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Editorial

Milé Ctendrtky a Ctendri,

jaro ndm nabidlo krdsné dny s mnoha odstiny zelené. Vétim,
Ze vétSina z vds stravila prijemné chvile pod Sirym nebem pri
prochdzkdch v prirodé nebo v méstskych parcich, a doufam,
Ze také léto nabidne spoustu prileZitosti k traveni dni

venku. Abychom vém usnadnili ptipravy pravé na takové
momenty, zatadili jsme do tohoto Cisla magazinu riizné
ndpady a inspirace: at uZ jde o ty pro dokonalou zahradni
party s rodinou, pro letni koktejl s prdteli nebo pro obéd

ve znameni rychlé a mmohostranné piadiny, vse je navrzeno
tak, aby rozveselilo vase Iéto a obohatilo ho Sirokou paletou
chuti a viini.

A zatimco vy si budete vychutndvat nase vyrobky, my
budeme pracovat na dalsich inovacich v podnikovém
védeckém centru, které jsme neddvno otevieli ptimo v sidle
nasi skupiny v italském Zané v 1izké spoluprdci s mildnskou
univerzitou. Centrum si vedle prdce na vyzkumu a inovacich
v mlékdrenském odvétvi klade za cil také zprostiedkovdni
védeckych poznatkii vam, spottebiteliim, srozumitelnou
formou. Vétim, Ze i strdnky naSeho magazinu se v budoucnu
stanou v tomto ohledu uZite¢nym ndstrojem.

Chut a elén do letnich dobrodruzstvi srdecné preje

Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

Miékdarensky
vyrobek roku
2021

Po ro¢ni pauze letos Ceskomorav-
sky mlékdrensky svaz usporadal
dalsi, jiz 18. ro¢nik soutéze
0 ,,Mlékarensky vyrobek roku®
Souté? je tradi¢né porddana pod z4stitou Ministerstva zemédélstvi CR
u ptileZitosti Svétového dne mléka, ktery pfipada na 1. Cervna. O tom,
ze mlékarny v pfedchozim obdobi nezahalely, svéd¢i pocet prihlase-
nych vyrobki: celkem 19 mlékarenskych podniki totiz do soutéze
ptihlasilo 73 vyrobkt. Hodnoceni soutéZe probéhlo v Ustavu mléka,
tuk a kosmetiky VSCHT v Praze a soutéZni vyrobky hodnotilo
celkem 15 nezavislych porotct z Vyzkumného dstavu mlékarenského,
VSCHT Praha, Mendlovy univerzity Brno, Jiho¢eské univerzity, Potra-
vindtské komory CR a Ceskomoravského svazu mlékarenského. Nds
velice &8, Ze mezi nimi zabodovaly také nase vyrobky. Syr Trifolino
s lanyZzem, ktery nasi mistti syrati vyrabéji exkluzivné pro podniko-
vé prodejny, se stal vitézem kategorie ,,Syrové speciality“ a zaroven
ziskal diplom ,,Novinka roku, ochucené maslo Burro Fratelli Brazzale
s pazitkou zase zvitézilo v kategorii ,,Masla a mlé¢né pomazanky*.
V konkurenci se neztratily ani dal$i nase vyrobky: ochucené maslo
Burro Fratelli Brazzale s uzenou soli ziskalo diplom ,,Novinka roku*
a zaroven obsadilo 2. misto v kategorii ,Mdsla a mlé¢né pomazanky,
stejné jako cerstva smetana 38 %, ktera byla na 2. misté v kategorii
»Tekuté mlé¢né vyrobky nezakysané®

UZivatell vérnostniho
programu rychle piibyva

N&$ vérnostni program
dosahl dali dalezité
mety, kdyz se do ného
na jafe zaregistroval jiz
10 000. zakaznik La For-
maggeria Gran Moravia.
Velice nas tési stale
stoupajici zdjem o tento
program, ktery jsme
nastavili tak, aby byl pro
nase zakazniky skutec-
né atraktivni a zaroven

Nezapomerite!

3 Vase

UCTENKA
J

Prodejna v Chodove
e pohodlny a anonymni. na novem miste

; : Zjistéte o ném vice

Ot na nasem webu
e www.laformaggeria.com/

vernostni-program.

PROGRAMU

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Braztali SCIENZT

A y
b

NUTRITION&FOOD RESEARCH

CENTER

Vzniklo Brazzale Science Nutrition
& Food Research Center

V sidle Skupiny Brazzale v italském Zane
vzniklo v partnerské spolupraci s milan-
skou univerzitou Universita degli Studi

di Milano vlastni védecké centrum.
Skupina Brazzale zavadi akademicky
védecky vyzkum ptimo v podniku tak, aby
mohl okamzité slouzit k inovaci vyrobka

a vyrobnich procest, poskytovat spotte-
biteliim informace ohledné zdravé stravy,
pohodli zvifat a environmentalni udrzitel-
nosti. Brazzale Science Nutrition & Food
Research Center (zkracené ,,BSC) mé diky
védecké spoluprici s milanskou univerzitou
(Universita degli Studi di Milano) a jejimi
Laboratofemi pro analyticky a technologic-
ky vyzkum potravin a Zivotniho prostiedi
za cil pracovat na analyzich a vyzkumech
vedenych podle téch nejvyspélejsich védec-
kych metod v oblasti stravovani a vyzivy,

a to se zvlastnim ptihlédnutim pravé k mlé-
karenskému odvétvi. Cile BSC maji spolec-
ného jmenovatele: valorizovat roli mléka

a mlé¢nych vyrobki a prohloubit védecké
znalosti z vyZivového, environmentélniho,
socidlniho i ekonomického hlediska.

Na ¢innost centra budou dohlizet Roberto
a Piercristiano Brazzale spole¢né s védec-

kym feditelem centra, panem profesorem
Fernandem Tateo s technologicko-nutri¢-
nimi a analytickymi zkuSenostmi a s pani
profesorkou Monikou Bononi (Univerzita
Milén).

»Je ndm cti, Ze védec formdtu pana profe-
sora Fernanda Tateo vidél v nasi skupiné
idedlniho partnera pro vytvofeni tohoto
skvélého ndstroje. Vysokd védeckd tirover
garantovand panem profesorem Tateem,
pani profesorkou Bononi a tymem mildnské
univerzity nabidne nasi ¢innosti velmi cenné
znalosti, které neziistanou v abstraktni
roviné, ale okamZité se odrazi v kazdodenni
tvorbé projektii nasi firmy, kterd uz vice

neZ dvacet let Cerpd inspiraci z inovativni
vize konceptu tradice, “ vysvétluje Roberto
Brazzale. ,Diky firemnimu védeckému
centru propojenému s Universita degli
Studi v Mildné mdme v iimyslu posunout
nds vyzkum jesté ddl, abychom vyrobky
nasi syraiské tradice a procesy, jakymi je
vytvdiime, dovedli na ten nejpokrocilejsi
stuperi vyvoje. A zejména chceme co nejlépe
sdilet také se spottebiteli a se spolecnosti
védecké, technologické a vyzivové informa-
ce. V tak dilleZitou chvili se nase myslenky

AKTUALITY BRAZZALE

B

ZENTER

Roberto Brazzale a prof. Fernando Tateo pri
predstaveni BSC na digitdlnim foru

ubiraji k nasemu drahému tatinkovi Tinovi,
clovéku lhostejnému ke konvencim a fales-
nym mytim, k jeho obsdhlym univerzitnim
studiim v oblasti priimyslové chemie, k jeho
laboratoti v Zané, kde jsme s nim v détstvi
trdvili mnoho ¢asu, k jeho ldsce k védé

a racionalité, kterou dokdzal diky svému
velkému charakteru predat ddl.

,Brazzale Science Center” je oddélenim
skupiny Brazzale s vlastni personalni
strukturou a zdroji, které se zabyva
védeckym vyzkumem aplikovanym

na vyrobni ¢innosti a vyrobky Brazzale,
vcetné analyz téch, které jsou jiz

na trhu. Cilem BSC bude také skolit

a informovat. Jak podnik a jeho
personal (kurzy a skolici dny ve vSech
oddélenich), tak také spotiebitele, a to
prostiednictvim publikaci, konferenci
a webovych stranek (které budou
prelozeny také do cestiny) s texty

a dokumenty o aktivitach a védeckych
vyzkumech centra.
www.brazzalesc.com.

-7

~n - w s -
Pripravujeme dalsi prodejny v Praze
Fini$ujeme s pfipravami La Formaggeria Gran Moravia v nové budovaném centru
Boftislavka na Evropské tfidé, kde bychom chtéli prvni zdkazniky privitat jesté do konce

léta. Dalsi v poradi pak bude oblibend lokalita u Vltavy — Vyton naproti Néplavce,
kde se ptipravné prace také jiz rozbihaji. O presnych terminech otevteni vas budeme
informovat na webu a socidlnich sitich, proto nas nezapomeiite sledovat.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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AKTUALITY BRAZZALE

AMICI DELLA MUSICA DI ASIAGO
“FIORELLA BENETTI BRAZZALE"

CITTA DI ASIAGO

Pozvdanka
do Asiaga

Léto v italském Asiagu bude opét ve zna-
menf kultury. 0d 31.7. do 21. 9. bude
muzeum Le Carceri znovu hostit dila
malift tzce spjatych s uméleckou cenou
Eccellenti Pittori Brazzale, ¢imz se z to-
hoto setkani s umélci a jejich dily stava
bienale. Leto$ni vystava nazvana ,, Veneto
felice“ (Stastné Bendtsko) je original-
nim projektem, jenz predstavi dosud
nevystavend dila sou¢asnych italskych
malifa, které k Bendtsku poji bud osobni
zivot nebo vztah s tamnimi sbérateli
uméni. Dila, kterd se na vystavé objevi,
predstavi tvorbu 15 umélct raiznych ge-
neraci a umeéleckych sméra. ,,Byli bychom
$tastni, kdyby tato vystava v Asiagu nejen
nabidla esteticky strhujici zaZitek, ale také

ptispéla k tomu, Ze se pozornost obrati Jz%

ﬁm/

na celou soucasnou italskou malbu a jeji

autory, uvadi Roberto Brazzale, prezi- gwfd k8
dent skupiny Brazzale, v katalogu k vystavé. Asiago v§ak neoZije pouze hrou barev a linif na plat-
nech obraz, ale také tony klasické hudby. V pili srpna se méstem rozezni hudba interpret, kteti 55 EDIZIONE
vystoupi jiz na 55. ro¢niku Asiagofestivalu. Hudebniho festivalu zaloZzeného v 60. letech minulého vy e
stoleti rodinou Brazzale, kterd jej nyni organizuje jiz ve tfeti generaci a stale se stejnou touhou @ : {
BURRO DELLE

vénovat tim méstu svych predki co nejkrasnéjsi dar. www.asiagofestival.it

Inovace & Udrzitelnost
v podnikéni 2021

V poloviné dubna usporadaly Italské velvyslanectvi v Praze a Italsko-
-¢eska obchodni a primyslova komora italsko-¢eské digitalni f6rum
»Inovace & UdrZitelnost v podnikani 2021 které bylo sou¢asti

26. konference smluvnich stran Rimcové umluvy OSN o zméné kli-
matu (COP26). Forum zahdjily projevy ¢eské naméstkyné ministra
primyslu a obchodu Silvany Jirotkové a ndméstka italského ministra
zahrani¢ni a mezindrodni spoluprace Manlia Di Stefana. Své kon-
krétni zku$enosti pak predstavily ¢tyfi viznamné italské podniky
ptitomné v Ceské republice, a nas potésilo, Ze jako jedna z nich byla
vybrana také skupina Brazzale. Jeji prezident Roberto Brazzale tak
ucastnikiim féra predstavil projekty, které spole¢nost realizovala, at
je to certifikovany Ekoudrzitelny vyrobni fetézec na Moravé ¢i zno-
vuzalesnéni vlastnich pastvin v Brazilii, diky kterému se cela skupina
stala uz v roce 2019 uhlikové neutralni.

Méslo pro tu nejlepsi
velikonoéni Colombu

Ital$ti cukrafi volili tu nejlep$i Colombu (tradi¢ni italsky veli-

konoéni mouénik) celé
Italie a nds moc tési,
ze zabodovalo i nade
méslo Burro Superiore
Fratelli Brazzale. Zlatou
medaili 2021 totiz
Mezinarodni federace
cukraft a vyrobcti
zmrzliny a ¢okolady
udélila cukrati Nicolovi
Obliato z Frattamaggi-
ore, ktery pro vyrobu
své Colomby pouzil dvé
zdkladni ingredience:
kandovany pomeran¢
ze své vlastni produkce g)
a maslo Burro Supe- — —
riore Fratelli Brazzale.
Gratulujeme k tomuto
sladkému tspéchu!

14. dubna 2021 od 10.00 hod

ia platformé Z0OM

Inovace & Udrzitelnost v podnikani 2021

Italsko-ceské digitalni forum o trendech a Gspéimych
prikladech primysiu budoucnosti

6 _~~TORMAGGERIA
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Foto: archiv Viléma Veverky

Vilém Veverka:

V jidle jsem minimalista

Viléme, mdte profesi, pri které je dilleZité
nezranit si ruce. Rikal jste, Ze i do hor
jezdite s rozhodnutim nezlomit si ani
nehet, presto jste si na jare poranil
malicek. Omezilo vds to hodné?

Chytal jsem mi¢ a malicek si zlomil.

Od bezna do kvétna jsem nemohl — prede-
v$im kviili covidu - délat nic, co se tyka po-
dia, a aZ po¢atkem kvétna mi sundali sadru.
Takze samoztejmé, omezilo mé to vyrazné.
Presto se mi na konci dubna povedlo rea-
lizovat v Olomouci koncert. Vystoupil jsem
v cyklu Moravské filharmonie Olomouc,

ve svétové premiéfe jsem s timto orchestrem
a $¢éfdirigentem Jakubem Kleckerem provedl
Koncert pro hoboj a orchestr od Zdenka
Merty se symbolickym nazvem ,,Concerto
for 9 fingers®.

Jak se vam to s nefunkcnim malickem
podaftilo?

