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Pozvéte jaro
do vasi kuchyné




Brno - Ceské Budgjovice -

Osvezujici novinka!
vlastni vyroba
o peclivé vybrané prichuté
e obsahuije Zive jogurtové kultury
exkluzivné v La Formaggeria Gran Moravia
o praktické 250ml baleni
o vytecné kazdodenni osvézeni

Hradec Kralové - Jihlava - Liberec - Litovel - Olomouc - 0strava - Plzen - Praha - Zlin

Editorial

Milé ctendrky, mili Ctendfi,

rdd bych vyuZil této ptileZitosti a pozdravil nejen nase tradicni
priznivee, ale také ty nové v Plzni, kde jsme v poloviné tinora
otevreli dalsi prodejnu La Formaggeria Gran Moravia, prvni
v zdpadnich Cechdch. Mimotddny zdjem hned od prvniho dne
ndm udélal obrovskou radost, a proto pevné doufdm, Ze jsme
nase plzeriské zdkazniky potésili nasimi vyrobky stejné jako oni
nds svym zdjmem.

Dnesni nelehkd doba nds ostatné naucila radovat se i z véci,
které jsme diive povaZovali za samoziejmé, nékdy moznd az
bandlni. Pfijemné chvile, které miiZeme s nasimi nejblizsimi
strdvit u jidelniho stolu s kvalitnim jidlem, urcité dokdZou
zlepsit ndladu vSem clentim rodiny. Navic se na jate obvykle
paleta potravin rozehraje vice barvami a chutémi, at uz

jde o Cerstvou zeleninu nebo nékteré mlécné vyrobky, jako
jsou ricotta, mozzarella &i kysané mlécné vyrobky, u kterych
spotieba diky jejich Cerstvosti a svéZesti pravidelné od jara
roste. V tomto ohledu proto neziistavdame pozadu ani v nasich
prodejndch a rozsitujeme nabidku z nasi syrdrny o osvézujici
novinku, kterou jsou jogurtové népoje hned v nékolika
prichutich. Opét se ale miiZete téSit také na syry Grilami nebo
Il SalatQ), které k La Formaggeria Gran Moravia v jarnich

a letnich mésicich jiz neodmyslitelné patfi.

Rozjasnéte vds stiil jarnimi barvami a chutémi a uZivejte si
plnymi dousky i drobnych radosti.

Srdecné
Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

Prodejna Viclavské ndmésti

dejna Viclay @ = e i . [rodejna Plzer -

Vaclavské nadmésti a Plzen hldsi ,,Otevienol*

Skupina Brazzale v programu
italské televize Mediaset

Odhalit tu nejniternéj$i dusi podnikatele, myslenky, které ho inspiruji, pocity,
které ho zenou vpted, takové je poslani poradu Pensa in Grande italské televize
Mediaset. Jeho $tab se s kamerami vydal do podniku Brazzale, aby zachytil jeho
rodinnou sagu dlouhou vice nez tfi sta let. V centru ptibéhu jsou bratti Brazzale
a podnik jako spolecenstvi, které pretrvava v ¢ase a vytvari a $i¥i své hodnoty.
Dokumentdrni film tak osobitym zptisobem predstavuje tvat primyslové reality,
ktera ma ve svém DNA zakédovaného priikopnického ducha dobyvajiciho nové
hranice, af uZ je to Ceska republika ¢i zalesnéné pastviny v Mato Grosso v Bra-
zilii, zdroven viak zistava pevné propojend s nahorni plodinou Asiago, s misty

a spolecenstvim, ze kterych vzesla.

Vypravén{ obohacuji tichvatné zabéry ptirody, zemédélskych ploch i méstské
krajiny potizené jak z dronu, tak ze zemé, a dopliiuji ho hlasy mnoha hostt,

od zaméstnanct po spolupracovniky firmy, ktera je nejstar$im syratskym pod-
nikem v Italii a kterou stale naptimo fidi rodina Brazzale.,,Podnik je spole¢en-
stvim, a pokud je vniman timto zpiisobem, jak by se viibec dalo premyslet o jeho
prodeji? Bylo by to jako prodat vlastni dusi,” zdtiraziiuje Roberto Brazzale.

K poradu, ktery sklidil u italského obecenstva mimortadny ohlas, se pfipravuji
Ceské titulky tak, aby bylo mozné nabidnout ho v budoucnu i ¢eskému divékovi.

4 _~FORMAGGERIA

Gratulujeme kolegyni, a nejen ji

Laura Strati, italskd reprezentantka ve skoku dalekém a zaroven export manager skupiny
Brazzale pro $panélskou oblast, je ve formé a zacina se ptiblizovat svému olympijskému snu,

o kterém jsme vés informovali v minulém ¢isle naseho magazinu. Pti prvnim italském halovém
meetingu této sezény ve své discipliné zvitézila, kdyz si zaroven dosko¢ila pro novy osobni ha-
lovy rekord 6,66 m. Stejny skok pak predvedla na halovém italském Sampionatu koncem tinora
v Anconé a brala za nj stiibrnou medaili. Ze by Zivot mezi mlé¢nymi vyrobky Laute pomohl
zafadit turbo? ©

Sttibrna Laufina medaile v$ak nebyla jedinym uspéchem klubu Atletica Vicentina Brazzale
na italském $ampionatu. Ze zisku stejné medaile se radovala Federica Del Buono v béhu

na 1500 metr a Ottavia Cestonaro
v trojskoku. Elena Bello v zavodé e
na 800 metrt vybojovala dokonce
italsky titul. V. muzich si pro bronz
dobéhla jen s tésnou ztratou na druhé
misto $tafeta na 4 x 400 m ve slozeni
Pietro Marangon, Enrico Brazzale,
Massimo Avitabile a Matteo Beria.
Gratulujeme nejen Laufe, ale viem
uspésnym atletim vicentinského
atletického klubu, kterého je skupina
Brazzale hrdym sponzorem!

CAMPIONATI ITALIANI ASSOLUTI INDOOR
- e i o i iy

Foto Grana/Fidal

.sL Roberto Brazzale ,, e
B 8 &0“ v pofadu CT Kozi syr Capriccio
l e B b I V nasi litovelské syrarné Brazzale Moravia nyni
a y on vyrabime syr také z koziho mléka! Jmenuje se

0 svém vztahu k Ceské republice,

o tom, co se mu zde libi a jak tu nasel
druhy domov, vypravi Roberto Brazzale,
prezident skupiny Brazzale, v pofadu
Ceské televize Babylon. Podivejte se

na Cesko z jiného pohledu, o¢ima
cizince, ktery si zamiloval nasi ptirodu,
kulturu, architekturu, historii” a stal se
jejim propagéatorem i ve své domov-
ské Italii. Porad je mozné zhlédnout

na webu CT v seki iVysilani.

Capriccio a vznika v naSem specializovaném
oddéleni na vyrobu mlé¢nych vyrobkii pro sit La
Formaggeria Gran Moravia. Nen{ to zidny kapric,
jak by se snad podle ndzvu mohlo zdat, ale pravé
naopak. Jde o syr, jehoZ vyroba je vysledkem
dukladného vyvoje, kvalitniho ¢erstvého koziho
mléka a femeslné zruénosti nasich mistri syrafa.
Charakterizuje ho prekvapivé pfijemnd viiné

a dokonale jemnd krémova chut. Ocen{ ho proto
nejen dlouholeti milovnici kozich syrd, ale i ti,
ktet si k nim cestu teprve hledaji.

-.-:':f"ii'fll"""_r 'I"" i ‘{'H
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Lukas Hejlik:
Rozmanitost je styl,
ktery preferuji

Lukdsi, pracujete na nové knize

a na socidlnich sitich odpocitdavite dny
do vyddni. Kdy ve vds uzrdl pldn napsat
dalsi knizku?

Ano, je to tak, odpocitavam dny. I kdyz sa-
moziejmé s védomim, Ze se vydani knizky
mize zpozdit vzhledem k sou¢asnym okol-
nostem. Na druhou stranu je dilezité mit
plén a ten zadal pfesné 17. listopadu. Vloni
na podzim, kdyz ptisel tvrdy lockdown,
jsem zacal jezdit na vylety a napadlo mé -
pojdme za tim, co ted lidé délaji. Pojdme
pfindset tipy na vylety a podniky, které tu
slozitou situaci zvladnou. Rekl jsem si, jdu
do toho a do konce tinora chci mit hotovych
sto kapitol, coZ znamena, ze kazdy den,
véetné Stédrého dne i Nového roku, musim
napsat jednu. A na tom jsem tpénlivé
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pracoval, kazdy den ¢tyfi az pét hodin, ¢asto
do dvou do réna.

Priblizte, jakd kniha bude?

Bude navazovat na knizku Gastromapa
Lukase Hejlika 365, ve které je mych 365
nejvétsich srdcovek z celé nasi zemé, tedy
pfedev$im z mést - Prahy, Brna, Ostravy,
ale i mensich regionalnich mést. Tentokrat
to bude trochu jiny koncept, knizka bude
vic geograficka. Pajde o ty nejlepsi tipy

na vylety v okoli. Pfinesu 100 vyletd, tedy
100 kapitol a v kazdé z nich bude pravdé-
podobné Sest tipii, kde se komfortné najist,
napit, dat si kafe, pivo, sladké, vino...

Nepiijde tedy o klasické restaurace?
Spis o jednoduché dostupné;jsi zalezZitosti,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

jako jsou stanky, food trucky, obcerstven,
néco, co funguje i sezénné a co samoziejmé
covidova situace neovlivni tolik jako lu-
xusni restauraci v centru mésta. Nebude to
o0 vysokém stolovéni, ale budou to podniky,
které miizete v sezoné navstivit, a bude to
moc fajn. Rekl bych, Ze vdm to vylet jesté
zptijemni. A dost moZn4, Ze vés to na vylet
ivyZzene. Pravé tohle je trend, ktery, myslim,
zacal v souvislosti se mnou a knihou 365.
Zacal jsem si véimat, Ze lidé vyjizdéji
primdrné za gastrem a aZ pak fe$f vylety,
program a zabavu.

Pracujete na knize se stejnym tymem?
Pracuje na tom stejné nakladatelstvi

a grafici. Fotografka ne, protoZe by nemohla
stihnout v§echno tak rychle nafotit. Nékteré
fotografie si beru od samotnych podni-

ka, ale celkové je to moc zajimavé téma,
protoze téch sto mist, tedy sto vyleti, bude
zdokumentovéno riznymi fotografy. Jde
doslova o plejadu skvélych jmen fotografd,
cestovatelt a dobrodruhi.

Zddnd fotka nebude od vds?

To, co mi jde, se snazim zurocovat. A to, co
mi nejde, si dal po svém zlep$uji. Samo-
ztejmé, Ze kazdy den fotim, ale do knihy
potiebuji profesionalni fotky. Mam proto
opravdu velkou radost, Ze jsem pro knihu
ziskal spolupraci s portély, jako jsou Uzasna
mista v Cesku nebo Ceska krajina, a Ze tam
bude zastoupena spousta dalsich respekto-
vanych fotografi, jako jsou Jakub FiSer, Jan
Valetka, Marek Santroch a jini.

Obcas na gastro cesty vyrdZite i s dcerou,

radi vdam?

Vyjedeme spolu na vylet do ur¢ité destina-
ce, trivime spolu ¢as a poslouchdme u toho
pisnicky. Je to spole¢na véc, kterd nds bavi.

Kdy? se ji zeptam, co se ji vic libilo, tak mi

lehce poradi, ale samozfejmé nijak odborné.

ManZelka Veronika s vami na knihdch
spolupracuje?

Na prvni knize ne, protoze to tehdy bylo
mnohem t&zsi s Vojtikem. Chodil sice uz
do $kolky, ale nebylo to s nim rozhodné tak
prima jako ted. Prvni tfi roky byl hodné,
hodné aktivni. Je prosté moje dité, takze

je dost, vlastné spi§ dostate¢né aktivni ©.
Veronika mi s knihou poméha ted, a to
hodné. Jde o kompletni agendu komunika-
ce s podniky, které se rozhodnu do knihy
zafadit. Oslovujeme je s tim, Ze je chceme
zahrnout do knizky, nic to nestoji, jen at

poslou dvé fotografie. Zda se to byt banalné
jednoduché, ale je to neuvétitelné zdlouha-

VY proces.

Uz mdte ndzev?

Bude tam pét nebo $est gastro tipti na kazdy
vylet, kterych je tam sto, takze zfejmé to
budou Vylety s gastromapou Lukase Hejlika
555, anebo 600.

Kazdou stiedu hrajete v on-line
LiStOVdNi. Kdy jste se rozhodli tento
tispésny divadelni formdt prenést

do on-line prostiedi?

Je vlastné az zarazejici, jak pozdé jsme

s tim zacali. Premyglel jsem o tom uZ vloni
na jate, kdy mé k tomu mnozi ponoukali.
Ale ja nechtél. Stejné jako mnohé restaura-
ce hlasaly My si pockdame, nase jidlo neni
na rozvoz. Tak ja fikal on-line pfedstaveni
neni pro nase divéky. Ale pak na podzim
uz jsem ztratil trpélivost a zkusili jsme
jedno predstaveni vzit a co nejprofesional-
néji natocit a sestihat. Na to mi kamarad
z oboru fekl, Ze tohle stejné vzdycky bude
vypadat divné. Udé€lejte zivé predstaveni

a streamujte s lidmi. Udélejte z nevyhody
vyhodu. Kdyz vas bude vidét a slyset, bude
to vidycky v pohodé. Bude to podobné, jako
kdyz restaurace vaii do krabicek. ... to je
prosté nynéjsi kontakt s hostem. Je to boj
o néj, pfipominani se mu.

