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Editorial

Milé ctendrky, mili étendfi,
Zijeme v neklidné dobé plné
zvratii, a tak urcité jesté vice
ocenime jistoty a chvile klidu
s nasimi blizkymi. UZijme

si je proto co nejlépe pti
spolecnych aktivitdch, at uz
venku na cCerstvém vzduchu
nebo v pohodli domova, a ne-
zapomerime také na kvalitni
a pestry jidelnicek. Jak ho
poskladat a co uvafit?

S tim bychom vim opét

rddi pomohli na strdnkdch
jarniho isla magazinu.

Celou fadu receptis najdete jako obvykle v Kuchaice a dalsich
rozmanitych rubrikdch. Inspiraci vam ale chceme nabidnout

i novymi zpiisoby, tfeba tim, Ze pro vds recept pripravi kolegové
z nékteré z nasich prodejen. Jako prvni se do vafeni, respektive
pecent, pustili Helena a Robert z brnénské prodejny na Zelném
trhu, kteti vam poradi, jak upéct vynikajici mandarinkovy
dort s ricottou. A protoZe k peceni neodmyslitelné patti mdslo,
jsem rdd, Ze se s vami mohu podélit o nasi velkou ,,mdslovou
novinku: v sidle nasi spolecnosti v Zané jsme vybudovali oddéleni
se specializaci na vyrobu prvotiidniho mdsla pro profesiondlni
cukrdre a pekare. Projekt jsme s tispéchem predstavili

na mezindrodnim cukrdiském veletrhu Sigep v Rimini a vds
nejen o ném informujeme na ndsledujicich strandch aktualit.

Tak tedy pe¢me, varme a uzivejme si drahocennych chvil s nasimi
nejblizsimi.
Srdecné

Roberto Brazzale
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Uspéch znaé&ky v Zebficku KPMG

La Formaggeria Gran Moravia je nejlépe hodnocenym brandem mezi maloobchod-
nimi fetézci v Ceské republice. Vyplyvé to z Zeb¥icku sta nejlepsich zakaznickych
zkugenosti, které kazdoro¢né sestavuje KPMG Ceska republika. V celkovém potadi
vSech znacek se fetézec umistil na vynikajicim ¢tvrtém misté. Leto$ni studie

,»Co stroje neumi‘; kterou KPMG oficidlné predstavila na konci ledna t. r., se ucast-
nilo 5000 respondent, a Ize se s ni podrobné sezndmit na webovych strankach
www.nejlepsi.cx. Podle Roberta Brazzaleho, ktery za napadem podnikovych
prodejen stoji, jde predev§im o ocenéni profesiondlniho pristupu zaméstnanct

a také celkové filozofie prodeje, na kterou podnik sazi.,,V nasich obchodech musi ) ' I
pracovat nékdo s lidskym pfistupem, kdo se sméje uvnitt, nejen navenek. Nékdo, : :
kdo zdkaznikovi poradi a nechd mu na nakup ty nejlepsi podminky a klid,

vysvétluje Roberto Brazzale. Obchody La Formaggeria Gran Moravia zacala
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/
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Skupina Brazzale predstavila

rodinn4 firma Brazzale otevirat v roce 2011.,,Chtéli jsme Cechéim nabidnout i e C D i \/ i

. : > . ol chodnt e

jiny pohled na nakupovani jidla, které neznamena jen zbésilé objizdéni rega- E\ ‘;‘&‘gg& ‘:_faw,d:;:.:,:_vm;;,,wn.ﬂw C nave I etrh U S I g e p nOVy p rol e kt

14, ale i zazitek, la dolce vita, ktery zakaznik nasava vSemi smysly. A jsem rad i\ s L THE DOLCE WORLD EXPO 42 e - . o ) ..

p , Y, e " 1 v . , L e Na nejdulezitéj$im mezindrodnim cukrarském vele- odhalit, pro¢ je tak

Ze se nim to podle hodnoceni nasich zakaznika dafi.” Jak ptistupovat k zakaz- A o — S L . . e e
kit 4 ucil s iako dité od svvch dicit. kteri bli feznici.. Staval = W trhu v Italii - Sigep Rimini - skupina Brazzale velmi duilezité zvolit pro urcity

fukim sli on sam ?C EZIJ) o dieo ls e I:ir,?m,allfu’ erby lzizmcill.(,},’ Ba‘;' ’ \\ uspésné debutovala ve svété profesiondlnich cukréfd, recept to spravné maslo.

jsem za kasou a celou dobu pozoroval prarodice, jak pracuji se zakazniky. Byli i

pti tom velmi pffjemni a vzne$eni. A vechno to bylo opravdové. Méli hezky i

vvvvv

a ja chtél vytvorit néco podobného, fika Roberto Brazzale a pridava velké
podékovani véem spolupracovnikiim za jejich nasazeni a entuziasmus.