Musel jsem ke skladbé ptistoupit trosku
jinak, s ohledem na to, Ze jsem desaty prst
viibec nemohl zapojit do hry. Ten desaty
prst, jen pro vasi piedstavivost, ovlada az

pét klapek. Musel jsem proto pouzit jiné
hmatové kombinace, abych situaci vyfesil.
Nastésti se da fict, Ze kompozice, kterou jsem
provedl jako prvni interpret, ma spis lyri¢téjsi
charakter. A s ohledem na predesly covidovy
stav, kdy se nevystupovalo, jsem mél vic ¢asu
se na to piipravit.

Uz jste v porddku? MiiZete cvicit a hrdt
naplno?

V potadku - to je relativni. Sddru mam dole
a z mali¢ku vyndané tfi draty, které jsem si

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

nechal jako suvenyr. Ted rehabilituji u 1ékai-
ky, ktera dolécila i tenistku Petru Kvitovou.
Rehabilitace bude naprosto zasadni s ohledem
na jemnou motoriku prstu. Nedokazu odhad-
nout, jak rychle budu schopen vratit se do hry,
ale protoZe méme napldnovana vystoupeni

se souborem Vilém Veverka Trio, je pro mé
motivaci néjak se s tim popasovat.

V povédomi mnohych jste nejen spickovy
hobojista, ale ,,Muz t¥i tvdifi: hobojista,
fotograf, horolezec. Kde md piivod ten jed-
noduchy popis, ktery vds kariérou provdzi?
Jde o projekt kuratorky mé prvni samostatné
fotografické vystavy, kterd s ndpadem prisla

v roce 2010, kdy mé chtéla publiku predstavit
také jako fotografa, ktery fotografuje vysoko

v horach. Ukazalo se, Ze tento zamér je origi-
nalni, Ze na ¢eské scéné opravdu neni nikdo
druhy, kdo by se vrcholové vénoval v§em témto
disciplinam.

D se fici, Ze 0 co méné jste v poslednim
roce hrdl na hoboj, o to vic jste
fotografoval?

Dalo by se fict, Ze fotografie v né¢em hudbu
opravdu dorovnala. Mél jsem béhem covi-

du i zdsadni hudebni témata — nahral jsem

u Supraphonu novou desku Next Horizon
béhem loriského jarniho nouzového stavu

a béhem podzimniho nouzového stavu jsem ji
vydal. Ale protoZe nebylo mozné stat na pédiu
pred publikem, mél jsem vyrazné vétsi prostor
vénovat se fotografii. TakZe pokud mam hod-
notit horizont podzim loniského roku az leto$ni
jaro, fekl bych, Ze to bylo jedna ku jedné.
Ovsem az budu stoprocentné fit, jsem logicky
odhodlany akcelerovat znovu hudbu. A to tfeba
i vic, nez tomu bylo doposud.

Na sklonku lofiského roku jste piedstavil
fotografie Ceskd krajina 2020. Na cem ddl
pracujete?

Rozvijel jsem dvé oblasti. Jednou z nich

jsou Ceské hory, coz jsou pro mé primarné
videdlnim pripadé zimni Krkonose, ty abso-
lutné dominuji. Z4dn4 jin oblast pro mé asi
neni tak zajimavé. Ale byl jsem fotografovat
ileckde jinde - namatkou v Jizerskych horach,
v Adrspachu, v Teplickych skaldch. Tou druhou
oblasti je krajina industridlni. Fascinuji mé
prumyslové oblasti, jako je Mostecko a Litvi-
novsko v kontextu krajiny, do které je industri-
alni architektura zasazena. To je dalsi cyklus,
kterému jsem se vénoval a dal vénovat budu.

Fotit v zahranici se vam v poslednim roce
a pil podaftilo?

Jesté vloni na pfelomu tinora a ledna jsem byl
s tatou fotit na Islandu, ale pak byl v podstaté
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okamzité s cestovanim konec. Od té doby
jsem byl jen vloni v 1été na par desitek hodin
v Alpach a jednou letos na sluzebni cesté

v Berliné. Vloni pfed covidem jsem mél
ptipravenu cestu na Spicberky, ale to uZ se
neuskutecnilo. O to vic jsem se soustfedil

na témata souvisejici s nasi zemi.

AZ to bude mozné, usporddite z téchto
fotografii vystavu?

Aktudlné mam vystavu v méstském muzeu
v Bfeznici, kterou jsme instalovali na konci
dubna a potrva do konce ¢ervna. Jejim sté-
Zejnim tématem je téma pro mé nejzasadnéj-
$1, pracovni ndzev mam ,,Muj arkticky rok*
Mym cilem je mit je$té ucelenéjsi vystavni
cyklus na jedné strané, na strané druhé
uvaZuji o tom, Ze letos poprvé vydam i ka-
lendat. A vyhledové bych se rad dopracoval
ke knizni publikaci. V 1été bych mél vystavu
v roz$ifeném vydani presunout do nové
zrekonstruovaného klastera v ChotéSove,
na podzim pak budu vystavovat v krasném
kulturnim centru v Lanskrouné.

Fotografoval jste také v Itdlii?
Ano, byl jsem tam fotografovat opakované
v Dolomitech, v 1ét¢ i v zimé.

Znite Itdlii dobie?
Muizu fict, ze znam Itélii dokonce velmi
dobfe a italské hory skoro tak dobre.

Meél jste moznost v Itdlii také koncertovat?
Ano, byly to desitky koncertt. Posledni

z nich byl tu$im ve Veroné. Ja mam k Italii
vztah, protoze se relativné dobte domluvim
italsky, studoval jsem na konzervatofi italsti-
nu tfi roky a diky pomérné ¢astym cestdm se
tak v Italii docela slu$né orientuji.

Je italské publikum nééim specifické?
Myslim, Ze svou vielosti. KdyZ ptijdeme hlou-
béji do historie, Apeninsky poloostrov patfil

rozhodné k nejkulturnéj$im ¢astem svéta.
Tedy vyplyva z podstaty, ze tradice v Italii,

8 _~FORMAGGERIA

co se tyka kultury, potazmo uméni, a pokud
to budeme dale specifikovat, tak i ve vztahu
k hudbé, je obrovska. Kdyz se fekne Itélie,
vybavim si hlavné obdobi baroka a pak taky
slavné operni skladatele, tedy na prvnim
misté Guiseppe Verdi anebo Puccini, Rossini,
skvélych italskych autort je pochopitelné vic.

Kolik jazykil, kromé italstiny, jesté
ovldddte?

Mluvim minimalné ¢tyfmi cizimi jazyky,
kromé ital$tiny jesté anglicky, némecky

a francouzsky a ¢astecné se domluvim

taky polsky.

Iv tomto sméru jste perfekcionalista?
Tak to by muselo vypadat jesté jinak. Beru to
jako soucast vzdélani muzikanta. Domluvit
se, to je jednim z predpokladi obstat.

Pojdme se vrdtit o tricet let zpdtky...
tehdy jste zacal hrdt na hoboj. Jak jste

se k hudbé a k tomuto pro dité ne iplné
obvyklému ndstroji dostal?

D4 se Fict, Ze to bylo intuitivni rozhodnuti
mamy. Kdyz jsem jako dité zacal hrat, nemél
jsem o hoboji Zadné, ale opravdu Zadné
povédomi. Nevédél jsem, jakd ma ten néstroj
specifika, co v§echno hra na néj obnasi a jaka
m4 uskali. Ta cesta byla v zdsadé intuitivné
ndhodna.

Byly to pro vds tézké zacdtky, nebo jste byl
zdzracné dité s darem shiiry?

Mné bylo 12 let, takZe jsem nebyl tim typem
déti, které hraji od ¢tyt let, v péti maji prvni
koncert, v osmi prvni koncert s orchestrem,
ve dvanacti vydaji prvni desku a ve ¢trnacti
letech o nich uz nikdo nevi, protoze vyhoti.
U mé byl ten nastup vyrazné pozvolnéjsi.

J& mél vidycky i jiné z4jmy, nejen hudbu.

Ta u mé zacala akcelerovat az nékdy v sedm-
nacti, osmnécti letech, kdy jsem ji dal véts
dulezitost, to znamend az béhem studia

na konzervatofi.

Studoval jste hru na hoboj na prazské
konzervato¥i a HAMU v Praze a po studiu
na vysoké skole v Berliné, ve svych
dvaadvaceti, jste dva roky iicinkoval

v Berlinské filharmonii. Podle vds to

bylo stejné, jako nastoupit za nejlepsi
fotbalovy tym svéta...

To ptirovnani je bez nadsazky, za tim si sto-
jim. Byla to zkugenost, kterd pro mé neméla
obdoby, a to tak, Ze predtim, ani potom. Je to
svého druhu Liga mistril. Je to obdobné,
jako by zdejsi odchovanec ve 22 letech smél
nastoupit za Real Madrid nebo jiny podobny
Kklub. To se dd skute¢né ptirovnat snad jen
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k né¢emu takovému. Byl jsem tehdy taky

v pravy ¢as na pravém misté. Mél jsem §tésti,
ze jsem se pohyboval v ur¢itych kruzich,
znali mé urditi lidé, a pravé diky tomu jsem
dostal tuto Sanci.

Jaké byly zacdtky?

Nejprve jsem ve filharmonii vypoméhal, tedy
kdyz pottebovali, zvali mé. Pak jsem vyhral
soutéZ o stipendium a v ramci stipendia jsem
ve filharmonii G¢inkoval v letech 2003 az
2005. Nasledné jsem jesté zhruba pul roku
studoval v Berliné a pak se vrétil do Prahy.

Jako sélista jste vystupoval s éeskymi

a zahraniénimi orchestry po celém
svété. Ziistalo vam nékteré z téch mnoha
vystoupeni naprosto nezapomenutelné
zapsané v hlavé?

S u¢inkovanim v Berlinské filharmonii se nic
srovnat neda. Ale moc rad vzpomindm tfeba
na koncerty v Brazilii. Tam jsem zazil atmo-
sféru, kterd neméla moc daleko od atmosféry
na fotbale. Byl to velmi pozitivni ptistup lidi
a elektrizujici nespoutana atmosféra bez ja-
kychkoliv konvenci. Mam rad taky japonské
publikum. Hodné si ceni evropské kultury

a vnimaji interpreta se zna¢nou tctou.

Na vasem poslednim, lotiském albu Next
Horizon jste nabidl zajimavou smés
hudby klasické, filmové a rockové...
Podle ¢eho jste skladby vybiral?

Album jsem ptipravoval zhruba dva roky.
Ovétoval jsem kazdou skladbu predeviim
na koncertech, pted publikem. Jediné to

je ten objektivni filtr, kdy méte moznost
posoudit, kterd skladba obstoji na nahravce
a v jakém kontextu, anebo naopak neobstoji,
a to bez ohledu na kontext. Byly to dva roky
ptiprav a hledani, dva roky poslouchéni.

Toto album nemélo dovrsit néjakou moji
snahu, je to spi$ dal$i smér, kterym se chci
rozvijet. Je to hledani a nasledné doufdm
nalezeni vlastniho osobitého, performa-
tivniho stylu. Mdm zdmér prezentovat
hudbu tak, jak ma vypadat v 21. stoleti,

co se komplexniho pohledu na véc tyka,
tedy nejen hudebné, ale i esteticky. Hudba,
kterou délame, nema byt okrajovy Zanr

a rozhodné nemame rezignovat na to, ze
se o ni spole¢nost malo zajimd. Naopak,
je vyzvou tento postoj zménit a preklopit.
To je to, 0 co mi v hudbé, mé-li tento utvar
néjak prezit, také jde.

Mate v pldnu, aZ to bude mozné,

na album navdzat koncertni $tijirou?
Mame zamér realizovat mnohé z toho, co
jsme loni realizovat nemohli. V listopadu

byl v planu koncert, kde mél album pokitit
Meky Zbirka, ktery mé na albu zdvére¢nou
skladbu. To se nepodafilo. A protoZe se

na albu podilim taky jako hlavni producent,
véfim a doufdm, Ze se to podari letos. Jsem si
védom spousty rizik, ale odhodlani je velké

vy

a vétim, Ze to letos zrealizujeme.

Hudba je potrava pro ducha, jak je to

s potravou, kterou ddvdte svému télu?
Piemyslite nad tim, co, jak a kdy jite?

Co se jidla ty¢e, jsem svého druhu mini-
malista. Ale to, co sdm zvladam, nebo jsem
ochoten uvatit, je pravé italska kuchyné.
Ocenuji v ni nejen skvélé syry, to jsou
suroviny, se kterymi rad a ¢asto pracuji.
Jsem spi§ zatizeny na kuchyni, ktera je jed-
noduchd a nemusi byt za kazdou cenu ani
masitd. Italskou kuchyni mam velmi rad.

V jaké podobé a skupenstvi si nejlépe
pochutndte na syrech?

Spis ve studené kuchyni. Tam podle mé
jejich chut nejvic vynikne. Ale je vyjimka
potvrzujici pravidlo, a tou je pravé tepl ital-
ska kuchyné, ve které by to bez syrt prosté

neslo. A musi to byt hlavné kvalitni syr, aby
korunoval veskeré kuchaiské snazeni.

Meél jste mozZnost vyzkouset dlouhozrajici
syr Gran Moravia, ktery se rodi v rukdch
syrafii v Litovli na Olomoucku?

Ten znam uZ vic nez deset let a moc rad si
jej kupuji. Ochutnal jsem i Gran Moravia
Riserva, ktery zraje pres rok a piil. To je podle
mé natolik kvalitni syr, Ze sta¢i dobry chléb,
tento syr a néjaky dobry italsky panensky
olej a ¢loveék je natolik saturovan, Ze uz jen
deci a ptl dobrého ¢erveného a nepotiebuje
nic vic. Vidite tedy, Ze mi staci relativné
mélo...

Co dobrého byste uvafil svym prdteliim?
Pro tuto prilezitost bych udélal vegetarianské
lasagne, kde by prim hral pravé syr Gran
Moravia Riserva, anebo tfeba tradi¢ni italské
risoto. Musela by to vSak byt skute¢né néjaka
uddlost, abych se k takovému aktu odhodlal.

Vatite podle kucharek, anebo radéji
experimentujete?

Nevarim podle kuchatek. Ale jsem ochoten
se inspirovat tfeba na socialnich sitich, i kdyz
spi$ jen minimdlné. Neddvno jsem si tam
tteba osvojil, a vim, Ze to bude znit ismévné,
jak udélat michand vajicka, aby jejich konzi-
stence byla naprosto idedlni. Musim ale Fict,
ze vateni moc nevyhleddvam. Na druhou
stranu ocenim, kdy? se toho nékdo chopi

a dobfe to udéld.

