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Editorial

Milé ctendrky, mili Ctendfi,
letosni rok ndm pfinesl fadu vyznamnych uddlosti a okamZikii,
at uz to bylo pripomenuti si desetiletého vyroci nasi produktové
tady Primo z nasi syrdrny, otevieni nové prodejny v prazském
centru Bofislavka, zprovoznéni velkého robotizovaného zraciho
skladu na syr Gran Moravia v idedlni lokalité Val d’Astico

¢i listopadové pripomenuti si Ctvrtstoleti, které uplynulo

od zahdjeni prvni vyroby v nasi syrdrné v Litovli. O vSem jsme
vds béhem roku informovali na strankdch naseho magazinu

a budeme v tom pokracovat i naddle. Velkou Cdst jeho obsahu
budeme samozrejmé stdle vénovat tomu, co nds vsechny
spojuje, a to je ldska ke kvalitni italské kuchyni. Nepolevime

v nabizeni inspiraci na velké mnoZstvi receptii z nasich
ingredienci a celé fady uzitecnych informaci o produktech

s jejich pribéhy.

Ostatné na to vse se miiZete tésit i v zimnim Cisle, které pravé
drzite v rukou. Chtéli jsme vam poskytnout zajimavé cteni

na vecery u kamen, nékolik tipii, jak oZivit svdtecni stil,

a mnoho dalstho. Na déti jsme tentokrdt mysleli veselym
dominem, a tak véfime, Ze si uZijete spole¢né zimni chvile plné
zdbavy a dobrého jidla a iispésné vykrocite do nového roku.
Prijemné proZiti vanocnich svitki

a ve dobré v novém roce srdecné pieje

Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE

Ocenéni pro sy

Nejlepsi panettone na svété je

z naseho masla
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Maslo Burro Superiore Fratelli
Brazzale stanulo na pédiu
»Panettone World Cham-
pionship‘. Koncem fijna se

v italském Milané konalo
finile soutéZe o nejlepsi
panettone na svété. Produkty
vyrobené za pouziti naSeho
masla Burro Superiore
Fratelli Brazzale sklidily
opravdu velky dspéch a uka-

zaly, jak mimoradné kvality
toto maslo predstavuje také
pro vyrobu kynutého peciva.
Absolutnim vitézem soutéze

se stal cukrafsky mistr
Salvatore De Riso, nasledo-
vany pak mistry Aniellem di
Caprio a Mascolem Giuseppe.
Vsem vyherciim moc blaho-
prejeme k jejich vytvorim

a dékujeme jim za lasku,
kterou vénuji prvotfidnim
surovinam, které pouzivaji,
vcetné naseho vybérového
masla.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Uspéch La Formaggeria
Gran Moravia

v Zebri¢ku sta nejlepsich
zdkaznickych zkusenosti

La Formaggeria
Gran Moravia se
umistila na vyni-
kajicim ¢tvrtém
misté v zebricku
sta nejlepsich zdkaznickych zkusenosti, které
kazdoro¢né sestavuje KPMG Ceska republika
dle metody Nunwood. Leto$ni studie ,,Co stroje
neumi kterd vyjde na prelomu roku, zkouma
pohled zékaznikt na bezmala 200 znacek.

La Formaggeria Gran Moravia je nejlépe
hodnocenym brandem mezi maloobchodnimi
tetézci v Ceské republice. Celkové vysledky
predstavi KPMG na prelomu roku a budou
také k dispozici na webu www.nejlepsicx.cz.
Nase motto ,Nakupovani m4 byt svitkem®

tak nachazi kladnou odezvu u vés, nasich
zdkaznikd, a my vam za to moc dékujeme.
Uspéch v tomto Zebticku nés velmi t&3 a velké
podékovani patii véem zaméstnanciim fetézce
La Formaggeria Gran Moravia, pro néZ je nejen
odménou, ale také velkou motivaci do jejich
daldi prace, jejimz cilem je $ifit tim nejlep$im
moznym zptsobem italskou gastronomickou
kulturu v Ceské republice.

PIERCRIETIANG

| 1oe rRESICENT

World Cheese Awards
pro syr Gran Moravia

Gran Moravia ndam ud¢lal radost na svétové soutézi
World Cheese Awards 2021, ktera se letos konala

ve $panélském Oviedu. Syr, ktery nejlépe reprezentu-
je ducha podniku a rodiny Brazzale, si ze Spanélska
ptivezl sttibrnou medaili! Je to velké ocenéni za dsili,
které vénujeme nasi praci, a za velké i malé revolu¢ni
zmény, které jsme pii jeho vyrobé zavedli a diky
nim? je Gran Moravia takovy, jaky je.

2. roénik mezindrodni varhanni soutéze

Druhy ro¢nik soutéze vénované mladym varhanikiim z celého svéta se konal v italském mésté
Vicenza od 4. do 8. fijna 2021. SoutéZ porddana pod patrondtem mésta Vicenza v upominku
mezindrodné uznava-
né varhanice a prvni
teditelky konzervatote
ve Vicenze, pani Fiorelly Benetti Brazzale je sponzorovana firmou
Brazzale a jejim cilem je mimo jiné také vyzdvihnout nesmirnou
krasu varhanniho repertoaru a instrumentélniho dédictvi, kterym
se Fiorella Benetti Brazzale po cely Zivot vénovala. Mezindrodni
porota slozend z odbornik z Itélie, Svycarska a Portugalska, jiz
predsedal slavny italsky varhanni mistr Giancarlo Parodi, mezi
soutézicimi vybrala tfi finalisty, ktefi se ve findle soutéze utkali

na mimoradnych Mascioniho varhandch v katedrale S. Maria An-
nunciata ve Vicenze. Vitézem tohoto findlového kléni se stal teprve
18lety Matteo Varagnolo z Piove di Sacco. Gratulujeme!

IDF Global Dairy Conference

“A Changing Climate for Dairy” bylo motto

o cvon s o L€t08NEN0 ro¢niku mezindrodni konference
a changing climate Svétové mlékarské federeace FIL-IDE ktera se
for dairy & konala druhy Fjnovy tyden v ddnské Kodani.

T Na konferenci, kterou zahdjil a moderoval Pier-

cristiano Brazzale, prezident FIL-IDF, vystoupila

celd fada védct a vyznamnych odbornikii z mlékdrenského odvétvi. Diskutovalo se
o hlavnich tématech mlékarenstvi ve svété, ktery se méni, o dilezitych klimatickych
cilech, o tom, jaké strategie ptijmout a nabizet bezpe¢né, nutriéné bohaté a udrzitelné
vyrobky, o velkych vyzvach, které toto odvétvi v nejblizéi dobé ¢ekaji.

Retail Summit 2021
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Z médni prehlidky s viuckou Josefinou, foto: Arthur Koff

Beata Rajskd:
'tAlie je inspirace
v kazdém nddechu

Pani Beato, nejste zastdnkyni
preplnénych Satnikii. Kdy naposledy
jste ve svych skfinich udélala priivan

a rozloucila se s nékterymi kousky?
Myslim, Ze jsou to tak dva nebo tfi tydny.
Jednak se blizi rizné bazarky, charity a jed-
nak jsem opét trochu ,vyrostla® Takze

dveé tasky véci budou mit jiné majitelky.
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Proc¢ je dobré cas od casu udélat takovy
zdsah?

Jako se vam lip dycha v uklizeném
prostoru - byté, tak je dobfe $atiim

v Satniku, kde je systém. Vite, kde co

je, a nestojite pak rozpacité pred plnym
$atnikem s tim, Ze nevite, pro ktery
kousek sdhnout.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Své vytvory sama nosite. Ktery kousek,
v némz se citite skvéle, v posledni dobé
trvale obohatil vds satnik?

Ackové saty s rukévy s nabranou hlavici,
80. 1éta, a $aty z bavinéného upletu

s malym limeckem a kruhovou sukni.

A nutné potiebuji kabat!

Preferujete udrZitelnou médu. Jakd to
podle vis je?

Takova, kterd v $atniku vydrzi déle nez
jednu dvé sezony. Mdm rada nadc¢asové
véci s dokonalym femeslnym prove-
denim, a to jak v autorské tvorbé, tak
ve svém $atniku. Mam klientky, které
ptijdou na schtizku v kabatu z kolekce
vytvorené pied deseti nebo i vice lety,
aja zasnu, jak jsou stale Smrnc.

Jak stary je vds nejstarsi kousek

v Satniku?

Jdu se podivat :-) Mam totiz ¢tyfi Satniky:
Praha doma, Praha butik, Zdar doma

a Zdar atelier. TakZe tady v Praze je to ka-
bat z kolekce NON PLACEBO, usity pred
jedenacti lety z viny Jakob Schlaepfer,

s vy$ivkou na stojacku a v pase, od mé
maminky.

Jaké materidly preferujete? Je jejich
vybér pro kolekci vyhradné na vds?
Vzhledem k tomu, Ze vim, jak ndro¢nd je
préce krejcovych, neplytvam jejich praci
na levnych nekvalitnich materialech.
Pouzivam vlnu, ka$mir, hedvébi a jiné
ptirodni materidly v rlizném zpracovani.
Jezdim po svété a mam i skvélé dodavate-
le, kteti uz védi, Ze mne potési a nadchne
kvalita a vyjime¢nost. Zavére¢ny vybér je
skutecné jen na mné.

Letos slavi vase modni znacka 20 let
fungovdni. Jak hodnotite tento pomalu
koncici pracovni rok?

Vzhledem k tomu, Ze mame stéle vic nez
kopec prace, je to skvélé. Navic se i ve vel-
mi precedentnich podminkach povedlo

vée, co jsme pripravovali.

Oslavila jste kulaté vyroci s vasim
tymem?

Bylo to sice v lednu, ale my si dame
néjakou sklenku pred Vanoci.

Jakymi lidmi jste se béhem své tvorby
obklopila?

V ateliéru a na dilné mam ,,holky*, které
jsou u mé i celych téch 20 let. Travim

s nimi neskute¢né moc ¢asu a chci, aby

nam spolu bylo dobre. To, Ze nékdy je¢im
jako Viktorka, neni nikdy osobni a ony to
za ta léta védi. Vedi, ze jsem tady!

Co je podle vds nejdiileZitéjsi

u krejcovych a u vsech, ktefi s Vami
na tvorbé tizce spolupracuji?

Jejich loajalita viiéi mné a spole¢nému
vysledku je nejvic.

Co byste u svych kolegyri a kolegii

ve Zddrském ateliéru nebo butiku

v Dlouhé ulici v Praze netolerovala?
Lajdactvi, neprofesionalné odvedenou
préci a taky, ja to ani nemtzu Fict,
protoze by se i ve IV. cenové skupiné
$tamgasti Cervenali... No prosté Zeny
maji i vlastnosti, které rozbijeji kolektivy.
To u nas neexistuje. Od stfedni skoly
jsem zazila Zenské kolektivy a mozna
proto je od za¢atku stavim jinak.
Prosté zadné zenské manyry, jako je
pomlouvéni, zavist, vztahovacnost...

Autorskd tvorba pro butik, prehlidky,
workshopy, prdce pro stdlé zdkaznice...
to je Siroky zdbér. Co vds ted
zaméstndvd nejvic?

Ano :-) Pravé ted pted chvili jsem ukon-
¢ila vybér hudby na autorskou médni
prehlidku a odsouhlasila tisk kalendére.

Jen v letnich mésicich jste pripravila
pres desitku velkych prehlidek.

Kdy jste vy sama méla moZnost néjakou
prehlidku u nds nebo v zahranici
navstivit?

Byly to pravé dvé nase prehlidky pred
lockdownem. Jedna v Moskvé a dalsi

v indické Bombaji.

Plati stdle, Ze Mildn a Itdlie sama o sobé
jsou mekkou mody, kterd uddvd trendy?
Urcité je jednou z kolébek mody. I kdyz
globalizace udélala téch ,,kolébek” vic.

Rdda navstévujete Bendtsko...

Benitky, to neni jen mésto, to je divadlo.
Treba Benatsky karneval je jedno velké
divadlo s nékolika scénami.

Cim je pro vds Itdlie inspirativni?

Svym temperamentem, historii, mésty.
Rim, Florencie, vzpominané Benatky
nebo Toskéansko, to je inspirace v kazdém
nadechu :-)

Nosi modelky na vasich prehlidkdch
italské boty ¢i doplitky?

Posledni roky casto, tieba boty nam
délala italska firma.

Mate rdda italskou kuchyni?
Méam! Domadci téstoviny v jakékoliv
podobé ve stylovych rodinnych
hosptidkach. Ale tady nejde jen

o samotné jidlo, tady jde o filozofii,
ritudl, o konverzaci a zdbavu u stolu.

Beata Rajska pri focent kolekce. Foto: Arthur Koff

Beata Rajska

Jaky je vds vztah k ostatnim lahiidkdm
typickym pro Itdlii: vinu, olivdm, kdvé?
Kromé kavy mizu vse.