Mésto
ILWELE
ocenilo
bratry
Brazzale

Bratfi Gian

Battista, Roberto
a Piercristiano Brazzale v Italii obdrzeli “Cenu mésta
Thiene 2021”. Cena, kterou bratfi pfevzali z rukou starosty
Thiene, je udélovana kazdy rok tomu subjektu ¢i instituci,
ktera se za své psobeni v socidlni oblasti, v oblasti kultury
¢i prace dockala uznani ob¢ant mésta. ,,Toto ocenéni pro
nas ma velky symbolicky vyznam, protoZe potvrzuje, jak je
pro teritorium dilezitd mezindrodni ¢innost nasi spolec-
nosti v poslednich dvaceti letech. Nikoli uzaviranim se,
ale pravé oteviranim se svétu a expandovanim vlastnich
vyrobnich cykli do svéta se vytvari stale vétsi pracovni
ptilezitosti a bohatstvi ve prospéch mistniho spolecenstvi,
uvedl Roberto Brazzale béhem ceremonialu. Brazzale je
v tomto sméru aktivni také v Ceské republice. V regionu,
kde pisobi, podporuje fadu kulturnich a sportovnich akti-
vit a spolupracuje s mistnimi vzdélavacimi institucemi.
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Spoluprdce s prestizni skolou
Dolce & Salato

Skupina Brazzale navazala v 1ét¢ 2021 dlouhodobou spolupréci s profesio-
naln{ kuchatskou a cukraiskou $kolou Dolce & Salato. Skola sidli nedaleko
zdmku Reggia di Caserta a patfi k nejprestiznéj$im vzdélavacim institucim
v oblasti gastronomie v Italii. Specializuje se jak na kuchatské, tak na cuk-
rarské kurzy, a jejimi zakladateli jsou zndmy $éfkuchat Giuseppe Daddio

a mistr cukraf Aniello Di Ca-
prio. A pravé s nimi skupina
zorganizovala jiz nékolik
kuchatskych show, béhem
kterych predvedli, jaké skvélé
véci Ize pfipravit s na$im
méslem Burro Superiore Fra-
telli Brazzale a s na$imi syry.
Jejich uméni tak mohli pti-
hlizet naptiklad névtévnici
festivalu Art&Ciocc, ktery

se v zimnich mésicich konal
hned v nékolika italskych
méstech, nebo tcastnici me-
zindrodniho cukrarského
veletrhu Sigep. Tésime se, Ze
se nam podati show téchto
mistra svého femesla piinést . Voo
v budoucnu také do Ceské : e

republiky.
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zmrzlinafi a restauratéril. Pfedstavila zde nové oddéleni
podniku vénované tomuto sektoru, specializované na produktovou
tadu masel $pickové kvality uréenou pro profesiondlni cukréte a pe-
kate. Toto nové oddéleni, které je vysledkem dlouhodobého vyzkumu
a vyvoje, si neklade za cil pouze nabizet profesionaltim ten nejlepsi
produkt, ale zaroven také znalosti Brazzale Science Nutrition & Food
Research Center a personalizovand feseni. U ptilezitosti veletrhu Sigep
jsme oznamili také novou partnerskou spoluprici s akademii Acca-
demia Italiana del Lievito Madre Fresco, se kterou budeme intenzivné
rozvijet potencidl vyuziti masla v kuchyni a v cukrafstvi tak, aby bylo
dosazeno téch nejlepsich vysledktl. Impulsem pro vznik tohoto nového
projektu byly také skvélé uspéchy, kterych doséhli profesiondlni pekari
a cukrafi na mezinarodnich soutézich s vyrobky, pro jejichz ptipravu
pouzili Burro Superiore Fratelli Brazzale.
Pro veletrh Sigep skupina Brazzale pfipravila stanek spole¢né se sko-
lou Dolce & Salato s bohatym programem kurzt, ochutnavek a show
s nékterymi z nejocenovanéjsich cukrati Italie. Béhem téchto setkani
se nav§tévnici mohli seznamit s rozmanitym vyuzitim masla, napt. pti
ptipravé dokonalého kiehkého tésta, zmrzliny nebo pizzy, a zdroveil