Kdyz nakupujete, tesite sloZeni potravin,
jejich piivod, baleni?

Rozhodné, to je alfa omega. To osidit nelze.
Do zna¢né miry skute¢né plati ono znamé
»Jsme to, co jime*; to je heslo, které snad ma
obsah, a mozn4 bych pfipojil i ,,Nejsem tak
bohaty, abych si kupoval levné véci; to v jidle
plati taky. Chci-li chléb, tak kvalitni, anebo
radéji nic. Chci-li téstoviny, tak kvalitni,
anebo zadné. Myslim, Ze se to s jidlem da
takto zobecnit. Dbam dokonce i na to, aby
jogurt byl v idealnim ptipadé balen ve skle,
jakozto idedlnim materialu k recyklaci. Oce-
1uji, Ze jogurty ze sité La Formaggeria Gran
Moravia, které znam uz roky, jsou baleny
pravé ve skle. To by podle mé dnes uz mél
byt standard.

Souhlasite s islovim, Ze ,,dobré jidlo
nejlip spojuje lidi“?

Nevim, jestli je tato teorie platna absolutné,
ale feknéme, Ze si dovedu predstavit situaci,
kdy dobré jidlo po $pickové hudbg, tedy

v kombinaci s uménim, miize opravdu vyji-
meénym zptisobem spojovat lidi.
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Vilém Veverka

Bez éeho si nedovedete predstavit

letosni léto?

Léto bych si rad predstavil v néjaké zajimavé de-
stinaci s fotoaparatem. Zaroven bych chtél hrat,
koncertovat a realizovat se i na fronté kulturni.
To jsou pro mé dva pilite mého fungovani.
Véfim, Ze to bude néjak mozné. A k 1étu pocho-
pitelné patii také néjaké ekologicky udrzitelné
cestovani — da-li se o cestovani takto hovorit —
které nebude tiplné devastovat zemi. A to bych
si jd sam také nechtél letos odepfit.

Jak u vds vypadd odpocinkovd dovolend?
Dovedete si ji predstavit i u more?

Dovedu si ji pfedstavit i u mote, a to tfeba

na souostrovi Spicberky. Tam bych si splnil
uplné véechno. Idedlné teba v mésicich biezen
az kvéten, kdy je tam zima, abych to zazil auten-
ticky. J4 prosté preferuji spi$ aktivni dovolenou,
néco poznat a zazit, a idealné s fotoaparatem.
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V HLAVNi ROLI

Klasick& nebo s pepiem, feferonkou &i bylinkami, caciotta je

feronkami, potomka kampanské tradice, nebo
caciotty s lanyZi, ktera je zase charakteristicka
pro oblast Umbrie.

Klasickd, nebo ochucend?

Diky svému specifickému zpracovani a jemné

Jak ji skladovat

Abyste caciottu co nejlépe uchovali

i doma po zakoupeni, ponechte ji v papife,
ve kterém byla zabalena v prodejné. Ten

je specialné vyroben tak, aby co nejlépe
zachoval aroma syru. V letnich mésicich je
dalezité syr nevystavovat teplu. K doneseni
syru z prodejny domt tak muiZete pouZit
termotasku nebo termosacky, které nabizime
v prodejnach.

OblozZeny talif a rady,
jak kombinovat

Syr caciotta je perfektni na oblozeném
talifi, kde je namichano vice druhtd
syr nebo syry s uzeninami. Ochutnat
byste ji méli dive, nez si date vyzralé
syry. Zkuste ji dohromadys...

v pikantni italskou ovocnou hoi¢ici
mostarda

v hrugkami nakrajenymi na platky
amedem

V/ pateé ze susenych rajcat

V/ pecivem grissini a taralli

v/ vinnou zelatinou

v/ krémem z balzamického octa
v/ zelenymi a ¢ernymi olivami

V kazdém receptu, kde se pouziva

syr, mize byt pravé pouziti caciotty
zajimavou a chutnou variantou. Zde je
par receptii, u kterych mizete zadit.

B TESTOVINY S CUKETOU, SUSENYMI
RAJCATY A CACIOTTOU S PEPREM

Na pénvi na extra panenském olivovém oleji
orestujte 250 gramd na kolecka nakrajenych
cuket se strouzkem cesneku. Smichejte extra
panensky olivovy olej, pepf, oregano dle chuti,
az ziskate omacku, kterou nechte par minut od-
lezet, aby se chuté propojily. Nakrdjejte na kos-
ticky 150 gram0 caciotty s pepfem a dejte je
do misy spolu s asi dvaceti kousky nakladanych
susenych raj¢atek, cuketami a oméckou. Uvaite
téstoviny,al dente’, scedte a pak promichejte

s dalsimi ingrediencemi. Jsou vyborné jak teplé,
tak podéavané za studena.

M PAPRIKY PLNENE CACIOTTOU

A ANCOVICKAMI

Papriky rozkrojte na dvé stejné poloviny a od-
strante stfedovou ¢ast se seminky. PoloZte
je na plech a pecte v troubé pii 180°C asi

15 minut. Pak je vyjméte z trouby a nechte
vychladnout. Nakrdjejte caciottu a snazte

se ji dat podobny tvar jako ma paprika, ale

s trosku mensim prdmérem (jako alternativu
mUZete papriky naplnit kostickami caciotty).
Naskladejte syry do pulek paprik, do kazdé
pridejte platek ancovicky v oleji a Spetku pe-
pfe, znovu vlozte do trouby a pecte, dokud
nebude syr dobfe rozpustény. Podavejte
teplé se sezdnnim saldtem nebo bylinkami
kratce opecenymi na panvi.

M SALAT Z CELOZRNNE RYZE

S CACIOTTOU A SEZONNI ZELENINOU
V malém mnozstvi osolené vody uvarte 1509
hrasku do mékka. Rozkrojte cuketu na dlouhé
pltky, potfete ji olejem a opecte na hor-

kém grilu nebo panvi. Jakmile vychladne,
nakrdjejte ji na kousky a dejte stranou. Nynf

je ¢as na zeleninu: nakrdjejte nadrobno dva
stonky fapfkatého celeru, papriku a dvé kyselé
okurky. Uvaite celozrnnou ryzi a nechte ji
vychladnout v saldtové mise. Pridejte vsechny
suroviny vcetné caciotty nakrajené na kos-
ticky, promichejte, pridejte dle chuti zelené
olivy a dochutte zélivkou pfipravenou z péti
IZic extra panenského olivového oleje, dvou
IZic octa a trosky worcestrové omdacky, osolte
a opeprete. Pokud mate v oblibé sladkoky-
selou chut, mdzete pridat i pllku Zlutého
melounu nakrajeného na kosticky. Dobre pro-
michejte a nechejte pfiblizné 30 minut odstat,
aby se chuté propojily, pak podavejte.

H SLANY PLUM CAKE

Smichejte 200 gramd& mouky se sackem
suseného drozdi. Rozklepnéte Ctyfi vejce
a smichejte se zarovnanou IZi¢kou soli,
100ml mléka a 50g extra panenského

vérnym spoleénikem chutnych recepti a rafinovanych obloZzenych  ; 14kavé chuti je caciotta, a to i ta erstvd, vhod-

"o - . e e . o e e olivového oleje. Opatrnym postupnym vmi-
talifu. Nezapomente ji doprovodit vynikajicimi viny, a nejen jimi.

chénim pfidejte mouku, 200 g nasekanych
susenych rajcat, 200 g nahrubo nastrouhané

nd k ochuceni vyraznym kofenim, jak je tomu
v ptipadé nasich caciott s feferonkou a pepfem.

Syr caciotta je tradi¢nim syrem pastyia.
Piivodné vskutku vznikl jako jemnéjsi

a rychle zrajici alternativa k pecorinu, aby
pastyti méli syr hotovy za kratsi dobu
amohli ho s sebou nosit pfi praci venku
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a prodavat na mistnich trzich. Obecné muze
byt caciotta ¢erstva nebo polozrald, coz
znamend, Ze i kdyz je zrani del$i, syr ziistava
mékky a spise jemnéjsi chuti. V ndzvu, ktery
pochazi z latinského cacio, je pocta viem
syrim Apeninského poloostro-
va, které byly v devatenactém
stoleti timto vyrazem obecné
oznacovany. Jeho chut je jemna
a tésto je mlé¢né bilé s kirkou
slamoveé Zluté barvy. V riz-
nych oblastech Italie je tato
kirka nékdy o$etfena rajcaty,
kotenim nebo olejem. Caciotty
1ze také ochutit divokymi
bylinkami nebo kofenim, jako
je to v pripadé caciotty s fe-
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Také specifickd a vyttibend chut lanyZze spolu
se sladkosti mléka je vybornou kombinaci.

Tyto dvé slozky, tak odli$né a presto blizké, se
dokonale misi v celkové paleté chuti. K témto

chutové osobitym syrtim se hodi méné aroma-

tickd vina, ktera vdm umozni ocenit celkovou
chut syru a jemné ji doprovazeji.

caciotty (pfirodni nebo ochucené) a 100g
pikantniho saldmu na kosticky. Smés vlijte
do obdélnikové formy na plum cake, kterou
jste vymazali maslem a vysypali moukou,

a pecte asi 45 minut na 180°C. yborné jako
predkrm, ale i jako hlavni chod podavany

s pfflohou z Cerstvé sezonni zeleniny.

B PIZZA S LIGURSKYM PESTEM

A TREMI SYRY

Vezméte tésto na pizzu a naskladejte na ngj
listky bazalky a syry mozzarella a caciotta na-
krajené na mensi kosticky. Pridejte pesto a par
dalsich listkd bazalky a pecte na 250°C asi

15 minut. Jakmile je pizza upecend, vytdhnéte
ji ztrouby a na zavér posypejte Supinkami
Gran Moravia. Ihned podavejte.
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SPECIAL $n,

L UXUS

v jednom koktejiu

Nadcasova klasika i nové fantazijni kreace,

které rozveseli jakykoliv okamzik. Okamzik,

v némz si doprejete luxus bezstarostnéno
odpocinku a zapomenete na to, jak utika cas.
Slovo cocktail vzniklo v roce 1806 ve Spojenych
statech pro oznaceni ,povzbudivého ndpoje
sloZzeného z rdznych druht alkoholu, cukru, vody

a hotkého likéru®. Dnes se stalo synonymem pro
relax a chvile stravené ve spolecnosti, kdy si kazdy
zvoli, co prave jeho sklenicka bude obsahovat.

o ~ -"‘

Jeden koktejl tisic svétu:
klasické recepty

Je to tak, protoze s koktejlem se clovék

mtze citit OLD FASHIONED (ingredience:
4,5 cl bourbon whisky, scotch nebo rye whisky,
davé kapky Angostury, jedna kostka cukru,
trochu sodovky; na ozdobu: pomerancovd
kiira a tiesnicka) nebo muze potkat néjaké-
ho kamardada AMERICANO (3 bitteru,

3¢l cerveného vermutu, 3 cl vysoce perlivé
vody; na ozdobu: pldtek pomerance a citrono-
vd kiira), ktery se jmenuje ALEXANDER (3¢l
Cognacu, 3 cl créme de cacao scura, 3 cl smeta-
ny; na ozdobu: trocha muskdtového ofisku,).

A pak poslechnout svou naturu COSMOPO-
LITAN (4l citronové vodky, 1,5 cl cointreau,
1,5l limetkové Stavy, 3 cl borivkové nebo
brusinkové Stavy; na ozdobu: pldtek limetky
nebo hoblinka pomerancové kiiry) a projit

se po MANHATTANU (5 cl rye whisky,

2l cerveného vermutu, kapku
Angostury; na ozdobu: tresnicka
maraschino) za poslechu
BELLINIHO (10l Prosecca,

5 cl broskvové duziny; na ozdobu:
pldtek broskve) nebo ROSSI-
NIHO (stejné jako Bellini, ale
broskev vyménit za jahodu,),

ve spole¢nosti hrabéte NEGRO-
NIHO (3l ginu, 3 cl Campari,
3l cerveného vermutu;

na ozdobu: plétek pomerance

—

a citronovd kiira) nebo sviidné BLOODY
MARY (4,5 cl vodky, 9cl rajéatové stivy,
1,5l citronové stivy, dvé nebo ti kapky
worchesteru, Spetka celerové soli a cerného
pepre, tabasco; na ozdobu: snitka fapika-
tého celeru).

A pro¢ na zavér nepredstirat, Ze jste kor-
z4fi na kubanské pldzi, jako Sir Francis
Drake, se sklenkou MOJITA (4,5 cl bilého
kubdnského rumu, 2 cl Cerstvé limetkové
Stivy, 6 listkil Cerstvé mdty, 2 IZicky trtino-
vého cukru, perlivd minerdlka; na ozdo-
bu: snitka mdty a pldtek citronu) nebo
tajni agenti jako ten nejslavnéjsi 007,

za elegantnich noci se sklenkou svého
MARTINI (5,5 cl vodky, 1,5 cl suchého
vermutu; na ozdobu: zelend oliva), a neza-
pomerte: ,,protfepat, nemichat

T ——

Letni Wine cocktaily, které lefi

Léto si Zada i néco vic bezstarostného. Drink odlisny od téch klasickych, ktery miizete v poklidu
popijet na terase pii zapadu slunce nebo nékde venku s prateli. Chuté, které ptekvapi, kompozi-
ce, které ohromi. Proto vam nabizime nékolik recepti na originalni koktejly s vinem. Nezbyva
neZ podlehnout pokuseni a pozvednout sklenku k dal§imu ptipitku. Cin cin, na zdravi!

B ROSE SPRITZ

Suroviny: 9cl Sumivého Honor Rosé Extra Dry Astoria,
6cl Ast’Up Bitter Astoria, dolit vysoce perlivou vodou

Pro pffpravu drinku Rosé Spritz dejte do old fashioned

Kazdému drinku jeho

sklenicku

Kazdy koktejl si zada svuj typ sklenicky.
Pokud je celkovy soucet ingredienci mezi

6 a 7cl, jedna se o,short drink” a pije se

ve skleni¢ce na Martini vhodné pro aperitiv
nebo pro digestiv ,after dinner” (pfedem
sklenku vzdy vychladte v lednicce). Pokud

ale celkové mnozstvi v receptu dosdhne 10cl,
pak pouzijte nizkou sklenici na whisky typu
stumbler” naplnénou kostkami ledu. A kdyz
je celkové mnozstvi kolem 20 cl, mame co

do ¢inéni s, long drink”: v tom pfipadé koktejl
podavejte ve vysoké sklenici typu tumbler
nebo v tzv. highball.

