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Editorial

Milé ctendrky a Ctendfi,
jiz poosmé vds na této
strané naseho magazinu
zdravim s prinim
péknych vianocnich
svatkii. Nikdy predtim
jsme viak za sebou neméli
tak zvldstni rok jako ten
letosni. Doufdm, Ze pres
jisté mnohdy nelehké
situace jste i v tomto

roce prozili hezké chvile

s vasimi blizkymi a Ze jsme k nim mohli prispét i my s vyrobky
a specialitami, které v nasich prodejndch nabizime.

Také letos jsme intenzivné pracovali na tom, abychom vdim
mohli nabidnout nové vyrobky, které se u vds tésily a tési

velké oblibé, a budeme v tomto trendu pokracovat. VyuZivim
této prileZitosti, abych podékoval vsem kolegiim ze syrdrny

v Litovli a ze vSech prodejen La Formaggeria Gran Moravia
za jejich cennou prdci, bez niZ bychom nemohli vychdzet vstfic
potrebdm vds, nasich zdkaznikii.

S radosti sleduji, jak nariistd pocet nasich prodejen, a je to,
myslim, trochu podobné, jako bych pozoroval riist vlastnich
déti. Vétim, Ze nové obchody budou ptibyvat i v pristim roce

a my budeme moci nabidnout nase vyrobky jesté Sirsimu
mnoZstvi zdkaznikil.

S pranim klidného proZiti svdtkil vanocnich a zejména zdravi
v novém roce vds srdecné zdravi

Roberto Brazzale
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Piercristiano Brazzale prezidentem
Mezindrodni mlekarské federace

Nejmladsi z bratrd Brazzale, Piercristiano, byl 2. listopadu
zvolen prezidentem Mezindrodni miékarské federace,
nejdulezitéjsi organizace tohoto odvétvi, kterd vede dialog
s hlavnimi mezividdnimi orgdny. Jde o ocenéni velké italské
syrarské tradice, historie podniku, mezindrodniho charakteru

jeho inovatorskych projektd a jeho Usili o udrzitelnost.

Je to viibec poprvé, co byl do této prestizni a rozhodujici role zvo-
len zastupce z Italie. ,,Jsem na toto povéreni hrdy, ddavd mi prileZitost
zastupovat zdjmy tak zdsadniho a strategického sektoru, jakym je ten
mlékdrensky, u nejdiileZitéjsich mezindrodnich organizaci, “ uvedl novy
prezident Piercristiano Brazzale.
»Povazuji to také za dilleZité ocenéni obrovské prdce v oblasti inovace,
kterou v poslednich 20 letech udélala nase spolecnost a nasi spolupra-
covnici pretvdrejici kazdy den ndpady, strategie a vize ve vyrobky urcené
pro trh. Je to v mezindrodnim méritku potvrzeni ditleZitosti ekologicky
udrZitelnych fetézcil a novych dosaZenych standardi, jako je vyrobni
fetézec na Moravé, vypocet vodni stopy Water footprint, Carbon Neutral
nebo chovatelsky projekt Silvi Pastoril."
Novy prezident je technologickym manaZerem skupiny Brazzale, nej-
star$tho italského syratského podniku ¢inného bez preruseni nejméné
od roku 1784. , Toto zvoleni je ocenénim tradice italského syrarského
uméni a pro mé velkym ditvodem k hrdosti. Je to, jako by

se tim dovrSila dlouhd, nepferusovand cesta zapocatd
mymi predky na ndhorni plosiné Asiago, kde se jiz

v roce 1650 vénovali chovatelstvi a vyrobé syrii,“

komentoval své zvoleni Brazzale.

FIL-IDF:

Mezinarodni mlékarska federace
(FIL-IDF) zalozena v roce 1903 v Pafizi, je
nejdulezitéjsim celosvétovym organem tohoto
odvétvi, kde jsou sdruzeni vsichni aktéfi vyrobniho
fetézce z vice nez 60 zemi: zemédélci, zpracovatelé,
druzstva, pramyslové podniky, univerzity, vyzkumna
stiediska, vlady, zastupci pfislusnych ministerstev a fada
dalsich organizaci. Federace ma ustiedni roli, protoze je
jedinym technicko-védeckym opérnym bodem pro cely sektor
a zastupuje ho pfi mezivladnich organizacich, jako jsou FAO,
WHO, OIE a OSN, narodnich vladach a nadnérodnich organech,
jakym je EU. Navic vede mlékarensky sektor pfi sestavovani
Codex Alimentarius, coz je duleZita organizace, ktera vznikla
ze spoluprace FAO a WHO a definuje mezinarodni normy
a predpisy tykajici se bezpecnosti a kvality potravin,
reguluje také svétovy obchod s nimi. Federace se
rovnéz zabyva podporou image, obchodu,
vyroby a spotieby mléka a mlé¢nych
vyrobku ve svété.

Piercristiano Brazzale

55 let, agronom

Narodil se v roce 1965 jako nejmladsi ze tfi
bratrd, vystudoval univerzitu v Padové, nyni je
¢lenem predstavenstva spolec¢nosti Brazzale Spa

a Brazzale Moravia a.s. Jako technologicky manazer
skupiny byl zodpovédny za vsechny nejdilezitéjsi
inovatorské projekty udrzitelnosti: udrzitelny
fetézec Gran Moravia, vypocet vodni stopy Water
footprint, model znovuzalesnéni pastvin Silvi
Pastoril a projekt Carbon Neutral. Jako ¢len rdznych
technickych vybor( ve FIL-IDF zastaval v letech
2015 az 2018 funkci manazera pro Zivotni prostiedi
a poté v roce 2018 pievzal funkci technicko-
-védeckého koordinatora. Zastava vedouci role

v rliznych narodnich a mezinarodnich organizacich
zemédélsko-potravinaiského odvétvi. Ma rad
hudbu, hovoii plynné tremi cizimi jazyky (anglicky,
Spanélsky, brazilskou portugalstinou), je zenaty
ama 13letou dceru.
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Projekt Brazzale -

Dal snit sen o tcasti na olympiadé diky
¢aste¢nému pracovnimu tvazku v oddé-
leni exportu skupiny Brazzale, takové je
srdce projektu Brazzale — Strati, ktery byl
predstaven v poloviné fijna na tiskové
konferenci uspofddané v novych kanceld-
tich sidla skupiny Brazzale v italském Zané.
Laura Strati, italska vicendsobna Sampionka
ve skoku dalekém, ktera zavodi za klub Atle-
tica Vicentina, se ocitla v situaci, kdy hrozilo,
Ze se bude muset kviili posunu olympiddy

0 jeden rok a naslednému odchodu sponzori
vzdat svého olympijského snu. Tvafi v tvar
této nelehké situaci vicentinské atletky
vytvorila skupina Brazzale inovativni model
spoluprace, ktery ji umozni pokracovat

v ptipravé na olympiddu a zaroven ziskavat
cenné pracovni zku$enosti za vyuziti znalosti
ziskanych pri vysokoskolském studiu. Jedna
se o originalni a nevidané spojen, v Italii
predstavujici alternativni model, jenz by

se mohl stat precedentem i do budoucna.
Prvnim cilem tohoto projektu je ptiprava

na olympijské hry, které se budou konat

AKTUALITY BRAZZALE

Strati: vstfic Olympiddé 2021 v Tokiu

v japonském Tokiu od 23. ¢ervence

do 8. srpna 2021. Béhem mésict, které nds
od tohoto sportovniho svatku déli, bude
Laura Strati kazdy den trénovat a vzdy
odpoledne bude pro podnik pracovat pro-
stfednictvim vzdaleného ptipojeni z Rima,
kdy bude mit na starosti rozvijeni obchodni
¢innosti skupiny Brazzale na $panélském
trhu. ,Letos v 1été, kdyz jsem vidéla, Ze
sponzoti po koronavirové krizi odchazeji

a olympidda se o rok odklada, jsem kontak-
tovala firmu Brazzale. Podnik mi okamzité
nacrtl moznost spoluprace na obchodnim
rozvoji ve Spanélsku, a to i diky mym znalos-
tem jazyka, zemé, tamnfho trhu a zvyklosti.
Byl to navrh, ktery mne okamzité nadchnul,
protoze mi umoziiuje dale rozvijet nabyté
znalosti, zkusSenosti a lasku k cizim jazykiim
ak cestovani, ik Laura Strati a prezident
skupiny Roberto Brazzale dodava: ,,Je ndm
velkou cti, Ze Laura vstoupila do nageho
tymu manazerd pro export. ZkuSenost nas
udi, ze lehka atletika je disciplina, ktera skvé-
le utvari charakter mladych lidi a oni jsou

tak pfipraveni na vstup do pracovniho svéta
silni a se skvélymi vlastnostmi, co se tykd vile,
charakteru a organiza¢nich schopnosti.

Ddrkové poukazy

Direk na posledni chvili, kterym se ur¢ité trefite? To jsou darkové poukazy
La Formaggeria Gran Moravia, které zakoupite ve vSech nasich prodejnach.
Vybirat muizete z poukazt v hodnoté 300, 500 a 1000 K¢. Jejich platnost neni
nijak ¢asové omezend a uplatnit je lze v jakékoliv prodejné La Formaggeria
Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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AKTUALITY BRAZZALE

Novy vérnostni program slaw Uspéch

Na podzim leto$niho roku jsme spustili na§ novy vérnostni program
La Formaggeria Gran Moravia s cilem poskytnout nasim zékaz-
nikdm co nejvyssi komfort diky pfechodu na digitalni platformu

a vyuziti modernich technologii. Po kazdém nakupu v hodnoté nad
300 K¢ si zakaznik jednoduchym zptsobem naskenuje mobilnim te-
lefonem QR kod z uctenky, ¢imZ dojde k piipsani bodi v adekvétni
hodnoté na jeho ucet v aplikaci. Z boda
si nasledné mohou sami zakaznici
vytvotit slevovy kupon v presné takové
hodnoté, kter4 jim vyhovuje. Ucet
navic mohou ¢lenové rodiny, kolegové
a pratelé sdilet, a body tak Sikovné
kumulovat a vyuzivat. K registraci

do aplikace neni tfeba sdileni zddnych
osobnich dat, jeji pouzivani je tedy
zcela anonymni.

Uspéch na sebe nenechal dlouho &ekat

Nezapomerite!

3 I ase
UCTENKA
e

Stati naskenovat QF kéd

a brzy po spusténi jsme v naSem vérnostnim programu La Formaggeria Gran Moravia zaregistrovali zdkazni- EeeE

ka s potadovym ¢islem 5000! Timto $tastlivcem se stala nase vérnd zékaznice pani Brzybohatd z Prahy, které

jsme predali hodnotny darkovy ko$, plny lahtidek vybranych ptesné dle chuti nasi milé zakaznice a jejich =5

blizkych. Také do budoucna chystdme v souvislosti s na§im programem zajimavé odmény i soutéZe, proto
nevahejte a vyuzijte véech vyhod naseho nového vérnostniho programu i vy.

Bliz$i informace se dozvite na naich webovych strankach: www.laformaggeria.com/vernostni-program

Nova
prodejna
V Plzni
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Ochutnavky s italskymi vyrobci
Zacatkem zafi jsme pro nase zdkazniky ve spoluprici s italskymi
dodavateli usporadali celou Fadu vecernich degustaci. V nasich
prodejnach v Brné, Olomouci a Praze se tak mohli zdjemci
nechat vést témi nejpovolanéj$imi — samotnymi vyrobci - a vy-
chutnat si italskd vina znacek Ceci a Luigi Cecchi, nové ovci syry
od vyrobce Rocca toscana a uzeniny znacky Radice. Vétime, Ze
budeme moci podobna setkdni zorganizovat také v pristim roce.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Monika Absolonova:

Foto: Lenka Hatasova

Vidim se, jak s vnoucaty
pecu buchty

Neddvno jste si splnila sen koupi chalupy,
kterou ted's rodinou a prdteli opravujete.
Jak vam to jde?

Podzim byl ve znamen{ deratizace a vykli-
zeni. ProtoZe ted nemiZu pracovat, a tudiz
nic nevydélavam, rekonstrukce se zatim
odklada. Neumim viibec odhadnout na kdy,
ale nejsem takovy strelec, abych zacala délat
finan¢né ndro¢né opravy a pfitom neméla
praci. Chalupu jsme celou vyklidili a dali

do takového stavu, abychom tam mohli
jezdit, coz bylo ndro¢né, protoze dim ptes
sedm let nikdo neobyval. Ani pfed tim

se tam Zadné velké zasahy nedélaly, ale
pravé v tom je to ohromné kouzlo chalupy
a celého mista.

MiiZete tam pobyvat, i kdyZ je
rekonstrukce teprve pred vami?

Az nam ptijdou nové matrace, budeme

tam moct uz i pfespat. Nejdilezitéjsi bylo

zprovoznit diim natolik, abychom tam

s kluky mohli zajet. Abych védéla, ze kdyz
si sednu, nevyleze pode mnou my$ nebo
Ctyticet tisic pavoukd, protoze to jsem tedy
mirné hystericka (smich). Chtéla bych

z toho udélat dam, ktery sice bude vesnicky,

ale zaroven bude mit veskeré vymozZenosti

dnesni doby. K tomu bude potfeba komplet-

ni oprava od sttechy, odkopani domu, izo-
lace, nové rozvody elekttiny, protoze kdyz
zapneme vic nez tii spotiebice, vyhazuji
se pojistky... Chceme to udélat poradné.
To misto mé natolik okouzlilo, Ze si dovedu
predstavit, jak tam budu Zit v dtichodu,
amilj partner to citi stejné.

Mate to z Prahy daleko?

Je to asi hodinu a ¢tvrt cesty, na rozhrani
stfedoceského a jihoceského kraje. Misto
je prekrasné, vesni¢ka mald a stra$né mila.
V tom spattuji jeji ptivab a pfesné to, co

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

jsem hledala. Pivodné jsem se rozhlizela
po Stfedoceském kraji, Bene§ovsku a Kut-
nohorsku, ale nakonec mé to zavélo jinam.
Hleddni bylo dlouhé...