Nechybéli jsme na veletrhu
Gulfood 2022 v Dubaiji

Velky uspéch méla
nové zmrzlina “Fior di
Latte Superiore Fratelli
Brazzale”. Pravé diky ni
Francesco Buccafurni
ziskal za svou ¢okolado-
vou zmrzlinu vyrobe-
nou z na$eho masla
hlavni cenu Mezindrodni
zmrzlinafské soutéze.
Gratulujeme!

Putovani za syry

Vyddnim knihy

Putovani za syry udélal
pred Vanocemi velkou
radost v§em milovni-

kiim syra Jiti Kopacek,
uznavany odbornik na syry
a mlé¢né vyrobky. V objem-

ném svazku s bohatou fotodo-
kumentaci nas nejprve seznamuje
s historii vyroby syra od antické doby
po soucasnost, aby nds posléze zave

za syry do riiznych ¢asti svéta. V zavéru
nechybi vhled do syrarské gastronomie véetné doporuceni
tykajicich se snoubent syrti s napoji a dal$imi potravinami.
Nis velice potésilo, Ze se v knize objevuje také putovani za syry,
které skupina Brazzale vyrabi jak na Moravé, tak v italském
regionu Benatsko. Kniha je k nahlédnuti ve vSech nasich
prodejnach. Pfipadni zéjemci si ji mohou objednat za

cenu 590 K¢ + po$tovné na adrese jkopacek@cheesespectrum.cz
nebo telefonicky na ¢isle 602 271 315.
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Foto: Lenka Hatasova

/lata Adamovska:
Pozndvam zemé i s jejich
chutémi na taliri

Pani Zlato, mdte své oblibené rocni
obdobi?

Rozhodné 1éto. V détstvi bylo spojené

s prazdninami, pozdéji pak s divadelnimi
prazdninami. Jenze posledni roky o prazd-
nindch hodné hraji na letnich divadelnich
scénach, takZe volnych dnt v 1été mi ubylo.
Mozna pravé proto je mi léto tak vzacné a uz
Jak jste si uzila letosni zimu?

Uzila? Spi$ preckala. Neprovozuji zadné zim-
ni sporty, prochazky po kiupajicim sné¢hu
mné bohat¢ staci.

Na co se tésite se zacinajicim jarem?

Na sluni¢ko. Nesmirné mne dobiji. Jinak jaro
moc nemusim, jsem alergicka na jarni pyly,
takze probouzejici se jaro mam nejradéji

za oknem.

Zacnete s teplejsSim pocasim uradovat
na vasi chalupé? Zahrddkaiite?

Praci na zahradé mam rdda. Poméhd mi se
odreagovat a odsunout pracovni myslenky
na vedlejsi kolej. Kazdy rok se snazim zahra-
du néjak zvelebit, ackoli nemdm moc rada
takové ty preslechténé zahrady, kam se bojite
$lapnout na trévnik.

6 _~~TORMAGGERIA

Madte s manzelem velkého konicka -
cestovdni, planujete v nejblizsi dobé
néjaké dobrodruzstvi?

Uz dvakrit jsme museli odloZit cestu

do Chile kvtili koronavirovym opatfenim,
tak budeme doufat, Ze letos se nam to
podati. Vloni jsme jako nahradni destinaci
zvolili Kostariku a byli jsme nadseni. Pacifik,
Karibik, narodn{ parky, skvélé jidlo, nemélo
to chybu.

Jste na cestdch clovék do nepohody?
Myslim, Ze ano. Snazim se cesty hlavné
dobte napldnovat, a pak uz jen s radosti sle-
duji, jak to klape a vSechno do sebe zapada.
Na cestach se ale také musi ¢asto improvizo-
vat, a i to mé bavi.