Il EMILIA SUNSET

Suroviny: kdra z rdzového grepu, dvé IZicky
cukru, 5cl Lambrusco Antico Bruscone Cedi,
5cl perlivé vody

Nejprve grepovou kdru bez bilé horké &asti roz-
tlu¢te spolu s cukrem a s kapkou Lambrusca.
Prendejte do sklenice nebo do Sirokého poharu
na vino, ktery je naplnény nasekanym ledem.
Pridejte Lambrusco a dolijte perlivou vodu.
Zamichejte a ozdobte rlzovym grepem.

sklenky nebo do sklenicky na vino led a pak prilijte Bitter,
poté sumivé vino a nakonec perlivou vodu. Promichejte
a ozdobte polovinou platku pomerance.

B LIMONADA ,EN ROSE“

Suroviny: par natrhanych listk( bazalky, kousek citronu,
15cl tichého razového vina, 3 cl vodky

Pro pfipravu tohoto zvldstniho a velmi osveézujiciho drinku
L,en rose” nejprve ve skleni¢ce promichejte bazalku se $ta-
vou vymackanou z citronu. Pfidejte led, rizové vino a vod-
ku. Opét zamichejte a ozdobte nékolika ostruzinami nebo lesnim ovocem.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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SKOLA VARENI

Vynikajici dorty a mrazené
krémy s velmi kratkym nakupnim
seznamem a opravdu rychlou

pripravou. | bez peéeni.

Kdo tvrdi, Ze k vytvofeni chutného a neo-
dolatelného zakusku pottebujeme dlouhy
seznam surovin, nékdy mozna i obtizné
sehnatelnych, a ze nemohou stacit ty, které
uz mame ve spizi? Chcete-li délat uspé$né
dezerty, je potfeba mit predevsim chut
hyckat sebe a své blizké (a to je v kuchy-
ni opravdu zdsadni surovina, tim vic,
mluvime-li o dortech a dezertech) a pak
také dobré suroviny. Nikde neni psano, ze
tyto suroviny nemohou byt jen tfi. Naopak,
pravé v jednoduchosti se ¢asto ukryva to
nejlepsi. Zde je vybér snadnych dezertt

s velmi kratkym ndkupnim seznamem,

s jednoduchymi ingrediencemi, v§echny
ptipravené k vyzkouseni.

14 _~~FORMAGGERIA

dience
é dezerTU (@ 1 navic)

1. Cotton cake
Suroviny: 1309 ricotty - 130 g rozpusténé bilé ¢okolady - 3 vejce

Pfiprava: Oddélte Zloutky od bilkl a z bilkd vyslehejte pevny snih. Ve vodni lazni
rozpustte bilou ¢okolddu. V misce zpracujte ricottu, pfidejte rozpusténou ¢okolddu
a vafeckou dobfe promichejte.
Pridejte Zloutky a michejte, do-
kud neziskate velmi husty krém.
Nakonec do smési opatrnym
pohybem odspodu nahoru
vmichejte snih z vyslehanych
bilkd. Nalijte smés do formy
vyloZené pecicim papirem

a pecte 40 minut v troubé
rozehtaté na 170°C. Jakmile je
kola¢ upeceny, nechte ho vy-
chladnout, nakrdjejte na platky
a podavejte posypany mouc-
kovym cukrem nebo cerstvym
sezénnim ovocem.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

2. Cokoladovy dort

Suroviny: 3509 kakaovych susenek

+370ml mléka « 1 sacek kypriciho prasku do peciva
Priprava: Jako prvni rozemelte susenky pomo-
ci mixéru az na prasek. Do misky s rozemletymi
susenkami pridejte kypfici prasek, pomalu
prilévejte mléko a zpracujte tésto. Viytvorené
tésto slehejte ponornym mixérem, dokud
neziskate hladky a jemny krém. Tésto na dort
nalijte do malé hranaté nebo kulaté formy

(cca 20 cm) predem vylozené pecicim papirem
nebo vymazané maslem a vysypané mou-

kou. Pecte v troubé rozehraté na 180 stupnd
priblizné 30 minut. Dort nechte vychladnout.
MUzete ho ozdobit kakaovym krémem, mletymi
ofisky a cokolddovymi susenkami. Dobry je ale

i samotny, podavany tfeba se slehackou.

3. Semifreddo s lesnim
ovocem

Suroviny: 5009 lesniho ovoce (nebo jahod)
« 3 platky Zelatiny - 250 ml Cerstvé oslazené smetany

Priprava: Ohfejte 500 gramU rozmixovaného
lesniho ovoce se tfemi pfedem namocenymi

a vyzdimanymi platky zelatiny. Vypnéte sporak,
pridejte 250 ml Cerstvé smetany oslazené dle
chuti. Pfipravenou hmotu nalijte do formy

a nechte celou noc chladit v mrazéku.

4. Jemny dort z hotké
¢okolady

Suroviny: 450g horké 55% cokolady « 5 vajec
+220g masla

Priprava: Hotkou ¢okolddu nasekejte nozem
na malé kousky a rozpustte ji v hrne¢ku ve vod-
ni lazni, pridejte i kousky mdsla. Rozmichejte
vareckou, aby se suroviny dobre spojily, a nech-
te vychladnout. Mezitim vlijte do misky vejce

a pomoci mixéru je Slehejte priblizné 5 minut,
az budou svétla a napénéna. Pomalu pridavejte
rozpusténou cokolddu a pfitom michejte smé-
rem seshora doll. Dortovou formu o prdméru
20cm predem vymazanou mdsle, vylozte
pecicim papirem, vlijte do ni tésto a umistéte

ji na plech s vysokym okrajem. Naplnte ho
vodou pokojové teploty asi do poloviny vysky
dortové formy a poté pecte 5 minut ve statické
troubé predehiaté na 210°C ve stfednim patfe.
Poté prikryjte staniolem a pokracujte v pecent
dalsich 15 minut. Jakmile je dort hotovy, nechte
ho par hodin chlddnout pfi pokojové teploté

a potom alespori hodinu odpocinout v lednici.
Pomoci cepele noze odkrojte tésto od kraje
formy a dort opatrné vyklopte na servirovaci
talit. Pfed podavanim mUzete dezert dozdobit
slehackou a jahodami.

(/))%{pec”ené

5. Kavové semifreddo

Suroviny: 500 ml jiZ oslazené smetany ke $lehani
- 175 g kondenzovaného mléka - 1 3alek kavy

Priprava: ychlazenou kavu michejte s konden-
zovanym mlékem, dokud neziskate homogenni
smés. Naslehejte smetanu a jemnymi pohyby
odspodu nahoru do ni vmichejte kdvovy krém.
Smés nalijte do silikonové nebo hlinikové formy
vylozené kuchynskou folii. Prikryjte folif a ulozte
do mrazaku na cca 5 hodin. Mrazeny krém vyklop-
te na servirovaci talif a podavejte.

6. Tmavy jogurtovy dort

Suroviny: 400 g kakaovych susenek - 125 g bilého
jogurtu - 2009 ¢okoladového krému

Priprava: Susenky vlozte do mixéru a rozmixujte
na jemny prasek. Pfesunte je do misky, pfidejte
jogurt a pomoci Izice michejte, dokud neziskate
homogenni smés. Vezméte dortovou formu

s odnimatelnym dnem o prdméru 20cm a dno
vylozte pecicim papirem. Naneste na néj polovinu
smési a dobre upéchujte. Papir se susenkovym
korpusem vyjméte z dortové formy a vlozte

do lednice. Znovu vylozte formu pecicim papirem
a zdruhé poloviny smési vytvorte dalsi korpus.
Rozetrete na néj ¢okolddovy krém. Vyjméte prvni
korpus z lednice a pomoci peciciho papiru ho
preklopte do formy tak, abyste prekryli spodni

dil s krémem. Dort nechte odpocivat v lednici
alespon hodinu a poté podavejte.

Miecne rezy

Suroviny jsou sice vice nez tfi, ale i tak je
recept velmi jednoduchy a stoji za vyzkouseni.
Treba kdyz mate mléko, u kterého se blizi ko-
nec trvanlivosti. MIécné fezy jsou toskanskou
svacinkou par excellence, kterou babicky
pripravuji tém nejmensim (a radujf se z ni i vel-
ci). Ale pro svou vini, vlid¢nost a jemnou chut
jsou vhodné pro kazdou pfilezitost. Mdzeme si
na nich pochutnat hned, jakmile je vytdhne-
me z trouby jako na teplém pudinku nebo

i nasledujici den po uskladnénf v lednici.

Suroviny: 2 celd vejce - 120g cukru - $petka
soli « 500 ml mléka, Iépe plnotu¢ného

+ 90 g mouky nebo bramborového Skrobu
pro verzi bez lepku « citronova kdra

- 50ml citronové $tavy - mouckovy cukr

Pfiprava: Rozklepnéte do misky dvé celd
vejce a pridejte Spetku soli a cukr. Smés vysle-
hejte ru¢né metlickou, az bude bild a napé-
nénd. Pridejte prosatou mouku (nebo skrob)
a pomalu prilévejte vlazné mléko. Nastrouhej-
te citronovou kdru a pridejte ji do smési spolu
se Stavou. Plech vystelte pecicim papirem

a nalijte na né&j smés. Pecte pfi 180°C asi

40 minut. Po upeceni posypte mouckovym
cukrem a nakrajejte na fezy.
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Nasi prodavaci doporucuiji

CAE ARCIE ,

yYVe

U R

Radi v 1été pripravujete venkovni oblerstveni pro

posezeni s rodinou ¢i ptételi? Nase novinka
v sortimentu italského peciva — bruschetty
a kfupavé toustiky Cuor di fette - jsou

v tomto skvélym pomocnikem. Mate

je vzdy po ruce, sta¢i natfit na né tfeba oli-
vovy nebo arty¢okovy krém, néjaké pesto
nebo pomazénku ptipravenou z naeho
tvarohu a ¢erstvych bylinek z vasi zahradky.
Réno je zase ocenite jako rychlou a energe-
tickou snidani, kdy? je namazete ¢okolado-

vym krémem nebo marmeladou, at uz nékterou
z na$eho sortimentu nebo vasi doméci ze sezénniho
ovoce. Dobrou a kiupavou chut z prazského Quadria!

16

Posildme letni tipy od nasich
kolegu z Prahy a Olomouce.

e

‘ &

Obrovskou radost ndm na jate udélaly jogurtové napoje,
novinka z nas litovelské syrarny. Je skvélé, ze miizeme
zdkaznikdm nabidnout hned tolik ptichuti a sledo-
vat, jak si kazda nachdzi své ptiznivce. Diky ¢tvrtli-

trové lahvicce je to skvélé jednorazové oblerstveni
do kancelate nebo zdravé a chutna svacina, kterou
déti mazete vybavit do $koly. Podobny prakticky
vyrobek nasim zdkaznikiim chybél, a tak jsme moc
radi, Ze uz ho u nés od letosniho roku najdou, a jejich
kladné ohlasy nds moc tési. Najdéte si i vy svou oblibe-
nou piichut, ostatné ted v 1été predstavuji jogurtové népoje
to pravé, lahodné osvéZeni.

Dominika
Hégrova
Olomouc

Gabiriela
Petrasova
a Lukés Divis
OC Quadrio,
Praha

0d chvile, co se v nasi nabidce objevily,
nesta¢ime kiehké susenky Doemi
do regalu ani doplnovat. Hlavné ty
liskoori$kové ndm mizi doslova pred

Martina

i o o¢ima, ale i ty s kousky ¢okolady maji

Rolnikova le i ty s kousky ¢okoldy maj
= pro svou vyrazné ¢okoladovou chut

OC LetRany, velky zastup fanouskd. A my se tomu

Praha

ani nedivime. Jsou opravdu vynikajici,
kiupavé, skvélé nejen ke kave, ale
ike svaciné napiiklad spolecné s jogurtem
nebo jogurtovym népojem. A proto, pokud
je jesté nékdo nevyzkousel, ur¢ité od nds z Letnian
moc doporudujeme.

& - k dostanivLa Formaggeria Gran

surOViny (pro 4 osoby):
4 platky syru Grilami & « .hléwkovy'f salat o 2 vetsi rajéatia
« omdcka Salsa rivierasca & « 4 bulky na burger « stl &

\
-

Ny
GRAN
MORAVI
N

KUCHARKA RMAGGERIA
Ljrilams bueger

Priprava:

Bulky na burger podélné rozkrojte. Omyjte zeleninu,

rajcata nakrajejte na silnéjsi platky a lehce posolte.

Na grilu nebo na panvi lehce nahfejte bulky rozkrojenou
stranou dold, pak ogrilujte z obou stran platky syru. Nyni
poskladejte vas burger: na jednu pulku bulky natfete

omacku ,rivierasca®, pak polozte list salatu, platek rajcete,
ogrilovany syr Grilami, opét platek rajcete a ptiklopte

druhou polovinou bulky. Thned podavejte

Tip: Vyzkousejte také varianty s jemnéj$ 1, které '

oceni i vase déti. Staci, kdyz misto omdeky ,,rivierasca“
pouzijete néktery z nasledujicich krém: krém z cernych
oliv, arty¢okovy krém, krém ze susenych rajcat.



7/24@[0,@ con pomodorini

Suroviny - urite dle poctu
osob, pro které salit piipravujete:
fapikaty celer « jarni cibulka |
o cherry raj¢ata o syr Il Salat(Q) W&

+ extra panensky olivovy olej fﬁ v ' .
« balzamikovy ocet W& « sil &

Priprava: es V l ' '
Celer, cibulku a raj¢ata nakréjejte

na kousky, cibulku na kolecka, pro-
michejte v misce s olivovym olejem
a soli. Pridejte na kousky nakrajeny

syr a zakdpnéte balzamikovym
octem. Saldt zlehka promichejte.