To ano. Jako rodina jsme chalupu neméli

a mé mockrat napadlo, Ze bych ji chtéla, jen
nikdy nebyla piilezitost. AZ kdyZ se narodil
prvni syn Tadeds, bylo jasné, ze pro chalupu
najednou nastala ta spravnd doba. Chtéla
jsem, aby mé dité vyrustalo v pfirodé, takze
jsme pred péti lety zacali hledat, jenomze
z4dna nebyla ta prava. Partner Tomas asi
po dvacaté chalupé prohlasil: Moni, uz jed
sama. A tak jsem jezdila spi§ sama nebo

s kamarddy a objela téch chalup jesté asi
dvé sté. Pak uz jsem si jen hlidala reality, co
se kde nabizi, a kolikrat jela i bez makléti.
Neni totiz dulezitd stavba, ale samotné
misto. VSechno se da zménit, jen misto ne.
Kdyz uz jsem byla zoufald, nasla jsem ji
uplné nahodou pres moji drahou kolegyni
Tlonu Csékovou.

Jak vam Ilona pomohla?

Na sviij soukromy profil na Facebooku
jsem napsala, Ze uz toho hledani mam

dost a jestli mi nikdo z mych kamarada
nepomiize, budu je chodit strasit. Ze nutné
potiebuji chalupu pro ty moje déti, které
tam se mnou za chvili uz nebudou chtit
jezdit. Ilona to sdilela a jeden jeji fanousek,
ktery mi vzdy piSe ,Mam vas rad, ale Ilonu
miluji, mi dal védét, Ze ma kamarddku,
ktera zrovna néjakou chalupu nabizi.

Ta se zase zminila, Ze kousek od nabizené
nemovitosti, je néco jiného, moc hezkého.
Ja od toho nic necekala, jela jsem se tam
podivat a byla to laska takika na prvni
pohled. Tomasovi jsem to natocila, pak jsme
se tam jeli podivat spolu a od poloviny zafi
byla chalupa nage.

Mate uz na novém misté pritele?
Seznamili jsme se s nasi vybornou soused-
kou. Poznala jsem taky souseda z druhé
strany vesnice a par obyvatel, co $li kolem.
Ja jsem spokojena, jen nevim, jak oni. Nera-
da bych jim tam narugila klid a soukromi.
Jak se na chalupé libi pétiletému
Tadedsovi a dvouletému Matousovi?
Tadeas tam byl chudak dvakrat jesté v dobé,
kdy jsme uklizeli, vyklizeli a potad mu
tikali: Neplet se. TakZe byl nastvany a ted
prohlasil, Ze na chalupu nejede. Matouskovi
se zase déla $patné pti jizdé autem. Na cha-
lupu prosté kluky vezmeme, az tam budeme
moc pobyt del$i dobu.

Jesté neddvno jste se tésila, az Matouskovi
budete rozumét, uz se to da¥i?

Ne, Matous stale nehovoii a vypada to, ze
ani hovofit nebude, zato pofadné zlobi.

_~~FORMAGGERIA §&d 7



ROZHOVOR

Je to takovy nemluvici specialista, musite
tudit, hledat ho, volat, ale on vam neodpovi.
Klidné za sebou zavird dvefe a viibec mu
nevadi byt ve tmé, nechd vas marné hledat
tteba pét minut. S nim je to prosté jizda.
Kdo z vds je ptisnéjsi rodic?

Mam pocit, Ze ptisnéjsi jsem ja. Tatinek je
spis na ty srandy a zabavy.

Co ted kluky nejvic bavi?

Tadu hokej, fotbal, auta, hry na kuchate,
¢i$nika, opravéfe a hasice. Matouse auticka.
Miluji pohddky od Disneyho. A ted se mnou
taky radi vari.

K éemu je v kuchyni pustite?

Nedavno jsme s Tadou pekli pernicky, délal
se mnou tésto, vykrajoval a zdobil. Kdyz
jsem byla mald, moje babi¢ka mé v kuchyni
ke v§emu poustéla a u¢ila mé rtizné véci.
Zato mambka chtéla mit doma poradek a ja
méla viechno zak4zano. Clovék se snazi vy-
varovat chyb, které zazil, takze ja jsem bene-
volentni, mné nevadi, Ze tu bude neporadek.
Je to sranda, je to kreativni a déti to bavi.
Jsou synové mlsouni?

Tada nejvic miluje fizek s bramborovou
kasi a pak jesté téstovinky vieho druhu.
Matouskovi je to jedno, ji tfeba riizné
polévky a jidla, co Tada odmita. Matous je
prosté, co se tyce chuti, odvaznéjsi, aspon to
vidycky zkust. Je to takovy labuznik, ktery
po obédé nebo vedefi musi mit sladkou
tecku, bez ni nefunguje. Oba kluci maji taky
hodné radi syry.

Kuchyné je vyhradné vasim krdlovstvim,
nebo obcas uvarii partner?

Tomés$ je hrozné fajn partner a otec. Ochot-
né mi pomiize v kuchyni tfeba v§echno
uklidit, nema pocit, Ze je to jen zenska
préce, ale prosté viibec neumi vafit. Nebo
spi§ takhle — nikdy jsme to ani nezkouseli
(smich).

Vatite tedy ¢asto. Bavi vds to?

Vatim rada, ja si u toho odpocinu, tedy
hlavné kdyz je doma Tomas, ktery mi pro

to da prostor. Nemusim pak aspon koukat,
kam leze Matous. On totiZ leze naprosto
kamkoliv, dikazem toho je jeho neddvno
zlomena rucicka. Moje maminka pracovala
ve $kolce a s oblibou Fika, Ze zaZila spoustu
déti, ale takové, jako je Matous, jesté ne. A to
je dost otrla. To neni stéZovani, on je takova
laska, vypada tak kiehce a miminkovsky, ale
tadi jako cernd ruka.

Co vds likd z typicky ceské kuchyné?

Mam hrozné rdda knedliky. Tfeba bramboro-
vé, plnéné uzenym masem a se zelim. Zrovna
nedéavno jsem je vatila na instagramu.

8 _~~TORMAGGERIA

V Lucerné (2019), foto: Jerry Hasa, archiv divadla Studio DVA

Py

Taky mi chutnaji fizky a v§echny mozné
omacky. Ty u nds nejcastéji déla mamka.
Bydlime pod sebou v jednom domé a mama
je uZasna v tom, Ze uvaii, kdyz mam préci.
Takze ja vatim teba ¢tytikrat do tydne,

a kdyz hodné pracuji, je to obracené.
Chutnaji vam italské speciality?

Miluji italskou kuchyni a hlavné viechny
mozné téstoviny. Vaiim italska risotta, nékdy
i pizzu. Taky miizu rizné salaty, které si
obcas dime s Tomasem.

Je pro vds mdslo v kuchyni diileZitou
ingredienci?

Ano, pecu jediné z masla.

Mlécné vyrobky jsou v rodiné v oblibé?
Méme je radi opravdu hodné. Casto kupuji
tteba syr Gran Moravia, ten je moc fajn. Bavi
mé, Ze se prodavd i jako platky... jsem prosté
nadsenec a jeho pravidelny odbératel.

Jaké informace o vyrobcich pfi ndkupu
potiebujete?

Potrebuji védét, Ze jsou Cerstvé a kvalitni.

To je pro mé hodné dulezité.

K dobrému jidlu mdte rdda pivo.

Ale k dobrému jidlu patii i dobrd vina.
Vyzndte se v nich?

Nejsem znalec vina, ale kdyz mi nékdo
nakraji dobré syry a nalije dobré vino, jsem
$tastnd. Nemdm vyhranéné jen ur¢ité znacky
vina, to ur¢ité ne. Myslim, Ze dulezitéjsi nez
to, co pijete, je, s kym to pijete.

Jak si udrZujete figuru a kondici?

Kondici si udrzuji $patné, vék je totiz potvora
a nic uz nejde tak snadno. D¥{v, kdyZ jsem se
dvakrat nenajedla, méla jsem dvé kila dole.
Tohle uz nefunguje. Nastésti jsem vZdycky
jedla dobte, jen mam obdobi, kdy jim vic,

a obdobi, kdy zase miri. Pro udrzeni kondice
proto obcas chodim béhat s kamaradem,

a kdyZz mi to ¢as dovoli, cvi¢im jednou

tydné jogu. Ted jsem si hodné fyzicky mékla
na chalupé a myslim, Ze to je taky znat.
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Sportujete rada?

Beru to spi$ jako nutné zlo (smich). Je sice
pravda, Ze po sportu mam dobré pocity,

ale neni to moje vasen a pfirozend soucast,
na rozdil tfeba od zpévu.

Tésite se na zimni aktivity, tieba na brusle
alyze?

No, lyzovat umim a na bruslich se udrzim.
A ted mé asi vic donuti i kluci. Tomas je

v tomhle ohledu hrozné tolerantni, je byvaly
profesionalni sportovec a neméd ambice

s vami zavodit nebo vas do néceho nutit. Tte-
ba budeme jezdit v zimé na hory, az budou
Kluci vétsi.

Uz se pripravujete na vanocni peceni?

Vzhledem k tomu, Ze pfed Vanoci byvam pra-

covné hodné vytizena, vidycky u nas pekly

cukrovi mamka s babickou. Délaly zaklad a ja

se tteba jen pripojila slepovanim, kdyzZ jsem
ptijela z vystoupeni anebo méla ¢as. Vétsinou
jsem toho vic snédla, nez udélala (smich).
Babicka uz tu bohuzel neni, a kdyz je ¢as
vano¢niho peceni, je mi po ni moc smutno.
Je to druhy rok a pro mé je to potad hodné
citlivé. Takze pokud budu doma, budu letos
péct s mamkou a vlastné se na to moc té$im.
Jednou bych chtéla byt takova babicka, jako
byla pro mé babicka Helenka.

Foto: Instagram Monika Absolonova

S Filipem Blazkem v Duetech, foto: Jerry Hasa,
archiv divadla Studio DVA

A Zit na své chalupé...

Ano. Upfimné si pfedstavuji, ze aZ mi bude
sedmdesat plus, kluci tfeba uz budou mit
déti nebo aspoil néjaké partnerky a budou
za nami na chalupu jezdit. A ja tam budu Zit
a hospodatit a myslim, Ze budu mit i néjaka
domaci zvifata, protoze kdyz jsem byla
mald, chovala jedna babicka kravy, kozy

a koné. Uplné vidim samu sebe, jak tam
jsem a matlam s vnoucaty buchty. To je miij
zivotni cil a sen. Ale zaroven doufam, Ze si
v té dobé obcas odskaknu zazpivat, protoze
bez toho ja neumim Zit.

Jste vyhldsend skvélymi vanockami, které
uz pres dvacet let pecete pro spoustu
kamarddii a kolegii z branZe.

Zadéldvam je kazdy rok z deseti kil tésta,

a to vzdycky po kilech v kastrolech, aby to
krasné vykynulo, vétsi nadoby vlastné ani
nemam. Kdyz jsme s Tomasem zacali Zit,
myslel si, Ze jsem se zbldznila. Ted uz to bere
jako normalni a vlastné to md i rad, protoze
tim zacinaji nase Vanoce. Kdyz pe¢u vanocky,
znamend to, ze pak uz mém volno.

Mivdte pred Vdnoci hodné rusno?

Maéam moc rada vano¢ni koncerty, protozZe
maji Gplné jinou atmosféru. Lidi maji sva-
te¢ni naladu, je to takové zjihlejsi, niter-
néjsi, to zboznuji. Je to sice dost naro¢né,
kdyz jeden den zpivate v Havitové a druhy
tteba v Plzni, ale je za to odména v podobé
rozzafenych o¢ilidi a jejich potlesku, to je
nejvic. Prosinec je vétsinou hodné nabity

a predtim i listopad, j& pak padam na usta
a po 18. prosinci, coz byl termin dvou mych
poslednich Vdno¢nich Luceren, se snazim
uZ moc nezpivat, nepracovat.

V tu chvili se poustite do vanocek?

Presné tak. Dfive jsem 22. prosince zad¢-
lavala vanocky a den nato jsem rozpalila
troubu, pletla a pekla. Den pred Stédrym
dnem tu byval vecirek, ale od té doby, co
mam déti, si kamaradi vanocky vyzvedavaji.
Jediny, komu jsem vanocku vzdycky vozila,
byl pan Karel Gott. A i kviili Kéjovi jsem
pak zménila datum peceni, protoze

na Vanoce odjizdéli na chalupu. Zacala
jsem zadélavat uz 21. prosince a pak

jsem dva dny pekla a kamaradi si pro né
chodili. Nebyl to jeden velky mejdan, ale
takové milé setkavani. Lidé se tu tak né&jak
propojuji. Chvili tu neni nikdo, chvili tfeba
deset kamaradu. A vzdycky je to stra$né
fajn. Setkévani je pro mé dilezité. Ctim jak
rodinné, tak pratelské vazby, protoze to je to
nejdilezitéjsi, co v zivoté mame.

Uzivite si Vinoce a svdtky spolu s mamin-
kou a bratrem v jednom spolecném domé?
Ano, travime je v8ichni spole¢né, i s dé-
dou. Dodrzujeme vano¢ni tradice, sedime
v$ichni u stolu a vstavam jen ja. Svate¢ni
tabuli vzdycky prostiram ja. Mam totiZ sou-
kromou hotelovou $kolu, a jak fikd mamka,
méla bych az do smrti prostirat, aby se ji

to vyplatilo (smich). U mamky se veceii

a u nas rozdavaji darky, takze je dost ¢asu,
aby tam JeZisek ty darky stihl dopravit.

Po vecefi zazvoni zvonek a v§ichni kra¢ime
po schodech nahoru, kde uz je nadéleno

a oteviené balkonové dvete, protoze Jezisek
tam vzdycky prichdzi balkonem... Dalsi
dny pak jezdime ke strejdiim a tetdm nebo
oni k ndm, nav§tévujeme se a délame si
radost.

Jak to mdte s ndkupem ddrkii?

Resim je v¢as. Velkou &ast dérkt médm
nakoupenou uz v fijnu.

Maluji kluci Jeziskovi?

Tada mi své prani diktuje a ja je pisu, véetné
toho, co chce Jeziskovi fict.

Co byste chtéla pod stromeckem najit vy?
Ja si Zadny darek neprala. Uz 1éta si preji,
abychom byli zdravi, a pak na Stédry den
odpoledne stojim na balkoné, koukam

do nebe a diskutuji s Jeziskem. Ale jsou to
takové soukromé hovory.