Bez ¢eho se na Zddné dovolené obvykle
neobejdete?

Asi bez hotelu. Pod stanem i pod irdkem
jsem uZ spala a dnes uz mné to tak roman-
tické neptijde. Preferuji pohodli. Jinak si

na dovolenou vozim mozna vic bot, nez je
potieba, ale pokud jedu na néjaky poznavaci
zdjezd a nevim, v jakém terénu se budu
pohybovat, mam radéji jistotu, ze mé boty
nenechaji ve $tychu. Pfed par lety by mé

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

nenapadlo, Ze si do kufru budu muset ptiba-
lit i nékolik rousek a dezinfekéni gel.

Které zemé vds okouzlily natolik, Ze se
tam vracite nebo se touzite vradtit?
Miluji Francii. Byla jsem tam snad desetkrat
a stejné je spousta mist, kterd jsem jesté
neobjevila. Chtéla bych navstivit Champagne
nebo Bordeaux. Letos na jate se chceme
vypravit do Burgundska. Moc se mi také

libi Jizni Amerika, jeji fascinujici exoticka
ptiroda ilidé. Byla jsem v Brazilii, Argentiné,
Panamé a v Kostarice, Chile je v planu, ale
kdovi, co bude za rok.

V Panamé jste p¥i sjizdéni feky vypadla
z raftu a v Kanadé zase rybatila

s medvédy témér v zddech. © Jsou to
prdvé toto zdzitky, kdy jste na cestdch
méla nejvétsi strach, nebo byly i horsi
situace?

Mozna bych ptidala krusnou chvili, kdyz
nam na safari v Keni do$el v dZipu benzin

a zacalo se stmivat. Nastésti jel kolem jiny
viiz a zavolal nam pomoc. A to, kdyz jsem
zabloudila v Sanghaji v dobé, kdy nebyly
mobilni telefony ani navigace, bych neptala
nikomu. Samé ¢inské napisy, a kdyz se zacalo
stmivat, byla jsem uZ dost zoufald. Pak jsem
¢irou nadhodou objevila v batohu vizitku

z hotelu a nechala se tam zavézt taxikem.
Nevim, co bych délala, kdybych ji nenasla.
Kterd cestovatelskd chvile pro vds byla
nejdojemnéjsi?

Asi v Indii, kdyZ se na mne povésil hrozen
zebrajicich déti a ja védéla, ze mych par
drobnych jejich nuzny Zivot nezméni. Ale

to jsou véci, které k cestovani patii a vlastné
jsou to ve findle zazitky, které vas obohat{
na cely Zivot.

Je misto, jezZ vam doslova vzalo dech?
Na prvni misto bych asi dala vodopady Foz
de Iguazu v Brazilii. Fascinujici kouzlo pti-
rody, byla jsem tak nad$end, ze jsem si je §la
prohlédnout i z Argentinské strany. No a pak
Utah se svymi monolity, které probouzi vasi
fantazii a vy vidite rizné figuralni motivy,
které se neustdle proménuji. Vrcholem byl
pro mne Nérodni park Arches. V Indii pak
Taj Mahal.

Zkousite na cestdch rdda mistni
kuchyné?

No jéje, ze se ptate. Na to se t&Sim vzdycky
nejvic, vidyt i pro to clovék cestuje, aby
poznal zemi kompletné i s jejimi chutémi
na talifi. Nejvic si uzivam Cerstvé exotické
ovoce a pak seafood a ¢erstvé ryby, pokud
jsem u mote. Naptiklad v Japonsku si nasi
hostitelé doslova oddychli, kdyZ jsme fekli,
ze steaky si prat nebudeme a ddme si radéji
sushi a sashimi. Hovézi maso je tam totiz

Ochutnavka mosambické krevety v Lisabonu.

moc drahé, vétsinou z exportu, jelikoZ v Japon-
sku neni dost pastvin. Kdyz pfijeli na oplatku
na navstévu do Prahy, vodili jsme je do hospod
na bifteky a oni byli v sedmém nebi.

Kde jste si pochutnala nejvic a které
speciality uz pro vds byly pfilis?