TakZe jste do toho $li...

Ano, prvni predstaveni jsme méli 28. pro-
since a od té doby hrajeme kazdou stfedu.
Snazime se hrat star$i tituly, které bychom
v nejblizsi dobé na turné urcité nevyvezli.

Nedéldme sice osm set predstaveni v roce,
tak jako to byva normalné, hrajeme jen
jednou tydné, ale ohlasy jsou skvélé.

Kolik divdkii vds sleduje?

Po dlouhé dobé jsme hrali Ekonomii dobra
a zla s Tomasem Sedlackem a sledovalo nds
¢tyfi sta divakd, a to jen proto, Ze to byla
maximaln{ hranice. Diva se vétSinou kolem
dvou set lidi a je skvélé ¢ist pak jejich reak-
ce. Samoziejmé, mozna by byly i kritické,
ale ty ndm neposilaji, veskrze chodi jen

ty pozitivni. Ukdzalo se, Ze to viibec neni

z nouze ctnost, naopak, je to feSeni a vy-
hoda LiStOVaNi. Tedy jeho nendro¢nosti

- nemame kulisy, divadelni iluzi se snazime
vytvofit na zékladé rychlé scénky. To
znamena, Ze to neni ¢teni, je to vic divadlo,
ale zaroveil vam, stejné jako pfi ¢teni, musi
bézet fantazie. Nelituji, ze jsme do toho §li,
naopak, spi§ jsme to méli udélat driv.

Pracujete jesté na jinych projektech
soubézné s knihou a divadlem?

Ne tak doslova. Ale je fakt, Ze do toho to¢im
svoje podcasty Gastromapy, klientské
podcasty, nata¢im pro Vysocinu pozvan-

ky do jejich kraje a chystdm se na novy
potad pro Seznam Televizi. Bude o malych
vyrobcich, u kterych budu na chvili pra-
covat. Vyrabéji tfeba vyrobky z rakytniku,
instantni kase a jiné. Pracovné tomu fikime
Za pasem. Taky budu natacet videa pro
Kudy z nudy. Vybereme vidy jedno mésto

z kraje a ptibliZime, jak to tam Zije, pokud
to tam v tu dobu uz bude Zit. A je$té ptipra-
vuji jednu mega tajnou véc, a to televizni
porad s mou dcerou.

ROZHOVOR

Lukas Hejlik
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ROZHOVOR

Je toho opravdu hodné. Jak relaxujete

a Cerpdte silu?

Tieba tim, Ze si po obédé, kdyz to jde,
zdtimnu. VZdycky tak deset patnact minut.
No, dost mo7na jen téch deset ©, ale je to
hrozné ptijemné. Ovéem celkové - ja svoji
praci vlastné nepovazuji za praci, coz je

na jednu stranu vyhoda a na druhou stranu
v podstaté past.

Vateni je pro vds spis prdce, nebo relax?
Relax, ja prece nejsem profi kuchat.

Bavi vds?

Bavi, ale malokdy na to dochazi a taky to
po mné mélokdo ji ©. Takze se vatit uz
zdréhdm. Obcas mé takovd chut piepadne
a pak $ilim a improvizuji...

Mate rddi syry a mlécné vyrobky?
Jasné Ze syry jime. Zrovna dneska jsme si
na obéd dali kozi syr s pe¢enou zeleninou.

SnaZite se jako rodina jist zdravé?

Otazka je, co vlastné znamena jist zdravé.
Myslim, Ze jime zdravé, protoze jime vSech-
no. Podle mé, kdyz ji nékdo pestte, ji zaro-
ven zdraveé. Jisté, obc¢as holdujeme i tuénym
vécem, ale nemyslim si, Ze jsme Uplné bez
pohybu, abychom si to nemohli dovolit.

Jaké mdte priority p¥i vybéru surovin?

Za mé je nejdulezitéjsi rozmanitost, to

je styl, ktery preferuji. A pak taky ur¢itd
logickd sezonnost. Ted, kdy? je zima, mame
v jidelni¢ku i tu¢ngjsi jidla, ale samoziejmé
uz se té8im, az bude kvéten a bude se jist
prvni zelenina, salaty. Az bude zjara medvé-
di ¢esnek, na to se té$im moc.

Péstujete v sezoné Cerstvou zeleninu
a bylinky na chalupé?

Ano, obc¢as se snazime néco vypéstovat
amame tam pravé i medvédi ¢esnek.

Projel jste kus Ceska, prozradte, kam se
rdd vracite?

Abych fekl pravdu, jsem v tom vlastné
novacek. Na rozdil od gastra, které mam
projeté, vyletnické destinace teprve obje-
vuji. P¥ipravovand kniha a vSechny reserse
kolem mi otevftely obrovsky obzor a logicky
se chci podivat na co nejvic mist, kterd jsem
objevil. Nebo se nékam tfeba vratit. I pro
mé to bude priivodce, ktery mé povede.
Kazdopadné, neskute¢né mé to bavi, z nasi
rodiny asi nejvic mé a pak jesté Klarku.
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Cestovdni po jinych zemich vam nechybi?
Samoziejmé chybi. Ska¢ou na nds ted
vzpominky, jak jsme pravé pred rokem byli
na takové té $ilené okruzni plavbé, kterd

je sice masovou turistikou, ale na druhou
stranu — kazdy den jste v jiné zemi, v jiném
evropském mésté. Bylo to fantastické. Vidéli
jsme Barcelonu, Marseille, Janov, Rim,
Palermo... Maly Vojta chodil s nami, denné
jsme usli az deset kilometrii a poznali
spoustu zajimavych mist. To nam chybi, asi
bychom letos absolvovali to samé.

Kterd italskd mésta vds oslovila nejvic?
Neéktera jsem poznal, ale nebyl jsem tfeba

v Neapoli, coZ je u milovnika neapolské pizzy
ostuda ©. Hodné mé oslovilo téeba Palermo
svou drsnosti, historii a streetfoodem. A taky
sever Italie je nadherny. Nikde jinde nez
pravé po Italii se neda vic cestovat za jidlem,
které vychdzi z neotfesitelné tradice.

V knize 365 jste napsal, Ze Ceskd
gastroscéna urazila za posledni roky kus
cesty. Neni soucasny stav stopkou pro
tento vyvoj?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

vevs

Nynéjsi situace nezastavi fakt, Ze se gas-
troscéna zlepuje, ale mozn4 zastavi trend,
kdy rapidné ptibyvalo novych a novych
podnikii. Mélo to samoztejmé své nevyho-
dy, naptiklad personalni. Bylo rozhodné vic
zanicenych investort a snilkd, ktef1 si chtéli
otevrit vlastni podnik, nez lidi, ktef{ by tam
pracovali a pobihali po place. Myslim, ze
soucasnd situace zpokorni tuto zaméstna-
vatelskou i zaméstnaneckou situaci, umirni
gastro scénu, a naopak, muzZe ji i posunout.
Pokud néktet{ citi podporu zdkaznikt

iv této tézké dobé a lidé chodi k je-

jich okynku, maizou si byt jisti, Ze ptijdou
ipo otevreni.

Na co se tésite?

Samoziejmé na to, aZ budu mit hotovou
knizku. A hlavné, az se vSe trochu rozvolni
a lidé se budou moct svobodné nadechnout.
A to fikdm jako ¢lovék, ktery opatfent re-
spektuje, ptijima je a dal doporucuje. Délam
to proto, Ze chci, aby se znovu otevtelo gas-
tro a kultura. Té$im se, az lidi budou moct
vyjet a pouzit mou knizku na néjaky hezky
vylet. A ja budu délat to samé.

Foto: Adriana Fialova

Nas| prodovom doporucuiji

Nenechte si ujit jarni inspirace
od nasich kolegu napfic
Ceskou republikou.

Z Hradce posilame nasim ¢tenditim tip na jednu
netradi¢ni specialitu ze Sicilie - ov¢i syr s kousky
pomerancové kiiry, Pecorino Bell “arancia. Jedna
se o tvrdy syr vyrobeny ze sicilského ov¢iho mléka,
ktery se nasoluje ru¢né nasucho. Diky kite ze
sicilskych bio pomeran¢ti méd opravdu intenzivni
pomerancovou chut a nejlépe si ho vychutnite,
kdyz ho vyndate z lednicky asi hodinu pred
konzumaci, aby se pfi pokojové teploté vechno
aroma mohlo pékné rozvinout. Doporucujeme
podaévat tfeba s plnym ¢ervenym Nero d “Avola.

Gabriela
Spacirova

Hradec
Krdlové

Vsechny milovniky tradi¢nich italskych ty¢inek
moc potésila nade novinka — ochucené Grissini
Barbero, kiupavé, plné chuti, vyrobené
bez pouziti palmového tuku a navic
v praktickém balen{ rozdéleném na dvé Horcéic
porce, aby ziistaly déle Cerstvé a krasné .
kiehké. Vynikajici jsou nejen samotné Pra hQ-CernV
k aperitivu nebo jako pfijemna alternativa Most
pectiva k obloZené mise, ale také spole¢né
s italskym speckem nebo prosciutto crudo,
které kolem ty¢inek jednoduse omotite a mate
tak dokonalé a efektni pohosténi pro vase hosty.

Ctenéte naseho magazinu bych chtéla upozornit
na jednu z poslednich novinek z nasi syrarny
v Litovli, a to syr vyrabény z koziho mléka

Alice .Ca;lpriccio. K:illidého, kdo h(t), ochutnell;, prekvapi
= 2 jeho jemnad chut i viing, viibec ne takova,
Martinikova na jakou jsme vét$inou u kozich syrd, hlavné
Ostrava téch zralejsich, zvykli. Capriccio je polotvrdy

syr, ktery zraje 21 dnt. Vynikajici je tfeba
v kombinaci s ¢ervenou fepou, ale potési i jako
soucdst syrového prkénka nebo jen tak samotny
podévany k vinu. V Ostravé ndm syr Capriccio mizi
doslova pod rukama ©.
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JARNI SPECIAL

Cerwe

m Millefoglie s ricottou a pestem

H Cukety pInéné lososem

M Ricottova polévka

= Spagety s ofechovou omackou

m Jarni kola¢ se Spenatem a ricottou

m Skoticovy krém s bilou ¢okoladou

m Koblizky s pomeran¢ovym medem

10 _~~FORMAGGERIA

Jemnd a lehce podmanivé jako krdsné obdobi,

které zaéind. Takovd je ricotta, hvézda naseho menu
sestaveného z mnoha ldkavych receptl od predkrmu
az po dezerty.

Ricotta vzdy chutna a ke v§emu se skvéle hodi. Lehka a jemna jako jarni
den se dokaze proménit v tisic veselych a vyte¢nych jidel hrajicich barvami
a chutémi tohoto ro¢niho obdobi. Obdobi, které voni ¢erstvé upecenymi ko-
la¢i a bylinkami, maslem rozetfenym na vonavy chléb, ¢erstvymi kvétinami,
novym ovocem a krasnymi dny. Ricotta md vestranné vyuZiti a snadno se
zpracovava: jednoduse z ni vykouzlite jak lahodny pfedkrm s pestem nebo
rybou, tak polévku, krémovy prvni chod, klasicky jarni kola¢ ¢i neodolatel-
né dezerty s bilou ¢okoladou nebo pomeran¢ovym medem. K nabizenému
menu se dokonale hodi bila, riizovd i perliva vina.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Recepty

Il MILLEFOGLIE S RICOTTOU A PESTEM

Pripravu slanych ,millefoglie” z listového tésta za¢néte smichanim
40049 ricotty s 200g pesta a smés vyslehejte metlickami. Pfipravte
si tfi vrstvy listového tésta, které prolozite krémem z ricotty a pesta.
Nakrajejte na obdélniky a 12 minut pecte ve vyhfaté troubé pfi
teploté 180°. Pfed podavanim ozdobte troskou pesta a platky rajcat
nalozenych v oleji.

Il CUKETY PLNENE LOSOSEM

V osolené vodeé varte dvé cukety pfiblizné 6 minut. Rozkrojte je
podélné a zlehka vydlabejte duzinu IZickou. Duzinu rozemelte
spolu s 2009 lososa a 200 g ricotty. Pfisypte dostatecné mnozstvi
strouhaného syru Gran Moravia a dochutte soli a pepfem. Pridejte
vejce a trochu strouhanky a dobfe rozmixujte. Cukety napinéné
pfipravenou smési vlozte na pekdc a posypejte IZicf strouhaného
syru. Pokud vam smeés zbyde, vytvarujte z ni koule a pecte je spolu
s cuketami 10 minut v troubé vyhraté na 180°.

H RICOTTOVA POLEVKA

Tento recept vytvoril a publikoval ve zndmé prirucce Véda v kuchy-
ni a umeéni dobre jist” italsky znalec gastronomie, spisovatel a literat
Pellegrino Artusi (1891).

