mam rada, pfedevsim jsme byli néko-
likrat u Tyrhénského mote, o prazdninach
v Toskansku. Ochutnavame tam mistni syry
a vina, radi si davame taky pizzu a téstoviny.

Jana Peftrdjovd, Jihlava

Jaky je vds
dnesni vybér?
Dnes jsem tady
poprvé. Mam to
kousek od prace,
tak jsem si fikala,
Ze se zastavim

a néco vyzkousim.
Koupila jsem si
dusenou $unku.

Zeptdm se obecné - jakym syriim ddvite
prednost?

Kvalitnim - spiSe star$im, vyzralym. A rada
nakupuji ve specializovanych obchodech, ne
v supermarketech.

Co vatite z téchto produktii?

Mam rada téstoviny, jsou rychle uvarené
a chutné. MdZu je i na sladko - tfeba

s makem nebo Grankem.
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Linda Tomkova, Jihlava

Prozradite
svilj dnesni
ndkup?
Koupila

jsem mini
mozzarellu,
mam ji rada
jen s rajcaty,
olejem a lehce
osolenou.

Uz jste tu byla vicekrdt?

Vsimla jsem si prodejny, kdyz jsem $la

po namésti. Dnes jsem tady podruhé, poprvé
jsem koupila maslo a dusenou $unku.

Mate rdda syry?
Ano, mam, véechny kromé kozich.

Madte néjaky oblibeny recept z téstovin?
Nejéastéji vatim klasiku — téstoviny, kuteci
maso se syrem a smetanou a ve v troubé
zapecu. Déldm toto jidlo s riiznymi tvary
téstovin.

Doporucila byste prodejnu pidteliim?
Mi zndmi sem chodi. Navic ma prodejna
vybornou polohu - je u zastavky, takze si ji
lidé véimnou.

Jana Hronovad, Jinlava

Které vyrobky
jste si dnes
vybrala?
Dusenou Sunku,
pastiku, chleba
a kriti maso.
Dusenou $unku
mdam moc rada.
Kupovala jsem
tady i $lehacku,
dala jsem ji

do omécky a byla vybornd, neosizena.

Chodite sem ¢asto?
V priméru jedenkrat tydné.

Jak jste prodejnu objevila?
Chodila jsem do ptvodni prodejny, takze
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jsem se zasla podivat, co v novém obchodé
nabizeji.

Jste spokojend s vybérem?

Jsem spokojend. Musim si zvykat, je tady hodné
zbozi, které zatim nezndm, takZze se na dost véci
ptam.

Co fikdte na p¥istup mistniho persondlu?
Personal je skvély, ochotny a umi poradit.

Které syry uptednostiiujete?
Mam rada vyzralejsi syry.

Zkusila jste syrem i nékoho obdarovat?
Ano, nechala jsem udélat darkovy balicek.

Doporucujete prodejnu svym zndmym?
Rozhodné. Rikdm jim, at se jdou podivat, Ze je

tady zajimavy sortiment.

Dagmar Rychlikovd a déti, Bmo

Rikala jste, Ze jste v Jihlavé na vyleté s détmi,
prijeli jste se podivat na vyhldsené jihlavské
podzemi. Navstévujete prodejny La Forma-
ggeria Gran Moravia v Brné?

Ano, v Brné na Krélové Poli a na Zelném trhu.
Prodejnu tady v Jihlavé jsem objevila nahodou.
Sli jsme kolem, a protoze mame radi Cri cri,
zastavili jsme se tu.

Co nakupujete bézné?

Miaslo a také syr Gran Moravia.

Navstivila jste nékdy Itdlii?
Ano, nékolikrat, vzdy jsme byli na jiném misté.

Doporucujete prodejnu La Formaggeria
Gran Moravia?
Ur¢ité, jsme totiZ s produkty moc spokojeni.
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o chuli a elinem/

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia
nabizime mnoho cerstvych i zrajicich syrii
zvlastni vyroby litovelské syrdrny a siroky
sortiment syrii od italskych vyrobcii. Nechybi
bohata nabidka italskych vin, krdjenych
uzenin, omdcek, téstovin a dalsich specialit
z Apeninského poloostrova. Prijdte a nechte
se inspirovat. Ochutnavky 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 Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
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.: 770 195 074
JIHLAVA, Masarykovo namésti 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
PRAHA 1, Palic 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 Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 272 075 483

PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzeriska 233/8, tel.: 770 167 376

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

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

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

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

Aktudln{ otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.
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IR | Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia
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