Jste dlouhodobé stihld a fit. Co pro vds
znamend jidlo?

No, mam vychytané stfihy $atti a mam
spoustu trikd :-) Kdyz mam prilezitost

a lidi kolem sebe, je stolovani parada.
Ale v praci, kdybych neméla holky, které
m¢ hlidaji, jsem schopna nejist cely den.
Ja vim, strasné!

Chutnaji vam mléiné vyrobky a syry?
Tak to se mé zeptejte, co mam v lednici
v Praze. Jsou dny, dokonce tydny :-), kdy
tam nic jiného, nez syry véech druhii
nenajdete.

_ - FORMAGGERIA 7
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ROZHOVOR

Beata Rajska se snachou Lucii a vnoucaty Josefinkou
a Jachymkem. Foto Zina Bischoff

Zndte i dlouhozrajici syr Gran
Moravia, ktery se vyrdbi v Litovli

na Moraveé?

Znam, a dobte. Kupujeme ho, pouzi-
vame, a protoze kolem Litovle nékdy
jezdim, slibuji si, Ze syrarnu taky urcité
navstivim.

Co je pti vybéru a ndkupu surovin
nejdiileZitéjsi?

Kvalita a dostupnost, ale mam vyhodu, ze
nejvic surovin na vareni vybira manzel.

Jste dobrd kucharka?

Byla jsem. Ale uz davno mé manzel
predstihl. Jediné, ¢im se mizu predvadét
jen ja, je drstkovd. Ve ostatni uvari lip.
Licka na ¢erveném viné, ale i spoustu
jinych véci. Ted naposled to byl pstruh
na italském rizotu. Casto se inspiruje
kuchynémi jinych zemi, které radi
zkousime.

Uradujete nékdy v kuchyni i s vnoucaty
Josefinkou a Jachymem?

Je fakt, Ze posledné jsme celd rodina
délali makové $tlance s moji maminkou,
tedy jejich prababickou.

Josefinka $la uz vioni v 1été spolu

s kamarddkou jednu z vasich prehlidek.
Ladkad ji molo a vase branze?

Myslim, Ze jako kazdou hol¢i¢ku v jejim

8 _~~FORMAGGERIA

véku. Vic ji asi bavi baletit a tancit,
v ¢emz ji rada podporuji.

Jste velmi vytizend, vychdzi vam cas
na to byt ,,jen" hrajici si babickou?
Uz dva roky mdm jedno odpoledne

v tydnu vyhrazeno jen pro Josefinku

a Jachymbka. Snazim se travit ¢as s nimi
smysluplng, ale to neznamena, Ze je
jen rozmazluji. Myslim, Ze jsem pfisnd
»crazy“ babicka.

Jak s manzelem, syny a jejich rodinami
strdvite Vdanoce?

Vérim, Ze na Vanoce nés uz bude

o jednoho vic, takze tém, ke kterym
prileti ¢ap, dame prostor pro zvykani

si na novou situaci. Ale jinak je obdobi
kolem Vénoc pro nas opravdu rodinné.
Tésim se pravé na Cas s rodinou, na klid
a relax sama se sebou a s manzelem

a taky na pér knizek, které prectu.

Jste clenkou sprdvni rady Nadace Archa
Chantal a svymi kolekcemi podporujete
také benefi¢ni akce charitativniho
spolku Korunka Luhacovice. Z jakého
charitativniho pocinu mdte letos
nejvétsi radost?

Uz 24 hodin po tornddu na Moravé jsme
po prehlidce v Karlovych Varech poslali
60 tisic korun do sbirky. Ano, kapka

v mofi, ale méla jsem radost.

Pred koncem roku se nemiizu nezeptat
na vds kalendadf, ktery vyddvdte uz

Beata Rajskd s manzelem. Foto: Arthur Koff

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Beata v zavéru jedné ze svych letosnich modnich
prehlidek. Foto: Arthur Koff

od roku 2004. Jaké je jeho letosni téma?
Uz je v tisku a téma je uplné jednodu-
ché, ale pfizna¢né pro tuto pandemic-
kou dobu, ktera ukazala, jak muze byt
véechno relativni a jak vzacny je ¢as nam
urceny. Takze téma je CARPE DIEM
neboli Uzij dne.

Vi se, Ze neumite odpocivat
nicnedéldnim. Kde a jak tedy relaxujete?
Ale umim. Sednu si do zimni zahrady,
vyhodim nohy na zidli a pfectu si knihu.
Nebo vybéhnu na pobrezi na naem
oblibeném Tenerife a hodinu a pul jenom
dychdm, chodim a té$im oko.

Tésite se i na bézky a sjezdovky? Kam se
chystdte na hory?

Doufam, Ze vSe vyjde. Mam naplanované
italské Bormio a bézky snad vytdhnu
také.

Co je vasi pracovni a osobni vyzvou pro
rok 2022?
Vsimla jste si, kolik lidi se dnes zdravi pri

lou¢eni ,,Budte zdravi!“? Mam to taky tak.

Nemam 7adné vyzvy, mam zbozné pfani.
At jsou zdravi vSichni moji blizci i ja.

Se v§im ostatnim se poperu! Krasny rok
2022 viem vas$im ¢tendiftim.

Nasi prodavaci doporuCuiji

Svatecni tipy pro vas pfipravili
kolegové z Brna, Liberce a Prahy.

Téstoviny jsou spolu s pizzou nejvétsi klasikou italské
kuchyné, a proto se snazime mit jejich nabidku
stale zajimavou a kvalitni. Aktudlné u nas mize-
te vybirat z téstovin znacky Armando: nabizime
jak kratké, tak dlouhé tvary, na své si u nas pti-
jdou ale i milovnici lasagni. Pro vysokou kvalitu
téstovin je urcujici vybér prvottidni suroviny.
Vyrobce je v ramci vlastniho dodavatelského fe-
tézce v pfimém kontaktu s italskymi péstiteli a ma
tak absolutni kontrolu nad kvalitou zrna. Ta se pak
samoztejmé promitd do vynikajici kvality téchto téstovin,
proto nevahejte a vyzkousejte.

U nas na Vaclavském nedame dopustit
na Cerstvou vyrobu z nasi syrarny.
Ac by se mohlo zdat, Ze ¢erstvé mlé¢né
vyrobky jsou hlavné zaleZitosti teplych
letnich mésict, opak je pravdou. Diky
blahodarnému ucinku na na$ organismus
maji dulezité misto v nagem jidelnicku
i béhem zimy. A co takova horka ¢okolada
nebo bombardino s porddnym kopeckem
$lehacky z nadi 38% smetany, to je zimni napoj
par excellence! Ptijdte si k ndm do specidlni bilé
lednice vybrat, nabidka je opravdu pestra. ||Ee

Dana,
Fabrizio
a Aneta

Proho,Vchovské# .
naméesti

Na svétky jako délané, takové jsou sympatické
malé salamky z veptového masa od rodinné
firmy Cavalier Umberto Boschi, které se
nazyvaji jednoduse ,bocconcini‘, coz
v prekladu znamend ,,mala sousta“. Udélaji
parddu nejenom na svate¢nim stole, ale
ur¢ité kazdého milovnika masa potési
i jako dérek pod stromeckem nebo pfi
_ silvestrovské oslavé. Doporucujeme krajet je
y | na silnéjsi platky, abyste si je vychutnali opravdu
naplno, a idealné s kvalitnim italskym vinem ©.

Kristyna
a Robert
s L & Brno, Zelny trh

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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V HLAVNI ROLI

Je lahodny, prospésny,
skvély k snidani (a nejen
k ni) a pomdhd ndm

i lépe spat. Podivejte

se na jeho nabidku

a objevte mnoho
zpUsobu pouziti tohoto
cenného kysaného
mlécného vyrobku.

obredte

Zakys ma uz ze své podstaty samé klady: je chutny, prospé$ny, bohaty na slozky, které
napomahaji udrzovat srdce a imunitni systém ve formé, a navic jde o lehkou potravinu.
Miize se prevléct za zdravou snidani nebo vyte¢ny dezert a hodi se v kazdé fazi dne:

od rdna coby zdroj energie a pohody az po vecer, kdy ptispiva k dobrému spani. Navic
tradice kysanych mlék, ktera pochazi z dalekych a trochu exotickych mist, jako je Asie,
¢i z chladnéjsich oblasti severni Evropy, je opravdu starobyld a dostala se k ndm pravé

i diky mnoha kladnym vlastnostem téchto specialnich vyrobka. Dnes uz to vime: jist je
nejen nezbytné pro preziti, ale je to i zaklad pro nase zdravi, krdsu, a — na to nezapomi-
nejme — radost ze Zivota. Stejné jako jogurt, také zakys pozitivné pisobi na mikrobiom,
tedy strevni bakterie majici vliv na zdravi
celého organismu. Jaky je ale rozdil mezi
zakysem a jeho slavnéj$im ,bratrancem®
jogurtem? Ve je ve vybéru mlé¢nych
fermentt, které jsou pro kysané mléko
charakteristické a které se diky své schop-
nosti dobre snaset kyselost zalude¢nich
$tav dokdzou mnozit ve sttevnim traktu.
Tim podporuji rovnovahu bakterialni
mikrofléry s pozitivnim dopadem na po-
hodu celého naseho organismu.
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Zakys je vynikajici jen tak samotny, zkuste
ale pti ptipravé snidané popustit uzdu fan-

tazii. Pouzit jej miZete do sladkych dezertd,

chleba, slanych kolact, susenek, ovocnych
smoothie, mékké focacci a cheesecaku.
Tim to ale nekonci: vyzkousejte bily zakys
pii ptipravé masa, aby ztstalo pii vafeni
mékké, nebo pti piipravé chutného kufete
na paprice s bramborami jako ptilohou.
Zakys dodd kazdému pokrmu lahodnou

a jemnou krémovost.

Pét receptu
pro pouziti zakysu
k snidani

Bl JAHODOVE SMOOTHIE

Pli pripravé vaseho ranniho mlé¢ného
koktejlu pouZijte misto mléka nebo jogurtu
zakys. Vynikajici kombinaci mdZe byt sklenka
jahodového zakysu spolu s bandnem.

Pro bohatsf variantu mlzete pfidat IZici

marmelddy nebo Nocciolaty.

M MERUNKOVY ZAKYS S GRANOLOU

A HORKOU COKOLADOU

Nejprve pfipravte granolu s ofechy, susenym
ovocem a seminky, které mate radi. Napffklad:
100g javorového sirupu nebo medu, 1 IZice
rozpusténého masla, 200 g ovesnych vliocek,
2009 ofechli nebo liskovych ofisk, pal Izicky
soli, nékolik kouskd horké ¢okolady a hrst
rozinek. Granolu upecte, nechte vychladnout
a vlozte do nddoby pro nésledujici pouziti.
Snidani pripravite rychle tak, Ze smichate
merunkovy zékys s nékolika Izicemi predem
pfipravené granoly a ozdobite par kousky
horké cokolady.

B LIVANCE

Livance jsou dokonalou snidani na vikendy, kdy méme vice ¢asu na pfipravu
tohoto prvniho a zakladniho pokrmu dne. Priprava: smichejte jedno vejce

s 200 ml bilého zékysu, pll IZici kypficiho prasku, dvéma IZicemi titinového
cukru a 1509 hladké mouky. Skvélych livanct dosédhnete, kdyZ je upecete
na nepfilnavé panvi vytfené trochou oleje. Podavejte s marmeladou,
medem, javorovym sirupem ¢i rozpusténou ¢okolddou.

M KAKAOVE SUSENKY

Jednoducha pfiprava a skvéla chut, to jsou susenky, které v sobé spojuji
lahodnost a lehkost a jsou vynikajici k namacenf do ¢aje nebo kdvy béhem
snidané. Smichejte v mise viechny suché ingredience: 130g hladké

mouky 00, Spetku soli, pdl IZicky jedlé sody, 40 g holandského kakaa

a 100g cukru. V dalsi mise smichejte 130 ml zakysu, 60g rozpusténého masla
a Izicku vanilkového extraktu. Obé smeési smichejte dohromady a pak pomoci
[Zice vytvorte malé kopecky tésta na plech vystlany pecicim papirem. Nechte
mezi nimi rozestupy. PeCte v troubé predehfaté na 180 stuprid asi 15 minut.