_~forvaceera QJetem

SUfOVlny (pro 4 osoby):

4 platky syru Grilami & « 300 g cherry
rajéat « piilka Cervené cibule 60 g oliv bez
pecky & « 1 citron « bazalka  oregano

« extra panensky olivovy olej & « stil &

Priprava:

Cherry raj¢atka omyjte, osuste a nakrajejte
na ¢tvrtiny. Cibuli nakréjejte na tenké
platky, ptidejte k raj¢atkim a pridejte
olivy ptekrojené napil. Ochutte bylinkami,
soli a extra panenskym olivovym olejem

a nechte chvili ulezet. Nyni ptipravte platky
syru Grilami. MiZete je bud ogrilovat

(u kontaktniho grilu sta¢i cca 1 minuta)
nebo osmazit na kapce oleje na panvi.

I v tomto ptipadé sta¢i cca 1 minuta

z kazdé strany. Jakmile je syr hotovy,
rozdélte na talife zeleninovy salat a navrch
polozte platek Grilami. MiiZete ozdobit
listky bazalky. Servirujte horké.

CESTA K BAJECNYM SPAGETAM

Pomoz détem uvarit rodinny obéd. Na hracim poli s nimi
projdi cestu po vyznacenych Sipkdch a odménou ti bude
skvély obéd, za ktery t& budou vsichni chvdlit,

Otoc¢ list a dej se do toho.
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Tuto hru mdze hrét
libovolny pocet hracu.
Potfebujes jen figurky
a hraci kostku. Vpred se
postupuje podle Sipek
a Cisla, které na kostce
padne.

Pozor:

Pokud hra¢ vstoupi
na spodni stranu
strunadla na syr, vy$plhd
po struhadle a posune se
na policko, kde struhadlo
konci.

Pokud hra¢ vstoupi
na policko s pfedni
Casti Spagety (jsou
(Y.} zde vyznaceny oci),
sjede po Spageteé zpét
na policko, kde §pageta
kongl.

Vyhrava ten, ktery prvni
zdold pfipravu Spaget
k obédu - dostane se

do cile.

D _~~FORMAGGERIA

Navod na uvareni
Spaget:

Budete potfebovat:

« 1 balicek spaget

« 1 hotovéd omdacka napriklad Sugo pomodoro
e basilico

« syr Gran Moravia na strouhdni

« 3-4 strouzky Cesneku

« olivovy olej

« sUl, pepf

. Cerstva bazalka

Phiprava:

Spagety vaiite dle ndvodu. Mezitim si v hiuboké
pdnvi na olivovém oleji lehce orestujte Cesnek
nakrdjeny na tenké plétky (pozor, rdd se pripaluje).
Pridejte jedno baleni hotové omacky, v plipadé
potteby i frochu vody z varenych §paget,

smeés prohrejte a pridejte nakrdjenou bazalku.
Jakmile jsou $pagety uvarené, tak je scedte

a pfimo na hluboké pdanvi je smichejte s hotovou
omackou.

Spagety servirujte na talif a hojn& posypte
strouhanym syrem Gran Moravia.

Dobrou chut. Buon appetito!

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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s jeseterem a mozzarellou

SurOViny (pro 4 osoby):
300 g krétkych téstovin W& « 2 mensi
cukety 2 strouzky Cesneku « 140 g jesetera

“ v oleji & « 150 g mozzarella ciliegine &

_—

: « Stdva z plilky citronu « petrzelka « extra
panensky olivovy olej W& « stil & « pept

vt
Priprava:
Nejprve dejte vatit v dostate¢ném mnoZstvi
osolené vody téstoviny. Mezitim na vétsi
panvi na pér lzicich oleje osmahnéte
esnek, pridejte ocisténé a na platky
nakrajené cukety, osolte, opeptete a restujte
cca 10 minut. Obcas zamichejte, restujte
domékka, ale ne ptilis, aby se cukety
nerozvatily. Sundejte z plotny a pridejte
okapané kousky jesetera, citronovou §tavu
a nasekanou petrzelku. Slijte uvafené
téstoviny a pridejte do panve. V pripadé
potieby pridejte trochu oleje. Nechte
ve vychladnout a pak pfidejte tfesnicky
mozzarelly. VloZte na nékolik hodin
do lednice a podavejte vychlazené.

SurOViny (pro 2 osoby):
2-3 stfedni brambory « 50 g pancetty n:

s
Priprava:
Syrové brambory oloupejte a nakra
jejte na tenké, cca 1,5 mm silné pla
Zapékaci misku vytfete maslem.

pancettu s nakrajenymi Zampio
osolte. V misce rozmichejte str
Gran Moravia, 2 vejce, polovi

brambory na platky, na né
a na tu polozte platky prosgiutto crudo

a syra Fontal. Postup eventualné opakuijte.
Ve zalejte zbyvajici smetanou. Zapékaci
misku zakryjte (mtize b}’{t i alobalem),
dejte do vyhraté trouby na 165 °C péct

na cca 45 minut.

_~FORMAGGERIA ] m
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SUfOVlnY (pro 4 osoby):

500 g mascarpone & 80 g Zloutka
z Cerstvych vajec « 80 g cukru krupice
o 1 IZice vina marsala (Ize Vynecha}t)

« 2 bali¢ky susenek amaretti W&

v
Priprava:
Vyslehejte cukr se Zloutky a pridejte
mascarpone a vino. Zamichejte. Suenky
rozmackejte a dejte je do spodni ¢asti
poharu, pridejte smés s mascarpone
a nahoru znovu polozte rozmackané
suSenky. MiiZete dat vrstvu rozmackanych
suSenek i do stfedu pohdru ¢i misky.
Dozdobte celymi susenkami nebo
i ovocem (jahody, bortivky atd.).

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

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

000A0OOOE00000CEOEE000000ICEEEE000000A0050000 N Zdool}ﬂiobée, Z

alla caprese

Surovi NY (pro 2 osoby):

240 g téstovin penne W « 5ks cherry rajcat

+ 100 g mozzarelly & « hrst oliv & « 1zice
naklddanych kaparti W& « 2 strouzky cesneku
+ dle chuti chilli papricky  olivovy olej &

« su§ené oregano  stl &7

o
Priprava:
Vezméte trochu olivového oleje, 1 strouzek
Cesneku, olivy a kapary a ru¢nim mixérem je
rozmixujte. Na panev dejte trochu olivového
oleje, rozpiilena cherry rajcata a cca 3 minuty je
restujte. Poté na panev piidejte rozmixovanou
smés a chilli papricky dle chuti a cca 3 minuty
dale restujte. Do omacky mizete nalit trochu
vody - idedlné z téstovin, které mezitim vatite.
Do omacky jesté vlozte na tenké platky nakra-
jeny strouzek ¢esneku. Uvatené penne pridejte
k omadce, zamichejte a nahoru poloZte na kos-
ticky nakrajenou mozzarellu a lehce ji nechejte
rozpustit. Dochutte oreganem a soli.

T E ' S

Co italsky region, to jiné prosciutto
crudo, tedy syrova susend sunka. Itélie
nabizi velky vybér tohoto mimorad-
ného vyrobku. Zminme alespor ty
nejznaméjsi. V regionu Emilia Romagna
jsou to Prosciutto di Parma a Prosciutto
di Modena, v Piemontu je to Prosciutto
di Cuneo, v Marche Prosciutto di Car-
pegna a ve Friuli-Venezia Giulia pak
Prosciutto San Daniele. Seznam déle po-
kracuje toskanskou Sunkou, umbirijskou
sunkou di Norcia, Sunkou z cerného
kalabrijského vepfe, horskou Sunkou
Jambon de Bosses z Valle d"Aosta ¢i
lehce zauzenym Prosciutto di Sauris.

2. TAKE STARI RIMANE
PROSCIUTTO CRUDO MILOVALI

Slovo prosciutto pochazi z latinského
perexsuctum, coz znamena, ususeny”.

A vskutku uz za dob starych Riman(i
byly zndmy zpUsoby zpracovéani vedouci
k vyrobé této lahtdky.

3. CULATELLO NEBO CULATTA:
V CEM JE ROZDIL?

Culatello je ta nejcennéjsi a nejmékef
¢ast kyty. Ta se nasledné zbavi kize,
zasije do méchyre a necha zrat. Culatta
se vyrabi ze stejné Casti kyty, ale v jejim
piipadé se nechava zrat piimo s kdzf

a z(stava tak vic Cerstva.

10x ZBLIZKA

U

Jaky je rozdil mezi prosciutto
crudo a culattou? Jak vybrat tu

v v 2

nejlepsi €ast? Pro¢ je Prosciutto di
Parma tak jemné? Piindsime vém
10 zajimavych informaci, které
moznad o této Suncenevite.

Aby byla vysledna Sunka Prosciutto di
Parma dobrd, je zapotiebi veprové kyty,
dostatku soli a dvou tajnych ingredien-
cf: tou prvnf je ¢as, tou druhou suchy

a lehky vanek z parmskych kopct. Prave
klimatické podminky této specifické ob-

lasti, idedIni pro pfirozené zrani, dodavajf

vyrobku jeho nezaménitelnou jemnost.

5. PROC PROSCIUTTO DI PARMA
STOJI ViC?

Na trhu je v nabidce mnoho druht
susené sunky. Prosciutto crudo di Parma
je jemnéjsi, vyrdbf se z cennéjsi suroviny
a zraje dlouho, nejméné 12 mésicd, a to
zcela pfirozenym zplsobem, proto byva
také drazsi nez ty ostatni.

6. PRAVA NEBO LEVA KYTA?

Vepr je zvite se zaZitymi navyky a spi
vzdy na tomtéz boku opfené o levou
zadni nohu. Z toho diivodu zlstava
prava kyta mékei a co do chuti je ve vy-
sledku lepsi.

7.S TUKEM JE LEPSI!

Prosciutto crudo s mramorovanim je
lepsi. Mramorovanim se rozumf bilé tu-
kové Zilkovani uvnitf Sunky, které svedci
o tom, Ze jde 0 maso z dospélého
vepre, tedy tucnéjsi, ale také jemnéjsi.

1 "y

V prosciutto crudo je stfedovy kus ten
nejvybranéjsi, ten, ktery ma nejvyvaze-
néjsi chut a ktery se kraji na tenké platky.
Nozicka, tedy koncova ¢ést, obvykle
nenf prilis vyhledavana, protoze nenf
tak,hezkd" na pohled, ale jeji maso ma
vynikajici chut.

9. CO NALIT K PROSCIUTTO CRUDO?

K prosciutto crudo se nehodf pouze

pohér kvalitniho ¢erveného vina, ale
skvelé je také spolu s pivem. Zvolte lezak,
néjaky golden anebo svétlé pivo s nizsim
obsahem alkoholu a lehkou pénou, abyste
vyvazili tu¢nost Sunky.

10. PROSCIUTTO CRUDO DOBRE
PRO KAZDOU STRAVU

Prosciutto crudo, to je vysokd nutri¢ni
hodnota, nizky obsah tukd, hodné
minerélnich solf a vitamind skupiny B.
Diky témto vlastnostem a vynikajicf
stravitelnosti se hodi do jidelnicku déti,
seniorl i sportovcd.
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Od jedné ricotty k bohaté
produktové fadé, od prvnich
podnikovych prodejen

k prodejnimu fetézci.
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Vydejte se s nami na cestu vedouci od jedné malé ricotty
k Siroké paleté mlécnych vyrobki, od prvnich nesmélych
pokusi az ke zkuSené femesIné vyrobé ve specialnim od-
déleni, které reaguje na prani zakazniki a exkluzivné pro
prodejny La Formaggeria Gran Moravia vyrabi Siroky
sortiment Cerstvych i kratce zrajicich syrii a mlé¢nych vy-
robku. Vyrobkai, pro které byla navrZena i specialni bila
lednice, aby navodila pfijemny pocit néceho specialniho
a davérného zaroven, ktera je ve svych detailech inspiro-
vana vzpominkami a tradici. Jako napiiklad specificky
tvarované devéné madlo lednice, které evokuje podobny
pocit, jaky nasi predkové zazivali, kdyZ do rukou brali
drevénou rukojet staré bandasky s vonavym,
Cerstvé nadojenym mlékem.

Psal se rok 2011 a v Brné v ulici Rad-
nicka byla v unoru oteviena prvni
prodejna konceptu La Forma-
ggeria Gran Moravia. Netrvalo
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dlouho, ve skute¢nosti jen par
mésict, a v prodejné se objevil
prvni produkt vyrobeny
v syrarné v Litovli jen a pouze
pro zékazniky podnikovych
prodejen, které v tu dobu byly
dvé¢, La Formaggeria v Brné
a ptvodni podnikové prodejna
v Olomouci. Zku$ebni ricotta
zékaznikim chutnala, a tak se zacala
vyrabét pravidelné. V priibéhu ¢asu
bylo uvnitt velké syrarny vybudovano malé,
specializované oddéleni s ru¢ni vyrobou a zkuseny-
mi mistry syrafi, kteti postupné zacali vyrabét i dalsi syry
italské tradice: mozzarellu, caciottu, giuncatu. K neochuce-
nym variantdm syrd postupné pribyly i ty ochucené, k tém
z kravského mléka pred ¢asem ptibyl syr z mléka koziho,
Capriccio, a k syriim se postupné pridaly i dal$i druhy
mléénych vyrobk. Prvnimi takovymi byly bilé jogurty,
pak ty ochucené, postupné piibyly zakysy, tvaroh, syro-
vatkové napoje a dalsi. Zatim poslednim ptirtstkem jsou
jogurtové napoje, ale nasi syrati priibézné pracuji na vyvoji
dalsich novinek. Vyrobky maji spole¢ného jmenovatele:
jsou vyrdbény exkluzivné pro zakazniky La Formaggeria
Gran Moravia ve specializovaném oddéleni v srdci lito-
velské syrarny Brazzale Moravia, odkud jsou do prodejen
expedovany kratce po vyrobé, aby si je zdkaznici mohli vy-
chutnat opravdu Cerstvé. A jesté jedno maji spolecné: vézte,
ze kdyz nae prodavace uslysite mluvit o ,,nasf Cerstvé, tak
tim mysl{ vyrobky pravé této unikatni fady.