Smichejte 2004 ricotty s 200 g jemné rozemleté dusené Sunky, 30g
nastrouhaného syru Gran Moravia, s vejcem, muskatovym ofiskem
a strouhanou citronovou klrou (pokud vém chutnd). Dochutte

soli a poté smés po Izickdch vklddejte do vrouciho vyvaru. Jakmile
jsou knedlicky uvarené, prelejte vse do polévkové misy a podavejte
s velkym mnozstvim strouhaného syru.

B SPAGETY

S ORECHOVOU
OMACKOU

Lehce opecte v troubé
3009 vylouskanych
vlasskych ofechl tak,
aby $la prsty snadno
odstranit tenka slupka.
Nakrdjejte je a minutu
opékejte na kapce
oleje. Smichejte 100g
ricotty se sklenic¢kou
smetany. Tento krém

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

JARNI SPECIAL

pridejte k ofech@im spolu se 40g strouhaného syru Gran Moravia,
dochutte soli a pepfem a dobre promichejte. Uvaite Spagety al
dente a pridejte je do omacky, kterou jste predtim jesté zjemnili 1Zici
vody z vafeni téstovin. Podavejte hojné posypané mletou paprikou.

B JARNI KOLAC SE SPENATEM A RICOTTOU

Na nepfilnavé panvi rozehfejte malé mnozstvi extra panenského
olivového oleje se strouzkem cesneku. Cesnek po chvili vyjméte

a na oleji duste 700 gramU Spenétu, dokud se z ného zcela neodpafi
voda. Ochutte soli a nechte vychladnout. Mezitim ve velké misce
rozslehejte dvé vejce, pfidejte 5009 dobre okapané ricotty, 100g
strouhaného syru Gran Moravia a Spetku soli. Michejte, dokud nebu-
de smés hladka a jednolitd. Do ricottového krému vmichejte Spenat
a poté rozlozte na plech vylozeny pecicim papirem plét listového
tésta. Na stfed rozprostiete Spenatovou napln. Prikryjte druhym
platem listového tésta a okraje k sobé dobre pritisknéte vidlickou.
Teésto vidlickou propichejte, aby se pfi pe¢eni nenafouklo, a potfete
ho vaje¢nym Zloutkem rozslehanym s trochou vody. Kola¢ posypejte
makem a pecte v troubé pfedehidté na 170°C v reZimu horkovzduch
po dobu 30 minut. Podavejte s trochou orestované jarni zeleniny.

Il SKORICOVY KREM S BiLOU COKOLADOU

V misce smichejte 700 g ricotty se Spetkou skofice a michejte tak
dlouho, dokud nebude hladké a krémova. 300 g bilé ¢okolady
rozldmejte na kousky a rozpustte ji ve vodni lazni, nafedte ji troskou
vody a po vychladnutf ji smichejte s ricottou. Dejte asi na 4 hodiny
do lednice odpocinout a poté podavejte v pohérech spolu se
suSenkami a s Cerstve nakrajenymi jahodami.

B KOBLIZKY S POMERANCOVYM MEDEM

Nejprve zahrejte v kastralku 200 gram( medu s kiirou z jednoho po-
merance a par minut lehce povarte. Rozmixujte 200 gramd ricotty se
1504 cerstvé giuncaty, pfidejte kliru z jednoho pomerance a jednoho
citronu, 60 gramu cukru a 2 Zloutky. Prisypejte sacek safrdnu a 110 gra-
mU krupice z tvrdé psenice a mixujte, dokud neziskate hladkou smés.
Vytvaruijte kulicky, obalte je v krupici a smazte v dobfe rozehiatém
oleji. Prelijte pomerancovo-medovou polevou a podavejte.
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O umélecké cené

ECCELLENTI PITTORI BRAZZALE, cena zalozena Camillem Langone
za podpory skupiny Brazzale, kazdorocné vybira to nejlepsi italské malif-

obraz ,Colosseo™ malife Maura Reggia.

Jiz sedmy ro¢nik této umélecké ceny zazil
zatim nejtésnéjs$i souboj ve své historii,

ze kterého vysel vitéz leto$niho ro¢niku -
Mauro Reggio, krajindf méstskych scenérii
hlavniho mésta Rima, jehoZ veduty najde-
me v soukromych sbirkéch i v prestiznich
vefejnych prostorach, at uz jsou to obchody
znacky Bulgari nebo sidlo italského se-
natu. Obraz ,,Colosseo” se fadi do slavné
pétisetleté mali¥ské tradice: od 16. stoleti
az dodnes jen stéZzi najdeme obdobi, kde

by Flaviovsky amfitedtr, jak zni ptivodni
nazev stavby, nebyl predmétem dél velkych
italskych i zaalpskych mistra.

12 _~%FORMAGGERIA

»V tak obtiZzném roce 2020 jsem se obaval
utlumu také v uméni, ale pravé naopak,
ital$ti mali¥i zareagovali dily vysoké

kvality a vyznamu. Zejména Mauro Reggio
obrazem Colosseo prekonal sdm sebe:
stara, tolikrat zobrazovana pamétka u ného
ziskala nevidany néboj, nové svétlo, témér
romantické nebe, které dava tusit nedavnou
bouti. Nikdy dfive nepiisobila kolosalni bu-
dova jako symbol odolavani ¢asu a neptizni
tak, jako pravé na tomto platné. Jako pevny
zachytny bod pro dezorientované lidstvo,*
vysvétluje vyznam dila zakladatel ceny
Camillo Langone.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Vitéz Mauro Reggio, Colosseo (Koloseum). 120 x 180cm, 2020

Eccellenti Pittori Brazzale 2020

Nejhezcim italskym obrazem roku 2020 je podle poroty ceny Premio Eccellenti Pittori — Brazzale

Massimiliano Alioto, Decadence (Dekadence). 80 x 70 cm, 2020

ské dilo publikované v predchozim roce na webu eccellentipittori.it.
Mezi vyznamnymi italskymi umeéleckymi cenami je tato jedinou,

kterd je vénovana vyhradné malifské tvorbé, jedinou, jejiz porota

neni slozena z uméleckych odbornikd, ale z milovnik{ krasy, jedinou,
kterd se soustfed na to zakladnf: zviditelnit vyjimecné italské malifstvi
poslednich 12 mésict. Do klani jsou zafazeny obrazy od italskych
Zijicich autord bez ohledu na vék, styl ¢i curriculum, k Gcasti neni tfeba
zadného zapisného. Ve je nastaveno tak, aby bylo mozné ziskat co
nejuplnéjsi prehled o soucasné nejlepsi malitské tvorbé v Italii.

O autorovi

MAURO REGGIO (*1971, Rim)

Viystudoval Akademii krdsnych uméni a na zac¢dtku 21. stoleti se stal tim,
kym byli v minulosti Pannini ¢i Piranesi — nejlepsim malitem fimskych ve-
dut své doby. Jeho obrazy najdeme v Palazzo Madama, v fimském Grand
Hotelu ¢i v obchodech znacky Bulgari po celém svété. Reggio kraci jiz
roky po vlastni umélecké cesté, uvédomeély, hrdy na viastni historické
dédictvi. Po cesté, na niz se zkusenost, pamét a invence propojuji, aby
daly vzniknout zcela origindlnim obraziim. Misto toho, aby na plétno
prenasel kazdy jednotlivy prvek, naopak eliminuje vse, co by mohlo
narusit dokonalou harmonii jeho pohledu. Vznika tak dilo, které vychazi
ze skutecnosti, ale stava se témér fantazijnim obrazem.

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)
2020:,Colosseo’, autor Mauro Reggio (¥1971)

Daniele Galliano, L 'uscita di Cristo dal Vaticano (Kristitv odchod z Vatikdnu). 100 x 350 cm, 2020

Enrico Minguzzi, Il fronte (Fronta). 80 x 100 cm, 2020
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SKOLA VARENI

Staci vejce, mdaslo a miéko
a tento bohaty pokrm,
ktery vychdazi z francouzské

Originalni recept v 5 krocich

fradice a dostal se i do italské 4 5

a mezindrodni kuchyné, mate ] 3 Prelozte omeletu ol
B o . . 2 . pomoci obracecky, Naklonte panev

hotovy béhem néekolika minut. Do misky rozklep- . Nechte nékolik vytvoite tak klasicky tvar nad talif kulatou &asti

néte 2 velkd vejce, Rozehiejte panev
pidejte sdil a Spetku pe- s trochou mésla, aby
pfe a za $lehani metlickou byla dobfe vymazana
pridavejte pomalu 30 ml a vejce se nepiichy-
mléka. KdyZ pfipravujete tila. Jakmile je panev
sladkou variantu, namfs- rozehiata, vlijte do ni
to soli a pepre dejte pomalu
Spetku cukru. smés.

palmésice, a ihned vyjméte
7 panve, aby se vejce nepre-
smazila. Podavejte teplou
s kouskem mésla. Pokud
chcete omeletu udélat pIné-
nou, diive nez ji preloZite,
vlozte do stfedu dvé
|Zice naplné.

3 recepty, které Chutné ndpady pro inspiraci
musite vyzkouset:

minut smazit: efekt,
kterého byste méli
dosdhnout, je velmi
lehké zezlatnuti zespodu
a u okrajd a napénéna,
tzn. jesté meékka, ne
zcela pevna konzis-
tence zeshora.

pllmésice smérem ven
tak, az se omeleta dotkne
jeho stfedu. Nechte ji
opatrné sklouznout na talif,
abyste ji nerozbili. Pokud
ji chcete uchovat, dejte
ji do lednice v dobre
uzaviené doze.

Omelety miZete poddévat
samotné k snidani a k svaciné
nebo je naplnit spoustou
ingredienci a pfipravit rychly
hlavni chod. Lze je kombinovart
se vsim, od syrd po sezdnni
zeleninu, od uzenin po ryby,

s ovocem d zavareninami

a vytvaret pokrmy na kazdy den
i rafinované recepty. As frochou
cukru je proménite v lahodné
dezerty plnéné ovocem,
cokoléddou, krémy nebo
smetanou.

Omelety Ize ochutit opravdu vsim. Staci dodrzovat
nékolik uvedenych pravidel a mlzete experi-
mentovat se vsemi kombinacemi, které vas
napadnou. Toto jsou nékteré z moznosti,
které mlzete vyzkouset nebo pouzit
jako inspiraci pfi vymysleni vaseho
vlastniho dokonalého receptu.

Cycpé,mgomwi dotonalé o

7 rad, jak nic nepokazit

1. Spradvna pdnev, spravna teplota

Na smazeni omelety je nejlépe pouzivat nepfilnavou panev nebo
panev zeleznou, s tloustkou dna cca 3mm a s dlouhou rukojeti.
Nezapomerite ji dikladné vymazat, protoze vejce se musi po dné
pohybovat a klouzat. Vejce vlijte do pénve, az kdyz je dobfie roze-
hiatd, ale ne rozpalena. Abyste si byli jisti tim spravnym okamzi-
kem, sledujte maslo, které jste do panve vlozili. Jakmile se na ném
vytvoii prvni bublinky, panev je pripravena.

Krémova ndplii s mascarpone

a tundkem
Smichejte 150g mascarpone s troskou jemné na-
krajené pazitky a s 300 g okapaného tunaka. Pridejte
stavu a kdru z citronu, Spetku feferonky, stl a pepf.
Krémem naplite omeletu, dozdobte nasekanou
pazitkou a podavejte. Sladké...
- Nocciolata a slehacka
- sezénni ovoce a marmelada
— mlety kokos, med a ofechova
granola
— méslo, skofice a mouckovy cukr
- ricotta smichand s cukrem
a hoblinkami hotké ¢okolady
—jahody v bilé ¢okoladé, podavané se
slehackou
- banén a horka ¢okolada

Se syrovym fondue

Nakrajejte na kosticky 50 g gorgonzoly, 50 g mozza-
relly a 509 syru Mezzano di malga. Vlozte do kastrdl-
ku a ochutte soli, pepfem a muskatovym ofiskem,
pridejte Izici smetany a kousek masla. Vafte na mir-
ném ohni a dobfe michejte, az bude krém spojeny,
ale budou jesté vidét kosticky syra. Naplite omeletu
timto krémem a podavejte ji horkou, doplnénou
Cerstvym sezonnim salatem.

4. Jedna po druhé
Pouzijte vzdy maximalné 3 vejce na jednu omeletu, nebo dvé
vejce a jeden bilek, a smazte vzdy samostatné jednu po druhé.

5. Uméni pohybu

Tajemstvi dosazeni dokonalé konzistence spociva v pohybu:
po naliti vajec jemné pohybujte metlickou, aby se smés rozlila
po panvi, zéroven druhou rukou pohybujte panvi kruhovymi

aslané
pohyby doptedu a dozadu, aby se vejce usmazila rovnomérné.