Bl PLUM CAKE S ORECHY A VANILKOU

Moucnik vhodny jak ke snidani, tak jako svacina pro celou rodinu. Pro jeho
jednoduchost a mékkost, za kterou vdéci pouziti zékysu, bude chutnat
opravdu vsem. Nejprve nahrubo nasekejte 180 g ofechd. Dvé vejce
vyslehejte spolu se 1209 titinového cukru do svétlé pény. Pridejte k nim
4504 presaté hladké mouky

a sacek kypficiho prasky,

1209 rozpusténého masla,
ofechy a 250 ml vanilkového
zakysu. Zpracujte tésto, aby
bylo hebké a dobfe propojené,
v pfipadé potieby pridejte par
|Zic mléka. Pro jesté lepsi variantu
pridejte kousky cokolady

lehce poprasené moukou, aby
se do tésta dobfe vmichaly

a neklesly béhem pecent

ke dnu. Tésto pak prendejte

do maslem vymazané a moukou
vysypané formy na plum cake
(nebo biskupsky chlebicek)

a pecte pfi 180 stupnich
alespori 45-50minut. Upecen(
zkontrolujte Spejli.
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V HLAVNI ROLI

Omacka s hoicici pro tisic vyuziti
Pro ochuceni syrové i varené zeleniny, masa, ale i ryb,
muzete pouzit zakys a pfipravit s nim jednoduchou
omacku, ktera se dobre snoubi s témér vsemi slanymi
pokrmy. Najemno nasekejte strouzek ¢esneku.

Do misky vlijte 150 ml bilého zakysu, pfidejte
nasekany ¢esnek, nastrouhanou kiru z pulky citronu,
Izicku hof¢ice a IZici oleje a dobre promichejte.

Vyrobek pod lupou

Nazev: Zakys
Druh: kysany mlécny vyrobek 9 j
Balent: 0,51
Pfichuté: bily, jahoda, %;kgb A
merunka, vanilka Bilg 4

Blahodarné G¢inky kysanych
mléénych vyrobku
Kysané mlécné vyrobky jsou velmi dobfe stravitelné
a jsou nositeli véech blahodarnych nutri¢nich vlastnosti
mléka za pridani cennych fermentd. Z vyzivového
hlediska jsou vynikajicim zdrojem vitamind nezbytnych
pro dobré fungovéani organismu a mineral(i dulezitych
pro ochranu zdravi kosti a zubU. Blahodarné vlivy
na zdravi spojené s jejich konzumaci jsou ale mnohé
dalsi:
« schopnost regulovat stievni bakteridlni mikrofléru

a predchazeni obtizim
« ochrana stfev pred dal$imi mikroorganismy
« pomaha predchazet problémim tra¢niku

« podpora dobrého fungovani imunitniho systému

B
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redience na svatk

v v ao

V obdobi roku, kdy se vaii ta nejspecidlné;si jidla a jedi opravdové lahudky, je
prostor i pro recepty s velmi krétkym ndkupnim seznamem. Jsou stejné vynikajici

joko ostatni, a navic snadné na pfipravu.

V obdobi, kdy jeden rok kon¢i a druhy
zacind, je prostor pro radu véci: plany

do budoucna, predsevzeti, dobré

knihy, prvni vylety na snéhu, setkni

s nejbliz$imi ptibuznymi, tfeba i ta
virtudlni s témi, co jsou daleko. Jedno v§ak
viechny spojuje: touha jist dobré véci,
specialni, jiné nez ty, co mame na stole
kaZdy den. Casto se viak jedna o recepty
tak dlouhé a slozité, Ze nds z nich spiSe
rozboli hlava, nez aby nas ptildkaly
kvareni. A tak se recepty ze ,tfi surovin®
mohou v tomto specidlnim obdobi stat
skvélym spojencem. Poskytnou nim
chutné a vyttibené dobroty bez zdlouhavé
ptipravy nebo shanéni potiebnych
ingredienci. Tady je ptehled nejlep$ich
napadi na svétky, hlavné k aperitiviim,
jako predkrmy, dezerty a prvni chody.
Vse ve znameni ,,méné je vice®
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PREDKRMY

Ochucené listové sfogliatine

K tomuto receptu vam postaci role listového tésta, jedno vejce a nastrouhany syr Gran Moravia.
Muzete vyrobit sfogliatine tisice chuti a pfipravit variace s kofenim a seminky, napfiklad s méakem
a sezamem.

Postup: Rozprostiete plat listového tésta, rozslehejte vidlickou vejce a pfidejte kofeni nebo strou-
hany syr. Cely povrch tésta potiete touto smési. Z tésta vykrajejte asi péticentimetrové prouzky
a obtocte kolem paratka (které pak vyjmete). Pecte 15 az 20 minut v troubé vyhfaté na 180 stupn

0 ~ &
Vejce s tundkem
Na pfipravu tohoto jidla vdm postaci
vejce uvarend natvrdo, majonéza
s pestem a filety z turidka. Pro vege-
taridnskou variantu nahradte tunaka
pecenymi cernymi olivami.
Postup: Jakmile jsou vejce uvarena,
rozkrojte je na polovinu. Zloutek
smichejte s turidkem a majonézou
s pestem. Ziskate lehky krém, kterym
naplnite pulky bilkd.
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Listové tasticky s medem
a kozim syrem

Zakladem tohoto receptu je listové tésto plnéné
kozim syrem a medem.

Postup: Na pfipravu tohoto predkrmu je opét
zapottebi listové tésto, které se rozvali a nakraji
na Sest ¢asti. Doprostred kazdé ¢asti dejte platek
koziho syru a pdl IZicky medu, potom tésto
preklopte a nechte péct 30 minut v troubé
predehraté na 180°C.

Kapustové zavitky

Ingrediencemi nezbytnymi pro tento recept
jsou listy kapusty, syr stracchino (nebo Cerstvy
kozi syr) a olivovy krém.

Postup: Ve vrouci vodé uvaite vétsi a odolnéjsf
kapustové listy. Mezitim smichejte syr s krémem
z Cernych oliv, poté jim listy naplrite a nakonec
prevazte snitkou pazitky.

Tataraéek z italského
specku

Opravdu chutny tatardk, ktery oslovi i ty, ktefi
nemajf radi susené maso. Potiebujete k nému
speck, naklddané okurky a dobry cerny chléb.

Postup: Vyberte ten nejlepsi speck a nozem
ho zpracujte na kosticky o velikosti cca 2 mm.
Zvlast si rozmixujte okurky s trochou jejich
nélevu, az ziskate homogenni krém. Z ¢erného
chleba vykréjejte malé trojuhelnicky a opecte je
v troubé vyhfaté na 180°C pfiblizné 3 minuty.
Pomoci vykrajovétka vytvarujte ze specku
tataracek, pfidejte na talif Izicku okurkového
krému a podavejte s trojuhelnicky opeceného
¢erného chleba. Mzete dozdobit kapkou
panenského olivového oleje.

Topinky s prosciutto crudo
a uzenymi rajcaty

Tento recept je zachrancem aperitiv(i par excel-
lence. Jeho Uspéch je zalozen, jako téméF vzdy
v pifpadé rychlych recept, na kvalité pouzitych
surovin. Je také idealnf k vyuzitf starsiho chleba.
Postup: Chléb opecte na nepfilnavé panvi.

Na teply chléb polozte platky Sunky, a nakonec
uzena rajcata. Recept muazete obohatit tim, ze
predtim, nez pridate dalsi suroviny, polozite

na horky chléb platek syra, priklopite poklickou
a nechate ho rozpustit. Tim ale moznosti
nekonci: mdzete vyzkouset malé pizzy s rajcaty
a mozzarellou nebo kombinaci syra brie

a dusené sunky.

Cekankové lodiéky

Jednoduchd zimni zelenina, dobry syr, par
ofechd a je hotovo.

Postup: Odfiznéte nejtuzsi ¢ast Cekanky a listy
rozlozte na plech. Kazdy list dozdobte kouskem
syru (modré syry, gorgonzola, burrata, kozf syry)
a vlasskym ofechem. Pecte 5 minut na 180 °C

a podavejte teplé.

Karbandatky s mortadellou
aricottou

3 suroviny a kratké pecenina panvi ¢i v troubé
a karbanatky jsou hotové.

Postup: Ricottu nejprve nechte poradné
okapat. Mezitim nadrobno nakréjejte
mortadellu a smichejte ji s ricottou. Pridejte jen
tolik strouhanky, abyste ziskali spravné suché
tésto na pripravu karbanatkd. Mlzete je péct

v troubé nebo smazit tradi¢nim zpUsobem.

V prvnim pfipadé, rozlozte karbanatky na plech
omastény olejem a lehce zmacknéte dlani.
Vlozte do trouby nastavené na gril a na 180°C
pecte priblizné 15 minut, podavejte teplé.
Pokud davate prednost tradi¢néjsimu zpUsobu,
nalijte na panev s vysokym okrajem dostate¢né
mnozstvi slune¢nicového oleje a jakmile

bude mit spravnou teplotu, viozte karbandatky,
opét predem lehce rozmacknéte dlani.

Jakmile zezlatnou, otocte je. Nechte oschnout
na savém ubrousku a podavejte.

DVE OMACKY
NA TESTOVINY

Chléb, maéslo a ancovicky

Tento recept je revizi jednoho z nejklasictéj-
$ich italskych predkrm(: chleba s maslem

a ancovickami, a méni ho v kourici talif téstovin.
Jako formét jsou urcité nejvhodnéjsi rigatoni,
ale i dlouhé téstoviny se k tomuto lahodnému
gurmanskému receptu hodi.
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Postup: Dejte vafit velky hrec lehce osolené
vody. Platky chleba nakrajejte na kosticky

a opecte v panvi. Do polévkové misy vlozte
kosticky zméklého mésla. Nyni nakrajejte an-
Covicky na kousky a uvarte téstoviny. Téstoviny
scedte, vlozte do misy s maslem a Izici michejte,
dokud nebudou téstoviny ochucené. Pridejte
ancovicky, dobfe promichejte a téstoviny

s maslem a ancovickami rozdélte na jednotlivé
talite, dochutte opec¢enymi kostkami chleba

a podavejte.

Dokonalé rajce

Téstoviny s rajcatovou oméckou jsou nejklasic-
t&jsim pokrmem italské kuchyné. Ale i pfes svou
jednoduchost neni pfiprava skute¢né dobré
omacky viibec snadnd. Musf se vybrat spravné
suroviny. Chcete-li dokonalost, postacf kvalitni
rajcatova passata, to nejlepsi maslo a vonava
cibule.

Postup: Oloupejte pdl cibule a vioZte ji do hrnce
se Sesti Izicemi madsla a passatou. Varte 45 minut
na strednim ohni bez poklicky a obcas pro-
michejte. Jakmile je omacka hotova, vyjméte
cibuli a omackou ochutte téstoviny. Chcete-i
mit opravdu vynikajici pokrm, hojné posypejte
syrem Gran Moravia.

DEZERT

Maslové susenky

Vonavé, mékkeé a lakavé susenky podavejte
samotné, s pudinkem nebo k ¢aji.

Postup: Nechte zméknout 250 gram( masla,
rozmichejte a peclivé zpracujte se 400 gramy
hladké mouky a 150 gramy mouckového

cukru, dokud neziskate hladké tésto. Vytvarujte
klasické kulaté susenky a pecte v troubé vyhraté
na 200°C asi 20 minut. Hned po vychladnutf je
posypte mouckovym cukrem.

MUG CAKE, VUBEC NEJRYCHLEJSI
DORT, KTERY EXISTUJE

V salku smichejte jedno vejce s 50 gramy
cukru, pridejte 50 gramt Nocciolaty a dejte
péct na 60 sekund do mikrovinné trouby.
Par minut pockejte a pak uz jen s chuti

do toho.
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Giro del Veneto

Dokonaly servis a znalost nabizenych vyrobkd jsou u nasich prodavacu zakladem. Klademe velky
ddraz na skoleni naseho tymu tak, aby vam vzdy dokdzal poradit a poskytnout o produktech co nejvic
informaci. A kde se o vyrobcich dozvédét vice nez piimo u vyrobcld? Po del§i pauze se proto kolegové
z La Formaggeria Gran Moravia vydali na Giro del Veneto, cestu po Bendtsku, aby se zblizka podivali
na to, jak se vyrdbi nékteré ze specialit, které vam v prodejndch nabizime, a vybradli i néjaké novinky,

kterymi vas v prdbéhu zimy potésime.,

1

ZAUJALO NAS: Oka v syru Asiago jsou ddisledkern kombinace mechanického
krdjeni syreniny a pusobeni mlécnych fermentd béhem zrdni syru

.................................................................................................................................................................

. etapa: intenzivni prolog / I £l

Monte di Malo

Syrarna v Monte di Malo, kde skupina Brazzale vyrabi patené a lisované syry, byla tim
nejlepsim Uvodnim prologem cesty za prohloubenim znalosti o italskych produktech.
Béhem exkurze pfimo ve vyrobnich prostorach
jsme se podivali jak na vyrobu lisovaného syru
Asiago (syrové tésto se vklada do kulatych
tvarovacich forem a umisti se pod lisovaci des-
ky, pomoci kterych se syr zbavi prebytec¢né syro-
vétky), tak na vyrobu parenych syr provolone

a scamorza, kdy se syrové tésto pafi v parickach
a ziskava tak svou typickou strukturu (syrarna
vyrabi Sirokou skalu parenych syrl véetné téch
uzenych).