Kde budete na Novy rok?

Na silvestra jsme s TomaSem nejradéji doma
aje to vlastné jedinkrat, kdy se mnou vati,
tedy déla chlebicky. Pak je jime a koukame
na televizi. Takovy byl i na$ prvni silvestr,
kdy?z jsme jesté neméli kluky, a od té doby

je to hodné podobné. Nejsem typ, ktery je
na silvestra rd nékde ve spole¢nosti.
Vlastné viibec nemam rada silvestrovské
oslavy v Praze z ditivodu rachejtli a petard
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Monika Absolonova

a nendvidi to i na$ pes. TakZze uvidime.
Pokud vytopime chalupu a nebude velky
mraz, mozna ziistaneme tam.

Co byste si pidla do roku 20217

Preji vSem hlavé zdravi. V dne$ni dobé je
obzvlast jasné, Ze nejde o klisé. Léta letouci
jsme si prali zdravi, jen to nikdo nebral

do diisledku. Préla bych si, aby byl pristi rok
na nas véechny vlidnéjsi. At mame vsichni
dost sil zdarné dotahnout zapocaté véci

a ¢elem se postavit k problémutim, které
vzesly z pandemie. Pieji si, at neni nikdo
sam a af vSichni tento zvla$tni ¢as dobie
zvlddnou. Pfeji si taky, abych pristi rok

uz mohla délat to, co mam rada, a preji to

i vSem ostatnim.
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V HLAVNI ROLI

Jemnd, bohatd a krémovad ingredience, jejiz jedind IZice doladi
k dokonalosti sladké i slané pokrmy.

Pokud bychom smetanu chtéli néjak defino-
vat, mohli bychom ji ozna¢it za mezi¢lanek
cesty, kdy z mléka vznika maslo. Stejné jako
mislo i ona je vyrdbéna z té nejuslechtilejsi
C¢asti mléka, tedy tuku, kde jsou soustiedé-
ny véechny chuté a aromata. V kuchyni je
hojné vyuzivand at uz pii ptipravé sladkych
¢i slanych pokrmd, k dochuceni omacek

a krémovych polévek ¢i ke zjemnéni dort,
a vede vidy ke stejnému vysledku: pfinasi
radost a veseli. A presto je historie jejiho
pouzivani relativné kratkd. V kucharskych
knihach o ni nachazime zminku teprve

v obdobi renesance. Od samého pocatku

je vyuzivana v receptech, a to i jako sladka
$lehacka zvand ,lattismelle“ podle spojeni
mléka (latte) a medu (miele), ndzev tak
oznacoval jeji sladkost a jemnost.

Dulezitost volby té ¢erstvé
Pro dosazent téch nejlepsich kuchatskych
vysledki je volba druhu smetany zasadni.
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Cim vy$3i je obsah tuku, tim bude Slehacka
déle pevnd. Zapomeiite na tzv. smetanu

na vateni s dlouhou trvanlivosti: ta nemd
ten spravny obsah tuku. Ten by mél byt vys-
$inez 30 % (litovelskd smetana ma 38 %).
Také chut ¢erstvé smetany je uplné jind, je
plnéjsi a vyraznéjsi. At uz budete ptipravo-
vat jakykoliv recept, pouzijte vidy smetanu
Cerstvou a skvély vysledek bude zarucen.

Schopnost propojovat
chute

Lzice smetany obohati jakykoliv pokrm
uplné stejné jako hrst nastrouhaného syru
nebo $petka pepfe. Jeji hlavni vlastnosti,
kvtili které je v kuchyni tak cenénd, je
schopnost propojovat chuté a pretvaret
mnoho rozdilnych chuti v harmonickou

a krémovou symfonii. Samozfejmé stejné
jako v8echny ingredience v kuchyni ji pou-
Zivejte s mirou, neprehdnéjte to, abyste s ni
neptekryli viechny ostatni chuté. Cerstva
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smetana je idedlni pro ptipravu sladkych
dezerttl, dortd, zmrzliny, ovocnych salatd,
vyuzit ji mizZete i pro obohaceni slanych
pokrmt a ldkavych, uz na pohled neodola-
telnych predkrmd.

Ko smelana nesmi chybel...

- Cerstva smetana je tajnou ingredienci téch
nejmékcich a nejlepsich dortd. Kdyz ji pfida-
te do kynutého tésta na koldce, vydrzi kolac¢
déle mékei a jemnejsi.

- pokud jste pokrm pfilis osolili nebo do ného
dali prilis kofenf, mlzete tyto chuté vyvazit
pridanim jedné IZice smetany

- pri pripravé krém k natfeni na pecivo.

V mixéru vymichejte erstvou smetanu spo-
lu se slanymi ingrediencemi, jako jsou sala-
my, olivové ¢i tundkové paté, az do krémové
pény, kterou staci jen namazat na pecivo.

- k zahusténi omécek a zeleninovych krémda:
smetana jim doda chut a hebkost a pékné
propoji vsechny ingredience

« ke zdobeni moucnikd, dortd a zakuskd,
k susenkam a muffinkam

- k ochucenf téstovin, vcetné plnénych.
Zkuste ji tfeba s cibulf, hraskem a dusenou
sunkou nebo s lososem. Nebo vyzkousejte
nasledujici recept: na trose masla na mirném
Zaru osmahnéte nastrouhanou citronovou
kliru, poté vmichejte nékolik kapek citronu,

smetanu a dochutte trochou mletého pepre.

- ro$ténd se zelenym peprem: opecte Ctyfi
platky rosténé na mésle a prelijte bilym
vinem. Pfidejte 3009 Cerstvé smetany
a dovarte. Nakonec popraste dostate¢nym
mnozstvim Cerstvé namletého zeleného
pepfe a podavejte.

- |Zice Cerstvé smetany zvysi lahodnost
a krémovost jakékoliv omacky
a zharmonizuje chuté

Testoviny podle Alfreda

K plotné

Il TESTOVINY PODLE ALFREDA

Dejte vafit téstoviny. Mezitim si na nizkém Zaru pfipravte zasmazku z cibule, mrkve a celeru.
Pridejte 809 nastrouhaného syru fontina, 80 g nastrouhaného syru Verena, 80g nastrouhané-
ho syru Gran Moravia, 40g nastrouhaného pecorina a 40g smetany. Osolte a opeprete a pri-
dejte Spetku mleté skofice. Uvafené téstoviny slijte, pfidejte na panev, promichejte, sundejte
z plotny a pridejte jeden Zloutek. Promichejte a ihned podavejte.

Il RYZOVY KREM SE SMETANOU

Pro Ctyfi osoby dejte vafit 100g ryze v jednom litru smetany, asi 20 minut. Rozmixuijte, osolte
a servirujte. Pridejte na kazdy talif dvé pfedem na panvi opecené krevety nebo kousek duse-
ného masa.

Il DUSENE MASO PO LOMBARDSKU

Na mésle opékejte asi 10 minut 1,5kg hovézi kyty prospikované 50g pancetty. Pridejte sklenici
bilého octa a nechte dusit. Poté pridejte sklenici suchého bilého vina, 200 ml hovéziho vyvaru
a 2 Izice pfedem osmahnuté smési nasekané mrkve, celeru a cibule, jednu IZici cukru a 300ml
Cerstvé smetany. Duste na nizkém Zéru asi 3 hodiny, za postupného pridavani vyvaru v pfi-
padé, Ze by se maso vysouselo. Osolte a opepfete a podavejte maso prelité stdvou z dusent,
kterou mUzete pfedem rozmixovat spolu se dvéma Izicemi smetany, aby ziskala krémovejsi
konzistenci.

Il MILLEFOGLIE S COKOLADOVYM GANACHE

Pro pripravu ¢okolddového ganache mimé zahtejte 100 ml smetany, pridejte 100g nasekané
Cokolady a vareckou dobrfe promichejte. Podavejte nasledujicim zpdsobem: dno malych mis-
ticek zaplnte krémem, na néj poloZte tfi kousky piskotd savoiardi nebo, pro jesté lepsi zazitek,
susenky millefoglie s malinovou néplnf a ozdobte $lehackou a hoblinkami ¢okolady.

Co ngjlepdi sbladovini

Stejné jako viechny cerstvé potraviny, také
smetanu je tfeba dat do lednicky co nejdfive.
Vlozte ji do té chladnéjsi ¢asti lednice do mist,
kam ukladate i mléko.

Slehacka ve léech brocich
Abyste smetanu vyslehali k dokonalosti, je
nezbytné veslehat do nf velmi opatrné vzduch.
Stacf dodrzovat tyto tii jednoduché kroky

a za par minut ziskate vynikajicf slehacku.

1. Smetanu i misu, ve které ji budete Slehat,
dobre vychladte. Misu mdzete vychladit v led-
nici nebo mrazaku: ¢im bude chladnéjsi, tim
lepsi bude vysledek.

2. Poutzijte elektricky nebo rucni slehac — i ty
predem vychladte, stejné jako misu mizete
i metlicky dat do lednice nebo do mrazéku.

3. Slehejte smetanu nékolik minut konstantni-
mi kruhovymi pohyby, pomérné svizné, abyste
do ni vpravili vzduch. S délkou slehani to ale
neprezerite, riskovali byste, Ze Slehacku znicite
tim, ze bude prilis pevna.
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Herww preo gimnd potiodu

Vecefe pro pdr nejblizsich v téch nejchladnéjsich
zimnich dnech, s vuni polenty, hub a syrt. Idediné
v piijemném teple u kamen nebo za romantického
svétla svicek.

e

m Platky s mascarpone a ancovickami

u Polenta pInéna syrem provolone
a salamem sopressa

B Kroupova polévka s vyvarem
z Gran Moravia a s hfibky

B Gnocchi s mortadellou
H Fondue s topinkami
m Kakaovy dezert s mascarpone
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V krbu praska drevo, za okny lezi snih a vy za sebou mate piijemny
den vyplnény prochazkou v pfirodé nebo zimnimi sporty.

A na konci takového dne vas ¢ekd honosna vecete: jako predkrm
polenta, pak horka husta polévka, lahodné gnocchi, syrové fondue
a na zavér neodmyslitelny dezert. Velké finale v podobé kavy se
$lehackou nebo bombardina, ikonického horkého napoje, ktery
vznikl v Italii u téch nejznaméjsich lyzatskych sjezdovek, aby
zahtal télo a potésil chutové poharky. VSechny recepty jsou snadné
a zaroven nezapomenutelné.
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Recepty

Il PLATKY S MASCARPONE

A ANCOVICKAMI

Nakréjejte polentu z La Formaggeria Gran
Moravia na osm platkd silnych asi 1 centimetr
a kratce je z obou stran opecte na panvi na tro-
e oleje.V mise smichejte 80 g mascarpone se
Spetkou soli a trochou mletého pepre, krém
naneste pomocf IZice na opecené platky polen-
ty a nakonec ozdobte jesté platkem ancovicky
a, pokud mate, tak i kouskem cerstvého kopru.
Kazdému servirujte dva platky.

Il POLENTA PLNENA SYREM PROVOLONE
A SALAMEM SOPRESSA

Nakrdjejte 200g polenty na Ctyfi platky silné
opétasi 1cm. 1209 syru provolone rozkrojte

na dva platky. Polentu krétce, asi 2 minuty, opecte
na rostu a pak na dva platky polozte provolone

a saldm sopressa a pfiklopte dalsimi dvéma platky
polenty. Tyto,tousty” rozkrojte vzdy na 4 prouzky,
dejte je na plechu vystlaném pecicim papirem

do trouby rozpalené na 200 stupnd na 5 minut.
Podavejte horké, vzdy 2 kousky na osobu.

Il KROUPOVA POLEVKA S VYVAREM

Z GRAN MORAVIA A S HRIBKY

Pfipravte si vyvar: do vody dejte vyvafit 2009
klrky Gran Moravia, jejiz povrch jste nejprve lehce
nozem ocistili. Mezitim namocte 200g susenych
hub.V hrnci na oleji osmahnéte jeden rozmacka-
ny strouzek ¢esneku a jemné nakrajenou cibulku.
Pridejte 200g je¢nych krup a kratce orestujte.
Oloupejte dva brambory, nakréjejte na kosticky

a pridejte ke kroupam. Dobre promichejte a vaite
znéhoz jste pfedem vyjmuli vyvarenou
kUrku. Po asi 20 minutéach pridejte okapa-
né houby a dovaite za ¢astého michani
domeékka. Po sejmuti z plotny vmichejte
nastrouhany syr Gran Moravia a off$ek
masla. Polévku mlzete jesté vylepsit
kostickami italského specku.

Il GNOCCHI S MORTADELLOU
Nahrubo nakrdjejte 100g mortadelly,

na prouzky nakrajejte 120g omytého sala-
tu. Na trose oleje osmahnéte na oleji palku
nasekané cibule, pak pfidejte mortadellu

a nechte par minut provonét. Uvarte 600g
gnocchi a pak je slité prendejte do panve.
Pridejte prouzky saldtu, promichejte a pro-
hfejte spolecné jesté minutku.

Il FONDUE S TOPINKAMI
Oloupejte 2 Salotky a 1 strouzek Ces-
neku a jemné je nasekejte. Rozpustte
v kastrdlku 30g masla, pfidejte salotku
s cesnekem a snitku tymidnu a nechte
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ZIMNI SPECIAL

ovonét. Oloupejte jesté jeden strouzek ¢esneku
a vytrete jim vnitiek kastralku, ve kterém budete
servirovat fondue. Pfidejte osmahnutou $alotku
s Cesnekem, tymian vyjméte. Vezméte 4009
syrd Fontina a Verena, odkrojte kdrku a syr
pomoci struhadla nakrdjejte na velmi tenké
hoblinky. Smichejte se 400 ml bilého vina, $ta-
vou z pllky citronu a 4 IZicemi maizeny a vlozte
do kastralku na fondue. Varte na velmi nizkém
Zaru, dokud se syr nerozpusti. Ovorite jesté
malou skleni¢kou grappy a bohaté opepfete.
Podavejte na malém horacku, aby fondue
zUstalo teplé, spolecné s topinkami a kousky
Cerstvého chleba.