— dusena sunka a tenké platky syru fontina

— mozzarella nakréjend na kosticky, rajce a listky bazalky

- duseny Spenét (dobfe okapany) a syr tomino nakrajeny na kosticky
— pazitka, susena rajcata a Cerstvy kozi syr

- tenké platky jablka osmazené v panvi na masle a syr brie

S chiestem a syrem Gran Moravia
Ve vrouci vodé uvarte 6 chiestd do mékka, scedte je
a proplachnéte proudem studené vody. Do kastrdlku
dejte 60g smetany, 3 Izice stouhaného syru Gran
Moravia a 509 syru scamorza nakrajeného na kos-
ticky. Rozpoustéjte na velmi mirném ohni. Jakmile

2. \elkd, ale ne piili§
Na stfedni omeletu je nejvhodnéjsi panev s okrajem vysokym
5cm a prdmérem 18-20cm.

6. Samotné ¢i plnéné
Neni nutné omelety plnit: jsou vyborné i samotné, vzdy s kous-
kem masla, s mletym kofenim nebo jednoduchou oméckou,

Cerstvost a rychlost jsou
u dokonalé omelety
klicem k uspéchu.
Pouzivejte pouze Cerstva
vejce a vyslehejte je az
tésné pred varenim,

tak budou obsahovat
spravné mnozstvi
vzduchu a omeleta bude
nadychana a lehka. Pouzijte ru¢ni metlicku a Slehejte vejce, dokud
smés nebude jasné zluta, homogenni a napénéna.
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7. Ne véechny népiné jsou vhodné
Nezapomerite na zakladni pravidlo: ne vSechny néplné jsou
vhodné. Vyvarujte se piilis vodnatych potravin nebo surovin
vyzadujicich dlouhou pfipravu. Vyberte z toho, co se rychle
rozpusti, jako jsou syry, a co Ize konzumovat bez tepelné
upravy, jako je Sunka, salamy nebo uzeny losos. Pro piipravu
narocnéjsich verzi nebo kdyz chcete vyuzit to, co mate pravé

v lednici, pfidejte pfedem uvarené ingredience, jako jsou duse-
né houby, duseny $penat nebo restovana zelenina.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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3. Cerstvé, v pripadé sladké verze pak s marmeladou ¢i medem. Pokud budou syry rozpusténé, presurite smés do misky - dobrte okapany duseny spendt nebo mangold, ¢esnek, rozinky a oprazené pinie
nej|épe ta z nich ale chcete udélat hlavni chod, pfidejte tésné pied prelo- a zchladte IZicf ricotty. Napliite omeletu chrestem — platky karamelizované hrusky a gorgonzola piccante nakrajena na kosticky
nejcerstvé;si Zenim omelety dvé IZice naplné. a krémem, posypejte paZitkou a podavejte teplou. - $pendt a syr stracchino ochuceny ¢erstvé namackanym cesnekem

- tenké platky uzeného lososa s ricottou ochucenou peprem, podavané s ¢erstvou smetanou
s koprem

- syr pecorino s restovanou cibulkou, uzenymi rajc¢étky, saldmem a pecenymi paprikami

— prosciutto crudo, strouhany syr Tre Corti a restovana cuketa

- nadrobno nasekané podusené houby, viasské ofechy a gorgonzola dolce

- sezébnni zelenina nakrajend na kosticky a orestovana na panvi na oleji s cibuli, ricotta
a hoblinky provolone

- ¢ekanka, jogurt (nebo smetana) a ocet balsamico

— cukety, tfesnicky mozzarelly rozkrojené na polovinu, paté ze susenych rajcat, dusend sunka

- pesto, syr giuncata a polosusena rajc¢étka

— artycoky a ricotta smichand s olejem, soli a peprem

- ratatouille a hoblinky syru Asiago

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Ostruvek, kde se vari pro magazin

Castellana trattoria, to je ostravek Itdlie, ktery Sergio Bellini s manzel-
kou Renatou pred sedmi lety vytvorili uprostied Brna. V restauraci
pIné italskych vani, chuti a plijemné atmosféry se uz tfi roky pfipra-
vuji a foti jidla pro kuchatku a nékteré dalsi stranky magazinu La
Formaggeria Magazine. Sergio, ktery nejvic miluje jidio, vino, Cesko,
rodinu a pratele, nedd na vyrobky firmy Brazzale Moravia dopustit.

Sergio, proc prdvé tyto produkty tak rdad
pouzivdte ve vasi kuchyni?

Protoze jsou délané nesmirné poctivé. Jsou
presné takové, jako jsem byl zvykly pouzivat
v Italii, obzvlast mléc¢né vyrobky, jako jsou
ricotta, mozzarella a maslo. Vynikajici je také
syr Gran Moravia. Spolupracujeme s firmou
Brazzale Moravia od zacétku otevieni nasi

Pohled zpoza
objektivu

restaurace a jsme nadseni. Myslim, Ze tato
firma déla skvélou praci. Byl jsem se podivat
na rucni vyrobu syrd a mlé¢nych vyrobkd

v litovelské syrarné a opravdu jsem ziral, jak
je vie krasné a do detailu vypracované. Jsem
rad, ze v kuchyni mdzeme pouzivat tak dobré
a Cerstvé suroviny z mistnich zdroj.

Kde se vzal plivod vasi Idsky k jidlu a vareni?
Kjidlu a vafeni jsem mél vztah od malicka.
Pochéazim z regionu Emilia Romagna, ktery

ma velkou tradici, co se tyka dobrého jidla.

Od mistnich farmard jsme méli to nejjemnéjsi
maso, s dédou a tatou jsem chodil na lov i mus-
kafrit, diky sousedovi jsem propadl chuti lanyza
a s babickou jsem se ucil, jak z toho nejlepsiho,
co ndm kraj dal, uvarit jesté lepsijidlo.

Kdy jste se k vareni poprvé dostal?
Prvnijidlo jsem pfipravil asi v deviti pro své
kamarady. Bylo to jednoduché jidlo - spaghetti

Ctyriatticetilety fotograf Dominik Bachdirek
foti pro La Formaggeria Magazine uz 9 let.
Studoval na Institutu tvirci fotografie

na Slezské univerzité v Opavé a nyni se vénuje
hlavné produktové fotografii. A jak fotky pro
magazin vznikaji?

Nejprve obdrzim recepty a pfichazi vytvoreni
,moodboardu”. Zarover s tim si uz délam
predstavu o dekoracich, které jsou pravé u fo-
tografie jidla zasadni: od podkladovych desek,
pres utérky, talite, I1Zicky, prkénka a jiné.

pomodoro e basilico: téstoviny, maslo, parma-
zan. Pofad jsem chtél vafit, a to nejen proto, ze
jsem byl jedlik, ale prosté mé to bavilo. Bavilo
mé hlavné zachovéavat tradice. Vafit tradi¢ni
jidla maminek a babicek, ktera se pomalu vy-
tracela, protoze nové generace uz je nedélaly.

MAGAZINE

KUCHAR
Danna colla

s jJahodovou or

Piivodné jste studoval jiny obor...

Studoval jsem geologii, ale studia jsem nedo-
koncil. V Parmé byla znakem pro geologii lahev
vina. Geologové tam byli vyhlaseni zachytnymi
body, kterymi byly restaurace a hosptdky

s dobrym jidlem a vinem. V legraci proto fikdm,
ze ve studiu pokracuji dal. Kdyz mi bylo 25 let,
koupil jsem bar, délal tam typickou doméci
zmrzliny, rychlé obédy, sandwiche...Tam jsem
se ucil gastronomii. Podnik jsem pak Uspésné
prodal a fekl jsem si, Ze v tom oboru uz nikdy
nebudu pracovat.

Presto jste se k nému v Brné vratil...

Do Ceska jsem pied 27 lety pfijel za sestrou

a zacal tu pracovat jako obchodni zastupce.
Délal jsem to skoro 20 let, ale pfitom se touzil
vratit zpét do gastronomie. K tomu, co mé
opravdu bavilo. Spinil jsem si sen, kdyz jsem
otevrel Castellana Bistro a potom i Castella-
na Trattoria v Brné. Dostal jsem se nakonec

k tomu, co miluji a chci délat. Jsem totiz
znamenim beran, tvrda hlava ©.

Na foceni do Castellana Trattoria pak vyrazim
autem nabalenym az po stropnici, kde mimo zmi-
néné vmeéstnam i veskerou fotovybavu. U samot-
ného foceni si pak uzivam nékolik véci soucasné.
Jednak toho, Ze foceni je dnes mozné mit pIné pod
kontrolou diky digitalnim technologiim. Zaroven
jsem vdécny za to, Ze se dnes foti redlnd jidla, coz
dfive nebylo bézné. Je tedy Uzasné poznat, ze
jidlo vypada skvéle nejen vizualné, ale po nafoceni
stejné tak chutna. Vareni je druh uméni, které
vyZzaduje velky cit spojeny s velkou dfinou.

V tom vidim urcitou podobnost s fotografii.

Y (pro 6 osob):
stvé smetany &

125g cukru™

2 platky zelatiny

1 vanilkovy lusk

3 Izice likéru typu Amaretto
500g jahod

150 g mouckového cukru
mandle na ozdobu

o
Priprava:
V misce se studenou vodou nechte po dobwasi 15 minutzmeknout Zelatinu. Mezitim do hrnce nalijte smetanu
spolu s mlékem, likérem a cukrem. Vanilkovy lusk podélné rozkrojte a Spickou noze z ného stahnéte vanilkova
seminka a pridejte je ke smetané. Na nizkém ohni ohfivejte asi 15 minut, ob¢as zamichejte. Nenechte dojit

BT _ k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

do varu. Pak z plotny sundejte a ptidejte pfedem dobie vyzdimanou Zelatinu. Dobte michejte, dokud se Zelatina
nerozpusti. Smés nalijte do 6 formicek, nechte vychladnout a poté dejte na 6 hodin do lednice. Omyjte jahody,
rozkréjejte je, dejte do mixéru spolu s mouckovym cukrem a rozmixujte. Vychlazeny dezert vyklopte z formi-
¢ek na talite a prelijte jahodovou omackou. MiZete ozdobit nasekanymi kousky mandli.



ve qavilly
se syrem Cdapriccio

SUfOVlny (pro 4 osoby):

4 stftedné velké cukety « 300 g cherry
rajcat « 125 g rukoly « 200 g syru
Capriccio &  stil W& « pept

« extra panensky olivovy olej &

S
Priprava:
Cukety omyjte, odkrojte konce a pomoci
mandolinového struhadla je podélné
nakrajejte na tenké platky. Rozehrtejte
gril a pruhy cuket z obou stran
ogrilujte. Syr nakrdjejte na kosticky,
raj¢atka omyjte a rozkrojte na ¢tvrtiny.
Umyjte rukolu a dobfe ji osuste. Syr,
raj¢atka i rukolu vlozte do misy
promichejte. Osolte, opeprete, zak:
trochou oleje a opét lehce promich
Smés naneste na pruhy ogrilované
cukety, zarolujte je a nechte v lednici
chvili odpocinout. Poté podavejte.

- Do kastrolku dejt nzolu,
“a'nastrouhany syr Gran Moravia. Dejte .-
zné a michejte. Postupné
smetanu. Méla by vzniknout
krémovd omécka. Uvaite gnocchi a jemné
je smichejte se syrovou oométkou. Dochutte
> nasekanyml Vlasskynn ofechy a podévejte.
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se Spendtem a ricottou

Surovi NY (pro 4 osoby):

100 g ricotty speciale W&« 1 baleni cannelloni
Armando W& 600 g mrazenych

Spendtovych listii « 100 g strouhaného syra
Gran Moravia W& « muskdtovy ofiSek

« 3 strouzky cesneku « 100 g msla &

« 400 g ptipraveného besamelu « sil &

s
Priprava:
Ve slané vodé uvaite $pendt. Ze Spendtu
vymackejte prebyte¢nou vodu. Na panvi
rozpustte maslo, pridejte strouzky ¢esneku
a nechte rozvonét. Strouzky poté odstrarite.
Poté v mise smichejte §penat, rozpusténé
méslo, ricottu a strouhany syr Gran Moravia,
trochu soli a strouhany muskatovy offsek.
Cannelloni napliite pfipravenou smési.
Do zapékaci misy dejte doltt besamel, na néj
poloZte naplnéné cannelloni a nahoru
dejte druhou ¢ast beSamelu. Ve zasypejte
strouhanym syrem Gran Moravia a dejte
zapéct do piedehtaté trouby na 170°C
na cca 40 minut.

s, b, byt v, 2l scaloppline wey moso

adlla Valdostana se sunkou a fontinou

SUI‘OVlny (pro 4 osoby):

%2 kg kriitich prsou « 150 g syra

fontina W& « 100 g prosciutto cotto W&
« olivovy olej & « stil W& « pept

vt

Priprava:

Rozehfejte troubu na 200 °C. Prsa
nakrdjejte na cca % cm platky a zlehka
naklepejte. Maso osolte, opeptete a jednu
stranu platku masa posypte polovinou
nastrouhaného syra Fontina. Na tutéz
stranu polozte platek prosciutto cotto.
Na panvi s olivovym olejem maso opeéte
$unkou doli. Poté jej opecte i z druhé
strany — pocitejte cca 1 minutu z kazdé
strany. Na tu stranu masa, kde je platek
$unky, polozte jesté platek syru fontina
a dejte zapéct do trouby na cca 3-5 mi-
nut. Vybornou ptilohou jsou brambory.
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SUfOVlny (pro 4 osoby):
baleni krétkych téstovin W& « 4 nozicky
klobdsy salsiccia W 2 mensi fenykly
« 200 g smetany W Salotka, cesnek

« olivovy olej & . sl W . « pept

« hoblinky syra Gran Moravia &

N
Priprava:
Dle névodu dejte varit téstoviny.
Nakréjejte fenykl a salsicciu na kousky
a na panvi na olivovém oleji ji s $alotkou
a Cesnekem zprudka orestujte. Ve
poté zalejte smetanou a kratce povarte.
Smés osolte a opeprete. Promichejte
ji s uvarenymi téstovinami a mizete
servirovat. Porci na taliti dozdobte
hoblinkami syra Gran Moravia.