Loison
Ve firmé Loison jsme méli moznost nahlédnout do vyroby tradi¢niho
vanoc¢niho panettone. Tésto tu hnétou v obrovskych misach umisté-
nych v sale s regulovanou teplotou, aby klimatické podminky zdstaly
béhem pfipravy tésta stale stejné. Navstivili jsme také nadherné pro-
vonénou balirnu, kde kazdy vyrobek ru¢né zabali do oballi navrzenych
manzelkou majitele pod vlastni znac¢kou Sonia Design. Presvédcili jsme
se o tom, jak velkou péci tu vénuji nejen samotné vyrobé a vybéru su-

rovin prvotfidni kvality, ale také estetické strance vsech svych vyrobkd.

VYBRALI JSME PRO VAS: panettone v plechovce, panettone al limone

Po stopdch bendatské sunky

Sunka kam se podivas - tak by se dala stru¢né charak-
terizovat odpoledni ¢ast prvni etapy, ktera nas zavedla
do svéta benatské susené sunky - Prosciutto Veneto
DOP. Méli jsme moznost navstivit jak tradi¢ni femesinou
vyrobu bratrd Fontana, ktefi se specializuji vyhradné jen
na vyrobu prosciutto veneto, tak velkou, moderni vyrobu

2. etapa: horska [ {

- - -’ e
Robotizovany zraci sklad Sant” Agata
Horskou etapu jsme zahdjili na Upati nahorni plosiny Asiago, v méstec-
ku Cogollo del Cengio, kde skupina Brazzale na misté staré prdmyslové
haly, v oblasti s idedInimi klimatickymi podminkami, vybudovala velky
robotizovany zraci sklad na syr Gran Moravia. Sklad je navic diky foto-
voltaickym paneldim umisténym na stiese pIné energeticky sobéstacny.
Bude v ném zrat az 250 tisic bochnikd Gran Moravia. Tézka fyzicka prace tu byla nahrazena systémem vozitek
a robotd, které syr naskladnuji do regélt a zajistuji také jeho pravidelné ¢isténi a otaceni. K syrdm v regalech je
jemné dlouhymi rozvody pfivaddén vnéjsi vzduch proudici z hor a jsou tak vytvareny jedine¢né podminky pro
jeho dlouhodobé zrani.

24 hodin denné ve tfech sménach a vykryvat tak stale rostouci poptavku. Z prilehlého
logistického centra jsou pak rlizna baleni syru Gran Moravia expedovana do 60 zemi.

Enl

|
e
-

ZAUJALO NAS: Zrdni je velmi komplikovany proces, béhem kterého se uvnitr syru odehrdvd fada chemicko-fyzikdinich,
biochemickych a biologickych procest. Pro jejich optimdini pribéh jsou ddlezité podminky, ve kterych se syr nachdzi.

~ » -’ ws -
Salase nahorni plosiny Asiago
Nase kroky pak sméfovaly do hor kolem Asiaga,
na nahorni plosinu, kde stale existuje obrovské mnoz-
stvi salasi, v nichZ se v 1été vyrdbi tradi¢ni druhy syr(.
Zdejsi salase jsou v majetku obci a jsou pravidelné
v aukcich pronajimény chovatelm dobytka, ktefi
musi spliovat predem dané podminky. V ¢ervnu
kravy vyZenou z nizin na pastviny okolo salase, kde
je nechaji volné past a jejich mléko pfimo na salasich
zpracovavaji na maslo, syry a dalsi typické mlécné vy-
robky. Diky volné pastvé na loukach s riznymi druhy
bylin ma mléko a pak i vyrobky z néj charakteristickou
chut, ktera se salas od salase lisi podle konkrétniho

sloZeni luk v okoli salase. Koncem zafi jsou pak stada krav svddéna na zimu zpatky do niziny. Vyroba syrti a dalSich mlé¢nych vyrobku tak na sala-
sich probiha pouze béhem letnich mésicli. Horskou etapu jsme zakoncili pfimo v centru Asiaga, kde jsme si, samoziejmé pouze pésky, vyzkouseli
cilovou rovinku, na niz se v minulosti odehraly sprinterské souboje o etapové vitézstvi ve slavném cyklistickém zavodé Giro d'ltalia.

VYBRALI JSME PRO VAS: Pressato di malga - syr ze salase, jehoz nékolik poslednich letosnich bochnikii se ndm podatilo pro nase prodejny ziskat. Kdo mél
Stésti, mohl jej v fijnu a v listopadu ochutnat. Vsem ostatnim doporucujeme vyckat na dalsi sezénu, kdy vdm urcité néjaky syr ze salase opét nabidneme

3. etapa: rovinata [ 4

Sidlo skupiny Brazzale v Zané

Treti den nas Cekaly exkurze v rovinatém terénu v Zane a jeho
okoli. Zahajili jsme je v sidle skupiny Brazzale v Zané, kde jsme
se zblizka seznamili se specializovanymi linkami na krajeni a ba-
leni syrQ, na kterych skupina Brazzale pfipravuje syr Gran Mora-
via v mnoha forméatech a typech baleni: porce a vysece riznych
velikosti s kalibrovanou i nekalibrovanou hmotnosti, balené

v ochranné atmosfére i ve vakuu, rizné formaty strouhaného
syru, platky, hoblinky, kosti¢ky ¢i mini snacky. Linky mohou jet

Italsk& hotova jidla Cles

v podniku bratrd Guerriero, ktefi kromé Sunky vyrabéji

i dalsi tradi¢ni uzeniny, jako jsou saldmy, pancetta a dalsi.
Jako surovinu tu mimo jiné pouzivaji také vybrané kyty
vepil z chovu Brazzale v Campodoro.

Pancetta fady Amor Veneto, v prekladu ,Bendtskd Idska”
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VYBRALI JSME PRO VAS: Prosciutto Veneto DOP, Salame Veneto, Guanciale affumicato,

Dalsi zastavkou byl rodinny podnik Cles, specialista na pfipravu hotovych pokrma.
Jednad se o Cerstvé piipravené, zejména tradi¢ni italské recepty. Diiraz na kvalitu
surovin a péce béhem vareni v podnikové kuchyni se promitaji do vynikajici chuti
téchto hotovych pokrmu. Firemni $éfkuchaf ndm navic ukazal, jak elegantné Ize
tyto pokrmy servirovat.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM _~FORMAGGERIA 15



Caffé Carraro

Odpoledni zastavkou tohoto dne byl podnik Caffé
Carraro, vyrobce kavy, ktery provozuje prazirnu
jiz od roku 1927. Cekala tu na nas nejen prohlidka
vyrobnich prostor s prazenim, mletim a balenim
kavy, ale také Skoleni o kavovych plodech, jejich
sbéru, pripravé a vlastnostech obecné. Absolvovali
jsme i maly kurz degustace kavy, kterym nas
proved| pan Giacomo Zanandrea, feditel nakupu
suroviny a osoba nejpovolanéjsi, nebot pravé

on veskerou produkci kontroluje a senzoricky
hodnoti a pfipravuje také rdzné kavové smési

dle konkrétnich pozadavkud zakaznik(.

VYBRALI JSME PRO VAS: mald baleni kdvy Carraro,
kterd se skvéle hodi do ddrkovych balicki nebo jako
drobnd pozornost ¢i podékovdni milovnikim kdvy

4. etapa: zavérecnd

Do zévérecné etapy jsme se pustili s chuti, cekala nas totiz zajimava exkurze u vyrobce
chlazenych téstovin Bertagni, které jsou jiz dlouholetou soucasti sortimentu nasich
prodejen. Velmi nas proto potésilo, ze jsme mohli nahlédnout pfimo do vyrobnich
prostor. Firma si sama pfipravuje jak tésto, tak napIné, které micha az tésné pred plnénim.
Disponuje vice vyrobnimi linkami a celou fadou tvarovacich forem, proto dokaze
uspokojit pozadavky vétsich i mensich zakaznik( a na trhu nabizet také limitované edice,
jako jsou naptiklad plnéné téstoviny ve tvaru srdi¢ek v obdobi valentynského svatku.

VYBRALI JSME PRO VAS: téstoviny pinéné liskami a syrem — nejen pro vsechny milovniky hub

Tak jako jsme se v Uvodni etapé vydali po stopach
benatské sunky, v té posledni jsme se vydali po sto-
pach vina Prosecco. Prvni zastavkou bylo vinafstvi
Due Castelli lezici v samém srdci oblasti Prosecco
DOCG, presné uprostied mezi méstecky Conegliano
aValdobbiadene. Vinaistvi dba na dokonaly soulad
s pfirodou, a proto je i samotny vinny sklep doslo-
va zabudovan v kopci. Nejen, ze toto feseni nijak
nenarusuje raz krajiny a vinic, ale zaroven pfirozené
zajistuje vinnému sklepu stabilni teplotu bez nutnosti
klimatizace prostor a spotfeby energie. Samotné
finale nasi cesty po Benatsku, ,Giro del Veneto”, se
odehralo stylové - ve vinafstvi Astoria, které svym
sektem jiz 10 let zasobuje slavny zavod Giro d’ltalia.
Ostatné nasim zakaznikdm pravidelné kazdé jaro
nabizime limitovanou edici sektu vyrobeného pro
tento vice nez stolety etapovy zavod. S nadsenim
jsme pfijali pozvanku podivat se jak do vyroby, tak
na vinice a do vinného sklepa, kde nas provedli
samotni majitelé.

VYBRALI JSME PRO VAS: Due Castelli Prosecco
extra brut a Astoria Moscato Rosé nejen pro dokonalou
silvestrovskou oslavu, ale i pro slavnostni vecefi ve dvou

Inspirativni a informacemi nabita cesta se tak dostala do svého cile a my vam ted mtzeme
v La Formaggeria Gran Moravia poskytnout jesté vice zajimavosti o naSem sortimentu i nékolik novinek.
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surOV|nY(pr0 4 osoby):

200 g kralicich jater « 1 mald cibule

najemno nakrajend e 20 g kapart w7

« 4ks andovitek BF 1 dcl Zerveného vina BF
« 1 lzice mésla + 1 Izicka mésla &F « 1 lzicka
olivového oleje W . 40 g strouhaného syra
Gran Moravia & » sl & » pept
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Pfiprava:

e

Na panvi na masle orestujte najemno nakrajenou cibuli, poté pfidejte na kousky nakrajena krali¢i jatra. Déle ptidejte
kapary, ancovicky, osolte a opeprete. VSe dobfe orestujte, aZ jsou jatra hotova, a poté vSe rozmixujte najemno. Piidejte syr
Gran Moravia, 1Zicku masla a 1Zicku olivového oleje a vSe zamichejte. Pastiku jiz neni potieba dile tepelné upravovat.
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K otosove

SUroviny (asi 3 kulicek):

500 g ricotty & « 250 g strouhaného
kokosu « 100 g mouckového cukru

« 50 g strouhaného kokosu na obaleni

g
Priprava:
V mise ricottu zpracujte vidlickou, aby
zmékla, pak pridejte cukr a promichejte.
Do homogenni smési pridejte 250 g
kokosu a opét dobte promichejte.
Odebirejte 1Zici vidy asi 20 g smési
a v ruce z nf vytvorte kulicku, kterou
pak obalite v dal$im kokosu. Obalené
kuli¢ky vkladejte do dozy, abyste je pak
mohli vloZit do lednice. Lze skladovat
maximélné dva dny.
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@lgl@% s ofechy

Surovi NY (pro 4 osoby):

320g ryZe na risotto W& « 100 g vlasskych
ofechti « 1 cibule « 60 g masla &

« 1litr zeleninového vyvaru « 40g syru |
pecorino romano & « sklenka mléka &
« $petka muskatového otisku

S
Priprava:
Najemno nasekejte cibulku a orestujte
ji v panvi spolu s 50 g masla. Najemno
nasekejte také ofechy a pridejte je
k cibuli, jednu 1Zici ofecht nechte bokem.
Par minut opékejte. Kdyz cibulka za¢ind
sklovatét, pridejte ryzi, chvili ji prazte
a pak pridejte mléko a muskatovy ofisek.
Dobte promichejte, aby se mléko vsaklo.
Pak ryzi zalijte dostate¢nym mnozstvim
vyvaru a vaite na nizkém Zdru asi 25 minut.
V ptipadé potieby dolévejte vyvar. Po uvareni
do risotta vmichejte zbyvajici maslo
a nastrouhany syr pecorino. Na talifich
ozdobte ofechy, které jste nechali stranou.