Il KAKAOVY DEZERT S MASCARPONE
Smichejte 500g mascarpone s 30g mouckového
cukru, 25g holandského kakaa a IZici kakaového
likéru. Na dno talite nalijte trochu mléka a rychle
v ném namocte 24 obdélnikovych susenek.

Na dno hranaté misy vyskladejte ze 6 susenek
obdélnik, na néj naneste ¢ast krému, pak dalsi
vrstvu susenek, opét krém a takto vrstvéte jesté
dvakrat. Posledni vrstvu suenek zakryjte zbytkem
krému, ktery mizete nanést ozdobné pomoci
cukrarského sacku. Dejte alespori na 20 minut
do lednice, az do chvile servirovani.

Il KAVA S RUMEM A SLEHACKOU

Mirné ohfejte 40 ml espressa spolu se stejnym
mnozstvim rumu a dvéma Izickami titinového
cukru. Sundejte z plotny dfive, nez za¢ne vrit.
Nalijte do sklenicky s ouskem a pfidejte Cerstvé
naslehanou slehacku. Nakonec ozdobte kousky
¢okoladdy nebo cukrovym sypanim.

Il BOMBARDINO

V kastrllku ohfejte 40 ml vaje¢ného likéru,

dejte pozor, aby nezacal viit. Sundejte z plotny

a pridejte 40 ml brandy, jemné zamichejte. Prelijte
do sklenicky s ouskem, pridejte Slehacku, posypte
hoblinkami ¢okolady a ihned podavejte.
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Ve, coje tieba vadst
o italském polpettone

Je to snadné jidlo, které chutnd opravdu viem, bez vyjimky. Lze ho
pfipravovat v nespodctu variant, v froubé, v pdnvi a dokonce i bez
spordku. ltalské polpettone je viastné takova nase sekana.

Kazda rodina ma svou vlastni verzi tradic-
niho receptu, ale velmi starodavny princip
zlistava v zasadé stejny: smichat maso

se zeleninou, uzeninami, syry a dal$imi
ptisadami a timto dobrym pokrmem prévé
vytaZenym z trouby nasytit celou rodinu.
Sekanou je mozné ohft4t i nasledujici den

a také servirovat za studena, tfeba v send-
vi¢i jako pohodInou variantu obéda mimo
domov nebo na vyleté¢ venku. Sekana, stejné
jako téméf viechny rodinné recepty, je pokr-
mem, na kterém se shodnou v8ichni: od déti
az po ty nejzhyckanéjsi labuzniky, dokonce

i vegetariany. Jako ptilohu volime brambory,
ale také ji miZete podavat s dusenou nebo
restovanou zeleninou, dle sezény.

Dokonalé maso

Pro skvélou sekanou je dilezity nejen sprav-
ny mix ingredienci, které si po promichani
zachovaji svoji vlastni osobitost, ale také
peceni a vybér nejvhodnéjsiho masa. Je ne-
zbytné, aby bylo mleté maso i trochu mastné,

zabréni to jeho vysuseni béhem peceni.
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Vynikajici je tedy vepfové maso a také
uzeniny, naptiklad prosciutto crudo nebo
mortadella, které se pridaji ke kufecimu,
telecimu nebo hovézimu masu.

Jedno jidlo, mnoho variaci
Sekana je skute¢né univerzalni pokrm,
ktery je nejenom chutny a pohodlny na pii-
pravu, ale nabizi i celou fadu kombinaci,
které vom napovi fantazie (nebo prebytky
jidla). MiiZete obménovat druhy masa,
ptidavat kofeni a bylinky, syry ¢i uzeniny.
Chcete-li, aby byla jesté chutnéjsi, mtizete ji
naplnit nebo z nf udélat rolku. Staci rozettit
smés mletého masa, jako by to byl zaklad
pizzy, a naplnit syrem, vejci natvrdo nebo
nakréjenym salamem. Po dokonceni smés
zarolujte do félie a nechte hodinu vychlad-
nout v chladniéce. Poté ji upecte v troubé

v pecicim papiru.

Také vegetarianskd

Princip sekané — tedy moudré michani -
Ize aplikovat jak na rtizné druhy masa, tak

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

i na vegetarianské ingredience. Pro jemné
recepty se zaru¢enym uspéchem miize-

te vyuzit lu$téniny, syry, vejce, zeleninu.
Naptiklad na cizrnovou sekanou namocte
na 12 az 24 hodin 200 g cizrny, poté ji
proplachnéte a vatte ve 2 litrech vody asi

2 a ptl hodiny. Mezitim umyijte, oloupejte

a uvafte 150 g brambor; rozmackejte je

a vlozte do mixéru spolu s cizrnou. Pfidejte
2 vejce, 50 g syru stracchino, 50 g syru
Gran Moravia a 100 g vypeckovanych oliv.
Dochutte soli a dobfe promichejte. Vylozte
plech pecicim papirem a tésto na néj
naneste do tvaru sekané; pelte v predehiaté
troubé na 180 stupiit asi 30-40 minut.

Peceni? V troubé i v panvi
Sekand se tradi¢né pece v panvi s vyvarem
nebo vinem, pfedem je tieba ji kratce
osmahnout. Vynikajicich vysledkii vak
doséhnete i peenim v troubé - dilezité

je zabalit maso do platka pancetty nebo
$peku, tak zabranite jejimu vysuseni a navic
bude jesté chutnéjsi. Dalsi variantou je
takzvané peceni ,,v kirce", jehoZ docilite
zabalenim sekané do listového tésta. Pro
leh¢i verzi miZete sekanou péct zabalenou
do alobalu, spole¢né s piilkou nabéracky
vyvaru, aby zistala mékka.

V2 vecepty. bleec wecile slbuste

1. Tradiéni polpettone

Ve velké misce smichejte 500g mletého masa (3004 teleciho

a 200g veprového), 100g mleté mortadelly, 50g mleté Sunky pros-
ciutto crudo, 509 chlebové stfidky namocené v mléce a vymackané,
8049 syru Gran Moravia, $petku muskatového ofisku, pll strouzku
Cesneku, snitku nasekané petrzelky a 2 vejce. Ochutte solf a pepfem

a pridavejte strouhanku, dokud nedosdhnete pevné konzistence.
Zabalte do félie a nechte asi hodinu odpocivat v chladnic¢ce. Pecici
papir posypte strouhankou, polozte na néj tésto a s jeho pomoci ho
stocte tak, abyste ziskali klasicky podlouhly tvar sekané. Pak sekanou
vloZte do hrnce s olejem a ofiSkem mdsla a ze viech stran opecte.
Kdyz je smés dozlatova, pfidejte nékolik nabéracek vyvaru a vaite

na mirném ohni asi 60 az 75 minut, podle potieby podlévejte vyva-
rem. Vyjméte sekanou, do vypeku pfidejte trochu mouky, pozor, aby
se vam nevytvorily hrudky, a vafte 2-3 minuty do zhoustnuti. Sekanou
nakrajejte na platky a podavejte s omackou z vypeku spolu s brambo-
rovou kasi nebo pecenymi bramborami.

NAKUPNI SEZNAM: 300g mietého teleciho masa, 200g mletého
vepiového masa, 100g mleté mortadelly &, 509 mletého prosciutto
crudo &, 509 chlebové stridky namocené v mléce a vymackané,

809 syru Gran Moravia &, muskdtovy offsek, 1/2 strouzku rozmackaného
Cesneku, 1 snitka nakrdjené petrZelky, 2 vejce, strouhanka dle potieby

2. Sekand bez peéeni s tuinidkem a brambory
Vafte 500 g brambor ve vrouci vodé po dobu 20 minut. Mezitim
ocistéte 2 mrkve, nakrdjejte je na tycinky a orestujte na panvi s ofiskem
masla, dokud nejsou kfupavé a dozlatova. Brambory oloupejte jesté
teplé, rozmackejte je a posolte. Pridejte 320 g okapaného tundka,
100g ricotty a trochu nasekané petrzelky. Rozlozte alobal, potfete ho
olejem a do stfedu umistéte ¢ast tésta; naskladejte na néj mrkvové ty-
Cinky, pfidejte dalsi tésto a postup opakujte, dokud neziskate ovéalnou
sekanou. Zavinte do alobalu a nechejte asi hodinu a pll odpocivat

v chladni¢ce. Mezitim si pfipravte obalovaci smés tak, ze nahrubo
nasekate 1509 tarallek nebo grissin, citronovou klru, olivy a kapary.
Nyni vyjméte sekanou z chladnicky, opatrné ji rozbalte, obalovaci
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SKOLA VARENI

smés rozlozte na sekanou a vélenim tlacte, dokud smés dobfe nepfilne.
Nakrajejte a podavejte s trochou majonézy.

NAKUPNI SEZNAM: 500 brambor, 320 turidka v oleji &g,
100 ricotty &, Cerstvd petrzel, 2 mrkve, 1509 taralli &F, 1 citron,
1 ¢ajovd IZicka nakiddanych kapar &, 1 cajovd IZicka vypeckovanych oliv &

3. Sekand s tfemi surovinami

5004 tenkych platkd pancetty rozlozte na alobal tak, abyste vytvorili
zéklad. Smichejte 500g mletého kufeciho masa s 500 ricotty, dochutte
soli a pepfem a smés rukama naneste na zaklad z pancetty a vytvarujte
jako sekanou. Zabalte pancettou a uzaviete do alobalu. Do pekéce nalijte
sklenici vyvaru a smés v alobalu umistéte do stiedu. Pecte v troubé

na 200 stupnt asi 20 minut. Podavejte s krémovou bramborovou kasi.

NAKUPNI SEZNAM: 500g mietého kujeciho masa, 5009 pancetryﬁ
nakrdjené na tenké pldtky, 500 g ricotty &

Polpettone, které nenf
ni¢im jinym nez velko-
lepou verzi masovych
kulicek z 15. stolet,

se objevuje v knize
receptll od Bartolomea
Scappiho z roku 1570,
kde je zminéna verze
,po fimsku’, pInénd
platky Speku. PGvodné
se pfipravovalo z masa
nasekaného nozem

a svého definitivniho posvéceni se dockalo v 18. stoleti, kdy se
mleté maso etablovalo v italské kuchyni. Recepty tehdy obvykle
pocitaly s pouzitim piniovych seminek, chlebové stfidky a rozinek.
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Nasi prodavaci doporuCuiji

E‘é"w [ g 1 Tipy v&m tentokrat posilaji nasi
" B N\NE = SEE kolegové z Prahy, Brna a Zlina.

Podzimni novinkou v nagem sortimentu je
mostarda vicentina, tradi¢n{ italska specialita,
ktera se vyrabi z kdoulového pyré, hoicice

a nakrdjeného kandovaného ovoce. Tradi¢ni

Lézﬁovské receptura je stard vice nez sto let a jde tak
o skute¢nou klasiku. Mostarda ma pifjemnou

Praha a zajimavou chut, ve které se harmonicky

Florenfinum misi sladké tony se slanymi. Italové ji radi

kombinuji se syry, vafenym masem i pokrmy ze
zvéfiny, o Vanocich ji serviruji spolu s mou¢niky
panettone a pandoro. Ur¢ité doporucuji vyzkouset
pravé s nékterym z nadich panettone.

Vsem milovnikiim masla s velkou radosti doporucuji
nase ochucené maslo Burro Superiore Fratelli
Brazzale, které nabizime ve tfech variantach:
s uzenou soli, s pazitkou a s rozmarynem.
Snadno je rozlisite diky etiketé, kterou lepime At .
na kazdy kousek zv14sf. Abychom vysli vstiic Machalickova
potiebam zakaznikd, krdjime maslo ptimo 2
v prodejné z velkych blokii na rtizné velké pAlly
porce, proto si miZete vybrat takovou velikost
baleni, jakd vam bude v dany moment nejvic
vyhovovat. Maslem muiZete ochutit Stavnaty kousek
masa, mym tipem je ale klasika: maslo namazané
na platku ¢erstvého kiupavého chleba.

Svate¢ni obdobi si Zada mimoradné vino.
Proto bych z Krélova Pole chtéla ¢tenafim
s magazinu predstavit vyjimec¢nd vina znacky
Pa\!llna . Cantine Ceci v netradi¢nich hranatych
FormanOVQ lahvich, ktera skvéle doplni svate¢ni
. sttil. Bilé suché vino Malvasia vyrobené
Brno-Kralovo ze stejnojmenné odrudy, rtizové Rosé
Pole z odrtidy Pinot Nero i ¢ervené Lambrusco
z fady Otello jsou vina perliva, a tak se hodi
pro vSechny specidlni ptilezitosti, kde hraji
prim bublinky. Ur¢ité bych je ale doporucila i jako
skvély darek pro vase blizké ¢i pratele, staci jen védét,
zda preferuji bilé, riizové & Cervené ©.
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Suroviny:

starsi chleba

150 g klobasky salsiccia &g
150 g mozzarelly filone &g
snitka rozmarynu

$petka cerného pepre

2 listky Salvéje

s
Priprava:
Mozzarellu nakrdjejte na kosticky. Naki@jejte 8 platkiu chleba. Nasekejte rozmaryn a Salvéj. Salsicciu nakrdjejte
na malé kousky, dejte ji na panev, prideji@bylinky, Spetku cerného pepre a opékejte. Kdyz je hotova, presunte ji
do misy k mozzarelle nakrajené na kou vSe promichejte. Smés naneste na platky chleba, dejte je na plech
avlozte do trouby rozehfaté na 200 stupnitiPecte, az bude povrch dozlatova. Ihned podavejte.
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S UZzehyim syrem

Suroviny:

300 g uvatenych brambor « 150 g platki
provolone affumicato nebo scamorza
affumicata W « extra panensky olivovy
ole] & « sitl G « zice oregana s pepr

e

" PH prava:

Uvafené oloupané brambory nakréjejte
misy. Popraste je nadrcenym oreganem,
soli a pepfem a prelijte olivovym olejem.
Dobte promichejte a rozprosttete
rovnomérné v mise. Na brambory polozte
platky syru a dejte do trouby predehraté

na 180 stupnu asi na 10 minut nebo
do chvile, nez se syr zaéne rozpoustét.
Vyjméte z trouby a ihned podévejte.