Pokrmy do Kucharky a na stranu Veg

AN

[
- WNT

Origindini italska

téstoviny, plody more,
steak Fiorenting, vice nez

s gorgonzolou,
Cervenou cibuli
a pancettou

Suroviny:

korpus na pizzu W + + rajcatové passata w7
« 50 g gorgonzola W . 50 g pancetty w7

« Cervena cibule na platky e stil W& « oregano

Priprava:

Korpus na pizzu potfete raj¢atovou passatou
a pokladte pancettou, gorgonzolou a platky
Cervené cibule. Osolte a posypejte oreganem.
Upette dle navodu.

etariénské recepty byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

restaurace, doméaci

150 druht vina a dalsi

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

K dobwcg(@dobw

Mié&nd syrovatka je
neuveéiitelny koncentrat
Zivin, uslechtilych bilkovin
a minerdinich soli, s nizkym
obsahem tuku. Je jednou
z madla pinohodnotnych
potravin, diky nimz
fijimdame soucasné velmi
mnoho prvkd, které nase
télo kazdy den potrebuije.

“

SE PRI VYROBE SYRA

Syrovatka se ziskava béhem vyroby
syra, kdy se plsobenim syfidla v mléce
oddéluje pevna a kapalnd ¢ast. Tou
pevnou je syfenina, kterd je pak dale
zpracovana a vznikd z ni syr. A tekutd
Cast, ktera zlistane, to je nas hlavni
hrdina: syrovétka.

2.JE VELMI BOHATA NA ZIVINY

NejdUlezitéjsi vlastnosti syrovatky je jejf
vysoky obsah Zivin. Syrovétka je bohata
na uslechtilé bilkoviny a zarover se
vyznacuje nizkym obsahem tukd.

1009 syrovatky odpovida v primeéru
29 kaloriim, obsahuje 900 mg bilkovin,
500 mg tukd, 5,3 g sacharidl a stejné
mnozstvi cukrd a 54 mg sodiku. Co se

tyce hlavnich minerdlnich latek, je e

syrovatka obzvIast bohata na vapnik,
fosfor a draslik.

3.JE NEJEN LEHCE STRAVITELNA,
ALE NAPOMAHA I TRAVENI

Tim, Ze neobsahuje kasein a tuky, je
syrovatka lehce stravitelnou potravinou.
Ale nejen to. Konzumace pomaha
regulovat travici procesy a navic mize
pomoci v piipadé, Ze vas trapi problémy
se zacpou. Obsazend kyselina mlécna
také regeneruje strevni bakteridlni mik-
rofléru se vsemi vyhodami, které z toho
pro télo a mysl vyplyvaji.

4. POUZIVA SE TAKE
DO DOPLNKU STRAVY

Diky jejim blahodarnym vlastnostem

a moznosti zpracovani na susenou
syrovatku je jednim z hlavnich produktd
pouzivanych pfi pfipravé [ékd a do-
plrikd stravy, zejména téch, které jsou
urceny sportovclim a starsim lidem. Jeji
bilkoviny navic zvysuji mnozstvi svalové
hmoty a regeneruji tkdné.

5. HYDRATUJE A POSILUJE
OBRANYSCHOPNOST POKOZKY

Syrovétka ma také Siroké pouziti v kos-
metice, pouziva se zejména do koupel
a ke zlepseni pleti. Syrovatkova koupel
je v ldzenstvi jedna z nejpouzivanéjsich,
hlavné pro osoby se suchou a namaha-
nou pokozkou. Kromeé toho je vynikajicf
pfi boji proti Ucinklim znecisténi na plet
a doporucuje se uzivat po obdobich
psychické a fyzické ndmahy, jako je
napfiklad kojeni. Kira s mlé¢nou syro-
vatkou je blahodarna a také uklidnujici
a relaxacni. Kyselina mlé¢na obsazena
v syrovatce navic reguluje pH pokozky,
¢imz posiluje jejf obranyschopnost.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

=4

6. JE JEDNIM Z TAJEMSTVI
CUKRARINY

Syrovatka je dobfe zndma v kuchynich cuk-
rard a pekarfl a predstavuje jeden z mnoha
jejich trik. MIécné slozky ve skutec¢nosti
pomahaji ziemnovat tésto a udrzuji ho
déle mékké, protoze zpomalujf retrograda-
ci $krob, coz je proces, pfi kterém vyrobky
tvrdnou a vysusuji se.

7.NAPOMAHA UDRZOVAT UCINNY
IMUNITNI SYSTEM

Syrovatkové bilkoviny jsou schopny Ucinné
podporovat imunitn{ systém a podle
pocetnych studif jsou také uzitecné pri
protinddorové [écbe, a to predevsim

diky vyznamnému obsahu laktoferinu,
latky schopné pfimo i nepiimo zvysovat
imunitni reakgci.

8. SYROVATKOVE BILKOVINY JSOU
SKUTECNYM SPALOVACEM TUKQ.

Syrovétkové bilkoviny majf nizky glyke-
micky index a mohou tak optimalizovat
krivku inzulinu a nésledné poméhat spa-
lovat tuky. Z tohoto ddvodu jsou velkym
pomocnikem pfi hubnutf prave proto,
ze v kombinaci s dietnfm a tréninkovym
rezimem eliminujf prebytecny tuk. Tento
Ucinek je znésobeny jesté dalsi viastnosti
syrovatky, a to dlouhodobym potlaco-
vanim pocitu hladu. Tim to ale nekonci:
syrovatkové bilkoviny snizuji cholesterol
vice nez kasein a séja.

9. JE TO PRIRODNI PROSTREDEK
PROTI BOLESTI

Syrovétka obsahuje také quadrapeptidy,
zZnamé svymi piirozenymi vlastnostmi
zmirnovat bolest.

10. POUZIVA SE NA VYROBU
RICOTTY

Diky obsahu bilkovin se syrovatka pouziva
k vyrobé ricotty.
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Hamburger,
to je vasen!

Pry¢ jsou ty Casy, kdy byl hamburger jen rychlym obcerstvenim

z fast foodu. V poslednich letech se toto jednoduché, ale zéroven
znamenité jidlo stalo pfedmétem skutecné labuznické promeény.
Jaka jsou viak tajemstvi piipravy dokonalého hamburgeru

v domdacim prostfedi? Jde o mnoho malych, ale hlavné
jednoduchych trikd. Zde jsou nékteré z nich.

Kazdému jeho burger
Hamburger musi byt pfedev$im ze surovin
nejvyssi kvality. Klasikou je samoziejmé ten
masovy. Rozhodujici je pouzit pro mletou
smés vice velikosti mleti (dvé nebo tii)

a nezapomenout, Ze tuk ma sviij zasadni vy-
znam, protoze doddva masu $tavnatost: mél
by se pohybovat mezi 20 a 30 procenty. Ale
pozor: dnes existuje na téma hamburger
vskutku bezpocet variaci. Vybirat mtzete
od ryb, jako je losos nebo treska, po rostlin-
né verze, od variant s bulgurem po ty s tofu,
quinoou, zelim, cizrnou, §pendtem nebo
fazolemi azuki. Kazdy si ur¢ité najde to své.

Nikdy piili§ studené

Soli a pepfem maso posypte aZ ve fazi tésné
pred pecenim. Naopak smichané s ostatnim
kotenim ho nechte odpotivat v lednici dvé
ivice hodin, aby se v ném v8echny chuté
lépe rozvinuly. Pfed pecenim je pak dobré
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nechat hamburgery alespoil 10 minut
pti pokojové teploté: nebudou uvnitt tak
studené.

U pecCiva nezapomerite

na maslo

Pecivo je u hamburgeru stejné dulezité jako
maso nebo koteni. Je dobré zvolit pe¢ivo
Cerstvé a mékkeé a ohtdt ho tésné predtim,
nez do néj hamburger vlozite. Zékladnim
krokem, jak docilit perfektniho opeceni, je
potfit platek peciva pred vloZenim na gril
nebo opékaci panev souvislou vrstvou més-
la (toho dobrého neni nikdy dost). Ziskate
tak kontrast mezi mékkou konzistenci
uvnitf a kfupavou kirkou na povrchu: nad
vysledkem se pak budete jen olizovat.

Vybér syru
Pii ptipravé hamburgeru nema chybét
vhodné doplnéni masa syrem. Je to mno-
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VSECHNA TAJEMSTVI

SKVELEHO HAMBURGERU

e e -
PecCeni: jak na to
Zlatym pravidlem pfi pec¢eni hamburgeru je
manipulovat s masem co nejméné. Nechte
ho proto v klidu péct a nikdy na néj netlacte
$pachtli (jak to nékdy viddme ve filmech),
jinak pusti na pdnev viechnu Stavu a pfilis se
vysusi. Tady je postup krok za krokem:

] = Na silném Zaru poradné rozpalte panev
(nebo gril).

2. Viytiete ji ubrouskem nasaklym extra
panenskym olivovym olejem.

3. Pridejte hamburgery (vzdy maximalné
po dvou, jinak teplota panve pfili$ klesne).

4. Opékejte na stfednim Zaru Ctyfi nebo pét
minut, podle tloustky hamburgeru. Chcete-li
zkusit americky zpUsob peceni, jednoduse
zakryjte panev pfi peceni poklickou.

5. Otocte hamburger a pecte dalsi dve
minuty, pokud ho chcete  krvavy’, tfi nebo Ctyfi,
pokud ho mate radéji,stfedné propeceny’,

a pét, jestlize preferujete dobre propeceny"”.

POSLEDNIi TAJEMSTVI pak spociva v tom,

nechat hotovy hamburger jesté nékolik minut
odpocinout, aby se stava uvnitt pékné rozpro-
stiela a privedla tak dilo k dokonalosti.

hem lepsi nez kombinace se slaninou, ktera
se opecend na grilu dobte hodi ke kratimu
nebo kufecimu masu, ale u toho hovéziho
by jen mohla prekryt jeho chut. Zato se
syrem jde o lasku na prvni pohled. Je v§ak

dalezité nechat ho dobte rozpustit, syr

by mél maso pékné ,,obejmout®. Trik je
tedy v tom, ptidat ho az ve chvili, kdy je
hamburger oto¢eny na druhou stranu,

a panev nebo gril zakryt poklickou. Obvykle
se pouziva platkovy syr, ktery se na maso
jednoduse polozi, ale dalsi zajimavou moz-
nosti je strouhany syr vloZeny do stfedu
hamburgeru. A jaky syr zvolit? Takovy, co se
snadno roztékd, jako treba platky syrt Gran
Moravia, scamorza, provolone, fontina nebo
Asiago. Mate-li radi vyraznéjsi chuté, zkuste
do sttedu hamburgeru pridat gorgonzolu,
hoblinky pecorina, syry ze salasi nebo
camembert. Za ,,;studena® vyzkousejte jem-
nou variantu se syrem burrata: vase chutové
buriky se zaraduji.

Dotek Cerstvosti

Ve skladbé hamburgeru jsou dvé ingredien-
ce, které mu dodavaji Cerstvost: rajée, které
se dava vzdy nahoru, a salt, ktery musi byt
kiehky a vklada se pod maso, aby zachytil
$tavu, kterd by jinak pecivo prili§ rozmodila.

Jakou zvolit omacku?

Zde se nesmi chybovat. , Tradice“ tika
kecup: vzhledem k jeho nasladlé chuti ale
budte opatrni v ptipadé, kdy se do svého
hamburgeru rozhodnete ptidat i slad-
kokyselou karamelizovanou cibuli. Dalsi

»klasikou“ je omacka barbecue: ta se viak

pridava jen v malém mnozstvi jak dospod,
tak nahoru na hamburger. Pak tu mame
hoi¢ici: také s jeji vyraznou chuti je tfeba
neptehdnét, aby nakonec neptekryla chut
masa a vybranych piiloh. Jinymi moZnost-
mi, jak uéinit vas vlastni recept jesté oso-
bitéjsi, mtize byt pridani tatarské omacky,
omacky syrové nebo klidné i guacamole,
které vaemu hamburgeru dodd exoticky
nadech. Alternativou pro skute¢né gurmany
je krém z octa balsamico, zatimco ,,zdra-
va“ varianta pocita jednoduse s jogurtem
ochucenym soli a pepfem nebo raj¢atovym
protlakem.