ﬁ/FORMA:GGERIA ﬁ/FORMAGGERIA
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OBRAZKOVE DOMINO: Vystiihnate jednotiivé dilky domina. Rozdejte

je pomérem mezi jednotlivé hradce. Za&ind nejmladsi hrdc, ktery ze svych karticek
poloZi jednu doprostfed hraci plochy. Dale hraje jeden hrd¢ po druném, pracuje

s kartickami tak, jak je md poloZzené na sobé. Pokud mda hraé shodnou karticku (Cast
obrazku) s kartickou na stole, pfiloZi ji (obrdzek mize byt i vzhiru nohama). U sebe
musi byt vZdy dva stejné obréizky. Vitézi ten, ktery piiloZi viechny své karticky.
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Suam@ bocici

SUI'OV|ny (pro 4 osoby):
100 g masla 7 . 100 g mouckového cukru
« 100 g hladké mouky « 100 g bilkit « sacek
vanilkového cukru

v
Priprava:
Nechte zméknout méslo a pak ho smichejte
s cukrem do pény. Po trodce piidavejte
pfesitou mouku s vanilkovym cukrem,
nakonec vmichejte bilky. Smési napliite
zdobici sa¢ek a na plech vystlany pecicim
papirem naneste asi 6 cm dlouhé prouzky
tésta. Nechte mezi nimi rozestup, béhem
peceni se nafouknou. Pecte v troubé
predehiaté na 200 stupriti asi 10 minut, aZ
se okraje za¢nou zabarvovat. Pak vyndejte
z trouby, nechte vychladnout, sundejte
z plechu a skladujte v hermeticky
uzaviené nadobé.

a syrem Tre Corti

SUroviny (pro 2 osoby - cca 10 raviol):

2 sttedni brambory « 80 g syra Tre Corti W

« 50 g slaniny lardo W « maslo &F « sl ©F

* pept

Na rayioli: 200 g hladké mouky « 2 vejce « Spetka
soli W « 1 lzice mléka &

o
Priprava:
Uvaite brambory, ze kterych udélejte hladké
pyré (dejte maslo, stil a trochu nastrouhaného
muskatového otisku). Do pyré ptidejte nastrou-
hany syr Tre Corti.
Ptiprava raviol: Vypracujte z uvedenych surovin
tésto a vyvélejte na cca 1 mm. Pfi tvorbé raviol
pouzijte kulatou formicku s primérem cca
10 cm. Doprostied dejte napln, raviolu prehnéte
a spojte vidlickou, okraj mizZete pottit bilkem
nebo vodou, aby tésto drzelo u sebe. Ravioli dej-
te do vatici osolené vody, vaite cca 3 minuty, az
se za¢nou pii vafeni odlepovat ode dna. Lardo
nakrajejte na malé kosticky, orestujte a dejte
na talifi na ravioli.
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pinéné klobdasou
salsiccia a brokolici

SUfOVlny (pro 4 osoby):

4 kalamdry velikosti cca 15cm

+ 150 g salsiccia & « 1 Salotka

+ % brokolice « olivovy olej W&

+ 1 dcl bilého vina W& « strouzek cesneku
o stil W& « pepr

o
Priprava:
Jako prvni krok uvarte brokolici ve slané
vodé - cca 3 minuty. Poté ji nakréjejte
na mensi kousky a na panvi ji orestujte
s nakrajenou $alotkou. Déle pridejte
na mensi kousky nakrdjenou klobasku
a strouzek ¢esneku. Pridejte bilé vino
a restujte cca 10 minut. Smési napliite
kalamary a grilujte je cca 4 minuty
po kazdé strané.

[Jgrovy biecm
surOV|nY(pro 4 osoby):
vét$i dyné hokaido nebo dvé mensf « vétsi cibule nebo dvé
mens{ « 1 dcl bilého ving W& « 11 zeleninového vyvaru
+ 1 dcl smetany 38% W& « mdslo W& « strouhany syr
Gran Moravia W& « stil W& « pepr « vlaiské ofechy

N
Priprava:
Dyni rozkrojte a odstrante semena. Nakrdjejte ji
na mensf kousky (nemusite ji loupat). Na masle orestujte
nakrajenou cibuli a az zesklovati, pridejte dyni a vSe
restujte cca 10 minut. Pfidejte bilé vino a zeleninovy
vyvar, osolte a opepfete a nechejte polévku vafit cca
dalsich 10 minut. Poté dyni rozmixujte nejlépe ponornym
mixérem a pridejte smetanu. Na taliti dozdobte polévku
strouhanym syrem a nasekanymi vla$skymi ofechy.

Origindlni italska restaurace,
domaci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druhti vina a dalsi.

Castellana Trattoria

Novobranskd 4, Brno

e-mail: info@castellana.cz

rezervace: 774 421 400
-_.—% www.castellana.cz

ceeenreeenneeteennneesnnseseennnennn. Ko ji dobiie, fe dobie

1. ODKUD POCHAZI?

&

Sudend benatskd Sunka Prosciutto
Veneto Berico-Euganeo DOP se vyrabf

v 15 obcich v provinciich Padova, Vicenza
a Verona, v oblasti mezi nizinou a podhdi-
fim Euganejskych a Berijskych kopcU.

2.POZOR NA KYTU...

Vepfi, jejichzZ kyta se pouziva pro vyrobu
Prosciutto Veneto Berico-Euganeo DOP,
se musi narodit a musf byt chovani

a porazeni v regionech Bendtsko,
Lombardie, Emilia-Romagna, Lazio

a Umbrie.

3. DITE ZIMY

Dnes se Sunka nasoluje a nechava
odpocivat v modernich chladicich
haldch, kdysi se ale tyto dva zakladni
kroky odehravaly v zimnim obdobi.

4, HISTORIE ZACINA U RIMANU

Historie Prosciutto Veneto Berico-
-Euganeo DOP mé pocatky v keltském
zpUsobu skladovani masa se solf,

ktery jesté zdokonalili Rimané. Slovo
Jprosciutto” pochazi z latinského terminu
Lperexuctus” — italsky,,prosciugato,’

(v pfekladu,vysuseny”) — ktery vypovida
o technice vyroby.

BERICQ-EUGANEO DOP ||

F 74

5. JAK SERVIROVAT?

Diky delikdtnimu a jemnému aroma,
ale zejména nizkému obsahu soli, tuku
a bilkovin, je Prosciutto Veneto Berico-
-Euganeo DOP skvélé jako predkrm,
zéroven je ale i idedIni ingrediencf

do mnoha prvnich i druhych
chodd, jako jsou venkovska polévka

S prosciuttem, risotto s prosciuttem,
Cervend Cekanka z Trevisa zapecend

S prosciuttem.

6. SVATA KATERINA

V minulosti to bylo na den Svaté
Katefiny, 25. listopadu, kdy se na trzich
v Montagnané a v obcich pod hiebeny
Berijskych a Euganejskych kopcl
odehravala obchodni vyjednavani

o veprovych kytach urcenych pro
vyrobu prosciutta.

7. POZOR NA LVA SVATEHO
MARKA

Sunku Prosciutto Veneto Berico-
-Euganeo DOP poznéte podle toho, Ze
ma vypalené razitko se Lvem Svatého
Marka a napisem ,Veneto”: k oznaceni
ale dochdzi az poté, co Sunka doséhla
12 mésicl zranf, které se mlze
protdhnout az na 19 ¢i 20 mésicd.
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8. TAJEMSTVi TETO SUNKY

Pritomnost Berijskych a Euganejskych
kopct ma vliv na smér proudéni vétru,
mnozstvi srazek a teplotu v mistech, kde
Prosciutto Veneto Berico-Euganeo DOP
zraje: a pravé v optimalni klimatické
rovnovaze spociva tajemstvi této Sunky.

9. EXISTUJE JEDNO PROSCIUTTO
I NA MORI

O Sunce Prosciutto Veneto Berico-
-Euganeo DOP se mluvilo jiz v dobéach
Benatské republiky,Serenissimy".
Kolem roku 1300 brazdila Stredomori
jako soucast zasob jidla na benatskych
lodich: byla ale ur¢end vyhradné na stdl
kapitana lodi a dUstojnikd.

10. DOBRA AZ K VIRE ...

Lékar, dietolog a gastronom z Padovy
Michele Savonarola v 15. stoleti ve své
knize Libreto de tute le cosse che se
manzano” (Knizka o vsech vécech,
které jsou k jidlu) uvadi historku, jejiz
protagonista, jakysi Zid z Candia, ktery
konvertoval ke kfestanstvi, po prvnim
ochutndni bendtské sunky vykfikl:
,Kdybych si byval dokézal predstavit, jak
moc je dobrd, nechal bych se pokitit
o deset let dfive”.

Foto: Flli Guerriero srl



Zdobeni stromec¢ku, obédy a velké vecefie,
~zompognari“ v ulicich mést, vanoéni trhy, darky
a typické recepty: viechna tajemstvi a tradice
oslav v této krasné zemi nazyvané ,Belpaese”.

NAVO

»Natale con i tuoi Pasqua con chi vuoi®
(Véanoce s rodinou, Velikonoce s kym
chces), tak pravi znamé italské ptislovi.
Kdyz ale mluvime o tom nejhlavnéjsim
svatku, nenf snadné popsat, jak se v Italii
tento dalezity svatek slavi. Je to proto, ze
v Belpaese plati, Ze jiny kraj, jiné tradice.
Zkusime vam poodhalit hlavni zptisoby
vano¢nich oslav od severu po jih italské
kozalky. Vydejme se na cestu mezi jeslic-
ky, trhy a spoustu dobrych recepti.

Kdy se zdobi vanoéni
stromecCek?

Italie se odiva do vanoc¢niho ducha jak
uvnitf, tak venku. Italskd mésta zari

diky spousté osvétleni, ale hlavné diky
vano¢nim stromiim umisténym na hlav-
nich ndméstich, které se stavi ode dne
Neposkvrnéného poceti, 8. prosince.
Tradice stanovi pravé k tomuto dni zacatek
zdobeni, i kdyz existuje nékolik vyjimek:
naptiklad v Bari se vano¢ni strom ptipra-
vuje 6. prosince na sv. Mikulase, kdezto

v Milané je to 7. prosince na sv. Ambroze.
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V roce 1991 se vanocni strom postaveny
v Gubbio, vysoky 65 metrti a ozdobeny

vice nez 700 svétly, zapsal do Guinnessovy
knihy rekordi jako nejvyssi na svété.

Kdo vymyslel jeslicky?
Neékdo pripravuje stromek a jiny zase
jeslicky. Tradice odkazuji k noci o vigilii
v roce 1223, kdy v Grecciu v Umbrii

sv. FrantiSek z Assisi sestavil prvni Zivé
jeslicky v historii k pfipomenuti Jezi$ova
narozeni. Od toho dne za¢alo mnoho
umélcti vytvaret drevéné nebo terakotové
postavicky predstavujici svatou rodinu.
Tradice se rozéitila po celé Italii, v Nea-
poli dokonce vznikla skute¢nd skola, kde
lze v dilnach v ulici San Gregorio Armeno
i dnes najit ty nejlepsi betlémare.

Vanoéni melodie

Obdobi deviti dntl, které predchazeji
Vénociim, se nazyva novéna, jako pfipo-
minka cesty pastytt k chlévu s malym
Jeziskem. Béhem tohoto ¢asu v Rimé

a v mésteckach na jihu Itdlie po ulicich

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

chodi ,,zampognari®, hudebnici hrajici
na nastroj podobny dudam, na kterém
hraji tradi¢ni vano¢ni motivy.

Vecere o vigilii nebo obéd
na Bozi hod?

Italie se u stolu déli na ty, kdo povazuji
naopak obéd na Boz{ hod. Obecné lze

tici, Ze ve stfedni a jizn{ Itdlii se vice slavi
vigilie, na severu pak Bozi hod vanocni.
Vecete o vigilii je pfisné na bazi ryb, typic-
k4 jidla pro vano¢ni obéd se hodné méni
podle regionu. Zde je jen nékolik prikladi:
polenta s treskou a dusené maso s omdacka-
mi v Benatsku, uhot v Lombardii, téstoviny
agnolotti a dusené maso s omackami

v Piemontu, ,,carbonade® (hovézi maso
dusené v Cerveném viné) ve Valle d’Aosta,
knedliky se srn¢im v Trentinu, tortellini
avyvar s téstovinou v Emilia Romagna,
jatyrka a perlicka nebo nadivany kapoun
v Toskansku, §pagety s stticemi, ,capito-
ne* (samicka od thote), smazena treska

a vyvar z kapouna v Kampanii, ,,colurgio-
nes de casu” (plnéné ravioli) a ,mallored-
dus® (malé noc¢ky) na Sardinii, téstoviny
se sardinkami na Sicilii. V Rimé je o vigilii
v hlavni roli smazené, at uz z ryb nebo

ze zeleniny, a na obéd 25. prosince nesmi
chybét zapecené téstoviny a jako druhy
chod ,,abbacchio® (mladé jehnéci).