Eitsbo-coboladove placic

podle D&Si Janovské

Suroviny:

300 g hladké mouky 200 g masla gig
* 100 g cukru moucka e 1 zloutek

« 2 polévkové Izice kakaa

« 170 g celych liskovych ofiski

e
Priprava:
Celé liskové ofisky namocte na 2 hodiny
do studené vody. Z ostatnich ptisad
vypracujte tésto, pak do néj ptidejte dobte
osu$ené ofisky, vée dikladné propracujte.
Tésto rozdélte na 4 dily, z kazdého dilu
valecek, dejte do félie a na 24 hodin
do lednice. Nakrajejte na platky, upecte
ve vyhraté troubé cca 10 minut pii 170 °C,
jesté horké je obalte v mouckovém cukru.

m _~~FORMAGGERIA

_~ForMAGGERIA OJeTe

)

i
!

d

O

\[e]

Co nepaifi
do vanocky

Vyber § ingredienci, které potfebujes na pfipravu
vanocky. Pozor, spoustu z nich do vanoc&ky nepati.
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Spojovacka -
souhvézdi

Spoj pismena tak, jak jdou za sebou v abecedé
a na obloze se ti ukdze sounvézdi Lva.

_~FORMAGGERIA ] A



op

\Z

B _~~FORMAGGERIA &

0
©
” o
oc&:)oo
] K

(e

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

I

0 Jie
®) e
] 'i 8
(8|
(0] / U
o Z
0
"‘.
‘
V)
éco ...-'9

B B vocasoLAriO:

hory = montagne

Zima = inverno

snih = neve
lyze/lyzovat = sci/sciare

s@nky/sénkovat =
slitta/andare in slitta

Cepice = berretto
bunda = giacca

sjezdovka = pista da sci

les = foresta
caj=te

zajic = lepre

8 N
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Kr\) | S_ KRO Jak se jmenuje zndmy horsky masiv italskych Alp, ktery je velmi oblibeny
viemi lyZaifi?

2 pismena 6 pismen ~
Q APACKA S A |\/| P O N
IT CAPART
DAREBA

3pismena  DOMINO
Cop INDIAN
DNO JEZERO
NIT KOTLIK
PUK LAVINA
RET MEZERY
STO MOMENT
TEP OBLEVA
ZDI Lol

. SPIONI
4 pismena
BLOK 7 pismen
JAMA EXPLOZE
EEESPKA KONVICE
UPON NEBOJSA SIA|ZIEIN|TICIE
5 pismen 8 pismen
OCEAN SAZENICE
OSMAK
PSINA
STADO
ALINOTOQ :ouslo]

.
.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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dyriové torlellé

SUroviny: (na cca 20ks tortelli)

na tésto: 100 g hladké mouky « 1 vejce « Spetka soli

« 1zicka olivového oleje & \
na ndplii: 150 g dyné hokaido « 1zice olivového oleje W&
« hoblinky syru Gran Moravia na posypan{ &

« strouhany muskatovy ofiSek « 5ks rozmackanych
su$enek Amaretti W& « maslo W& « stil W& « pept

VAnoc&ni ozdoby
na stromecek k vybarveni

Stranku podlep bilym silngjsim papirem. Ozdoby si vybarvi dle libosti, vystihni,

provie¢ sidrkou nebo niti a madzes je zavésit na stromecek &i na vétve ve vaze.

W
Priprava:
Smichejte suroviny na tésto a dobfe je prohnétte. Tésto
zabalte do folie a nechejte je odpocivat v chladnicce cca
Y2 hodiny. Mezitim ptipravte napln do téstovin. Dyni na-
kréjejte a dejte na plech s pe¢icim papirem. Pokapejte ji
olivovym olejem a dejte péci do vyhfaté trouby pii 170°C
na cca 20 minut. Poté nechejte dyni vychladnout, roz-
mackejte a zamichejte ji s ostatnimi surovinami na napl.
Tésto rozvalejte na dva stejné tenké platy. Na jeden z nich
pokladejte hromadky naplné vedle sebe. Jakmile je
hotovo, tak tento plat zakryjte druhym a v mezerach tésto
pritlacte. Aby se pti kréjeni radylkem tortelli nelepily, tak
mezery natfete rozslehanym Zloutkem s trochou vody.
Jednotlivé tortelli poté uvaite v osolené vodé cca 3 minuty.
Na talifi je pokapejte rozpusténym méslem a posypte
hoblinkami syru Gran Moravia.

KLUZ@JWWS pastindkovym pyré
e TV pro s sty -

+ 150 g mésla &+ 100 ml smetany v“ )
na $lehani W& « olivovy olej W&« mléko W&
« malé brambory « sil W& « pepf o tymidn

v
Priprava:
Za¢néte ptipravou pastindkového pyré.
Na kosticky nakrajeny pastinak orestujte
na olivovém oleji. Zalejte ho mlékem a vaite
do mékka (cca 15 minut). Poté slejte prebyte¢né
mléko, pridejte smetanu a méslo a mixujte
ru¢nim mixérem. Dle potieby miiZete pfidat
mléko, smetanu nebo méslo. Dale rozpulte
malé brambirky, osolte je a opeprete. Zakapejte
olivovym olejem, promichejte je na plechu
a pecte je pti 200 °C cca 20 minut.
Kufte osolte, opeprete, pridejte tymidn a poté jej
na panvi na olivovém oleji orestujte ze viech
stran. Kufe prendejte do pekace a dopecte jej
v troubé cca 5-10 minut pti 200 °C.

| Muzete
.| ochutnat
v Castellana
| Trattoria
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SurOVIny pro 3-4 osoby:

400 g kratkych téstovin WF (mizete ptipravit
z jakychkoli krétkych téstovin) « 400 g hub

+ 200 g syra taleggio W& « mdslo &

« olivovy olej W « cesnek « zelend petrzel

o stil W& « pept
Priprava:

Téstoviny vatte dle navodu. Mezitim

na panev dejte trochu olivového oleje

a masla a orestujte nakrajené houby. Po chvili
pridejte na platky nasekany cesnek, zlehka
jej zarestujte a podlijte vodou z varicich se
téstovin. Do panve nadrobte syr, pridejte

2 IZice masla a pozvolna syr nechejte
rozpustit. Jakmile je rozpustény, do panve
pridejte slité téstoviny a na talifi je posypejte
zelenou petrzeli.

SurOVIny pro 6 osob:

1kg plece z divo¢dka « 1 mrkev 1 cibule
« 150 g celeru 1 1Zice oleje na orestovani
« kofeni: rozmaryn, tymidn, $alvéj,
petrzel zelend, 3 x bobkovy list, nové
kofent, pept, stil W « 11 vyvaru

+ 1 dcl cerveného vina B « « polenta
Casereccia B « olivovy olej w

s
Priprava:
Zeleninu nakréjejte na mensi kousky,
osolte ji a orestujte na lZici oleje.
Pridejte na kousky nakrdjené maso
(cca4 x 4cm) a restujte vée dohromady.
Pridejte kofeni mimo sul. Prilejte er-
vené vino a aZ se odpati, podlijte maso
¢asti vyvaru. Na hrnec dejte poklici a pti
nizké teploté duste maso minimalné
3 hodiny. Maso michejte a podlévejte.
Az na konci maso osolte a opeptete.
Hotovou polentu nakrajejte na kostky ¢i
nudli¢ky a osmazte ji na olivovém oleji.

DR

|

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

Origindini italska
restaurace, domdaci
téstoviny, plody more,
steak Fiorentina, vice nez
150 druht vina a dalsi

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

“n
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Danellone

Mouka, drozdi, vejce, maslo

a cukr, a jako tfe$nicka na dortu
rozinky a kousky kandovaného
cedrdatu: takovy je symbol Vénoc,

panettone. Vznikl v Mildné, ale dnes
tento moucénik neznd hranice. Jaka

jsou jeho tajemstvi? Podivejme se
na 10 véci, které jste o ném moznd
nevedéli.

1. NA POCATKU BYLO TESTO

O panettone se mluvi jiz v roce 1549.
Jeden kuchaf z Ferrary uvédi ve své ku-
charce sladkou focacciu pfipravovanou
v Milané u pfilezitosti Vanoc: nejsou v ni
jesté rozinky a kandované ovoce, ale
tésto je uz stejné.

2. LEGENDA O ,,PAN DEL TONI

Kolem zrodu mildnského panettone
koluje fada legend. Ta nejvice pfijimana
odkazuje na dobu Ludvika Moufenina:

| piipfipravé vanocniho banketu zapo-

mnél dvorni kuchaf sladkou focacciu
v troubé a splil ji. Jeden mlady ucen,
Toni, situaci zachranil tim, ze vymyslel
pecivo ze zbylého tésta, masla, kando-
vaného ovoce a rozinek: Uspéch,pan
diToni” (Toniho chleba) byl okamzity.

3. KDO DAL PANETTONE TVAR?

Zpocatku mélo panettone podobu
obrovského bochniku. Nepouzivala

se zadna forma, a tak zlistaval jeho
tvar nizky a siroky. V roce 1920 vse
zménil Angelo Motta, kdyz tésto ovinul
do pruhu papiru a tak vznikl jeho dnes
znamy klasicky ,houbovity” tvar.

4. ,SVATY BLAZEJ BLAHORECT
KRKU I NOSU“

Kousek panettone k zazehnani bolesti
v krku a nachlazeni.V Milané se z pa-
nettone konzumovaného o Vanocich
odklada vzdy jedna porce, kterd se pak
délf 3. unora, na svatek sv. Blazeje. Jde
o tradi¢ni smitlivé gesto a vynikajicf
omluvu pro to, abyste si mohli na pa-
nettone jesté jednou pochutnat.

10x ZBLIZKA

5. PANETTONE A ETIKETA

Panettone se ji rukama tak, Ze platek
drZite v levé ruce a pravou rukou

z ného oddélujete malé kousky. Existu-
je ale jedna vyjimka: pokud panettone
podavate spole¢né s krémem, polozte
platek na talit. Dezertni vidlickou pri-
drzujte panettone a IZickou oddélujte
kousky a vkladejte spolu s krémem

do Ust. Pozndmka: panettone se
serviruje na stll spolecné se sezonnim
ovocem, nikdy s kdvou.

6. SLADKOST, KTERA MA RADA
TEPLO

Cim vy3si je teplota, tim lepsi bude
panettone. Experti radi nechat ho pred
podavanim alesporn jeden den v dobre
vytopeném prostiedi, bude tak mékci
a lépe se uvolni véechna aromata.

7. PRO SKVELE PANETTONE JE
TREBA VELKY FORMAT

Jeden z faktor(, které podminujt
Uspéch panettone, je jeho spravné
vykynuti: proto ze sebe vyda to nejlep-
3i, kdyz je ve velkych forméatech, kde
vetsi objem napomaha udrzet vihkost
a podporuje cely tento proces.
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8. PANETTONEIVLETE

Tento nejklasictéjsi zimni moucnik se
dnes ji nejen o Vénocich. A ne vzdy ve své
plvodni podobé. V 1été na néj mlzete
napfiklad narazit v podobé zmrzliny: to je
skute¢nd pochoutka.

9. CHUTNE KOMBINACE

Pokud servirujete panettone samotné,
skvéle ladi se slamovymi viny. Co se
krému tyka, k panettone maze byt
klasicky z mascarpone, ale také Zloutkovy,
zabaione, ofiskovy a pistaciovy krém nebo
horké maliny. A kdyz panettone zbyde?
Zkuste ho k snidani nakrajené na kostic-
ky, rozpecené nebo opecené na panvi

na trose masla.

10. PANETTONE MIMO MILAN

Pro ty nejmlsnéjsi vznikaji dnes nové regi-
onalnf receptury panettone po celé Itdlii,
od severu po jih. Mezi mnoha variantami
vynika ta sicilskd: at uz s pistaciemi z Bronte
nebo s ¢okolddou z Modiky.
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ETIKETA

A
desalero clibely

Elegantni gesta a dodrzovani nekolika
jednoduchych pravidel bontonu jsou

1. Mluveni pii jidle

Mluvit a pfitom zvykat, to se nedéld a je to vieobecné znamo. Toto

5. Cisténi noze o vidlicku
Nejenom ze vidlicku k ¢isténi noze nemame pouzivat, dokonce si nemame

ani pomahat nozem pti sbirani poslednich drobeckd, které na talifi ziistaly.
Kazda ¢ast ptiboru ma svoji funkci.

6. Naklonéni talife k sobé

Naklanite talit k sobé, abyste vybrali posledni zbytek polévky? Je to nejen

proti bontonu, ale také méné efektivni. Naklorite talif naopak od sebe

smérem ke stfedu stolu. Zabranite tak za$pinéni svého oble¢eni i ubrusu.

7. Hlasité usrkavani

Polévky a vyvary nechte jemné vklouznout do ust jednoduchym naklonénim
lzice, bez hlasitého usrkavani. U vyvart naklonte IZici pres bok, u hustych

polévek pres $picku.

8. Pouziti paratka

Neni to elegantni, a navic si mtzete podrazdit dasné. Pokud vam néco
zlistane mezi zuby, nebojte se vstat od stolu a na toaleté tento problém
diskrétné vyresit.

9. PfibliZovani nosu k jidlu

7vo . Yexs

ETIKETA

Byt hostilelenyje wmend
TIPY A TRIKY

B USPORADANY STUL

Pékny kompletni servis nebo spousta riznych talird, které
ale dokdazete stylové propajit, to jsou nejlepsi zplsoby, jak
servirovat vecefi na stll. At uz je menu jakékoliv, prostfete
vsechny ¢asti priboru a sklenice tak, jak vyzaduje bonton.
Jen pokud nepocitate s dezertem, mizete vynechat
dezertni pfibor.

M zDOBIT, ZDOBIT, ZDOBIT

Viytvorte si doma dekorace urcené do stfedu stolu a pékné
jmenovky. Vyuzijte kvétiny, zeleninu, ovoce, véetné toho
suseného, svicky, stuhy, Sisky apod. | ten nejjednodussi stdl
proméni svij vzhled tfeba jen diky drobné dekoraci. Nic ale
nepfezente: pfehnané nazdobeny stil je nakonec horsi nez
ten nezdobeny.

B NE PAPIRU A PLASTU

Papirové ubrousky, plastové pribory, nddoby ¢i sacky:
témto vécem se pfi vecefi pro hosty vyhnéte. To samé se
tyka plastovych lahvi. Co je dobré pro piknik, je zakdzéno
pfi elegantnich pfilezitostech.