Al

-:

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

»Povazuji za mimotddné dilleZité, ze jako vyrobce mdme
prostiednictvim vlastnich prodejen pfimy kontakt se
spotiebiteli a miiZeme tak pracovat na vyvoji zrovna takovych

1y,

druhii mléénych vyrobkil, které zdkaznici nasich prodejen
Zddaji. Pravé ten kontakt s koncovym zdkaznikem mne velmi bavi

1374

a prindsi spoustu radosti, ale zdroveri také moc diileZitou zpétnou vazbu
a cenné podnéty pro celou nasi prdci. Nasim hlavnim mottem je, Ze
v centru vSeho md byt zdkaznik, a proto jsou jeho potieby a ptdni tim
nejdiilezitéjsim a nejcennéjsim pohonem pro nasi prdci.
Roberto Brazzale, zakladatel fetézce La Formaggeria Gran Moravia,
prezident skupiny Brazzale

Tradi¢ni tvaroh Mozzarella

»Kdyz jsme pred deseti lety zkouseli vyrdbet,
tak trochu na kolené, nasi prvni italskou
ricottu, vyrobek, ktery jsme predtim ani

porddné neznali, ani ve snu by nds nenapadlo,
Ze za deset let budeme kromé ni vyrdbét takovou
spoustu dalSich druhii syrii. Ale nejen jich, taky jogurti,
zdkystl, syrovitek. .. Kazdy ndpad na dalsi novy
vyrobek je pro nds jednim velkym dobrodruzstvim
a vyzvou.“

Miloslav Fidler, vedouci vyroby ¢erstvych vyrobkii
v Brazzale Moravia, a. s. v Litovli

Trifolino  Capriccio

Cerstvé maslo
I % ... ‘
72
L pernro

.. ENAS
SYRARNY

Ricotta 11 SalatQ Eimmein

Grilami

»Je skvélé, Ze miizeme diky ptimému spojeni vyroby
a prodejen reagovat na ptdni zdkaznikii a zkouset
at uz nové prichuté jiz zavedenych vyrobki, které
poptavaji - mdm na mysli napiiklad jogurty nebo
syrovdtkové ndpoje - tak i tiplné nové vyrobky. Pred asem
jsme proto mohli vyhovét tieba poZadavku, abychom nabidli
néjaky syr vhodny na grilovdni: a tak vzniklo nase Grilami,
které je od zacdtku velice oblibené a ziskalo i ocenéni
Miékdrensky vyrobek roku 2019 v kategorii Syry na grilovini.“

Claudio La Carbonara, feditel fetézce
La Formaggeria Gran Moravia

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Tre Corti

Caciotta

Furfante . )
Cerstva smetana 38 %

Syrovatky Jogurtové népoje

»Jesté ted'si pamatuji, jak ndm kolega ze syrdrny privezl

do prodejny, tehdy jesté v Radnické ulici, prvni povedené

vzorky ricotty, abychom je vyzkouseli a zeptali se i nasich

zdkazniki, jak jim chutnaji. Ricotta byla jen v odkapdvacich
kosiccich, které jsme predtim nikdy nevidéli, a tak jsme premysleli,
jak ji viastné budeme proddvat. Pfipadalo ndm to tehdy jako néco
neuvétitelného, viastni mald vyroba urcend jen pro nase zdkazniky.

A ted uz je to Siroky sortiment pro velky pocet prodejen. Myslim, Ze je

to moc pékny piibéh.“

Katefina Matlova, vedouci prvni La Formaggeria Gran Moravia
v Brné a nyni area manager pro Moravu
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Ve, co musite védét o peceni, plnéni a poddvani tohoto lahodného pokrmu,

plipraveného béhem chvilky. Mdzete ho obohatit uzeninami, syry, zeleninou, tufidkem
a omackami, ale i sladkymi ingrediencemi jako napriklad cokoladdovym krémem.

Piadina je neuvétitelné jednoduché jidlo s velmi
dlouhou historii. Ve skute¢nosti se stopa o ni
nachézi uz v dobach starovékych Rimand. Zvyk
pfipravovat tenkou placku z p$eni¢né mouky je
viak typicky téméf pro véechny kultury svéta. Lisi
se dle poutziti a dostupnych prvotnich surovin.
Piadina se ale ptipravuje pfesnym zptisobem,
smichanim mouky a sadla, nebo v leh¢i verzi oleje,
jedlé sody nebo drozdi, soli a samoziejmé vody.
Charakteristické je i peceni, protoZe piadina se
tradi¢né pede na terakotovém kruhu zvaném
»testo® Ale i kdyZz doma pouZzijete obyc¢ejnou
panev, miiZzete dosahnout perfektniho vysled-

ku. Sta¢i dodrzet par snadnych kroka a naplnit
piadinu podle vasich chuti, napada, které vam
navrhujeme, anebo také jednoduse tim, co najdete
v lednici. ProtoZe piadina, stejné jako mnoho
tradi¢nich jidel, je vyborné jidlo na vyprazdnéni
lednicky. Aby se ni¢im neplytvalo.

Perfektni peceni v péti krocich
K domaci ptipravé piadiny staci velkd, neptilnava
a hodné rozehtata panev.

1. Diive nez viozite piadinu do panve, omastéte
si ruce olivovym olejem a potfete kolo tésta

po obou strandch, abyste dosahli kiupavéjsiho

a chutnéjsiho vysledku.

2. poté poloZte piadinu na jednu stranu a trosku
s ni zahybejte. Hned, jak se vytvoii klasické
bublinky, propichejte je vidli¢kou, aby se piadina
pekla rovnomérné.

3. Zopakujte stejny postup i na druhé strané.

4, Dejte pozor na dobu peceni a teplotu: panev
musi byt opravdu horka, abyste neriskovali, ze
piadinu ptipalite. Celkem by se neméla péct déle
neZz 4 minuty.

5. Pozor na vati¢, nikdy nezeslabujte plamen,
jinak se piadina bude péct déle, ztrati vlhkost,
vysusi se a ztvrdne.

20 _~~FORMAGGERIA

Jak a kdy ji naplinit

Pti plnéni piadiny se fantazii meze nekladou.
0d té nejklasi¢téjsi verze z Emilia Romagna, se
syrem stracchino, rukolou a $unkou prosciu-
tto crudo az po verzi se zralymi syry, s ry-
bou ¢i se salamy. A nesmime zapomenout

na omacky, zeleninu nakladanou v oleji

a grilovanou zeleninu, ale také na va-

riantu s marmeladou, ¢okolddovym

krémem nebo zmrzlinou. Je v§ak

zasadni védét, kdy vybrané ingredi-

ence pridat. Nase piadiny miizeme

rozdélit do dvou kategorii:

1. Ty, co se plni na studeno,

uplné nebo ¢astecné tak jako

v klasické verzi se syrem =
stracchino a rukolou. V tomto
ptipadé se suroviny polozi

na polovinu piadiny hned

po jejim sundani z panve, aby se ¢
jidlo mohlo okamzité servirovat.

Tuto mozZnost zvolte napiiklad

u salami, které by se ohfevem

poskodily, u salatti a zeleniny, kterd

se mize v ptipadé potieby uvatit .
nebo ohtat zv1ast, u ryby, jako je tunak,

u omacek nebo u sladkych variant. Také

pokud chcete pouzit maso, jako napiiklad
klobasky, suroviny uvaite pfed plnénim
piadiny.

2. Milise syr rozpustit: v ptipadé, ze jste pro
va$i piadinu vybrali zralé syry, miiZete postupovat
dvojim zptisobem. Nakrdjet syry na $upinky

a naplnit piadinu mimo panev, anebo nechat
syry rozpustit béhem peceni piadiny a dalgi
ingredience doplnit potom. Pokud chcete

syr rozpustit, nakrajejte ho na tenké Supinky
arozlozte na piadinu ve fazi 3, tedy jakmile je
uz z jedné strany upecend. Abyste zabranili
vysu$eni piadiny, neprodluZujte dobu peéeni.
Pozor na syry s vy$$im obsahem tekutiny, jako
je mozzarella. V tomto ptipadé ji prsty rozdélte
na kousky a nechte pfed pouzitim trosku
okapat, jinak budete mit piadinu rozméklou.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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NApIR?
Tady je par
chutnych
nApadu:

TUNAK, MOZZARELLA,
KROUZKY JARNI CIBULKY,
CHERRY RAJCATKA,
ANCOVICKY A KAPARY

MORTADELLA, NASEKANE
PISTACIE A SYR BURRATA

PROSCIUTTO CRUDO, UZENA
SCAMORZA A OLIVOVY KREM

PIKANTNI SALSICCIA, HOUBY
A SYR SCAMORZA

SUSENA RAJCATA, PECENY
LILEK, PLATKY SYRU VERENA
A GRAN MORAVIA

DUSENA SUNKA, GRILOVANE
CUKETY, SYR PECORINO

A KREM Z BALZAMIKOVEHO
OCTA

BRESAOLA, SALAT A BURRATA
SLANYZEM

SPECK, SYR PROVOLONE,
GRILOVANY LILEK, CHERRY
RAJCATKA A HOBLINKY GRAN
MORAVIA

DUSENA SUNKA, SYR
FONTINA, RAJCATA
A MAJONEZA

RICOTTA, CHERRY RAJCATKA,
TUNAK A BALZAMIKOVY
OCET

MORTADELLA, GORGONZOLA

A NASEKANE ORISKY
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Ll/ eselee v olivovem olgl
Jeseter je chranény druh ryby, ktery Zije a mnozi se pouze v Cistych vodach a v ptirodé jej neni mozné lovit.

Vyrobce Caviar Import s.r.l. je lidr v odvétvi akvakultury jiz po 3 generace a ryby chové na ¢tyfech farmach
. L. ) ) ) rozklddajicich se na dvaceti hektarech v oblasti Benatska a Lombardie, mimo jiné v srdci Ptirodniho parku
Letni porce tipu a novinek z La Formaggeria Gran Moravia Mincio nedaleko Mantovy. Lahodné filety jsou vyrobeny z té nejlepsi ¢asti jesetera. Po nakrajeni jsou platky
uvareny v pafe, lehce zauzeny a konzervovany v olivovém oleji. Riizové maso ma jemnou, pfirozenou chut,
a je tak univerzalnim produktem, ktery pouzivaji ti nejlep$i kuchati. Jeseter je cenén také pro své nutri¢ni
vlastnosti: jeho maso je velmi bohaté na omega 3 mastné kyseliny, mineraly a vitaminy.

ZAJIMAVOST: Jesetefi jsou chovéni udrzitelnym zplisobem za pIného respektovéni pfirodniho ekosystému
s pramenitymi a obrodnymi vodami. Farmy jsou s proudici vodou, s pfirodn{ technikou umoznujici jeseterim plavat
proti proudu a mit co nejpfirozenéjsi Zivot.

Dino Hlescalo

Chybeélo vam v nasi nabidce vin $umivé sladké bilé? Mame pro vis dobrou zprévu, vino Moscato Astoria
je pravé takové. V elegantni lahvi typické pro tuto znacku se ukryva vino vyvazené sladké chuti s bohatym,

Yxs

jemnym perlenim, které potési viini s tony broskve, $alvéje a tymidnu, charakteristickou pravé pro italskd

vina Moscato. Jedna se o vino uréené zejména milovnikiam sladkych, lehkych vin, které je pro nizsi obsah
alkoholu jako stvotené k osvézujicim letnim dezertdm.

ZEKDZIHO MLEEA

Koncentrat vSech chuti Ligurskeé riviéry. Pravé tak lze charakterizovat omacku Salsa rivierasca, jejiz zdklad
tvor{ tradi¢ni lokdlni ingredience tohoto nadherného severoitalského regionu: ¢erné olivy, susend rajcata, syr
pecorino, an¢ovicky. Vyrobcee, rodinna firma La Gallinara, se vyrobou ligurskych specialit zabyvé jiz od 80. let
minulého stoleti a k tomuto regionu se hlasi také svym nézvem, ktery je odvozen od jména ostriivku Gallinara
pobliz ligurského pobtezi. Salsa rivierasca je vynikajici k rychlému a snadnému ochuceni téstovin ¢i italskych
gnocchi. Jeji vyrazna chut ale najde uplatnéni také pti ptipravé bruschett, grilovaného masa nebo k natfeni

na placku piadinu. Nechte se alespor na chvili prenést na ligurské pobrezi.

(apriccio

Uz jste ochutnali tento jedine¢ny kozi syr, ktery mistfi syrafi vyrabi v nasi litovelské syrarné Brazzale
Moravia z prvotfidniho koziho mléka z moravské farmy? Pokud ne, tak to honem napravte, a to i pokud
nejste pravé velkymi fanousky mlé¢nych kozich vyrobku. Nase Capriccio se totiz vyznacuje jemnou chuti
ivini a potési tak i véechny ty, kdo pravé neholduji vyraznému kozimu aroma. A nebojte se ho nabidnout
i détem, ur¢ité bude mit dspéch i u nich.

TIP: Vynikajici je samoziejmé jen tak samotny k vinu, ale pochutnat si na ném muzete tfeba v dokonalé kombinaci
s cervenou fepou.

csjalarnoq Stoeti

Rodinny podnik Storti je tizce spjat s oblasti Mantovy a jejiho okoli. Pravé tradice chovu vepiii ve zdejsim
regionu rodinu jiz pted vice nez 100 lety pfivedla k vyrobé uzenin z toho nejkvalitnéj$tho masa. Znalosti
areceptury se zde predavaji z otce na syna, aby tak byla zachovana starobyld mantovska tradice vyroby
salamii a klobasek. V La Formaggeria Gran Moravia nabizime malé klobasky ,,Il salamino“ vyrobené

z jemnych ¢asti vepfového masa, a ,I1 Salame del Contadino®, ktery v prekladu znamena ,,salam venkovana“
a je vyrobeny z vepfové kyty, raminka a bticku.