Sladké findle pro vSechny
Stalici véech italskych stold béhem vano¢-
nich svatka je findle hostiny: se suSenymi
plody a tradi¢nimi sladkostmi, jako jsou
panettone, torrone a pandoro, které na-
jdeme vSude. Pak mame sladké speciality
pro kazdy region: v Ligurii je to pandolce
genovese s rozinkami, kandovanym ovo-
cem a piniemi; v Kampanii jsou to struffoli,
smazené kulicky sladkého tésta nasledné
ozdobené kandovanym ovocem a barevny-
mi lentilkami; v Apulii kofenéné ,,mosta-
ccioli“ s polevou; v Toskansku nesmi nikdy
chybét panforte s mandlemi, kandovanou
citrusovou ktirou, moukou, medem a ko-
fenim nebo mékké cantucci; v Laziu je to
Panpepato na bazi susenych plodii, rozinek,
medu, kandovaného ovoce a ¢okolady.

Kdo nosi darky?

Tradi¢né se Italie déli i ohledné toho, kdo
nosi darky. MizZe to byt Babbo Natale, ktery
odkazuje k postavé sv. Mikulase, a Jezisek,
ti jsou nejpopularnéjsi, v nékterych oblas-
tech jako Verona, Lodi, Cremona, Pavie,
Brescia, Bergamo a Piacenza je to zase
Svata Lucie, ktera ptindsi radost malym

i velkym v noci z 12. na 13. prosince.

Kde koupit darky

Pro potizeni darki je typickym mistem
vano¢ni trh. V Italii patii k nejproslulej$im
ty v Trentinu-Alto Adige, kde se ndmés-

ti regionu od Trenta po Bolzano barvi
béhem adventniho ¢asu spoustou stankd.
Ale také ve Valle d’Aosta najdeme velmi
slavny trh, je to Marché Vert Noél v Aosté.
A pak je tu také tradice v Benatsku se stan-
ky ,banchéti de Santa Lussia“ na namésti
Piazza Bra ve Veroné, kde se lidé setkavaji,
aby si dali svafené vino vin brilé.

Pandoro

Tak jako je panettone symbolem Milana,

je pandoro, dal3i vdnocni moucnik par
exellence v Italii, Uzce spjat s méstem Vero-
nou. Recept, ktery dnes zname, je evoluci
mouc¢niku z 13. stoleti zvaného Nadalin,
ktery znovu vytvoril v roce 1894 Domenico
Melegatti a nechal jej patentovat. Mouka,
cukr, vejce, maslo a kvasnice, to jsou in-
gredience pandora. A k tomu navic hodné
trpélivosti. Moucnik kuzelovitého tvaru

s nazvem odvozenym od “Pan de Oro” (zlaty
chléb) byval v dobach Benétské republiky
pokryt listky z benatskych zlatych dukatd

a servirovan na stoly benatské Slechty.

Yoveone

Dalsi tradi¢ni sladkost
Vanoc je torrone na bazi
medu, cukru a bilkd,

s prazenymi mandlemi
nebo jinymi skofapko-
vymi plody, obvykle
vytvarovany do obdél-
nikového nebo kulatého
tvaru. Existuje mnoho
variant, s recepty, které
se méni podle jednotli-
vych italskych regiont.
Hlavni rozdil je ale

mezi torrone mékky-

mi a tvrdymi a je dan

3 typické pochoutky itaiskych vanoc

zpUsoby peceni tésta a poméru medu a cukru. Nazev pochazi z latinského ,torreo’; opéci,

které odkazuje na prazeni suchych plodli pouzitych do tésta.V,moderni” verzi se traduje, Ze
ma puvod u prilezitosti svatby Franceska Sforzy a Bianchi Maria Visconti v Cremoné 25. fijna
1441. Z regiondlnich variant vyzkousejte sardské torrone bez pfidanych cukrd jen s medem,

,Cubaitu” z Caltanissetta s pistaciemi, medem a mandlemi, jemné cokolddové torrone ze

Sulmony, rlizna torrone z Kampanie at uz to s likérem Strega typické pro Benevento nebo

mandlové torrone z Camerina polité horkou ¢okoladou, a klasické torrone z Cremony.

(otechino

Cotechino je uzenina vyrobena z rliznych casti vepie,

ktera se konzumuje az po vareni. Je typické pro

sever Italie a za svUj nazev vdédi slovu cotica, které

venkovské kuchyné fidici se pravidlem Ze ,z vepre se
nic nevyhodi”. Podle tradice je to pokrm, ktery se ji
prvni nebo posledni den v roce, spolecné s ¢ockou,
ktera ma prinést stésti. Podobna specialita ze stejné
smeési ale v odli$ném tvaru a hmotnosti je Zampone

di Modena.
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SPECIAL

Dospivani a zréni jsou zasadni faze ve vyrobé syru. Zatimco
vypadd, jako by spal, odehrdva se uvnitf mnoho zmén,

A nejde jen o otdzku Casu.

KdyZ myslime na magii syru, prvni

véc, kterd nas napadne, je pfeména bilé
tekutiny, tedy mléka, v pevny vyrobek,
tedy syr. To, k ¢emu dochdzi v syrafském
kotli, je bezpochyby prvni krok na cesté
mléka za jeho nesmrtelnosti, tedy jeho
pfemény v jedine¢ny vyrobek s nekoneé-
nem odstind. Nen{ ale jediny. Poté, co um
mistra syrafe s jeho citem dovrsil prvni
¢ast tohoto dila, pro syr, stejné jako pro
jakéhokoliv jiného zivého tvora, nastava
Cas dozrat. A pravé tady zadina trpélivé

20 _~~FORMAGGERIA

dilo zrani. Proces zdanlivé staticky, kdy
bochnik vypada, jako by spal, zatimco
Ceka, az se dostane na nas stil. Je to ale
jen zdéani. Pod kiirkou syru se odehrava
¢inorodé déni: nekone¢né malé organis-
my, jako enzymy a fermenty, diky bio-
chemickym procestim pretvareji hmotu
ziskanou v syrarském kotli ve vyrobek

o tisici odstinech. Pravé této delikatni fazi
zrani dluzime za viiné, aroma a typickou
chut kazdého syru. Clovék musi vytvotit
idedln{ podminky proto, aby tyto tizasné

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

procesy probihaly co nejlépe: je tfeba
udrzovat idedln{ teplotu a vlhkost, jemné
vétrat, pravidelné kartdcovat a otacet syro-
vé bochniky a smrkové prkna, na kterych
syr lezi. Pomoci poklepavani specidlnim
kladivkem zjistime, jaky bochnik vyda

to nejlep$i po dlouhém zrani a jaky bude
nejlepsi mladsi. Protoze jestli existuje syr
pro kazdé gusto, stejné tak existuje presny
¢as pro kazdy syr: a ten nebude hotovy
ani o chvili dfive, ani o chvili pozdéji. Toto
je faze, béhem které se mléko, nyni uz

v podobé syrového tésta, méni doopravdy
v syr. A jde bezpochyby o tu nejchoulosti-
veéjsi fazi.

Kazdému syru jeho zrani
Kazdy syr pottebuje svou fézi zrani: at uz
jde o ¢erstvou mozzarellu nebo o dlou-
hozrajici syr Gran Moravia, je trpélivé

a ¢inorodé ¢ekani jednou z charakteristik
vyroby. Intenzita a doba zrani se méni
podle druhu syru od nékolika hodin

po mnoho mésictl. Zrét, to znamena
identifikovat pfesny moment, kdy syr vy-
jadtuje své vlastnosti tplné nejlépe. Jak jiz
bylo fe¢eno: je spravny ¢as pro kazdy druh
a stejné tak je i spravny Cas pro kazdy
jednotlivy bochnik syra. Nikdy se nejedna
o vyrobek standard: syr je Zivy, méni se

v ¢ase a kazdy ma sviij vlastni charakter,
ktery je tfeba mit na paméti, kdyz syr
nechavame zrat. Znamend to, Ze doko-
nalosti nezbytné nedosahneme dlouhou
dobou zrani, ¢asto to je pfesné naopak.
Velmi dlouha doba zrani je vhodnd pouze
pro nékteré vyrobky a pro urcité specifické
bochniky syru, zélezi i na tom, jakého
vysledku chceme dosdhnout: chut, ktera je
zpocatku mékei a jemnéjsi, se ¢asem stava
vyraznéjsi a rozhodnéjsi.

Hodnota prostiedi

Podminky teploty, relativni vlhkosti,
vétrani a doba zrani prispivaji k tvorbé
osobitého charakteru kazdého druhu syru
a pro kazdy druh jsou jiné. Jedno je jim
ale spole¢né: musi byt vzdy vhodné pro
dany zrajici vyrobek a roéni obdobi. Syry
s dobou zrani delsi nez 9 mésict, jako jsou
naptiklad syry z rodiny grana, pro které je
typickd kompaktni a odolnd kiirka, zraji
pti teplotach kolem 17°C v prostiedi

s relativni vlhkosti kolem 80 %. Syry

s mékkym téstem, které nezraji déle nez
60 dn, se nechévaji zrat pti teplotach
2-8°C v prostredi s vlhkosti nad 90 %
proto, aby se zabranilo tvorbé prili§ silné
karky.

Neni jeden jako druhy

Zrani je tedy fenomén, ktery zuglechtuje
mléko a ktery z velké ¢asti zavisi na zra-
cich podminkach: relativni vlhkosti, ¢is-
toté venkovniho vzduchu, mikroklimatu,
hygiené prostiedi. Pokud je ale pravda, ze
je mozné technologicky vstupovat do fe-
noménu zrani prosttednictvim parame-
trti skladovani, je také pravda, Ze neni
mozné naprosto kopirované standardi-
zovat Zivot syrového tésta. Pée o proces
zrani neumoziuje zcela standardizovat
vlastnosti té stejné vyroby, i kdyz probiha
pti identickych technologiich. Je to dano
nemoznosti standardizovat esencidlni
mikrobialni ndloz, ktera je ovlivnénd
kvalitou a mnoZstvim mikroorganismu
ptitomnych uvnitt kazdého bochniku
syru. Jednd se samoziejmé z velké

¢asti o malé a nékdy az nerozpoznatelné
rozdily v chuti a viini, které ze syra délaji
vyrobek s neuvétitelnou a spontanni
rozmanitosti. Jedine¢nost kazdého kusu
se stava soucasti piibéhu a magie tohoto
vyrobku.

~ ~ Vd
Ko chee vedet vic:
véda ndm vysvétluje, co se déje pod kulrkou syru

Existuji tfi hlavni udalosti,
které probihaji béhem zrani
syru: mlécna fermentace, pro-
teolyza a lipolyza. Obecné se
derivaty pochazejici z téchto
procest, zejména z posled-
nich dvou, stavaji surovinou
pro dalsi premény vedouci
pak ke spousté dalsich slouce-
nin. Tém z pohledu diilezitosti
vévodi takové, které jsou
zodpovédné za specificky aro-
maticky obsah kazdého syru.

Faze 1: mlééna fermentace

Béhem zasyreni se laktéza z velké ¢asti pretvari v KYSELINU MLECNOU a kysnuti, které
zacalo v syrafském kotli nebo béhem formovani syrového tésta, se kompletuje béhem
odpocivani v potirné. Devadesat procent sacharidd mléka se vylouci do syrovatky

ve formé laktézy nebo laktatu, ale syrové tésto ulozené do formy miize obsahovat

jesté az 1,5 % cukru: zbytkova laktdza je obvykle metabolizovana mikrobidlnimi
mikroorganismy, ale pokud jsou slozeny z mlé¢nych bakterii nepouzivajicich galaktézu,
muze laktdza zlstat ve zrajicim syru a prispivat k fermentaci. Neexistuje typologie syru,
ktera by za své vlastnosti nevdécila metabolismu laktézy. | kdyz béhem téch nejdelsich
dob zrani vymizi, tento veledlleZity prvek vyznamnym zplGsobem ke zréani pfispiva.

Faze 2: proteolyza

PROTEOLYZA je predpokladem pro rozvinuti typického aroma. Proteolytické enzymy
zpUsobuji Stépeni ¢asti kaseinu na aminokyseliny a peptidy a spoluplsobi pfi tvorbé
struktury syru, pii uvoliiovani slozek chuti béhem kouséni a pfi modifikaci konzistence
a pH syrového tésta.

Faze 3: lipolyza

Pritomnost tukd v mléce je esencidlni pro rozvinuti aroma syrti béhem zrani. LIPOLYZA,
metabolicky proces stépeni triglyceridd s naslednym uvolnénim volnych mastnych
kyselin, ma tedy rozhodujici roli pfi utvareni intenzivné;jsi chuté a aroma syru.