B UMENI DARKU

Neni dobré prijit na ndvstévu s prazdnyma rukama. Prineste
darky zabalené tak pékné, Ze by bylo skoro skoda vyhodit

i samotny obal. KdyZ je papir a stuha opravdu vyladéna, uz
samotné zabalenf je darkem samo o sobé. Pokud neumite
pri baleni darkd ¢arovat, zkuste zvolit zdobené darkové
krabicky nebo sacky. Chcete-li vytvorit origindlni balent,
pouzijte zbytky starych not ¢i starych knih, novinovy ¢i
balici papir a zbytky latky a krajky k ozdobent.

I HARMONOGRAM PRIPRAVY

Sestavte si harmonogram pfipravy: abyste hosty pfijali s gra-
Cif a bez zadrheld, je dobré zacit odtud. Sepiste si seznam

Viing, kterd se line z taliti, je bezpochyby jednou z nejpfijemnéjsich radosti
u stolu. Talif ale nezvedejte ze stolu, ani nenaklanéjte hlavu k taliti, abyste
k viini bliZe ptivonéli. Nechte, af vam viiné sama ptirozené ptipluje k nosu.

véci, které je tfeba udélat, a to v chronologickém poradi.
Zjistéte, co védm doma chybi a s ¢im budete potiebovat
pomoct. Udélejte vie pro to, aby pii pfichodu hostd uz bylo

pravidlo bontonu je staré jako sam svét, a i kdyz si usta zakryjete
rukou, moc tomu nepomiiZete. Lepsi je délat nejdtiv jedno a pak

jednou z hlavnich soucdasti idedini vecere.

Vecefe, Cas straveny

s rodinou, oslavy...

V zimé ur¢ité nechybi
vyznamné prilezitosti
k prijimani hosti a se-
tkavani se s blizkymi
u stolu, na kterém

je prostfena spousta
dobrot. Neékdy ale,

at uz z roztrZitosti
nebo ze zlozvyku,
zapomindme na to, Ze
tou nejhez¢i ozdobou
stolu je bonton. Nabi-
zime proto desatero
véci, kterym se u stolu vyhnéte, alespont pokud jste na starém
kontinentu. Jde o jednoduchd pravidla, kterd se urité vyplati
dodrzet, a k tomu par trikd jak pro hostitele, tak pro hosty.
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druhé, a to nejen kvili bontonu, ale i kviili spravnému traveni.

2. Lokty na stole

U stolu sedime rovné a lehce se naklonime, kdyZz neseme jidlo
k ustam. KdyzZ nejime, ruce maji byt polozeny na okraji stolu.
74dné lokty, ani ruce pod bradou.

3. NUz v Gstech

Nz md jediny cel: krajet jidlo. Toto pravidlo slu$ného chovani méa
jasné danou funkci, protoze s ostrym nozem hrozi riziko ubliZeni
na zdravi. At uz je typ noZe jakykoliv, nepouzivejte ho ani jako
vidli¢ku, ani misto IZice.

4. Mavani piiborem

Pokud jej zrovna nepouzivime pro krajeni nebo konzumaci, ma byt
ptibor opfen o talif s rukojeti ven. Pokud jsme jiz dojedli, pfibor ma
byt polozen paralelné uprostred talife.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

10. Pobrukovani na znameni spokojenosti
At uz je pokrm sebelepsi a vecete vas velmi tési, vyhnéte se pobrukovani

a dal$im zvukéim vyjadtujicim vasi spokojenost. Postaci nékolik jasnych slov
uzndni, kterymi hostitele pochvalite.

vse pripraveno a vy se mohli naplno vénovat jen jim.

M INFORMUJTE SE O HOSTECH

Abyste si byli jisti, ze neudélate chybu, informujte se
predem o alergiich, intolerancich a chutich hostd, ktefi se
vecefe zUcastnl.

B VYHNETE SE EXPERIMENTUM

Vecefe s hosty nenf ta prava pfilezitost pro zkousenf
novych receptd. Vsadte radéji na jistotu s pokrmy, které
umite opravdu dobte nebo které jste si uz nékdy predem
s Uspéchem vyzkouseli.

M DOCHVILNOST JE POVINNOSTI

At uZ jste hostitelé nebo hosté, tim nejdllezitéjsim
pravidlem je dochvilnost. Je povolena tolerance zpozdéni
do deseti minut, ale lepsi je toho nezneuzit.

Il PROSTOR PRO ODPOCINEK

Kromé menu je dulezitd také prijemna odpocinkova
atmosféra u stolu. Zakézany jsou debaty, vcetné téch
rodinnych. Ty nechte pro jiné, vhodnéjsi pfilezitosti.
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Novindrf a spisovatel, ,reportér chuti

“w

, ale hlavné velky odbornik

na syry, jehoz kniha ,Camminare la terra dei formaggi® letos
ziskala ocenéni ,Nejlepsi kniha roku® v prestizni mezindrodni
soutéZi Gourmand World Cookbook Awards.

Alberto Marcomini pted ¢asem navstivil
Moravu, znd nase syry i maslo Burro Su-
periore Fratelli Brazzale, a tak jsme vyuzili
ptilezitosti a polozili mu nékolik otazek.
K odpovédim pak pridal i nékolik zajima-
vych recepti pro ¢tenafe La Formaggeria
Magazine.

Jak se zrodila vase velkd ldska k syriim?
Moje vasen pro syry vznikla pfed mnoha
lety v Toskansku, kde jsem bydlel. Jeden
soused pasl ovce na mém pozembku a za to
mi vzdy daroval nékolik caciott. Takto
jsem se tedy dostal k syriim, chtél jsem
pochopit to kouzlo, diky kterému se mléko
méni v pevnou hmotu. Bylo to pro mne
ptekvapujici!
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Kdy jste poprvé ochutnal syr Gran
Moravia a mdslo Burro Superiore Fratelli
Brazzale?

Poprvé jsem mél piileZitost ochutnat Gran
Moravia a méslo Burro Fratelli Brazzale

na jednom veletrhu, kde skupina Brazzale
vystavovala své produkty. A pravé diky
prezidentovi skupiny Robertu Brazzale,
jsem mél moZznost poznat nejen syry

a maslo, ale hlavné nadhernou Moravu,
kraj, kde se tyto syraiské poklady vyrabéji.
OkamZité se ve mné zrodilo pféni navstivit
Moravu osobné a vidét, jak se tak dobry syr
a maslo vyrabi.

Co Vds béhem ndvstévy Moravy nejvice
zaujalo?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Prvni véc, kterd mne po ptijezdu na Mora-
vu zaujala, byla ptiroda. Malebné kopecky

s pastvinami a bujnd, nezneci$téna ptiroda.
Pi navstéve stdji, kde maji kravy spoustu
mista a mohou v absolutnim klidu pfezvyko-
vat vojtésku i daldi pici, jsem hned pochopil,
ze mléko od téchto krav musi byt vysoce
kvalitni. A tak kdyZ ochutnavam syry Gran
Moravia nebo Verena, vidy mne dostanou
chut a viiné mléka. Maslo Burro Superiore
Fratelli Brazzale se skvéle roztira, je ptijemné
lahodné a prekonava tak i mnohé z nejslav-
néj$ich francouzskych ¢i némeckych masel,
a to uzje co fici. Moc se mi libily také malé
vesnicky, uklizené a ¢isté. Kdybych mohl,
ptestéhoval bych se tam.

Co vdm nejvic chutnalo z Ceské kuchyné

a Ceskych specialit?

Ceska kuchyné je tim druhem kuchyné,
kterd mné osobné chutnd. Tradi¢né

bohatd na brambory, ostatné vidy moc
dobré, na polévky a na maso ptipravované
na mnoho zptisobt, nemluvé o knedlicich,
které se hodné podobaji knedlikiim

z Trentina, canederli trentini.

Mohl byste nasim étendfiim nabidnout
néjaké specidlni tipy k syriim Gran
Moravia a Verena a k mdslu Burro
Superiore Fratelli Brazzale?

Syr Gran Moravia i maslo si nejlépe vychut-
nate jednoduse takto: sta¢i ochutit téstoviny
maslem rozpu$ténym ve vodni lazni nebo
piimo zamichanym do horkych téstovin a pak
vmichat dostate¢né mnozstvi nastrouhaného
syru Gran Moravia. Ujistuji vas, ze vysledek
je vynikajici! A pak také chléb s maslem a an-
¢ovickami: s maslem Burro Superiore Fratelli
Brazzale je tato italska klasika dokonala.
Nebo si sta¢i predstavit, jak vyborné budou
suSenky upecené z tohoto masla: bude to skvé-
14 snidané, diky které den za¢nete ve velkém
stylu. Zptisobt, jak tyto produkty pouzit

a vychutnat, je ale mnohem vic. Oba syry
imaslo se hodi do spousty receptd, at uz je

to risotto, maso nebo pizza. Mékkd Verena je
vhodna do zapékanych pokrm, napt. lasagn,
zapecenych brambor se Sunkou nebo uzenym.
Se syry Verena a Gran Moravia miiZete krasné
ptipravit i klasicky lilek alla parmigiana. Hob-
linky Gran Moravia zase dodaji skvélou chut
zeleninovym pokrmiim, at uZ ptijde o recepty
zapékané v troubé nebo o saldty z erstvé
zeleniny. A jesté jeden tip, tentokrat na vyuziti
ochucenych masel: ta viyznamné obohat{
brambory, ryzi nebo bruschetty. Na zavér

si dovolim nabidnout nékolik recepti pro
Ctendfe magazinu.

M TATARAK Z IRSKEHO HOVEZIHO SE TREMI MASLY
2009 hovéziho (irsky Anqus), 72 [Zicky citronové Stdvy, Y2 Izicky hoicice, 1 a ¥ IZicky extra panenského
olivového oleje &, stil &, pepr; 3 pldtky dobrého chleba, IZicka mdsla s pazitkou W IZicka mdsla

s uzenou solf W IZi¢ka mdsla s rozmarynem w7

Hovézi nozem jemné nasekejte do vami poZzadované konzistence, dejte do misky, pfidejte olej,
hoicici, citronovou $tavu, stl a pepf a dobie promichejte. Opecte platky chleba pékné dokiupava
a nechte vychladnout. Na vychladly chléb namazte tfi druhy masla, vzdy na jeden platek jeden

Alberto Marcomini

je novinar, spi-
sovatel, expert
na syry, kterému
byl v roce

1990 udélen

titul Chevalier et
Maitre fromager.
Jako odbornik
spolupracuje

na rdznych

TV poradech
spole¢nosti RAI,
dlouhodobé
spolupracuje
také s kanalem Tg5 spolecnosti Mediaset.
Ved| celou fadu konferenci, seminafd a kur-
z0 jak v Itdlii, tak v zahrani¢i (Londyn, Pafiz,
Lisabon, USA, Rusko, Japonsko), pfi nichz
neustale propaguje kulturu syrd a hodnoty
syrafského uménf. Jeho poslednf kniha,
Camminare la terra dei formaggi, ziskala
ocenéni Nejlepsi kniha roku v kategorii
,Cheese and milk” v nejvyznamnéjsi
mezinarodni soutézi Gourmand World
Cookbook Awards.
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druh. Servirujte na talifi, tatarak vytvarujte s pomoci kulaté formicky.

M KROUPOTO S HOUBAMI A SYREM
GRAN MORAVIA

100g jecnych krup, 250g susenych hub, 40g cibule,
400ml zeleninového vyvaru, 409 extra panenského
olivového oleje &, 30g mdsla Burro Fratelli Bra-
zzale &, 90 syru Grap Moravia riserva &, Izice
nasekané pazitky, sil &, pept

Najemno nasekejte cibuli a nechte ji na panvi
na nizkém zaru asi 5 minut restovat na oleji.
Pridejte houby, které jste pfedem namocili, a asi
2 minuty michejte. Pfidejte kroupy a promichej-
te, aby se promisily viiné. Pfidejte ohfaty vyvar,
ponechte si nékolik nabéracek bokem, osolte

a opeprete. Privedte k varu a na stfednim zaru
varte, az bude vyvar témér vstiebany. Pokud
bude tfeba, postupné pridavejte zbyly vyvar az
do chvile, kdy budou kroupy optimalné uvarené.
Na konci vafeni sundejte z plotny a vmichejte
maslo, olivovy olej a nastrouhany syr Gran Mora-
via. Nechte 3 minutky odleZet a pak podavejte
poprasené pepfem a ozdobené pazitkou.

M LILKOVE MILLEFOGLIE SE SYREM VERENA A KONFITOVANYMI RAJCI-'\TKY

2 sttedné velké lilky, 500 g nastrouhaného syru Verena W 4009 rajcatqvé passaryW 20 cherry rajcdtek,
4g suseného oregana, 4 g pazitky, 49 majordnky, 25 g cukru, 15 g soli W 5g pepre, 2 IZice extra panen-
ského olivového oleje W 10 listkd Cerstvé bazalky

Lilek nakrajejte na platky silné asi 1cm, osolte a nechte 10 minut vypotit. Troubu rozehfejte na 130
stupnd, cherry raj¢atka prekrojte napul a polozte je na plech vystlany pecicim papirem rozkrojenou
stranou nahoru. Ochutte olejem, soli, pepfem, cukrem, bylinkami a dejte do trouby asi na 1 hodinu
a 40 minut (konfitovana rajc¢atka Ize pfipravovat pfi riznych teplotach jiz od 60 stupnd, méni se pak
samoziejmeé Casy peceni). Platky lilku ogrilujte asi 2 minuty z obou stran na stfednim Zaru. Na plech
vystlany pecicim papirem rozlozte prvni ¢ast lilkd pékné vedle sebe, zalijte trochou rajc¢atové
passaty, posypte nastrouhanou Verenou a na réiznad mista polozte listky bazalky. Zakryjte druhou
vrstvou lilkd, zbyvajicim syrem Verena a jesté trochou passaty, a na zavér opeprete. Dejte péct pri
190 stupnich asi na 15 minut. Po vytazeni z trouby nechte 5-6 minut vychladnout a pak podavejte
spolecné s konfitovanymi raj¢atky, ozdobené listky bazalky a trochou olivového oleje.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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5TIPU DO TASKY

lipt o oty s

Tiché bilé vino Vermentino znacky Cecchi je cuvée vyrabéné z vinnych hroznt péstovanych v oblasti
Zimni vybér specialit ze sortimentu La Formaggeria Gran Moravia Maremma v Toskénsku. Rodina Cecchi vyrébi vina jiz vice nez 125 let a soustiedi se zejména na takové, kterd

jsou typickd pro danou oblast Toskdnska. Takové je i Vermentino, svéZi vino s tény $tavnatého tropického

ovoce, které se hodi ke zralym syriim, jako jsou Gran Moravia ¢i Asiago stravecchio. Zvolit jej mtzete také

k tradi¢nimu italskému aperitivu ¢i k pokrmtm z motskych plodi a ryze.