TIP: italské saldmky kréjejte na silnéjsi platky tak, aby se daly postavit na hranu. Saldmy Storti se skvéle doplfujf
s italskym pecivem grissini ¢i taralli a s pInéjsimi cervenymi viny, jako jsou Primitivo ¢i Nero d“Avola.
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Uddlost, kde viaddne optimismus
a bezstarostnost a kterd je _
idedlnimzpusobem, jak stravit den
ve znameni dobrého jidla a radosti
ze spolecné prozitych chvil.

y & f

Podinnd jalveadni parly

Cerwe

u Lyber sy a ugenin
n Rygovy salit se syrem fonlina
a modadellow
B Zapecend lestoving po sovrentsbu
[ ] W[zg&o&q kol c s maemeladow

St&sti je tvoreno z malych dokonalych okamzikd. N&kdy stadi
jen rodinny obéd pod Sirym nebbem v krésné zahradé, kde

si mUzete vychutnat slunecni paprsky, lehky vanek a treba

i ndhlou bouti, kterd za pdr minut prejde, presto viak zpusobi
pdr chvil veselého zmatku ve snaze rychle se schovat,
Struéné feceno, kdyz slunce sviti, prostirdme venku. Zdd se
vam to sloZité? Vibec ne, staci se zarfidit a zvolit vhodné
menu. A zastavit se a uZit si den. ProtoZe venku, na slunci

a ve vanku vétru chutnd viechno lépe.

Vybér syri a uzenin

Neni nic lepsiho nez za¢it bohatym bufetem se syry, uzeninami a zeleninou
naklddanou v oleji a octé. Podavejte spolu s italskymi plackami - piadinami, které
si naplnite az v danou chvili, a s grissinami, na které maizete speck, prosciutto

¢i mortadellu pékné namotat. Pridejte také sezonni zeleninu uz nakrajenou

a oCi$ténou, ptipravenou pro Cerstvé italské , pinzimonio, kdy se ty¢inky zeleniny
namé¢i do omacky pripravené z oleje, soli, pepte a balzamikového octa.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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H VINA

Bardolino Torre del Falasco

Montepulciano d’Abruzzo DOC Zaccagnini
Otello Nero di Lambrusco 1813 Ceci

Recepty

Il RYZOVY SALAT SE SYREM FONTINA

A MORTADELLOU

Ryzovy salat viddne Iétu. Da se obohatit mnoha
zpUsoby a velmi dobfe uchovat pér hodin i mimo
lednici. Za¢néte uvarenim 350 gramd ryze a slijte
ji o minutu dfive, nez je doporuceno, aby zlstala
trosku,al dente”. Dejte ji do misky a zalijte IZici
oleje, aby se neslepila. Potom nechte dobre
vychladnout. Pfidejte 50 gram oliv nakrajenych
na krouzky, 100 gramu syru fontina a stejné
mnozstvi mortadelly nakrajené na kosticky.
Dochutte extra panenskym olivovym olejem

a peprem, dobfe promichejte, aby se chuté spoji-
ly. Nechejte odpocinout v lednici asi hodinu. Pred
podavanim pridejte raj¢atka nakrajend na platky
a 2 vejce uvarend natvrdo nakrajena na klinky.

Vino: Suade Sauvignon Blanc Astoria

Il ZAPECENE TESTOVINY

PO SORRENTSKU

Zapecené téstoviny, které je mozné pripravit

i den dopredu, jsou pro rodinnou party idealnf,
neodolatelné snadné a pfi venkovnim stolovani
nesmi chybét. Na velké panvi osmazte na oleji
Cesnek a potom pfidejte 700 ml raj¢atové pa-
ssaty. Vlozte par listkd bazalky a na mirmém ohni
nechte pomalu vafit pfiblizné 40 minut. Mezitim
v dostatecném mnozstvi osolené vody uvarte

,al dente”400 gram krétkych téstovin. Dochutte
raj¢atovou omackou, jednu nabéracku omacky
si nechte stranou, pfidejte 200 gramU mozzarelly
nakrajené na kosticky a 50 gramU strouhaného
syru Gran Moravia. Rychle zamichejte, aby se mo-
zzarella rozpustila, a nasypte téstoviny do zapé-
kaci misky. Polijte zbyvajici raj¢atovou omackou
a posypejte dalsim syrem Gran Moravia. Pecte

v troubé nastavené na gril na 180°C asi 20 minut,
dokud se nevytvoii pékna zlatava klrka.

Vino: Cabernet Garda DOC Valpantena

Il DEZERT: MRIZKOVY KOLAC

S MARMELADOU

Viyberte si marmelddu, kterou mate nejradéji.

K pripravé kolact jsou vhodné vsechny, ale
nékteré jsou pro mrizkovy kold¢ opravdu jako
stvorené, tfeba fikova nebo pomerancova. Skvély
je i krém Nocciolata. Formu na kola¢ vymazte
maslem a vystelte ji pladtem vyvalenym ze tri
Ctvrtin kfehkého tésta, které jste si pfipravili pre-
dem nebo koupili jiz hotové. Potrete tésto mar-
melddou a potom véleckem rozvélejte zbyvajici
tésto. Nakréjejte ho na prouzky, které poskla-
dejte na marmelddu do tvaru klasické mfizky.
Pecte v pfedem vyhraté troubé na 180°C asi

40 minut, nechte vychladnout, vyndejte z formy
a podavejte. A nezapomerite, mrizkovy kolac je
nasledujici den jesté lepsi.

Rady pro
dokonalou party

® Pro kazdého z Ucastnik(l méjte
prikryvku, nikdy nevite, kdy se bude
hodit.

® Zvolte jednorazové kompostovatelné
nadobi pro snadné;si uklid a ohledu-
pIné k Zivotnimu prostredi.

® Pouzijte jednoduchd prkna se stojanem
nebo kempovaci stul, abyste méli vice
mista, kam postavit jidlo a napoje.

® Ozdobte papirové ubrousky tim, ze je
svazete latkovou stuzkou.

o S prichdzejicim vecerem zapalte par
svicek, dodaji mu magickou atmosféru.

¢ Piibory dejte do zavarovacich sklenic
nebo lesklych plechovek, aby byly
k dispozici pro véechny.

® Pouzijte kbelik nebo nadobu
naplnénou ledem, abyste napoje
udrzeli chladné.
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Dva koktejly, které
uspokoiji véechny chuté

Il FROZEN ROSE

Nic nevystihuje léto Iépe nez ledovy koktejl.
Stejné jako Frozen Rosé, ndpoj na bézi rizového
vina. Suroviny: jedna ldhev Valdo Floral Rosé,

2504 jahod, 100g cukru, 100ml vody, dvé IZice
citrénové stavy, 200g naldmaného ledu, bazalka
na ozdoben.

Den pred zahradni party prelijte vino z lahve

do vétsich tvoritek na led vhodnych pro zmrazeni
a vlozte ji na celou noc do mraznicky. V okamziku
pripravy si vezméte par jahod a dejte je stranou

k zavére¢nému ozdobeni. Ostatni jahody nakrajej-
te na kousky. Mezitim nechte v hrnci vafit vodu

s citronovou stavou a cukrem, dokud se cukr
nerozpusti. K ziskanému sirupu pridejte jahody,
zamichejte a nechte vychladnout. Sirup potom
prefiltrujte pres sitko a dejte stranou. LZici rozmac-
kejte jahody. Nyni vezméte mixér a zmrazené
vino smichejte se sirupem a naldmanym ledem.
Mixujte, dokud nebudete mit krémovou hmotu,
kterou nalijete do elegantnich pohérd nebo
koktejlovych sklenic a ozdobite listky bazalky a ja-
hodami, které jste si na zacdtku odlozili stranou.
Et voila, Frozen Rosé je hotové.

I NEALKOHOLICKY KOKTEJL:

GARDEN BLOODY MARY

Suroviny: 150 ml toniku, 30 ml rajcatové stavy,
20ml citrénové stavy, Spetka mletého chilli, pil
salatové okurky, Spetka soli, stonek rapikatého
celeru a dostatek ledu.

K raj¢atové staveé pridejte par kapek citréonové
Stavy, aby neoxidovala. V mixéru rozmixujte
okurku (pokud mate, pouzijte odstavriovac),
abyste z ni dostali Stavu, a i k ni pridejte par kapek
citrénu. Vezmeéte dva rdizné shakery a do obou
pridejte led: do prvniho pak dejte raj¢atovou
stavu, Spetku chilli a ¢ast toniku. Do druhého
tonik s okurkovou stavou, kousek celeru a Spetku
soli. Silné protrepejte. Do velkych sklenic nalijte
nejdrive smés ze shakeru ¢islo jedna, potom

ze shakeru ¢islo dvé a potom znovu z prvniho
shakeru, pridejte dalsi led a fapik celeru.
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CESTUYEME PO ITALII

~Palladiovo mésto*
»Palladiovo mésto®; jak byva Vicenza kviili
pocetnym dilim tohoto benatského génia na-
zyvana, je mésto té spravné velikosti pro viken-
dovou navstévu. Nabizi mistrovska dila, ktera
vam vyrazi dech, jako divadlo Teatro olimpico
ajeho jevisté s udivujici hrou perspektivy, jez
vzbuzuje dojem mimotadné hloubky scény,

ve skute¢nosti se vak jednd o pouhy opticky
klam. V tomto kouté Bendtska je ale mnoho
dalsich renesan¢nich svédectvi: Palladiova ba-
zilika v samém srdci mésta, ktera ze své terasy
nabizi uZasny pohled na mésto a zaroven misto,
kde si miizete vychutnat dokonaly aperitiv

s vyhlidkou. Seznam ale pokracuje dale, at uz
mdme na mysli vilu Valmarana ai Nani a vilu
Almerico Capra znaméjsi jako La Rotonda,
dale svatyni Santuario della Madonna di Monte
Berico a kostel Santa Corona nebo fadu $lech-
tickych sidel, jako Palazzo Chiericati, kterd jsou
rozeseta v celém centru mésta.

ve znameni renesance

Od 14. do 16. stoleti Itdlie prozila epochu nesrovnatelné sldvy. Nadhernd doba, kterou si dnes
pfipomindme jako obdobi renesance, kdy dvory a panstvo na celém poloostrove soutézily v tom,

jak svému jménu a svému panstvi zgjistit nesmrtelnost. Nabizime pét nejkrdsnéjsich renesancnich
mést, kam se zajet podivat.

Kolébka renesance

Kolébka renesance — uz tato definice sama o sobé pro
popis Florencie staci. Jeji odkaz najdeme ve stavbach

i uméleckych dilech. Je to ptibéh o velikosti dvora rodu
Medicejskych, ale zejména o genidlnich muzich, jakymi
byli Donatello, Brunelleschi, Beato Angelico, Masaccio,
Michelangelo, Leon Battista Alberti, Paolo Uccello,
Botticelli, Verrocchio, Leonardo da Vinci, Piero della
Francesca a mnoho a mnoho dalsich. Je to velkolepost,
ktera na vas dychne v kazdé uli¢ce, at uz pti obdivovani
vyhledi na kupoli Dému, pti prochdzeni galerii
Nérodniho muzea Bargello nebo Ufhizi nebo jednoduse
pti pohledu na majestatni sidla $lechty, renesanéni
symboly Paldc Pitti, Paldc Medici Riccardi a Palac Strozzi.
Ve Florencii plati jediné pravidlo: nechte se unaset krasou.
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Slava rodu Este

Ferrara je emblémem renesance. Dim rodu Este ji
preménil ve skute¢né hlavni mésto uméni. V roce
1492 byla na prani vévody Herkula I. zahdjena

tzv. ,Addizione Erculea®, dileZitd prestavba,

kterd zdvojndsobila rozlohu mésta a tidila se
matematickymi a racionalnimi principy. Vznikly
tak budovy, které ndm dnes vypravi o renesan¢ni
minulosti Ferrary: od hradu Estense, zvaného
nékdy také Svatomichalsky hrad, vede trasa

na korzo Ercole I d“Este, kde nasleduji palac
jeden za druhym a cesta vrcholi u Palazzo dei
Diamanti v Quadrivio degli Angeli. Stejné dilezitd
renesanc¢ni svédectvi najdeme také v Palazzo
Massari a na ndmésti piazza Ariostea. A nakonec
dojdeme aZ k chramu Tempio di San Cristoforo,
ktery uz nam predesila konec prohlidky mésta

v mistech, kde pobyval dilezity predstavitel
renesan¢ni kultury, basnik Ludovico Ariosto.
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Sperk lombardské
renesance

Dalsim renesan¢nim pokladem je
Mantova. Mésto je tizce spojené

s rodem Gonzaga, ktery z ného vytvoril
dviir nezmérné krasy. Svédectvi
tohoto dédictvi oziva v Palazzo Ducale
(Vévodském palaci) s jeho 500 sély,
nespoc¢tem chodeb a zahradnich
scenérii. Uvnitt souboru budov urcité
nevynechejte hrad San Giorgio a v ném
soubor fresek od Andrey Mantegni

v novomanzelském pokoji. Pokracovat
muZete smérem na ndmésti Piazza
delle Erbe a prohlédnout si Palazzo
della Ragione a véZ Torre dell “Orologio. Povinnou zastavkou je
ibazilika Sant " Andrea, kterou navrhl Leon Battista Alberti, kde se
nachézi dila takovych umélcd, jako byli jiz zmifovany Mantegna,
Correggio a Giulio Romano. Na zavér se zastavte v Palazzo Te, jednom
z nejhez¢ich koutt Mantovy, a nechte se unést freskovou vyzdobou
salii Sala dei Giganti, Sala di Amore e Psiche a Sala dei Cavalli.

= = » ” w 13
Pienzaq, ,idedlni meésto
Se ,znovuzrozenim“ méstecka Pienza vznikl v Italii koncept ,,idedlniho
mésta“ Byla to zésluha raciondlniho ptistupu k uspotadani verejného
prostoru, ktery tu poprvé spatfil svétlo svéta a pfeménil teoretické pro-
jekty ve skute¢nost. Harmonické osidleni vystavéné kolem sttedového
namésti svoji ,,dokonalou” formou usilovalo o to u¢init zde Zivot jedno-
dussi a své obyvatele $tastnéjsi. Méstecko, které dnes ¢itd 3 000 obyvatel,
vzniklo z podnétu Eney Silvia Piccolominiho. Charakteristicka toskanska
viska byla totiZ rodi$tém tohoto muze, budouciho papeze Pia II., a ten
zadal nejlep$im architekttim své doby tikol u¢init své rodné mésto ,,uni-
verzalnim®. Symbolem nesmrtelnosti v samém srdci Pienzy je tichvatna
rezidence Palazzo Piccolomini, inspirovand paldcem Rucellai ve Floren-
cii. Vyznacuje se vnitini lodZii, ktera se otvira do svazité zahrady a nabizi
vyhled na celé idoli Val d"Orcia. Urcité si jej nenechte ujit.
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VARIACE NA TEMA LETNI SALATY

7

2009 riznych druht
saldtu, 12 cherry rajcat, 2 mrkve,
1 baleni mozzarella ciliegine, 30g
piniovych seminek, 2-3 susené svestky,
misticka jahod, 2 IZice pomerancové stadvy, 1 IZice
hoftice, 1 IZice vinného octa, extra panensky olivovy

olej stil, cerny pep
Piniova seminka oprazte, salatové listy natrhejte
na mensi kousky, cherry rajcatka prekrojte
napul, mrkev oloupejte a nakrajejte na kolecka,
susené Svestky a jahody nakrajejte na mensi
kousky a v3e zlehka promichejte. Osolte
a opeprete, z pomerancové stavy,
hoic¢ice, octa a oleje pfipravte
zélivku a salat ochutte.