U priloh se fidte pouze
viastni chuti

Ingredience do dokonalého hamburgeru
zavisi hodné na osobnich preferencich
kazdého. Cibuli a okurky miiZete pridavat
dle libosti, ale nikdy nenf tfeba prehdnét,
zejména mluvime-li o téch prvnich. Cibuli
(zlatd je méné agresivni nez bild, ¢ervend
je nejsladsi) mazete pouZit syrovou, nakra-
jenou na tenké krouzky nebo nasekanou
najemno, zkaramelizovanou na panvi, ale
i smazenou ve tvaru prstynkd. U okurky
pak existuji riizné ptistupy: nékdo dava
prednost koleckdm té cerstvé, jiny zase
platkim naklddanych kyselych okurek.
Kazdému co jeho jest. Hledate-li neobvyk-
1¢ chuté, vyzkousejte jako topping kimchi
hojné pouzivané v korejské kuchyni,

které pomaha pokrm odmastit. Chutnou
stfedomorskou alternativu zase nabizeji
rajéata: at uz suSend, polosu$ena nebo ta
nakladana v oleji.

Cesta kolem svéta

v jednom hamburgeru
Existuje tolik verzi hamburgeru, Ze diky
nim mizZete podniknout opravdovou

cestu kolem svéta. Sta¢i ptidat do mleté
smési to spravné kofeni. Na cestu do Indie
budete potfebovat $petku susené feferonky
a mletého fimského kminu dle chuti. Verze
v ,mexickém" stylu pocita s tim, Ze va$
hamburger okofenite trochou sladké papri-
ky a tabasca. Pro thajskou variantu pouzijte
thajskou kari pastu, omacku ze zeleného
kari, semen koriandru, fimského kminu,
citronové travy, ¢erstvého zazvoru, limetky
a Salotky. Pak je tu jesté ,japonsky* burger:
do smési pridejte jemné nasekany, v octu
nakladany zazvor a pak maso nechte krétce
marinovat v teriyaki omacce. A Italie? To

je mleté maso, 1zicka raj¢atového protlaku,
1zi¢ka hot¢ice, stil a ¢erstvé mlety pepi:

a Sladky Zivot je na svété.

Kombinaci mize byt mnoho

a do znacné miry zavisi na tom, jak se
rozhodnete sv(j hamburger ochutit.
Urcité vSak neudéldte chybu, kdyz

se budete ridit témito obecnymi
doporucenimi: k hutnéjsimu, télna-
t&jSimu receptu volte plna cervend
vina, jako je Primitivo nebo Nero
d’Avola, k pestrému receptu oteviete
Lambrusco, k jemnéjsim receptiim
vas pak prijemné prekvapi sparovani
se suchymi bublinkami, hodi se ale

i tiché rzové vino.
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V. HLAVNI ROLI

400g nakldadanych

susenych rajcat, 30g piniovych S i
seminek, 50g nastrouhaného syru "
Tre Corti, 1 snitka bazalky, extra panensky

olivovy olej, sul
Piniova seminka kratce oprazte na panvi.
Mezitim nechte dobre okapat susend rajcata.
Nakrajejte je na kousky a pak v mixéru rozmixujte
spolu s 50 ml extra panenského olivového oleje.
Po 30 sekundéch pridejte oprazené pinie, Spetku
soli, nastrouhany syr Tre Corti a nékolik pfedem
omytych a osusenych listk(i bazalky. Jesté
kratce rozmixujte a mlzete podavat. Lze
skladovat nékolik dnti v lednicce
zakryté vrstvickou olivového
oleje.

200 g cerstvého hrdsku,

60 g nastrouhaného syru Gran
Moravia, 3 svazecky maty, 2 svazecky
bazalky, 60 ml extra panenského
olivového oleje

V lehce osolené vodé kratce povarte hrasek,
slijte ho a proplachnéte studenou vodou, aby se
zastavilo vareni. Omyjte a osuste listky bylinek,
natrhejte je na kousky a spolu s hrdskem
a olejem je dejte do mixéru. Pfidejte
i nastrouhany syr Gran Moravia a dobre
rozmixujte. Osolte, opepiete a v pfipadé
potieby pridejte jesté trochu oleje,
aby bylo pesto jemnéjsi.

Doma: chutné

s rustikalnimi recepty

Tre Corti ma na fezu tésto slamové Zluté
barvy s pevnou konzistenci a typickou lama-
vosti. Voni po Cerstvém mléku, pti ochutnani
vyjevi svoji jemnou chut s vyraznéj$imi
akcenty. Diky v§em témto vlastnostem je sy-
rem, ktery se skvéle hodi do hlavnich chod,
vynikajici je ale také jako ptedkrm podévany
na syrovém prkénku spole¢né s medem

a suSenym ovocem. V kuchyni jej dokonale
vyuzijete do rustikalnich receptti plnych
chuti, které si tento syr podmani.

Syrové kulicky

s rajéatovou omackou
Ptiprava tohoto receptu typického pro tra-
di¢ni kuchyni oblasti Abruzzo je opravdu

20049 oliv bez pecky,
20g ancovicek v oleji, 1 strouzek
cesneku, 509 kapar v soli, extra
panensky olivovy olej

Nejprve namocte kapary kratce do vody,
abyste je zbavili prebytecné soli. Pak vlozte
do mixéru olivy, ancovicky, cesnek a kapary. Mixer |
zapnéte na pomalou rychlost, pak zvyste. Obc¢as
zkontrolujte, zda se rozmixovaly do krémova

takeé slupky oliv. Krém je hotov ve chvili, kdy se
zacne objevovat olej pfimo z mixovanych oliv.
Pfidejte jesté trochu extra panenského
olivového oleje a dobie promichejte.
Mizete skladovat v lednicce
2-3dny.

Lol £
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zrald svézest, kterd chutnd vsem

Jeho ndzev je poctou Litovli a jejim syrafdm, ktefi tento syr jemné chuti s viastnostmi
typickymi pro zralé syry vyrabéji.

snadnd. Nejprve v mise vyslehejte 4 vejce.
Pak pridejte 400 g nastrouhaného syru

Tre Corti a dobt'e promichejte. Postupné
pridejte strouhanku v takovém mnozstvi,
abyste ziskali pevné, ale ne ptilis suché
tésto, jinak by se kulicky rozpadaly. Nyni
rukama vytvarujte kulicky a smazte je

v dostate¢ném mnozstvi rozehiatého oleje.
Osmaite je dozlatova z obou stran, pak je
polozZte na papirovou utérku, abyste je zba-
vili prebyte¢ného oleje. Mezitim nakrajejte
jednu cibuli a nechte ji na extra panen-
ském olivovém oleji zesklovatét. Pridejte
raj¢atovou passatu a povarte asi 10 minut.
Pridejte usmazené kulicky a za michani
vaite dalsich asi 7 minut na stfednim Zaru.
Podévejte horké.

PInéné Fiadoni, sladké

a slané ravioli

Fiadoni jsou typickym italskym receptem
hlavné ve velikono¢nim obdobi, kdy se
ptipravuji ve slané i sladké verzi. Nejprve
si pfipravte tésto: 250 g hladké mouky
smichejte se $petkou soli a cukru. Ptidejte

lehce roz§lehané vejce, 60 g extra panenské-
ho olivového oleje a stejné mnozstvi bilého

vina. Michejte, az vznikne hladké a mékké
tésto, které nechte v mise zakryté utérkou

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Tre Corti je italsky preklad nazvu Tri Dvory,
méstské ¢asti Litovle, kde se nachdzi nase
syrarna. Syr tak chce svym nazvem vzdat
hold méstu, ve kterém plsobime a kde
nasi syrafi kazdy den vyrabéji s potreb-
nou péci a bravurnosti rdzné druhy syrQ.
Tre Corti vypravi piibéh venkova, jak je
patrné z jeho specidlnf ryhaté klrky, kterd
odkazuje na starodavny zptsob zrani syrd
v malych prouténych o3atkach. Stejné tak
i samotna jeho vyroba Cerpa ze syrafské
moudrosti tradi¢nich syrdren: bochniky
mensi velikosti, pouzivané fermenty

a vyrobni proces davaji vzniknout vyrobku,
ktery v sobé propojuje jemnost a vini
Cerstvych syrd s charakteristikami zralej-
Sich syrd, jako jsou snadna stravitelnost

a plnost chutf.

asi hodinu odpo¢ivat v lednici. Nyni si
pripravte napln: v mise smichejte do té-
méf pénové konzistence jedno vy$lehané
vejce, 300 g nastrouhaného syru Tre Corti

a 100 g nastrouhaného Gran Moravia. Tésto
rozvalejte na tenky plat a pomoci sklenic-
ky vykréjejte kolecka. Do stfedu kazdého
kolec¢ka naneste napln a preklopte do tvaru
ptlmeésice. Okraje dobte ptitisknéte pomoci
zubt vidli¢ky a poté ntizkami tésto na horni
strané ptilmésice trochu nasttihnéte. Potte-
te vaje¢nym Zloutkem a pecte v troubé pii
180 stupnich asi 20 minut. Podavejte vlazné
nebo studené. Sladkou variantu ptipravite
tak, Ze do tésta pridate 50 g cukru a pro
napli pouzijete k vejci pouze syr Tre Corti
(400 g) a 50 g cukru. Jakmile jsou upecené,
popraste je mouckovym cukrem.
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5TIPU DO TASKY

o ~ 0 (estoving c-{emando
w Novinka v nasi nabidce téstovin - znacka Armando - to jsou vysoce kvalitni téstoviny vyrdbéné vyhradné z italské
psenice, které jsou tazené na bronzu a jsou vysledkem metody dlouhého suseni. Vyrobce deklaruje, ze jde o téstoviny

Y7

s nejvy$$im obsahem bilkovin na italském trhu (nejméné 14 %), a pro jejich vyrobu pouzivé pienici z tzv. ,Retézce
Armando® Ten sdruZuje peclivé vybrané péstitele pracujici v uzkém kontaktu se znackou Armando s cilem péstovat
udrzitelnym zptsobem tu nejlepsi tvrdou pSenici v Italii. Diiraz znacky na udrzitelnost se promitl i do volby
specialnich papirovych obald, které jsou kompletné recyklovatelné. U nds si mtizete vybrat hned z nékolika formatti
téstovin této mimoradné kvalitni znacky, od tradi¢nich kratkych, pres $pagety aZ po lasagne.

Jarni porce tipu a novinek z La Formaggeria Gran Moravia

ZAJIMAVOST: Obsah bilkovin je tradiné dobrym ukazatelem kvality téstovin. Cim vyssi je jejich obsah, tim kvalitn&jsi téstoviny
jsou. Pravé bilkoviny totiz napomahaji tomu, aby téstoviny pfi vafeni zlstaly ,al dente”.

o

) _ - @0 Z— G Z '
Pinot grigio fady Tralcetto od vinafstvi Ciccio Zaccagnini ma svétle zlutou barvu se zelenkavymi odlesky, jemny buket
a ptijemnou, harmonickou chut. Nejlépe si toto rulandské Sedé vychutnate do roka od sklizné, nejedna se tedy o vino
uréené k archivaci. Rozumi si se zralej$imi syry, lahodn4 je kombinace naptiklad se syrem Gran Moravia, Verena

mezzano ¢i pecorinem. Doporucena teplota podavani tohoto vina je 10°C.

ZAJIMAVOST: Slovo, tralcetto” oznacujici celou jednu produktovou fadu vinafstvi Zaccagnini, je zdrobnélinou slova, tralcio’, coz
v prekladu znamené slahoun vinné révy. Vsechny lahve této fady jsou proto,zpecetény” malym slahounkem vinné révy, vyjimkou
neni ani toto Pinot grigio. A vézte, ze pokud nase prodavace uslysite hovorit o, dfevickovém” vinu, pak maji touto prezdivkou

na mysli pravé vina fady Tralcetto ©.

Malé pokladnice chuti opravdu pro kazdého, to jsou slané cizrnové krekry ve tvaru knoflik (italsky bottone). Jsou
bezlepkové a obsahuji 60 procent cizrnové mouky. Navic jsou diky cizrné bohaté na vlakninu a rostlinné bilkoviny,

a proto je oceni také vegetaridni a vegani. Stanou se tak dokonalym pohos$ténim skute¢né pro vSechny. Rodina Zubani,
stojici za znackou Valledoro, se specializuje na vyrobu grissin a dal$ich kfupavych pochoutek jiz nékolik generaci. Diky
dlouholetym zku$enostem se ji dati pfinaset na trh stale nové vyrobky vyznacujici se nejen prvottidnim zpracovanim
kvalitnich surovin, ale také inovacemi, kterymi citlivé reaguje na aktualni trendy a pozadavky spotiebiteld. Vedle
novinky Botton d“oro u nas od znacky Valledoro koupite také tradi¢ni grissini ¢i kratké bazalkové ty¢inky Zufi.

f/‘i 4 s ’

Vsichni milovnici lanyZe uz o ném védi a ti ostatni jej mohou objevit tfeba nyni! Nase loniska syrova novinka —
Trifolino s lanyZem - obsahuje nakrajené platky pravych letnich lanyzt z Itélie a je vyrdbéna z kvalitniho kravského
mléka ptimo v nasi syrarné v Litovli. Jednd se, ostatné jako u vSech vyrobki produktové fady Pfimo z nasi syrarny,

o exkluzivni ru¢ni vyrobu vyhradné pro La Formaggeria Gran Moravia. Tento syr skvéle chutna nakrajeny na kosticky
v kombinaci s ¢ervenym vinem, ocenite ho ale také v risottu nebo téstovinach, chutové atraktivni je i jeho spojeni

$ masem.