TIP: Od stejného vinafstvi nabizime také klasické toskanské cervené Chianti a cervené Morellino di Scansano vyrabéné
z dalsi typické toskanské odriidy Sangiovese.

Sudenby Fadliyie

Jeden z benjaminkt v naSem oddéleni sladkych delikates, Fruttizie od Vicenzi, se od samého za¢atku tési

velké ptizni zdkazniki. SuSenky z celozrnné mouky predstavuji vitany zdroj vlakniny, navic uvnitt skryvaji

lahodnou ovocnou ndplii. Jsou bez laktézy, neobsahuji palmovy olej a maji niz$i obsah cukru. Zkuste je

SE SAFRANEM i T ve dvou vyte¢nych prichutich: nechate se zldkat tropickou chuti manga a maracuji se $petkou kurkumy nebo
y 4 dokonalou kombinaci bortivek, ostruzin a goji? At uz zvolite jednu ¢i druhou variantu, vidy uspokojite vase

chufové bunky a zdroven mazete mit pocit, Ze jste prili§ nezhresili.

TIP: Vyzkousejte i dalsi cukrovinky od Vicenzi, které v La Formaggeria Gran Moravia nabizime — tradi¢ni piskoty savoiardi
nebo amarettinky urcité v chladnych dnech vyuzijete pfi pfipravé nejriiznéjsich dezertd a pudink( na zahfati.

Ixs

Dlouhodoba spoluprice s rodinnym podnikem Parente z jihoitalského regionu Apulie pfinasi do nasich
prodejen celou $kélu chuti. Tradi¢né nabizime jejich skvélé marmelady, omdacky na téstoviny ¢i paté

na bruschetty. Nové k nim ptibyl také krém ze sudenych rajcat s olivovym olejem vyrobeny z tradi¢nich
apulskych surovin. Vyuzit jej miZete nejen na bruschetty ¢i k pripravé jednohubek, tieba téch silvestrovskych,
ale také do téstovin, pInénych baget, k masu ¢i pro ptipravu nejriznéjsich predkrmii. I malé mnozstvi doda
va$emu pokrmu novy rozmér.

"
Fiorello
Nazev syru Fiorello, v prekladu ,,kvitek, odkazuje ke kvétéim $afranu, a nikoli ndhodou. Tento novy polotvrdy
syr z nasi litovelské syrarny je totiz ochucen pravé $afranem, ktery mu déva jak svou typickou barvu, tak
i jemnou $afranovou chut. Jako cela fada dalSich syrt ze syrarny Brazzale Moravia, i syr Fiorello je vhodny pro
vegetariany, protoZe se pro jeho vyrobu pouziva syfidlo rostlinného piivodu. Bochni¢ky syru zraji minimalné
tfi tydny a poté putuji pfimo do prodejen La Formaggeria Gran Moravia, kde vdm jej prodavaci cerstvé ukroji.

ctntipasto misto

Praktické baleni tf{ druhi tradi¢nich italskych uzenin, které se v Italii s oblibou pouzivaji k piipravé
predkrmd, tedy ,,antipasto, je v nabidce La Formaggeria Gran Moravia od konce léta. Jeho vyrobce, firma
Cavalier Umberto Boschi, je rodinny podnik zaloZeny pied témét 100 lety a dnes v ném pisobi jiz ¢tvrta
generace respektujici tradici vybéru kvalitnich surovin a vénujici pozornost kazdému detailu. Prosciutto
crudo, coppa (su$end krkovice) a saldm Milano jsou naplitkované a zabalené v ochranné atmosfére, ¢imz je
garantovana stalost kvality po celou dobu trvanlivosti. Nakupujete-li uzeniny s vétsim ¢asovym predstihem

a nemuZete tak zvolit ty cerstvé nakrajené, pak je Antipasto misto skvélou volbou. MiiZete je mit v lednici vzdy
po ruce pro rychlou pifpravu oblozené misy ¢i k piipravé rychlé a chutné vecefe.

)
GRAN

MORAVIA)
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na minimum dopad volnych radikala? Vést
zdravy Zivotni styl a jist potraviny bohaté
na antioxidanty, které dokazi vzdorovat
dopadu volnych radikalii. Nékterd jidla tak
skute¢né mohou mit vliv a udrZovat nds

co nejdéle mladé, protoze jsou charakteri-
zovana vy$si koncentraci antioxidanttL. Ty,
které ptijimadme z potravin, jsou zastoupeny
zejména nékterymi vitaminy (A, C, E), mi-
nerdly, jako je méd, zinek a selen, a dal$imi
nutrienty, jako jsou karotenoidy a polyfeno-
ly. Velké mnozstvi antioxidantt je obsazeno
v ovoci a zeleniné. Ale nejen v nich. Mezi
potraviny bohaté na tyto cenné spojence
patfi také mlécné vyrobky, a to diky svému
obsahu vitamind a minerald a syrovétko-
vym bilkovinam, mezi které patii laktoferin.

Laktoferin: koncentrat
antioxidantt

Ruizné studie vyzdvihly t¢innou antivi-
rovou a antioxida¢ni ¢innost laktoferinu,
syrovatkové bilkoviny, ktera chrani pred

Spravné stravovani (nejen) v zimée

Tajemstvi, strategie a pokrmy k fomu, abychom s eldnem celili
i fém nejchladnéjs§im mésicum posilenim imunitniho systému

a bojem proti nebezpecnym dopadim oxidacniho stresu.

Jak vime, nase télo je uZasny a komplexni a s rozvojem vaznych patologii, jako jsou
stroj, v némz se v kazdy okamzik odehravaji  rakovina, kardiovaskuldrni a neurodege-
stovky procesti a chemickych reakci. Pravé nerativni onemocnéni ¢i diabetes typu 2.
tyto procesy nim dodavaji energii nezbytnou  Co miizeme udélat pro to, abychom snizili
pro jakoukoliv ¢innost, pretvareji to, co jime,
v nutriéni latky a umoziuji nam Celit véem
vyzvam, fyzickym i mentalnim. A jsou to také
ony, diky nimZ je nase télo schopné snaset

po teplém obdobi nastrahy zimy. A jakou roli
hraje jidlo? Je pro tyto procesy nepochybné
palivem. Ale nejen to: pfedstavuje také prvni
ochrannou bariéru proti inavé a sezonnim
nemocem a pomaha bojovat proti né¢kterym
negativnim dopadim pocetnych metabo-
lickych reakei, které se v lidském organismu
odehrévaji, jako je tvorba volnych radikali,
nestabilnich molekul zodpovédnych za tolik
obavany oxidacni stres.

jednoducha pravidla
pro zimu ve zdravi

JAK NEJLEPE CELIT CHLADNYM
MESsicOm:
® Pouzivejte techniky pro kontrolu
a snizeni stresu, jako jsou cviceni
spojena s dychanim, a doprejte si
vice spanku, pokud mozno vzdy
v pravidelnou dobu.
® Vyvijejte néjakou fyzickou aktivitu,
posilite tim imunitni systém a bude
to i prevence proti moznym sezén-
nim neduhdm.

Oxidaéni stres se porazi
u stolu

Pro¢ je ale oxidaéni stres fenomén, kterému
je tfeba predejit? Nadbytek volnych radi-

® Kazdy den ,natankujte” plnou nadrz
antioxidantl, minerald a vitamina.
V zimé nas imunitni systém potie-
buje vice nez kdy jindy zinek, méd,
mangan a selen, a silné vitaminy,

infekcemi a zabrariuje patogentim (viry,
bakterie, houby) pronikat do bunék sliznice
dychacich cest a stfevni sliznice. Antivirova
aktivita laktoferinu byla studovana ve zku-

mavce jiz v roce 2011 tymem ¢inskych védca.

Dalsi, novéjsi studie, mezi nimi napt. studie
Univerzity Tor Vergata v Rimé publikovana
v Journal of Molecular Sciences, vyzdvihly
jeho schopnosti coby antivirotika a coby
moduldtoru imunitn{ obrany. Antioxida¢ni
schopnost mléka se navic zna¢né zvy$uje pri
procesu fermentace. Mléko a kysané mlé¢né
vyrobky (jogurt, kefir apod.) tak maji kromé
pozitivnich dopadi na mikrobiom také diile-
Zitou antioxidacni ¢innost.

Zimni obdobi nabizi spoustu piilezitosti k usporfddani slavnostnich vecet,
at uz jsou to vanocni svatky, oslava pfichodu nového roku nebo Unorovy
svatek zamilovanych. Vhodné sladéni vin a pokrmu je bezesporu jednim
z klicd k prijemné strdvenému casu u stolu, at uz pujde o chvile slavnostni
Ci viedni.

Nechte se proto opét inspirovat ndvrhy na parovani vin a vybranych
receptd tohoto &isla magazinu, které pro vas pripravila nase kolegyné

Lenka spolecné se svym olomouckym tymem.

Suade
Sauvignon Blanc Leverano Rosato
Primitivo Salento Dusené maso Pinot Grigio Sekana bez peceni
Baglio al Sole po lombardsku s tunakem
(str.11) Sekana s tremi a brambory
Risotto con Trifolino I (str. 15)
(Str. 28) . (Str. 15)
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Otello Malvasia

¥
Vermentino Polenta pInéna syrem
Maremma Toscana ‘ provolone a salamem .
v sopressa

Risotto s dyni (str.13)

Otello
Nero di Lambrusco

Morellino
di Scansano

Kakaovy dezert

P . ; s mascarpone
Ofisko-¢okoladové (str. 13)

kala v nagem téle mize poskodit bunééné
struktury, jako jsou plazmatické membrany
a DNA, a proto je spojen se starnutim bunék
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jako jsou A, C, D a vsechny vitaminy
skupiny B.
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a houbami
(str. 28)
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placicky
(Kucharka Il)
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P&t nejhezcich vil od velkého renesancnino architekta Bendtské
republiky, jehoz dilo je i dnes zdrojem inspirace pro stavby

po celém svéte,

Kdyz se v Padové roku 1508 narodil, dostal
jméno Andrea di Pietro della Gondola.

Po celém svété je ale dodnes znamy pod
pseudonymem, pod kterym se stal nesmr-
telnym: Palladio.

Ret je 0 jedné z nejvlivnéjsich osobnosti

v déjinach architektury. Renesan¢ni ¢lovek,
ktery dokazal dodat novy naboj fecko-tim-
skému modelu. Jeho obrovska slava pretrva-
la staleti, jeho styl dal vzniknout celému
hnuti, tzv. palladidnstvi, které se i stovky
let po jeho smrti v roce 1580 odvolavalo

na principy klasické antiky.

Pro pochopeni toho, kam az saha vliv
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Palladiova uméni, staci citovat rezoluci

z roku 2010, kterou Kongres Spojenych sté-
tt americkych uznal benatského architekta
za ,otce americké architektury* Neni to
nic prekvapivého: vidyt projekt samotného
Bilého domu, sidla amerického prezidenta,
byl inspirovan jednou z ¢etnych vil, ktery
tento padovsky génius za svého Zivota vy-
tvoril. Jaké stavby nesouci Palladitiv podpis
bychom neméli pfi navstévé Benatska
vynechat? Cesta z Vicenzy, mésta nejvice
profitujiciho z tvorby nesmrtelného archi-
tekta, do Bendtek nds zavede do péti z téch
nejkrasnéjsich Palladiovych vil.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

et

oo stopdch Andrey Palladia

Socha Andrey Palladia ve Vicenze

Ikonické Vila Almerico
Capra, fe¢end

»La Rotonda“ (vicenza)

Jde bezpochyby o nejslavnéjsi Palladiovu
vilu a pravdépodobné i nejslavnéjsi ze
vech bendtskych aristokratickych sidel.
Univerzilni ikona stylu, jehoz osobité rysy
inspirovaly nejriznéjsi stavby po celém
svété, véetné Bilého domu, vznikla jako
méstska rezidence, i kdyz by bylo sprav-
néjsi pouzit oznaceni periferni. Nachazi se
totiZ na vr$ku malého kopce, na samot¢,
kousek za Vicenzou. Byla vyprojektovana
pro kanovnika Paola Almerica, Vicentinana,
ktery udélal zafnou kariéru na papezském
dvore.V roce 1591 pak presla do majetku
bratra Capra, odtud tedy oficidlni ndzev
vily.,,La Rotonda®, jak o ni psal Goethe poté,
co ji navstivil, je fecky chram uzpiisobeny
bydleni. Jde o unikat, jenz vypravi o vy$sim
tadu a harmonii, jako by chtél Palladio
postavit idedlni model vlastni architektury.
A jesté jednou Goethe: ,, Architektura moz-
na nikdy nestvotila nic pfepychovéjsiho.

Praktické a zdroven pékné:
Vila Emo (Vedelago, Treviso)

V blizkosti Fanzola, ve Vedelagu v provincii
Treviso, na konci dlouhé cesty dlazdéné
velkymi ¢tvercovymi kameny, se nachdzi
vstup do Vily Emo. Byla vyprojektovdna
Palladiem na Zadost stejnojmenné benatské
rodiny, ktera vilu vlastnila az do roku 2004.
Je oramovana dvéma dlouhymi budovami
se sloupofadim (tzv.,,barchesse®), které byly
ptvodné uréené pro zemédélskou ¢innost.
Toto dilo pfedstavuje definitivni dovr$eni
Palladiovy snahy o prevedeni praktickych
potieb Zivota na venkové do novych forem
inspirovanych antickou architekturou.