DIACETYL
KYSELINA MLECNA
KYSELINA OCTOVA

KYSELINA PROPIONOVA
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5TIPU DO TASKY

Stipi do laily e

Tipy z La Formaggeria Gran Moravia pro chlad Nné zimni obdobi Aceto balsamico - tedy italsky balzamikovy ocet - je starobyla kotenici pfisada tradi¢né z Modeny,
ktera se skvéle hodi pro vSechny typy kuchyné. Velmi oblibeny je téZ krém z octu balsamico, tzv. crema

all “aceto balsamico, ktery nabizime v atraktivnim balen{ znacky La Burnia. Mé hustou, krémovou
konzistenci a vyuzit jej miiZzete nejen k dochucent, ale také k dekoraci pokrmi a talifd pti servirovani.
Hodi se opravdu k mnoha druhtm pokrmt, od predkrmil aZ po zavére¢ny sladky dezert. Pravé diky
sladkokyselé chuti jej mtiZete pouzit jak ke slanym, tak sladkym chodiim, dochutit jim slané jednohubky,
salamy, maso, krevety, grilovanou zeleninu, ale i ovoce, zejména jahody, nebo vanilkovou zmrzlinu.

TIP: Tajemstvi Uspéchu spociva v jeho sprdvném mnozstvi, vyplati se proto predem si jeho davkovani pro konkrétni
pokrm vyzkouset a pak uz jen ¢ekat na spokojené Usmévy vasich host.

UHoscalo zose

Ruizové $umivé vino nesouci nazev Fashion victim Moscato Rosé je sladkym oZivenim nabidky vin

od vinafstvi Astoria, ze které v nasich prodejnach miiZete vybirat. Vino se vyrabi z vinnych odrid
Moscato a Malvasia nera, jejichz réva roste ve vinohradech ve Val de Brun, v jedné z nejkrasnéjsich
vinarskych oblasti Italie proslavené produkci vin DOCG Conegliano - Valdobbiadene. Vino ma husté

a jemné perlent, rubinové riizovou barvu a charakteristickou viini Moscata s prevladajicimi tony broskvi,
jahod a $alvéje. Chut je vyvazena, jemné sladka a skvéle se tak snoubi zejména s dezerty. Servirujte
vychlazené na 5-6 stupnd.

/ ~ /
Alorka cobolida (arvearo
Znacka Carraro je zndma zejména jako vyrobce kvalitn{ kdvy. Kromé ni se v$ak jiz dlouho zamétuje
také na ty nejmensi, na které mysli nejen svoji nabidkou kakaa, ale hlavné také horkou ¢okoladou
»Olandesino® A protoZe zimni obdobi je ten spravny ¢as na $alek husté a poctivé horké ¢okolady (tfeba
s kopeckem $lehacky z nasi 38 % smetany ©), nesmi tento ndpoj, oblibeny véemi mlsouny, chybét ani

v nasi nabidce. Potéste své ratolesti, ale také sebe §alkem vonavého Olandesina po zimnim odpoledni
straveném na cerstvém vzduchu.

K , » 22 - 6 6 - 2 o

Jemny, sametové hebky krém z jedlych kastant od rodinného podniku Boschetti s vice neZ stoletou
tradici je vynikajici nejenom samotny jen tak na lzicku, ale ocenite ho také pti piipravé dezertii a krémd,
k plnéni kolaci, crostaty, na palacinky a livance nebo jednoduse k ochucenti bilého jogurtu k snidani nebo

smichany spolu s vanilkovou zmrzlinou. Pro vSechny, kdo maji radi sladké roztiratelné krémy, bude tento
kastanovy vitanym zpesttenim chutovych zazitka.

CARRARO
1927

OLANDESINO

L CACAD
A AN A e

Nase vybérové maslo Burro Fratelli Brazzale neni urcité tfeba blize pfedstavovat. Nyni ale ptichdzi
skupina Brazzale s novinkou: fada ochucenych slanych masel se nyni rozrostla také o variantu s lanyZem.
A kdy jindy vyzkouset tuto specialitu nez u ptilezitosti vano¢nich svatki nebo silvestrovské oslavy! Maslo
se skvéle roztira, a tak s nim rychle a snadno ptipravite vyjime¢né jednohubky. I malé mnozstvi pak
skvéle doplni také pe¢ené maso, pohodlné jim ochutite talif téstovin nebo risotta. Milovnici lanyzii ale
urcité ptijdou i na spoustu dalsich zptsobil vyuziti, fantazii se meze opravdu nekladou.

e
GRAN

MORAVIA)

TIP: Na rozdil od ostatnich druh’ ochuceného masla je toto lanyZové zabalené v luxusnim balenf ve skleni¢ce
ulozené v papirové krabic¢ce, mlze tak byt i skvélym zpestfenim darkového kose.
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KOLAC S RICOTTOU

VARIACE NA TENMASRE

3 ' o T g ' '
€eq clananste recgply @a/zledmceo{ mnulodte
focar.) Pfed 25 lety v Litovli vznikl prvni dlouhozragici syr

V poloviné listopadu to bylo presné 25 let od chvile, kdy byla
o v litovelské syrarné zahdjena vyroba tvrdého dlouhozrajiciho syru.
250 g ricotty, Y 2 s, 2 (3 7. o Tehdejsi mald syrarna zalozend pani Marii Martint se béhem ¢tvrt
80g horké cokolddy, : - - ad o el ] R, AR % : BN, stolet{ proménila k nepoznani. Pojdte s ndmi prostfednictvim
S digicejl o0 g cully, : : \ ' . starych fotografii zavzpominat, jak syrarna v samych pocatcich, kdy

80 g mdsla, 150 g hladké mouky, ; ; R 353 y \ i 5 e A ; R e %
kyprici prdsek, 40 g plnotucného m};éka ! p S e LRI, it E : ' N | zpracovavala kolem 6 000 litrii mléka denné, vypadala.

Kola¢ s kousky ¢okolady

Oddélte bilky od Zloutkt a vlozte je do dvou misek.
Z bilk@ vyslehejte snih. Mezitim rozpustte v kastrilku méslo
a nechte trochu vychladnout. Zloutky vyslehejte s cukrem
do pény, pak snizte rychlost a vmichejte vychladlé rozpusténé
maslo. Po vmichani masla pfidejte ricottu a michejte na stfedni
rychlost, az ziskate hladkou smés. Pak do ni opatrné pohybem ; ; - E - =i A
odspoda nahoru vmichejte vyslehany snih. Do tésta pak jemnymi | G, p = T et : B | : T, | V syrdrneé
pohyby vmichejte presatou mouku a kypfici prasek, a nakonec i AL i \ K= ' T R - ) Ui e === | tehdy bylo
vmichejte mléko pokojové teploty. Maslem vymazte kulatou il ot : : Wy 5 \ = & e > - 2 ; o [l h# '_ 12 varnych
pecici formu o prdméru 22 cm a s vyskou alespon 5-8cm : ; : 4 / : : : i kotlt na syr
a tésto do ni presurite. Cokolddu nasekejte na hrubsi kousky oproti
a posypte s ni tésto ve formé, spodni stranou lzice oai i'm 60
pak kousky jemné vtlacte do tésta. Pecte v troubé
predehiété na 180 stupnd asi pal hodiny.
Upeceni kolace zkontrolujte Spejli. Kolac
podavejte vychladly posypany
mouckovym cukrem.

300 g ricotty,
2009 hladké mouky,
600 g jablek, 3 vejce (220 g),
80 g titinového cukru, 80g cukru krupice,
100 g pInotucného mléka, kyprici prasek,
1 citron, Spetka soli

Ricottu zpracujte vidlickou a smichejte s titinovym
cukrem a nastrouhanou kirou z jednoho citronu. Smés
odlozte stranou. Do dalsi misky rozklepnéte vejce, pridejte
$petku soli a cukr krupici a vyslehejte do pény. Pak po Izickach
postupné zaslehavejte ricottu s titinovym cukrem. Prosejte
mouku, smichejte ji s kypficim praskem a po Izickach zaslehejte
i ji do smési. Ta by méla byt nakonec pomérné pevna, proto
ji nafedte mlékem pokojové teploty. Nyni oloupejte jablka,

zbavte je jadfince a nakrajejte na asi centimetrové kosticky. : Tehdejsi
Z citronu vymackejte Stavu a smichejte ji s nakrajenymi | zptisob
jablky. Jablka nyni vmichejte do tésta. Maslem vymazte
kulatou formu o priiméru 28 cm, vystelte pecicim
papirem a pfesufite do ni tésto s jablky. Spachtli
vyhladte do roviny a dejte péct do trouby
predehfaté na 180 stupnd asi
na 60 minut.

— e B e

Bochniky syra byly mens$i neZ nyni

nasolovani
syra

Poté, co v roce 2000 do syrarny vstoupila rodina Brazzale, zacal jeji

- pozvolny rlist a proména v nejvétsi syrarnu v Ceské republice. Dnes se
tu zpracovavd vice neZ stondsobné mnozstvi mléka oproti po¢atkim.

Syrdrna Brazzale Moravia v Litovli
na podzim roku 2021



C ESTUJ E M E PO |TAL| | Mildn: Villa Reale v Monze

od Giuseppe Piermariniho

Krédsa Janova

Dal${ vyznamnou osobnosti v déjinach
neoklasicismu je Carlo Barabino, ktery byva
vzpominan jako nejdtileZitéjsi janovsky ar-
chitekt 19. stoleti. Jemu mésto vdéci za vytvo-
ry, jakymi jsou Divadlo Carlo Felice a hibitov
Cimitero di Staglieno. Z divadla, slavnostné
otevieného v roce 1828, se dodnes dochovalo
pouze priiceli, zatimco hlavni ¢ast budovy
byla zni¢end béhem bombardovani za druhé
svétové valky. Hibitov Staglieno naopak na-
bizi mnoho prvkii klasické tradice, naptiklad
kopii fimského Pantheonu na vyvySeném
misté. Jinym neoklasicistnim symbolem
Janova je Palac Ducale s mramorovym
prucelim na ndmésti Piazza Matteotti, ktery
je dilem Simona Cantoniho z Ticina z let
1778 az 1783.

Divadlo Carlo Felice v Janové

Roma Caput Mundi
s podpisem Valadiera

s - _ iz BE S : ' ' 5 ey Rim byl centrem klasicismu: nevyhnutelné se proto po mnoha

: staletich stal i jevi§tém pro neoklasicismus. Z architektonického
Z_- r ] OV | I O eve I l O rO S O hlediska se ve vé¢ném mésté podepsal Giuseppe Valadier, dalsi
zndmé jméno té doby. Jemu mésto vdéci zejména za urbanistické

usporadani namésti Piazza del Popolo. Jeho jméno ale najdeme
také u kavarny na Pinciu, malé a charakteristické stavbé uvnitt

Milan Piermariniho a La Sca |y parku Villa Borghese, viemi nazjvané Casina Valadier. Rafinova-
Neoklasicistni sloh vznikl v druhé poloviné 18. stoleti Dalsi kolébkou neoklasicismu byl Mildn v obdob rakouské nadvlady. nymi ptiklady neoklasicistni architektury jsou pak kostely San
arozvijel se v prvnich desetiletich stoleti devatenacté- Scéné tohoto hlavniho lombardského mésta dominuje jeden z nejvyznam- Rocco all’ Augusteo a San Pantaleon, hlavné ale Villa Torlonia
ho. Do oblasti uméni prenesl pozadavky tehdejstho osvi- néjsich architektd své doby Giuseppe Piermarini. Pravé on je podepsan s pfestavbou dvou piivodnich budov v paléc a s novym vzhledem
cenského mysleni, v uméleckych dilech se mély navratit pod monumentélnimi stavbami, jako jsou Paldc Belgioioso (1772-1781) parku, jehoz bylo dosazeno pomoci symetrickych a kolmych cest, : :
modely vyrovnanosti a harmonie klasického starovéku a Villa Reale v Monze (od 1776). Piermarinimu ale vdé¢ime i za jeden do jejichz priiseciku byla umisténa centralni ¢ast. it G

jako protiklad k pfehnanym tvarim doby baroka. Znaky z hlavnich symbolit Mildna, ktery je dnes
neoklasicismu ve svych spisech teoretizoval archeolog zbra(rirlleril ogerly Z(III;I7H6YHII7P708;Z€11\ZHI ,S,Ve;e:
a historik uméni Johann Joachim Winckelmann, ktery di’r:paok pztfciai erlozliéné_ dila UI.'balei; ’gieck(:é
v feckém a fimském uméni vidél vzor pro pométovani dispozice: naptiklad paléce Brera a pfi-
krasy. Jaké jsou ale stopy, které ndm po tomto navra- lehlé Botanické zahrady, Vefejné zahrady
tu antiky zistaly dodnes? Vydejte se s ndmi na cestu u Porta Venezia ¢ otevieni krélovského

po péti italskych méstech neoklasicismu. paléce smérem na domské ndmésti, kde
vznikla nynéjsi Piazzetta Reale.

Casina Valadier v Rimé, dilo Giuseppe Valadiera

.# a Neapolsky sloh

Posledni zastavkou nasi cesty
po neoklasicistni Italii je Nea-
pol, kde je rozchod s baroknim
slohem charakterizovan fadou
novych budov s prvky, které
najdeme jiz v blizké Reggia di
Caserta, jez je dilem dalsi su- : ' -
perstar tehdejii doby: Luigiho Reggia di Caserta
Vanvitelliho. Sou¢ast{ deseti-

letého obnoveni francouzské nadvlady (1806-1815) se stala ze-

jména prtceli divadla San Carlo a bazilika San Francesco di Paola,
kterd je vsunutd do palkruhu ndmésti Piazza del Plebiscito.