TIP MISTRA SYRARE: Pred servirovanim nechte Trifolino minimalné pdl hodiny pfi pokojové teploté, aby se mohlo naplno
rozvinout aroma lanyze i mlé¢nd chut syrového tésta.

Prosciullo cotto Ufaelells

Kvalitni prosciutto cotto, tedy italska dusena $unka, se vyznacuje hned nékolika typickymi rysy. Vyrabi se z jednoho
kusu peclivé vybrané vepiové kyty a na fezu ma jasné patrné svalové svazky v rtiznych odstinech raizové barvy. Nesmi
chybét ani charakteristicky tukovy ofi$ek, ktery je vyznamnym nositelem chuti a je to pravé on, kdo ¢ini z italské
$unky mimoradnou delikatesu. Ostatné presvéd¢it se o tom mizete tfeba ochutnanim $unky Martelli, kterou nabizime
v nasich prodejnach. Dle ¢eského znaceni se jedna o Sunku nejvyssi jakosti. Vychutnejte si ji spole¢né s pe¢ivem,

v paninech, bagetach, piadiné nebo jako soucast oblozené misy spole¢né s dal§imi uzeninami a syry z nageho
sortimentu.

vy
GRAN
MORAVIA
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WO Prodlouzily nds Zivot i télesnou
vysku

] VA s Diky konzumaci stéle vétsiho mnozstvi potravin

Z I VO C i S n y m i b" kOVi n O m i Zivocisného pavodu s vysokou nutriéni hodnotou,

spolu se zlepsenim zdravotné hygienickych podminek
a s pokroky v mediciné, se od poloviny minulého

Ne vSechny bilkoviny

jsou stejné

stoleti vyznamné prodlouzila délka Zivota a zvysila

primérna télesnd vyska populace v zapadnim svéte.
Hojnost, dostupnost a rozmanitost zivocisnych

Stavebni kaminky, ze kterych se sklada bilkovin tak umoznily, aby se co nejlépe rozvinul

lidské télo (stejné jako téla vsech

ostatnich zivocichu) - takto jednoduse

mohou byt bilkoviny definovany.

geneticky potencial populace.
Jejich funkce zahrnuje i dalsi procesy,
jako je napfiklad, co se svalové hmoty
tykd, syntéza hormon a tkani. Pokud
se na né podivame z chemického
hlediska, skladaji se bilkoviny z 22
aminokyselin, tedy zakladnich jednotek,
které se navzajem propojuji a vytvareji
dlouhé fetézce. Z téchto 22 prvkd
jich osm ziskdvame z jidla, protoze
nas organismus je nedokaze vytvaret

Tajemstvi spociva ve vyvazenosti
Luxus hojnosti spociva také v moznosti vybrat si
piesné to, co si chce ¢lovék dat, a spojit tak chut

s nutri¢nimi potfebami. A ¢im se fidit u bilkovin?
Vime, ze dobfe neni ani pfilis malo, ani pfilis mnoho.
A vime také, Ze vyvazeny pomér zivocisnych

a rostlinnych zdrojl bilkovin je tou nejlepsi volbou pfi
stravovani. | pres minéni nékterych hovori védecka

Tvrdé syry,

dostatetnd S5tvi. A Drave zjisténi jasné: rostlinné bilkoviny samy o sobé nejsou
vdosta ecvn'etn mn925 Ve vprave. i schopny dodat viechny ziviny, které potfebujeme, :
v tom spociva specifikum uglechtilych P L ; } bresaola a vejce
sivociznych bilkovin. kterd sam a obsahuji antinutrienty, jako je kyselina fytova, na pédiu
Zvoclhyc ! Y které zabranuji dobrému vyuziti mineral(, vitaminG P

dokézou poskytnout téchto osm prvku:
leucin, izoleucin, lysin, methionin,

valin, threonin, fenylalanin, tryptofan.

Z vyzivového hlediska jsou navic lépe
stravitelné a potraviny, které je obsahuji,
jsou bohatsi na mineralni latky, jako je
zelezo, nebo na vitaminy, jako je B9.

Pfi pohledu na jednotlivé potraviny
a jejich obsah uslechtilych bilkovin
vidime, Ze mezi ty nejbohatsi patfi syry
typu grana, dale bresaola, speck, losos
a tunak. Analyzujeme-li biologickou
hodnotu téchto bilkovin, na nejvyssim
stupinku pomyslné klasifikace jsou
vejce nasledovana mlé¢nymi
vyrobky, dale hovézim masem
a na ¢tvrtém misté
rybami.

a bilkovin. Skute¢nym tajemstvim dokonalé stravy
je tak vzajemné doplriovani a vyvazenost: potraviny
zivocisného plivodu obsahuji to, co chybi v téch
rostlinnych a zaroven zabranuji jejich negativnimu
vlivy, a stejné tak rostlinné potraviny maji zase to,
co postradaji ty zivocisné a diky vlakniné pomahaji
redukovat vstrebavani tukld. Chcete-li podporit
procesy traveni, mlzete se fidit jednoduchym
empirickym pravidlem: nemichejte v jednom jidle
bilkoviny riizného plivodu.

V kazdém véku to spravné mnozstvi
Prijimani spravného mnozstvi kvalitnich bilkovin z jidla je
nezbytné proto, aby mohly vSechny procesy rlstu, opravy
a obrany organismu probihat v souladu s biologickymi
rytmy. Jejich denni potteba se proto lisi podle véku

a fyzické aktivity. U dospélych, ktefi nejsou nijak zvIast
fyzicky aktivni, staci asi 1 gram na kazdy kilogram télesné
hmotnosti. Aktivnéjsi lidé nebo osoby starsi 60 let maji
pfijimat o néco vice, pfiblizné 1,2 gramu, aby predesli

Super vlastnosti bilkovin

Aminokyseliny obsazené v bilkovinach
jsou v nasem organismu nezbytné pro
pInéni mnoha funkci. Zde jsou ty hlavni:
M produkce enzymi a hormont

M regulace signali a odpovédi na podnéty
M podpora duplikace DNA

M transport kysliku v krvi a na svalové urovni

Cojsou zag, k E¢emu slouzi, kde je najdeme, jaky je
jejich vyznam v rdzném véku a proc jsou oznacovany
jako ,uslechtilé®™?

Zivocisné bilkoviny jsou zakladni makronutrienty pro zdravi a fungovani nageho
organismu, protoze oproti tém rostlinnym obsahuji v§echny pro lidsky zivot

esencialni aminokyseliny. A to je také divod, pro¢ pravé ty obsazené v mlé¢nych
vyrobcich, syrech, masu, uzeninach a vejcich byvaji ozna¢ovany jako bilkoviny
uslechtilé. Spolu s tuky a sacharidy jsou zdkladnim zdrojem energie potfebné

ke kazdodennim ¢innostem, a navic zastavaji ¢etné zakladni biologické funkce,
pocinaje stavbou bunék, ze kterych se sklada lidské télo. Objevme spole¢né hlavni
vlastnosti zivo¢isnych bilkovin i to, pro¢ je jejich ptijem dilezity v kazdém véku.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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piirozenému Ubytku svalové hmoty; u sportovcd

a novorozencl pak mnozstvi roste az na 2 gramy na kazdy
kilogram télesné vahy. Také v téhotenstvi a béhem kojeni
se potieba pfijmu bilkovin zvysuje (1,5 g), stejné tak

i vdétstvi (1,5 g), v puberté je to pak 1,2 gramu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

M oprava tkéni a organt

Hl podpora obnovy a rlstu svall
M podpora kozni tkdné

M srazZlivost krve

M podpora imunitniho systému
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CESTUJEME PO ITALII

&, O

skok do stredovéku

Italie byla odjakziva kolébkou civilizace. Tak tomu bylo i ve stfedovéku,
v dobé, kterd je dnes oznac¢ovana jako obdobi méstskych statd. Byla
to éra poznamenand silnym soupefenim mezi ,zvonicemi” symbolizuji-
cimi jednotlivé méstské staty, ale také obdobi velkého kulturniho varu,
jehoz stopy jsou jesté dnes patrné v architekture rdznych koutd ,italské
kozacky”. Nékterd nejkrasngjsi méstecka Italie vskutku rozkvetla préavé
ve stfedovéku a v mnoha pfipadech zUstal jejich vzhled nezménén

dodnes. Zde je pét nejhez&ich, kterd stoji za ndvstévu,

Ztrafte se ve Veroné
Prijizdite-li do Itlie Brennerskym
prasmykem, je jednim z prvnich
vétsich uzld, na které narazite, mésto
Verona. Truhlice pokladi zndma svou
sttedovékou krasou. Ve mésté Romea

a Julie si nenechte ujit romansky kostel
sv. Zena a muzeum Castelvecchio.
Dalsi zajimavosti, které byste neméli
vynechat, jsou kostel Santa Anastasia,
hrbitov Arche Scaligere a ndmésti Piazza
dei Signori s Palazzo della Ragione

ze 13. stoleti. Seznam by ale mohl

byt mnohem delsi. Takze nejlepsim
doporudenim je ,ztratit se“ v ulickach
a pti prochdzkach historickym centrem
objevovat skryta zakouti a zajimavosti.
Ti, kdo by se chtéli pokochat
panoramaty, si mohou dat schiizku

na namésti Piazza delle Erbe, odkud

je jedine¢ny vyhled na horizont, at uz
si k tomu zvolite vystup na véZ Torre
del Gardello nebo na 84metrovou véz
Torre dei Lamberti nazyvanou ,nejvyse
poloZenym salénkem Verony*.

Verona

Bologna a sto vézi

Pfi jizdé smérem dal na jih do regionu Emi-
lia-Romagna je povinnou zastdvkou mésto
Bologna a jeho obdivuhodna podloubi, pa-
mitka na minulost, kterd vypravi o dobdch,
kdy mésto mélo vice nez 100 vézi. Dnes z to-
hoto panoramatu zbyva uZ jen nékolik pti-
kladd, mezi kterymi vy¢niva slavna véz Torre
Z jejiho vrcholu (po vystoupdni 498 schodit)
se vam naskytne dechberouci vyhled umoz-
fujici dohlédnout az k boloniskym kopctim.
Mezi dalsi sttedovéké symboly Bologne patii
véz Torre della Garisenda a hlavné bazilika
San Petronio na ndadherném ndmésti Piazza
Maggiore. A pokud byste po vyslapech a cho-
zeni dostali hlad, miZete prohlidku zakon¢it
na starobylém trhu v Quadrilatero v samém
srdci mésta.

Tradice Palia v Siené
Hovorime-li o obdobi méstskych stéti, pak
Toskansko nemd soupefte. Pfipominaji ndm
to spisy velkého basnika Danta Alighieriho,
jehoz 700. vyroci imrti si pfipomeneme pra-
vé v roce 2021. San Gimignano, Montepulcia-
no, Pienza, Montalcino, San Miniato, Volterra,
Cortona a dalsi: sttedovékych destinaci je

v tomto regionu opravdu bezpocet. Jako
hlavni cil zmifime predev§im Sienu a jeji
historické centrum dychajici staletimi tradic,
které kazdy rok ozivaji pti dostizich Palio.

A pak také jeji architekturu: na jedné strané
slavné ndmésti Piazza del Campo ve tvaru
musle s deviti vyse¢emi ptipominajicimi
vladu deviticlenné méstské rady sienské
republiky, véz Torre del Mangia a Palazzo

Siena

Pubblico, kde mizZete obdivovat zndmou
fresku , Alegorie a diisledky Dobré a Spatné
vlady“ Na druhé strané pak komplex Dému,
z jehoz stiechy je uchvatny vyhled, a kostel
Santa Maria della Scala, jez jsou skute¢né
nadc¢asovymi mistrovskymi dily.

Urbino a region Marche si
vychutnavejte pomalu

Na opacné strané poloostrova, na pobiezi
Jaderského mote, se ty¢i Urbino, malé ale
velmi dulezité sttedovéké mésto regionu
Marche, jehoz historické centrum je soucds-
ti svétového dédictvi Unesco. Kdo planuje

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

CESTUJEME PO ITALII

cestu za poznanim krés Italie, nemél by
pobyt pravé zde vynechat. A¢koli je Urbino
povazovano za kolébku italské renesance,
jeho sttedovéka minulost ztstava nedotce-
na. Mezi uzkymi ulickami a schodisti bu-
dete neustdle nardZet na stopy architektury,
které odkazuji na pivaby doby kolem roku
1000. Palace a kostely tvori neuvéfitelnou
scenérii, kterou je tfeba oceilovat pozvolna,
vychutnavaje si kazdy krok a kazdy detail.