Génilv debut:
Vila Godi

(Lugo di Vicenza)
Vila Godi je Palladiovym
prvnim dilem. Je to
pocate¢ni etapa jeho
uspésného pokusu dit
tvar novému druhu
venkovské rezidence, kde
se proporce a dokonald
symetrie podileji

na upravé v rozvrzeni
budov a na pfesné
definici rozmért:

presné jako v tomto piipadé, kde centralni
praceli ustupuje a otvird se v lodzii vedouci
k hlavnimu salu. Lucchino Visconti si Vilu
Godi zvolil v roce 1954 k natoceni scén

pro film Véagen (v orig. Senso), dnes v jejim
interiéru naleznete historickou restauraci
»11 Torchio Antico“ s typickou benatskou
kuchyni.

- Vila Godi <

Vzacny piiklad Vily Pisani
(Montagnana, Padova)

Vila Pisani stoji blizko mista, kde se potkavaji
provincie Verona, Vicenza a Padova. VSechna
tfi mésta jsou od stfedovéké vesnicky
Montagnana, kde vila stoji, vzdalena ani ne
50km. Postavit si ji nechal bendtsky patricij
Francesco Pisani, zndmy mecenas stykajici se
s umélci a literaty své doby. Stavba se vyzna-
¢uje krychlovym tvarem, v némz se odrazi
sofistikovany vkus majitele, ktery si pral mit
zaroven méstsky palac i venkovské sidlo.

A jaka je zvlastnost stavby? Je vystavénd

do dvou pater, coz je u Palladia vzacny tkaz:
horni patro predstavuje reprezentativni
apartmdny pana domu, spodni patro bylo
uréeno pro kazdodenni Zivot.

CESTUJEME PO ITALII

Majestatni Vila Foscari,
zvand ,La Malcontenta“
(Mira, Benditky)

Vila Foscari je jedinym sidlem navrzenym
vicentinskym architektem v provincii
Benatek. Vznikla na Zadost jedné z nejmoc-
néj$ich bendtskych rodin, ktera vlastnila

i slavny paldc Ca Foscari na Canal Grande.
Nachazi se v Malcontenta na okraji Laguny
blizko usti feky Naviglio del Brenta. Na tom-
to zvla$tnim misté, které umoznovalo rychle
se lodi dostat do centra Benatek, Palladio
vytvoril majestatni, takika kralovskou
rezidenci, jejiz styl se od ostatnich jim
navrzenych staveb li$i. Vila stoji na vysokych
zédkladech, které stavbu nesou jako na pédiu,
jako by to byl anticky chram. Z vétsi Casti je
postavend z cihel a omitky a je tak ukazkou
Palladiova mistrovstvi v tom, jak dosdhnout
velkolepého dojmu i za pouZiti obycejného
materidlu. La Malcontenta je slavnd i proto,
Ze béhem staleti hostila vzicné osobnosti:
od Jindficha z Valois v roce 1574 kratce
predtim, neZ se stal francouzskym krélem,
az po Winstona Churchilla, ktery tu pobyval
mezi lety 1924 a 1939.
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POZVANKA

Do prodejny vds zvou (na fotografii zleva) Jiri
Hasdk, Jakub Horcic a Petra Hdlovd. Stejné
tak i jejich dalsi dvé kolegyné — Albina Roibul
a Blanka Klouckova.

Risotto QX
con Trifolino | :

do prodejny lidé znovu vraceli a stali se
pravidelnymi zdkazniky, tu hraje pratelsky
ptistup a dokonaly servis. Zdej$i prodavaci
vzdycky zjistuji, jakou ma zakaznik potte-
bu a predstavu, a pokazdé se snazi poradit,
které produkty se mu k dané situaci nejlépe
hodi a jak s nimi nalozit. Vétsina pficho-
zich uZ sortiment znd z jinych prazskych
prodejen. Presto se obcas zeptaji nebo ujisti,

3004 ryze carnaroli,
zeleninovy vyvar, $alotka, j i %
sklenka bilého vina, 150-200g syru [
Trifolino, extra panensky olivovy olej,
carpaccio z letniho lanyze
Na extra panenském olivovém oleji orestujte
jednu najemno nakrajenou salotku, pridejte ryzi,

o ._ | Lo Formoggerlq Gron Moravia

nechte kratce oprazit a poté prelijte sklenkou vina.
Nechte odpafit a postupné pfilévejte horky vyvar tak,
jak se bude do risotta vstiebavat. Kratce predtim,
nez je ryze uvarena, do ni vmichejte syr Trifolino
nakrajeny na kosticky a nechte ho rozpustit. —
Mnozstvi zvolte podle toho, jak moc lanyzové
ma vysledné risotto byt. Pfi podavani
mUzete risotto ozdobit jesté nékolika
hoblinkami carpaccia z letniho
lanyze.

jestli danou surovinu mohou pouzit k ta-
kovému tcelu, jaky si predstavuji. Jsou také

radi za nabizené konkrétni tipy a recepty.

Jedna z nejmladsich prodejen sité La Formaggeria Gran Moravia
privitala své zakazniky letos na podzim v prazském ndkupnim
centru Cerny Most. ,Pro vefejnost jsme otevreli dvaadvacatého
fijna, a pokud se dobfe pamatuji, nase prvni zakaznice si vybrala
zakys," usmiva se vedouci prodejny Jakub Horcic.

je podzimni novinka z litovelské syrarny Brazzale
Moravia. Jde o polotvrdy kravsky syr s lanyzem, pro jehoz vyrobu se
pouziva rostlinné syridlo, a tak je tento syr vhodny také pro vegetariany.

VARIACE NA TEMA RISOTTO

Risotto s dyni a houbami

250gryze
carnaroli, zeleninovy
vyvar, salotka, sklenka bilého
vina, hrst hiibkd, 200 g dyné hokkaido,
100g syru Gran Moravia, extra panensky
olivovy olej, pepr
Na extra panenském olivovém oleji orestujte
jednu najemno nakrajenou salotku a pridejte dobre
ocisténou dyni nakrajenou na kosticky. Pridejte ryzi,

nechte kratce oprazit, prelijte vinem a nechte odpafrit.

Poté postupné prilévejte horky vyvar tak, jak se
bude do risotta vstiebavat. Kdyz je ryze uvarend,
vmichejte nastrouhany syr Gran Moravia.
Servirujte poprasené pepiem a ozdobené
hfibky, které jste predtim nakrajeli
na plétky a orestovali asi 5 minut
na oleji.

Do nové prodejny typu open shop pri-
chazeji lidé, kteri nabizené produkty znaji
z jinych prazskych prodejen a jsou radi,
ze je noveé nakoupi i tady. Novi zdkaznici
zase objevuji a zkousi sortiment cerstvych
mlé¢nych vyrobka vyrobenych v litovel-
ské syrarné v centru Moravy a také italské
speciality, skvélé uzeniny a chutna vina.
Prodejna v ndkupnim centru se nachdzi
v otevfeném prostoru, na plose mezi
obuvi Bata a DM drogerii. ,,Lidé o nas

v dobrém slova smyslu doslova zako-
pavaji, protoze stanek uprostred pasaze
na sebe sam upozorni,” fikd vedouci
prodejny s tim, Ze ti, ktefi se zastavi, si

v drtivé vétsiné také néco dobrého koupi.
V dopolednich hodinach prevazuji ma-
minky na matetské a seniofi, odpoledne
a k veceru pak zase chodi zejména lidé

z prace a mladé pary. Zakaznici se kromé
Cerstvych mléénych vyrobki mohou tésit

na spoustu italskych chuti, napriklad
tésto na pizzu, mortadellu, suSenou $un-
ku a dalsi italské uzeniny. V nabidce je

i Siroka skala italskych vin, nakladanych
specialit, grissini, taralli. Nechybi ani dar-
kové balicky, dva az tfi jsou vzdy predem
pripravené, Jakubuv tym déla také balicky
na miru.

»Otevieno mame po cely tyden od 9

do 21 hodin. Samoztejmé je v dne$ni
dobé dobré, kdyz zédkaznici sleduji ak-
tualni otviraci dobu také na webovych
strankach a socialnich sitich,“ doporu-
¢uje Jakub Hor¢ic, ktery vede sympa-
ticky prodejni tym slozeny ze tfi Zen

a jednoho muze. ,,Myslim, ze fungujeme
skvéle, i kdyz jsou mezi nami velké
vékové rozdily. Spojuje nas kladny vztah
k jidlu, k tomu italskému obzvlast,
usmiva se Jakub Hor¢ic a jednim
dechem dodavd, ze dtleZité jsou také
zkuSenosti: ,,Tak tieba u kolegy Jirky

pti vybérovém fizeni rozhodlo hlavné
to, Ze v predeslém zaméstnani pracoval
s potravinami a komunikoval s klienty.
Kolegyné maji také zkusenosti z ob-
chodu, a navic miluji italskou kuchyni,
takze zdkaznikiim rady poradi i s recep-
ty. Znalosti o nabizenych produktech
urcité povazujeme za hodné dilezité.”
Nejpodstatnéjsi roli v tom, aby se
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Cerstvé vyroba hraje u zdkazniki prim,
oblibené jsou tu zakysy, tvaroh, maslo

a dalsi pochoutky z kvalitniho ¢eského
mléka. A jaké dobroty by v chladnych
dnech zdkaznikiim a ¢tenafim dopo-
rucil sim vedouci? ,\V zimé musi urcité

k snidani ochutnat na§ karamelovy jogurt
a na veéer doporucuji suché vino Primiti-
vo anebo fenyklovy salam Finocchiona,*
radi Jakub Hor¢ic, ktery pracuje v siti pro-
dejen La Formaggeria Gran Moravia uz
pres tfi roky a jak ptiznava, je do své prace
hodné zapélen. Jemu samotnému z nabid-
ky nejvic chutnaji éerstvé a mladsi syry,
jako jsou giuncata, mozzarella, Verena
dolce, Tre Corti, a posledni dobou hlavné
ochucené maslo s pazitkou a uzenou soli.
Za cely sviij tym srde¢né zve k navstévé

a ndkupu v8echny, ktefi maji radi dobré

a kvalitni jidlo, a na zavér pridava jesté
sviij oblibeny recept: ,,V zimé délam rad
syrovou omacku. Ze syrt pouzivam fontal,
gorgonzolu dolce, mozzarellu filone,
caciottu a Furfante. K tomu osmazim
kureci maso na cibulce s pancettou

a uvarim dobré téstoviny. Pfeji véem
dobrou chut!*
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VYSTAVA

. : P
Formodgerlo Gran Moravia poqure

Zéjemce 2 ._ 1 .‘ 7Méédpm§

o Robustiho malbu . 13
zveme i do La Formaggeria p : 15 15
Gran Moravia na brnénském

Zelném trhu, kde si jeho obraz Kuchatka | 15
muzete prohlédnout pfi vstupu 10, 11, 13, Kuchaika lll 14,15

do prodejny nad specialni bilou .
lednici s produktovou fadou 13, 15, 21, Kucharka lll, IV
Cerstvé z nasi 11, 13,21
syrarny. | | i

13, Kucharka IV

13
»Made in Italy*, vitézny obraz 6. ro¢niku umélecké ceny Eccellenti 15 H 13, Kucharka Il
pittori Brazzale, je jednim z t¥{ desitek dél malife Enrica Robustiho, 11.15 | 11.13
které jsou az do poloviny ledna 2021 vystaveny v mimoradnych { {
prostorach Labirinto della Masone ve Fontanellato, v Parmé. Vystava, Kucharka | ' Kuchatkall
jejiz uspotadéni osobné inicioval Franco Maria Ricci, zakladatel 13. 156 Kucharka IV
tohoto muzea umisténého v nejvétsim uméle vybudovaném labyrintu 13

v Evropé, nese vymluvny nazev Pittura iperproteica tedy Hyperprotei-

nova malba. Kurator vystavy béhem jeji ptipravy pozadal o mozZnost .
vystavit i Robustiho obraz, ktery se nachazi v prodejné La Formagge-

ria Gran Moravia v Brné na Zelném trhu, z technickych davodi vSak

nebylo mozné tuto zaptjcku zrealizovat. Umélecka kolekce

skupiny Brazzale je tak na vystavé zastoupena pouze jiz

M 10zné druhy nakiddané zeleniny

Enri zminénym obrazem ,,Made in Italy* M pesto
nrico : . . . .
R b ti Robustiho olejomalby vybrané pro tuto vystavu, B marmelddu
) obusii z velké &asti obrazy velkych rozmérti, nabizeji po- o :
se narodil roku 1957 v Parmé, " y ey té&stoviny
s hled na dnesni spole¢nost zachycenou z vifivé,
kde také Zije.V roce 2011 . o ) L . »n gnocchi
vystavoval své dilo na Biendle az nerealn? perspekt1w, v typickém a 1hne’d roz- -
v Bendtkach, samostatné vystavy poznatelném Robustiho stylu. Jsou usporadané W ry7i
mél kromé Italie také v Londyng, do t#f hlavnich tematickych celkd, kterymi jsou M extra panensky olivovy olej
Zenevé, Utrechtu ¢i Kielu. Jeho jidlo, dvojice a volny ¢as, a robustnimi (nomen e
velké obrazy jsou soucasti omen) tahy $tétce nabizeji groteskni portrét 5 y
L) T S zépadniho, respektive italského svéta. Vystava B miéko

shifelc v parmském labyrintu potrvé do 17. ledna 2021. M Cervené i bilé vino

M rojcatova passata
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7@@ d¢ svatecni
cas s chuti!

V PRODEJNACH
LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA
vdam nabizime celou
fadu italskych specialit.
Navstivte nds a nechte se
inspirovat. Ochutndvky
a gurmadnské tipy jsou

u nds samoziejmosti.

ww Nase prodejny

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

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Krélovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Dalnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova ttida 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 ndmésti 8, tel.: 585 242 931

OSTRAVA, Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/5, tel.: 596 112 981
PLZEN, Roosveltova 77/2, jiz brzy

PRAHA 1, Vaclavské nam. 60 - pfipravujeme

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 9

PRAHA 4, Centrum Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 272 075 483 Al ;N:{; E:ma ur
PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzeniska 233/8, tel.: 770 167 376 W |

PRAHA 7, Milady Hordkové 499/62, tel.: 230 234 435 N anrs sxraas N8
PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618 MitrEsimaro

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 230 234 372
PRAHA 9, Centrum Cern}'f Most, Chlumecka 65/6, tel.: 773 753 635
ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Price 2523, tel.: 770 190 638

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

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

|O’| laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