U divadla zapocatého v roce 1810 toskanskym architektem

Antoniem Niccolinim najdeme florentské koreny: inspiruje se totiz
pohledem na Villa di Poggio Imperiale ve Florencii, kterd je jen o par

let starsf. Bazilika San Francesco di Paola, kterd je dilem Pietra Bian-
chiho a je silné inspirovana fimskym Pantheonem, patti mezi nejduleZitéjsi sakralni stavby své doby: stavba zahdjend se zimérem vytvorit
Muratovo forum, byla v roce 1817 kralem Ferdinandem pfeménéna na kostel coby votivni dar za navrat Bourbonti do Neapole. Na zavér
zminme je$té jeden priklad neoklasicismu: astronomickou observatot v Capodimonte, jejiz elegantni tvary navrhl Stefano Gasse.

Vicenza: neoklasicistni perla Benatska
Prvni neoklasicistn{ perla Itdlie se nachazi v Bendtsku, mimo ,klasické*
turistické trasy. Je to Vicenza, mésto leZici mezi Veronou a Benatkami, kde
architektura historického centra tizasné ladi s urbanistickym uspotadanim
s mnoha vznesenymi paldci, vilami, pamdtkami a kostely. Géniovi Palladia,
padovského architekta a superstar své doby, mésto vdé¢i za revoluci, jez dala
od roku 1540 vzniknout absolutnim mistrovskym diltim, ktera méstu mnozi
zavidéli a kopirovali je: kromé uZasnych vil je to Palladiova bazilika, Palac
Chiericati, Paldc Barbaran da Porto ¢i Teatro Olimpico. Jde o novoklasicka
dila anticipujici navrat klasiky, ktera se stanou modelem, s nimz se bude
poméfovat neoklasicismus 18. stoleti.
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POZVANKA

V prodejné v OC Borislavka se na vds tési (zleva)
Radka Mikoldsova a Katefina Juklickova

Jak si svatecni cas i dlouhé zimni vecery uZit pinymi dousky? Pripravte

vasim blizkym néktery z receptd, které nabizime v tomto Cisle, a sparujte

ho s vinem, které k nému doporucuje nase kolegyné Lenka z Olomouce.
Vychutnejte si dokonalé harmonie chuti a proZijte nezapomenutelné chvile.

kdyz vidi, Ze tomu, co prodavame, dobie
rozumime. A my ¢asto a radi zakaznikiim
ddvame ochutnat, aby védéli, co kupuji,*
tika vedouci.

»-Mam skvélou kolegyni, se kterou tvorime
silnou dvojku, ktera se zdkaznikim snazi
nabidnout a dobfe popsat produkty, které
si pfeji anebo chtéji vyzkouset, usmiva se

Prosecco Roma Cabernet Veneto O ( B O R I S L AV K A yedouci. ,,thotg a pij emgé yystupovéni, to
Superiore DOCG ’ DOC Rosso Jf: to, counas na)dozl. Servis je tu nz,a vysoke‘
r Extra Brut Moscato Rosé Topinky s prosciutto trovni a klademe diraz na odborné znalosti,
. Tataraéek crudo a uzenymi které se stdle snazime rozgifovat, zdiraz-
Listové tasticky K°|Ea°‘ki:‘af’:5ky zitalského specku rajéaty Jesté voni novotou, ale uz se denné plni mnozstvim zdkaznikd, ktefi se fuje Radka MikoldSové, kterd v siti prodejen
s medem a kozim (st 2 4)y (str.13) (str.13) do ni opakované vraceji. To je prazskd prodejna v OC Bofislavka na Ev- La Formaggeria Gran Moravia pracuje pfes
syrem ropské 1id&, kterd ma za sebou jen nékolik mésict provozu, Je umisténa  Sedm let. S kolegyni zdkazniklim nabizejf

(str. 13)
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Vv prvnim podzemnim podlaZi uprostfed obchodni pasdze navazujici
na vystup z metra a od 1. zdii je nakupujicim oteviena sedm dnu v tydnu.

Prodejna v centru Bofislavka je zatim
nejnovéj$im prodejnim mistem fetézce
La Formaggeria Gran Moravia, ktery byl
zaloZen v roce 2010, zaméstnava pres 140
prodavact a obslouzi vice nez jeden a ptl

$iroky sortiment italskych specialit, uzenin,
téstovin, vin, omacek, bezlepkovych pro-
dukti a sladkych delikates.

,UZ za tak kratky ¢as si prodejna nasla
mnoho zdkaznikd, kteti zacali chodit pra-
videlné. Velky zdjem maji o ¢erstvé vyrobky
z nadi syrarny, predev$im o vyborné maslo,
a naptiklad syr Verena dolce. Ale spektrum
produktd, které konéi v kosicich nasich
zékaznikd, je mnohem $ir$i. Chutnd jim

2 e mimo jiné i pecivo ptipravené dle tradi¢ni
5 . italské receptury, italské uzeniny, degustac-
. . ni sety a mnozi si u nas nechavaji pfipravit

Barbarano Morellino Pinot Grigio Vermentino

Colli Berici DOC di Scansano DOCG | Maremma Toscana
Karbanatky DOC
Omacka dokonalé Omacka chléb, s mortadellou
rajce maslo a ancovicky aricottou Risotto s ofechy
(str. 13) (str.13) (str.13) (Kucharka 1)
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ze specialit darkové balicky,“ ptiblizuje
vedouci prodejny Radka Mikola$ova s tim,
Ze na prodejné uz jsou v nabidce i vano¢ni
bali¢ky anebo si je zdkaznici mohou podle
vlastniho gusta nechat nachystat. Spektrum

s ratolestmi v ko¢arku. Vétsina nakupujicich
ma o sortimentu piehled a nevahaji se
zeptat na vse, co je zajima. ,Radi si nechaji
néco dobrého nebo nového doporudit,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ivlastni recepty a lidé jim pak davaji védeét,
jak se jim vareni podatilo. Co by podle
vedouci nemélo zakazniktim v zimnich
mésicich chybét v kuchyni? ,,Syr Trifolino

s lanyZzem a k tomu dobré ¢ervené vino,
které radi doporu¢ime na prodejné. Détem
poradim hustou horkou ¢okoladu Olandesi-
no a spoustu druht susenek, dava tipy Rad-
ka, které z nabidky chutna tplné vechno.

- —
milionu zékaznikd ro¢né. Na plose 70 m* zdkaznika je Siroké. Prichdzeji mladi, ale »Asi nejvic preferuji tésto na pizzu a passaty
\ nabizi prodejna zékaznikiim sortiment ilidé v seniorském véku a zdaleka nejen a na$e malé mozzarelly. A jesté nesmim opo-
\ vlastnich ¢erstvych a zrajicich syrtia mlé¢-  Zeny, na nédkup kvalitnich surovin a pochou-  menout nasi ricottu na pomazanky anebo
A Mo nych vyrobku z litovelské syrarny a zdroveni  tek ¢asto vyrdZeji muzi a neztidka tatinkové  pripravenou nasladko s vlagskymi ofechy

a agavovym sirupem, to je velikd mnamka,*
rozplyva se Radka a vechny ctenafe srdecné
zve k navstévé prodejny v OC Boftislavka

k nakupu specialit pfesné podle jejich chuti.




ANKETA

Ptame se zakazniku

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

v Praze v OC Borfislavka.

Lenka Krélova
Matouskova,
Praha

Co dobrého jste si dnes
nakoupila?

Déme si je s kolegyni
ke kavé, jen tak bez
naplné. Jsou vyborné.
A také jsem koupila
Cri Crj, to je pro mé uplna novinka.

Mate v oblibé néjaky recept italské

Nakoupila jsem Cannoli.

kuchyné?

Jé vatim italskou kuchyni moc rada, obzvlast

bolonské ragu. Neexistuje na to jeden recept,
my ho délame s portskym nebo néjakym
téz8im vinem, ale obcas i s bilym. Tatinek
ma ovce, takZe nékdy dostanu mleté jehnéci,
amusim Fict, Ze varianta z jehné¢iho je
chutové skvéla.

S jakymi téstovinami ragii poddvite?
Nejlepsi jsou Siroké nudle, ale délam i rizné
domaci. Na né pak dame spoustu pecorina
nebo syra Gran Moravia.

Jak jste tuto prodejnu objevila?
Pracuji tady hned vedle, takze kolem ni
chodim kazdé rano. ©

Hana Sefelinovd, Praha

Pro jaké speciality
sem do prodejny
chodite?

Hlavné tu nakupuji
vyborny tvaroh. Taky
mdam moc rada syry

a od zdejsich skvélych
dévéat si vzdycky
nechdm poradit. Kupuji
zde 1 méslo, jeho kvalita
se prosté neda srovnat

s ostatnimi obchody. Jsem moc rada, Ze tady

v obchodnim centru tato prodejna je.

Co pripravujete z tvarohu?

Pomazanku, ale pravdou je, Ze nékdy, nez
ji sta¢im udélat, snim tvaroh samotny ©
Jinak k tvarohu pfidam papriku, cibulku
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a udélam budapestskou pomazanku. Tvaroh
je vynikajici i na sladko.

Do které prodejny jste chodila diive?
Nakupovala jsem v prodejné La Formagge-
ria Gran Moravia v ulici Milady Horakové.

Marie Kreuzbergovad, Praha

Jaké pochoutky
jste si tu dnes
vybrala?
Koupila jsem si
dusenou Sunku,
syry Verena

a giuncata.

Chodila jste
do prodejny uz
nékdy diive?
Ano, na Véclavské namésti, do té tiplné prvni
prodejny, kterd v centru Prahy byla oteviena.

Jaké produkty nejcastéji konci ve vasem
ndkupnim kosiku a kterym syriim ddvdte
prednost?

Uptednostiiuji Verenu, ta mi opravu moc
chutnd, a také dlouhozrajici Gran Moravia.
Kupuji tady i maslo, zakysy, syrovatku

a tvaroh.

Co vdm chutnd 1iplné nejvic?
Nejradéji mam syr s néjakym dobrym
chlebem.

Libi se vam pristup zdejsiho persondlu?
Dév¢ata jsou svétova!

Maria Mydliarova a Peter
Randuska, Praha

MiiZete prozradit, co jste dnes nakoupili?
Takovou klasiku: maslo a syr Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Maslo ddvame na pecivo, tak ho mdme
nejradéji.

Mate néjaké oblibené italské jidlo?
Mam moc rdda tiramisu, to klasické italské.

Ja jsem si oblibil syr Gran Moravia. Kdyz
délam klasické téstoviny carbonara, pouzi-
vam pecorino a pravé i tento syr.

Dali jste nékdy syr jako ddrek?

Ano, minule jsem byl kolaudovat byt ak té
prileZitosti jsem nakoupil rtizné druhy syra,
salamil i maslo.

Jste v této prodejné poprvé?

Ne, chodime sem pravidelné, protoze
bydlime kousek odtud. Diive jsme bydleli

v centru a chodili nakupovat do Quadria.
Pak jsme se pfestéhovali sem a navstévovali
prodejny na riiznych mistech. A od zati,
kdy se oteviela prodejna v OC Bofislavka,
nakupujeme vétsinou tady.

Co tikdte na ptistup persondlu?

Persondl je bezkonkuren¢né nejlepsi, damy
jsou milé a je vidét, Ze svou praci délaji

s radosti.

Stanislava Rindlerovd, Praha

Jste spokojend
s dnesnim
ndkupem?
Ano, vzala jsem
si mléko, maslo,
ochucené jo-
gurtové napoje,
mozzarellu

a klobasku

na doporuceni.
Vétsinou kupu-
ji jesté syry, mam rada Verenu a giuncatu.

Navstévujete prodejnu ¢asto?
Chodim sem pravidelné jednou tydné.
Vyhovuje mi polohou.

Vaftite ze syrii néco specidlniho?
Vétsinou si syry jen tak nakrajime k vinu.

Vyhovuje vam piistup proddvajicich?
To ano, jsou vzdy milé, ptijemné a vst¥icné.
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Yo ngllepst

pro vas zimni stil!

V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA GRAN
MORAVIA vim nabizime pestrou skalu mlécnych
vyrobkii viastni vyroby a italskych syrii a specialit
pro viedni i svdtecni prilezitosti. Navstivte nds

a nechte se inspirovat. Ochutndvky a gurmdnské
tipy jsou u nds samoziejmosti.

wr Nase prodejny

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

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Mod¥ice, 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 ndmésti 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 2, Vyton - ptfipravujeme

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 866/65, tel.: 773 753 639

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

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

' O I loformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com