Bramioorovy se
gS8yrem Il SalatQ

800g brambor,
2504 rajcat, 1509 syru Il SalatQ,
hrst vypeckovanych oliv, pilka
Cervené cibule, oregano, extra panensky
olivovy olej, stil, pept
Brambory uvaite nebo upecte, nechte
vychladnout a nakréjejte na vétsi kosticky.
Rajcata omyjte a nakrajejte na mensi
kousky, cibuli na tenké plétky a olivy
piekrojte napdl. Syr Il SalatQ nakrajejte
na kosticky. Ve promichejte,
ochutte bylinkami, soli, pepfem
a olejem a podavejte.

1 riiZovy grep,
2004 rukoly, 200g syru
Il SalatQ, 15 brusinek, extra
panensky olivovy olej, sdl
Grep dobre oloupejte a nakréjejte ho
na kosticky. Rukolu a brusinky dobfe
oplachnéte a osuste. Syr nakréjejte
na kosticky, vSe zlehka promichejte,
dle chuti osolte a ochutte olivovym
olejem. Brusinky mtzete nahradit
jinym ¢ervenym ovocem,
napf. jahodami.

Suade
Sauvignon Blanc

Ryzovy salat se syrem
fontina a mortadellou
(str. 25)

Jemny dort
z horké cokolady
(str. 15)

a receptl z aktudiniho Eisla magazinu.

Pinot Grigio
| Beati
Leverano
Bianco Téstovinovy salat
s jeseterem
Slany plum cake amozzarellou
(str. 11) (Kucharka Ill)

.
®c00c0c’®
.
®eecc0e

£2CHLA T

PINOT
GRIGIO

DELLE VENEZIE

Otello

Malvasia 1813 A’i:?;ttgl(l)ac
Pestrol:arevny Grilam! Burger
salat B

(str. 28) (Kucharka I)
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VERMENTINC
MARE ™
TOSCA

CECCHI

Vermentino
Maremma Toscana

Neni lepsi obdobi k setkGvani u dobrého jidla nez letni mésice a prijemné
vecery pod sirym nebem. A proc takovych prilezitosti nevyuzit a hosty
nepotésit volbou toho nejlepsiho vina k servirovanym pokrmidm? Nechte
se opét inspirovat nasi kolegyni Lenkou z olomoucké La Formaggeria
Gran Moravia, kterd pro vaés pripravila nékolik atraktivnich kombinaci vin

Xala
Ribolla Gialla

Semifreddo
s lesnim ovocem
(str. 15)

cevoteee,
.

g

e
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| G

Salat z celozrnné
ryze s caciottou
(str. 11)
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ANKETA

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastégji vybiraji?
Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikl prodejny
v Praze na Vaclavském nédmésti.

Zuz_ono .
Kleinova, Mélnik

Co jste si dnes
nakoupila?

Svou dnesni svacinku.
Chodim sem pravidel-
né i podle toho, jak mé
honi mlsna. Nav§tévo-
vala jsem i ptivodni
prodejnu, kterd byla
umisténa o néco nize na ndmeésti.

Jaky je vds oblibeny recept ze zdejsich
produkti?

Lanyzové rizoto posypané strouhanym
syrem Gran Moravia. Mam rada i bagetku,
dovnitt su$ené rajé¢atko, mozzarellu, Sunku
nebo mortadellu. S takovou svacinou je mi
v préaci hned veseleji.

Co tikdte na pfistup mistniho persondlu?
Jsou moc ptijemni, poradi mi, vidycky na-

bidnou i dalsi sortiment. Jsem tu spokojend.

Neli Pena s manzelem, Praha

Jaké speciality si
dnes z prodejny
odndsite?
Takové, které
bézné nakupuji,
koupila jsem

si pecorino ze
Sardinie a maji
tu také vyborné

produkty Samurta.

K Sardinii mam blizko, protoZe jsme tam

s manZelem oba pracovali a potkali jsme se
pravé tam. Dale jsem dnes koupila morta-
dellu, chléb ze Sardinie a focacciu.

.....

Pecorino nakrajene na talifku, syr Gran
Moravia si vét§inou strouhdme na téstoviny
nebo na risotto.

Co vdm nejvic chutnd?

Na Sardinii jsou suroviny typické jen pro
ni, takze jakmile bude moznost, chceme
tam odjet. Moc se té$im, aZ ochutndm pravé
tamni kuchyni.
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Vyhovuje vam ptistup tymu zdejsi prodejny?
Jsou moc mili. Jsem rada, Ze tu pracuje stej-
ny personal, ktery byl v ptivodni prodejné
na Vaclavském nameésti.

Ondfrej Mladek, Milicin

Jaky byl
vds dnesni
ndkup?
Odnasim

si darkovy
poukaz, syr
Gran Mora-
via a maslo.

Nakupujete
tu Casto?
Ano, chodil jsem i do ptivodni prodejny

na Véclavském ndmésti.

Jak pouZzivite syr Gran Moravia u vds
doma?

Nejcastéji na vateni, strouhany na téstoviny.
Déti ho miluji, uz pti krdjeni mi ho kradou
z prkynka.

A mdslo?
To nej¢astéji mazeme na chleba.

Které dalsi dobroty tu nakupujete?

Mam rad vSechny syry véetné téch cerstvych.
Oblibil jsem si taky tavené syry v tubé. Nékdy
si tu vyberu i uzeniny.

Frantisek a Simona Svelchovi,
Susice

Pro co jste
sidnes
prisli?

Pro mor-
tadellu,
$unku, syry
s rukolou
ajogurty.

P |

Navstévujete prodejnu casto?

V této nové prodejné jsme poprvé.
Nakupovali jsme dfiv v pivodni prodejné
na Véclavském ndmésti anebo chodime
do prodejny na Vinohrady.
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Jaké syry uptednostiiujete?
Maéme radi zrajici nebo tvrdé syry.

Jak je jite nejcastéji?
Nakrajené anebo nastrouhané na téstovi-
nach.

Prozradite své tipy, co se tykd uzenin?
Mame radi pancettu a milujeme mortadellu.

Zdejsi proddvajici tym vam dnes pomohl?
Jsou vyborni, umi skvéle poradit.

Anna Kmentovd, Revnice

Jaké speciality
dnes skoncily

ve vasem ndkup-
nim kosiku?
Vybrala jsem
grapefruitovou sy-
rovatku, strouhany
syr Gran Mora-
via, jogurty, syr
Grilami, kozi syr
Capriccio, maslo,
ty¢inky Grissini a je$té dalsi produkty.

S,

Jsou to vase oblibené vyrobky?
Ano, ale je k tomu potieba pridat jesté
hromadu dalsich.

Chodite sem casto nakupovat?
Ob¢as. Vétsinou chodim nakupovat do ob-
chodniho centra Novy Smichov — Andél.

Mate néjaky osvédceny recept?

Varim bézné napiiklad $pagety s pestem
nebo aglio olio a potom slozitéjsi jidla
podle ¢asopisu La Formaggeria Magazine.
Mam tady své oblibené recepty, i ty mimo
hlavni stranky Kucharky. Magazin si schova-
vam cely, protoZe recepty jsou rozprostieny
po celém casopise. Diky tomu jsem zac¢ala
vafit italskou kuchyni. Také je mi velmi
sympatické, Ze nékteré syry se vyrabi tady
v Ceské republice, v Litovli.

Co fikdte na pristup mistniho persondlu?
Jsem tu dnes moc spokojena, ale moc

bych chtéla pochvilit i personal prodejny
na Andélu.

La Formaggeria Gran Moravia

PRAHA, VACLAVSKE NAMESTI

Kdyz se postavite zady k pomniku svatého Vaclava a pred vami se
rozprostte Vaclavské ndmesti jako na dlani, sta¢i pohlédnout vievo —
l&kavou vylohu prodejny La Formaggeria Gran Moravia nemUzete
prehlédnout. Prodejna je blizko stanice metra Muzeum a jen kousek
od té puvodni, kterd tu své zakazniky hyckala uz od roku 2013.

Nova prodejna na Véclavském ndmésti
ptivitala prvni nakupujici v poloviné
leto$niho tinora. ,Stali zdkaznici védéli, ze
se prodejna stéhuje, velmi nas podporovali
a tésili se spolu s ndmi. A samoztejmé, byli
hodné zvédavi,“ tikd vedouci prodejny
Dana Svandové a jednim dechem dodéva,
ze v8ichni byli nakonec z novych krasnych
prostor nadseni. Nova prodejna je velmi
vzdu$nd, svétla a prostornd, patti k tém vét-

$im v fetézci La Formaggeria Gran Moravia.

»Mame tu kompletné nové zatizeni a vyba-
veni prodejny, a to véetné nového nabytku.
Uz pfti pfichodu do prodejny je to tu krasné
citit novotou a pozitivni energii. Veskery
sortiment ptivodni prodejny byl zachovan

a nabidku jsme jesté rozsitili o nékteré dalsi

druhy peciva, protoze spolupracujeme s ital-
skymi pekati,“ popisuje Dana Svandova.
Dodavatele kvalitniho a chutného peciva se
podatilo najit kratce po otevieni prodejny.
Diky tomu je ted v nabidce pravd italska
focaccina, a to ve varianté rozmaryn anebo
rajce. Déle je mozné zakoupit si tu kazdy
den éerstvé bagetky pagnottinky

vraceji, hraje 1nd1v1dualn1 piistup, vysoka
uroven celkového servisu a hlavné kvalita
vyrobkil.,,Nas sortiment je opravdu hodné
pestry. Vyrobky z Litovle si zdkaznici doslova
zamilovali. Miluji nase ¢erstvé maslo, které je
hezky balené do papiru, tradi¢ni tvaroh, syr
Gran Moravia a nové také jogurtové napoje.
Z dalsiho sortimentu si mohou zakoupit
italské uzeniny, téstoviny, pesta, najdou

u nas velky vybér kravskych, ov¢ich a kozich
syrt, vina a také slané a sladké dobroty.
Zakaznici hodné vyuzivaji moznost nechat si
na prodejné pripravit darkové balicky, jejich
ptiprava je pro nas velkou radosti. V brzké
dobé bychom navic méli rozgifit sortiment

o specidlni degusta¢ni syrové sety,“ nastinila
vedouci, kterd $éfuje Ctyfclennému, vé¢né
usmévavému tymu.,Pracuje tu pivodni tym,
jsou to lidé, ktet1 jsou u nas dlouhodobé,
néktef{ pét let a vice. Jsme skvéld a sehrana
parta, panuje mezi ndmi vzajemna divéra

a podpora, specificky humor a hlavné mame
,pozitivni energetiku; jak fikd nage usmévava
kolegyné Valentinka.
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POZVANKA

V prodejné na Viclavském ndamésti se na vds tési
(zleva) Aneta Varekovd, Valentina Mikheeva,
Anicka Syrkovd, Dana Svandovd a Fabrizio
Canalini.

V tymu mame i jednoho muze, Fabrizio je
rodily Ital, ktery svoji praci opravdu miluje
a je pro nasi prodejnu skute¢nym prinosem.
Fabri je velky milovnik kuchyné, takze s nim
¢asto prozivame a fe$ime jeho kulinarské
uméni. Zakaznici se za nim vraceji a chtéji
obslouzit pravé od néj,“ sméje se Dana
Svandova.

Plati podle ni, Ze zdkaznici jsou vidy

na prvnim misté a personal se jim snazi
poradit a poznat jejich potteby. Jejich
skladba je opravdu pestrd, prichazeji lidé
rizného véku, zeny o néco ¢astéji nez muzi.
Pristup do prodejny je dobte situovan i pro
maminky s kocarky, které tu hodné nakupuji
pro své rodiny. Postupné pribyva i turist

a vyletnika. ,, Té$ime se na kazdého nového
zékaznika a kazdého si vazime, fikd Dana,
ktera v siti prodejen La Formaggeria pracuje
uz osmym rokem, z toho 6 let jako vedouci.
Prozrazuje, Ze jejim favoritem je syr Tre
Corti a Grilami, ¢asto pry vozi do svého
rodného kraje prateliim skvélé maslo,

tésto na pizzu a syr Gran Moravia. A co by
podle ni nikomu nemélo chybét v letnim
jidelnicku? ,,Ur¢ité nds syr Grilami, giuncata
s rukolou a oblibeny syr Il SalatQ, ktery

se vyborné hodi do salati. A taky tence
nakrajené prosciutto a k tomu bilé vinecko,
to prece vytvori ptijemnou letni pohodu,*
tikd s ismévem profesiondla, ktery syrim

a italskym specialitim rozumi.




Pro léto plné
zacloste a cludle!

V PRODEJNACH

LA FORMAGGERIA

GRAN MORAVIA vim nabizime
pestrou skalu italskych syrit a specialit
pro dokonalou letni hostinu.

M, : Navstivte nds a nechte se inspirovat. |
_ ;r/ ; Ochutndvky a gurmdnské tipy jsou
! E ' u nds samoziejmosti. |

wr 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 Krélovo 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.: 770 195 074
JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

OSTRAVA, Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/5, tel.: 596 112 981
PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Vaclavské ndm. 60, tel.: 222 233 508

PRAHA 1, Florentinum, Na Pofi¢i 1048/30, tel.: 230 234 436

PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 2121/22, tel.: 222 261 498

PRAHA 2, Vyton - ptipravujeme

PRAHA 3, Vinohradska 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 4, Centrum Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 272 075 483

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

PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska ulice - jiz brzy

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 Cerny Most, Chlumecka 65/6, tel.: 773 753 635

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Prace 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

laformaggeriagranmoravia

www.laformaggeria.com

Ceské Budgjovice