Assisi

Assisi: domov svatého
Frantiska

Na zavér nadeho putovani po stiedovéké
Italii se zastavime v Assisi. Ve mésté svatého
Franti$ka je mnohem vice zajimavosti nez
jen samotnd Bazilika, v jejimz interiéru byste
neméli opomenout Giottovy fresky. Miizete
zadit u pevnosti Rocca Maggiore, z jejichz
hradeb lze pozorovat venkovskou krajinu
Umbrie, a pokracovat navstévou klastera Ere-
mo delle carceri, 0azy klidu a miru. Dal§imi
dalezitymi zastdvkami jsou Bazilika svaté
Klary a, kousek za mésteckem, bazilika Santa
Maria degli Angeli in Porziuncola postavena
tak, aby zahrnula nékterd symbolickd mista
Zivota svétce. Nakonec zbyva krasa svétské
architektury: Palazzo del Capitano del
Popolo, ale predevsim véZ Torre del Popolo,
kterd se elegantné ty¢i na namésti Piazza del
Comune. Pravé tam se vypind také Chram
bohyné Minervy, starovéka pamatka, ktera
okouzlila i samotného Goetheho.
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Oddejte se v jarmnich mésicich piijemnym chvilim ve spolecnosti dvou
dokonalych spojencd, vina a jidia. Nase kolegyné Lenka vém spolu se
svym tymem z Olomouce opét nabizi hned nékolik tipd na snoubeni
vin s nékterymi z mnoha pokrmu, které si miZete pripravit na zakladé
receptd tohoto &isla magazinu.

Frascati

. Negroamaro
superiore DOCG rosato
Krutiv_,:lﬂgz:z:‘: alla Pinot Grigio Panna cotta
(Kuchaka Il Spagety j e

s ofechovou )
omackou (Kucharka I)
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La Formaggeria g
Gran Moravia

Perfektni poloha v centru mésta na ndmeéesti Republiky, vyhled

na vé&7 a kostel svatého Bartoloméje, zastdvka tframvaje na dosah.
Velké vylohy po obou strandch rohového domu a uvnitt
proddavaijici v druzném hovoru se zakazniky v prostfedi vonicim

novotou a syrovymi specialitami.

To je plzenska prodejna La Formaggeria
Gran Moravia, ktera se narodila v ino-
ru, ale pocatky priprav jejiho otevieni
sahaji do poloviny loniského roku.
»Panuje tu divérna atmosféra. Zakaz-
nici si s nami radi povidaji a ¢asto nam
opakuji, jak jsou $tastni, Ze jsme v Plzni
otevreli. Na to jim fikdme, Ze my taky,
a moc,“ sméje se sympaticka vedouci
Karolina Kle¢ankova.

Zakaznici si do prodejny rychle nasli
cestu a neni jich malo. ,,Hned prvni
den, tedy 10. Ginora, jsme byli potéSeni
velkym zdjmem zakazniki. Prichazeji
pribézneé po cely den. Starsi generace
si kupuje hlavné nase maslo a tradi¢ni
tvaroh, rodiny s détmi si vybiraji syry,
italské uzeniny a vSechno naptic sorti-
mentem. Mladi lidé si pfijdou pro néco
dobrého na vecer a k tomu si vezmou
vino. Jsme radi, ze si u nas vyberou
vSechny generace, mame jim co nabid-
nout,” fika Karolina Kle¢ankova.

Nejmladsi prirtstek sité La Formaggeria
Gran Moravia patifi mezi velké prodejny,
jeji rozloha je zhruba 160 m?. ,Méme
diky tomu opravdu $iroky sortiment

a tfeba i hodné druhi tvrdych italskych
syri.. Py$nime se krasnymi velikymi
vylohami, kde miiZeme vystavovat své
zbozi,“ usmiva se vedouci. V nabidce
nesmi chybét krajené uzeniny, éerstvé
vyrobky z litovelské syrarny a veskery
sortiment italskych specialit. Hodné
zadané jsou samoziejmé syry a obzvlast
populdrni pak litovelsky zakys a jogurty.
Za pulty se stiida ¢tyfclenny tym.
,Vsichni jsou v siti nasich prodejen
novacci, kteri vytvorili skvély tym. Nej-
kaznika, uméli mu vyjit vsttic, vysvétlili
mu vSechno ohledné produktt a udélali
kvalitni servis. Hodné dbam na zazi-
tek pri prodeji. Vsichni byli podrobné
proskoleni jak ve znalosti syri1 a uzenin,
které nabizime, tak v praci s nafezovym
strojem pfi krajeni uzenin a v samot-
ném prodeji. Cas, ktery na to byl, jsme
dokonale vyuzili a ted nam to hezky
jde,“ pochvaluje si Karolina, pro kterou
bylo uspésné otevreni prodejny velkou
vyzvou: ,,Asi pred péti lety jsem brigad-
né pracovala v prodejné v Praze a firmu
i jeji sortiment jsem si hodné oblibila.
V Plzni jsem se na otevieni pobocky
moc tésila. Méla jsem uz zku$enosti

POZVANKA

Tym plzenské prodejny: (zleva) Eva Baierovd,
Denisa Honomichlovd, Karolina Klec¢ankovd,
Kristyna Michalova a Stanislava Psotovd

z jinych obchodi, kde jsem vedla tym,
ale nikdy jsem prodejnu nerozjizdéla.
Kdy?z se tato prilezitost naskytla, nene-
chala jsem si ji ujit, byla to srdcovka,

na které mi hodné zdlezi.“ Momentalné
ji nejvic vadi, Ze pracovni ¢ast dne nema
alespon 14 hodin. ,,Upfimné mam pocit,
ze bych pottebovala vic ¢asu, aby vSech-
no bylo vy$perkované. Nejvic hrdd jsem
na prodejni tym lidi, ktefi si rozumi

a maji k sobé blizko. Snazime se, je tu
mild atmosféra a zakaznici nam to vraci.
Prichdzeji, maji také dobrou néladu,
chvali nas, a to je nejvétsi odménou.“

A na co se mohou ndvstévnici plzenské
prodejny tésit? Urcité na spoustu receptit
z nakoupenych surovin. ,Mame tady
kolegyni specialistku, ktera ma man-
zela Itala a pfi vafeni a peceni Cerpa

i z italskych receptur. Doporucuje je

jak nam, tak zakaznikim. Domlouva-
me také spoluprdci s mistnimi pekari,
protoze chceme zakaznikiim nabidnout
kvalitni pe¢ivo. Do budoucna bychom tu
chtéli pripravovat i cerstvé plnéné bagety
a délat tepelné upravené speciality: tfeba
Focacciu s ru¢né vyrabénym syrem Gri-
lami z litovelské syrarny. To je nas nej-
blizsi velky cil. A vyhledové, az se zlepsi
situace, bychom chtéli nasim zékazni-
kéim nabidnout také fizené ochutnavky
italskych vin. Jsou tu pro tu pfileZitost
krasné prostory,“ tési se vedouci a zve
vSechny ¢tendare k nakupu do novotou
zaficich prostor plzenské prodejny.
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ANKETA

PtGme 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

prodejen v Brné a Olomouci.

Markéta a Tonicek Hlouskovi,
Brno

Co jste si dnes

v prodejné Co tikdte na pfistup persondlu? kupujeme syry a jiné vyrobky jako vanocni : o e 5
vybrali? Jsou laskavi a vstiicni. darky a doma je zabalime. J sama jsem uz i s a L gt A | - . Uy
K’; upili jsme - dostala dérkovy balicek pfimo odtud a také Preh{edne a Jednonj miste ingredience z L@ Forma ggno Gran Moravia pouz{re :
si krati $unku, Filip darkové poukazky. recepteah tohoto Cisla. Staci nalistovat uvedenou stranku a muzete se s chuti pustit
prosciutto Klopec, do receptd s vybranym syrem, uzeninou &i jir
crudo Olomouc Jak jste spokojend se servisem pro
a mortadellu, Jak I i&ikamﬂq&? 1ibi. mAm ien dob P
také pazitkové aké speciali- né se tady moc libi, mdm jen dobrou . L Wb y
méslg, Nekdy ty jste si dnes  zkuSenost. Persondl mi vZdy se véim poradil. MRy @ZL{M (; nade yw/ifg( 7&@@ JPM.Q
nakupujeme v prodejné Kdyz jsme tady v prodejné pred lety zacali sl o LS
i mozzarellu vybral? nakupovat, pristup prodévajicich,mé piijem- 11,15, 19,20, 21, Or??OWleY 20
na pizzu a mame radi ovéi syry. Maslo, jogurt  né pekvapil, nebylo totiz obvyklé, Ze by se Kuchartka Il, IIl, IV rajéatova passata 21, Kucharka IV
aricottu. prodavaci v obchodech chovali tak vstiicné. 11. 15. Kucharkdt i susend rajcata 20
Chodite sem nakupovat casto? !indy kupuji , ,
Docela ano. Jsme tu tak tfikrat étyfikrat isyry.Ricottu  Michal Marcinka, Olomouc 15 kgpory 20
tydné. Bydlime v centru, takZe to mame ) ) OPQUiiVém ) ) 11, 15, Kucharka I, I, IV olivy bez pecky 20
kousek. Nakupujeme tu uz nékolik let. na pomazanky nebo do salatd, jogurt Drnes Sfﬁd"“: ) 15, 19, Kuchatka lll turak v oleji 15
do salatii anebo samotny ptimo k jidlu. Site spis mensi >
Jakym zpiisobem produkty v kuchyni ndkup... ) f I
vyuzijete? Chodite sem nakupovat éasto? Ano, dnes jsem Kuchatka |l
Nejradéji je jime jen tak, erstvé. Nakupuji ~ Na konci zimy a na jafe Castéji. si koupil jen sil 5,8
tu proto, ze mame tii malé déti a chceme o a mdslo. qMé@ fy Q
jim dévat kvalitni uzeninu, maji rady duse- ~ Vyhovuje vam pfistup zdejsich 15.19
57 Chodi scamorza )
nou $unku. Manzel m4 zase rad prosciutto produvacu: . o Chodite sem | ] l i 19
crudo a to viechno si nejradéji davime Jsem spokojeny, jsou tu moc pifjemni. ;“St‘fé na peconno
s dobrym pecivem. . 3 ravideine mascarpone 15, Kucharka Il
Jana Velcevova Prikrylova, ve stiedu lalsbe /
Brno a v sobotu. 7 Lg g provolone 19

Darya Hryshkavets a Martin
Sebela, Brno

Jaky je vds dnesni nakup?

Pfisli jsme si pro syr Gran Moravia,

ale v8imli jsme si je$té novych susenek
s tmavou ¢okoladou, tak jsme neodolali
a koupili je taky.

Jste tady poprvé?
Ano. Syr uz zname, koupila ho maminka
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amoc nam chutnal. Ur¢ité se pro néj
zastavime znovu. Nejradéji ho mame jen
tak na zobani.

Co si dnes na ptvodni adres}e1 v Ostruznické ulici. pancetta Kuchaika IV fontina 19, Kuchaika lll
z prodejn A po jejim prestéhovani na Horni ndmeésti ;A ’
ogn ds*z’t]e?y jsem Jdgﬂ zisstal jejim pravidelnjm salsiccia Kucharka IV mezzano dimalga 15, 19
Vzala jsem navstévnikem.
si syr Gran
Moravia Které jsou vase oblibené produkty a jidla
a pecivo. z nich pripravend?
Médm v oblibé rizné druhy syrd, at uz si M 1(zné druhy naklddané zeleniny
Jste castou je dam jen tak k vinu anebo je pouziji M pesto
ndvstévnici na vateni. Mym favoritem je dlouhozrajici )
prodejny? syr Gran Moravia a taky gorgonzola. M marmelddu

Rekla bych, Ze

ano, nakupuji tu alespon jednou za 14 dni.
Ovsem stiiddm se jesté s muzem, tak mohu
Fici, Ze jako rodina sem chodime nékolikrat
za mésic, a to uz dlouho.

Jaké jsou vase oblibené vyrobky?

Kupujeme pravidelné Gran Moravii
a ¢asto 1 maslo. Mame malé dité, kterému
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kupujeme jogurty a vyborny tvaroh. Obcas
si doma délame veceti v italském stylu,
nakoupime tady vice druhi syra a uzenin
a udélame si oblozené talitky. Casto tu

Prodejnu jsem objevil uz pred lety

Pak mdam rad jesté ov¢i syry, nejvic ty

ze Sardinie. Bézné zde v prodejné kupuji
mléko a smetanu a chutnaji mi uzeniny -
mortadella nebo prosciutto. Jinak mohu
vSem doporucit rajéatovy protlak v tubé,
ten je opravdu vynikajici. Syry nejcastéji
kombinuji s dobrym vinem. A co se

tyce vafeni, moc mi chutnd gorgonzola
rozpu$téna s maslem a pridand do téstovin.

prosciutto cotto

M t&stoviny
M gnocchi

Wy

M korpus na pizzu

M extra panensky olivovy olej
M susenky

M miéko

M cervené a bilé vino

11, Kucharka llI

gorgonzola

15, 19, Kuchaika ll, IV
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pestrou skalu italskych syrii

ww Nase prodejny

BRNO, Zeln}'l trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kréalovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
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, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Véclavské nam. 60, 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, Roztylskd 2321/19, tel.: 272 075 483

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

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

PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

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. Prace 2523, tel.: 770 190 638

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

Ceské Budgjovice

GRAN MORAVIA vim nabizime
a specialit. Navstivte nds a nechte se

inspirovat. Ochutndvky a gurmanské
tipy jsou u nds samozrejmosti.

' O’I laformaggeriagranmoravia
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Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

www.laformaggeria.com