Na to je tézké odpovédét, protoze ke kazdé
zemi patii jind kuchyné a je spojend s mis-
tem, kde ta jidla jite. Mam rédda stfedomot-
skou kuchyni, ryby, dary mofte, ale stejné

tak mi chutnd asijska kuchyné, ale i arabska.
Ta jejich koteni jsou fantastickd. Nejsem
vybiravd a chutim se pfizpisobim, a hlavné
rada poznavam ty nové. Jen jednou se mi
moje zvidavost nevyplatila. Byli jsme s détmi
v Recku u mote a v mistni hospodé jsme uz
méli pfechutnany cely jidelni listek. Zbyvalo
posledni jidlo ,,Sea urchin® a tak jsme si

ho objednali. Vrchni se nds opatrné zeptal,
zdali jsme si jisti, Ze to opravdu chceme,

a my jsme vyzvidali, jestli je to z mote. On,
Ze ano a Ze je to mistni lahtdka, ale jen pro
otrlé. Objednali jsme to i pro déti, a kdyz
nam na podlouhlé misce ptinesli jakysi sliz,
ktery vypadal jako vnitfnosti né¢jakého hada,
trochu jsme zavahali. Pfesto jsme to v$ichni
ochutnali, a to jsme neméli délat. Bylo ndm
tak zle, Ze jsme rakiji dali i détem a v letadle
jsme se modlili, abychom uZ byli doma. Sea
urchin, jak jsme se pozdéji dozvédéli, byl
vnitfek motského jezka. Kdyby se to stalo
dnes, ¢lovék by nazhavil internet a bylo by
hned jasno. Takze kdyz vidim lidi surfovat
po internetu v hospodach, omlouvam je, ze
jsou nespolecensti, protoze si mozna zjistuji
nazev néjakého pro né neznamého jidla.
Mate s manzelem Petrem podobné
chuté?

Vétsinou ano, oba mame radi zeleninu

a ryby, ale oba si radi pochutndme i na za-
bijacce.

Je vasi oblibenou italskd kuchyné? Ktery
typ italského jidla vam sedi nejvic?

Do italskych restauraci chodime pomérné
¢asto. Na pastu i ryby, pizzu moc nemusime.

Ja ujizdim na tomatové polévce a ¢erstvych
téstovinach. Tiramisu si ddm jen vyjimecné,
ale italskd vina si dame radi vidycky.

A co italské speciality? Olivy, syry...?
No to je kapitola sama pro sebe. Od té doby,
co je v Praze tolik zajimavych obchod s té-
mito specialitami, si je uz nevozime z ciziny
a rozmazlujeme se doma. Na tenko nakré-
jené prosciutto, klobasky cacciatore nebo
mortadellu miluji. Syry mam réda nejvic ty
zrajici, ale na uleZelych ov¢ich syrech nebo
na kravskych syrech s oky si pochutndm
pravé ve spojeni s dobrym vinem.

Méla jste moznost poznat Itdlii blize?

V Italii mam velké resty. Rada bych pro-
cestovala centralni Toskansko, byla jsem

jen ve Florencii a v Pise. V Rimé jsem byla
asi tyden, ten jsem si protapala poradné.
Byla jsem na Sardinii, EIbé, Sicilii a Ischii.
Na severu to bylo Lago di Garda a ve Veroné
jsem kromé Juliina balkonu zhlédla no¢ni
ptedstaveni Aidy ve velkolepém amfiteatru.
Jak je to u vas doma v kuchyni, kdo v ni
nejéastéji kraluje?

Mozna vas zklamu, ale ja se ve vateni moc
nevyzivam. DokaZzu uvafit opravdu vSechno,
ale Ze by vateni bylo mym konickem...
Experimentujete u vareni? Kde berete
inspiraci?

Prozradim vam, Ze nejradéji vafim své ob-
libend jidla, tam jsem si jistd v kramflecich.
Ale taky rada zkou$im nové recepty jidel,
ktera jsem ochutnala a kterd jsem se rozhod-
la vlozit do svého gurmanského repertodru.
Nedédvno se mi moc poved! , kralik cibulai
Prozradim vam recept. Rozporcovaného
osoleného krélika potiete vydatné dijonskou
hoi¢ici, ale klidné i plnotu¢nou, a zasypete
ho na mésicky nakrajenou cibuli. Pecete

tak dlouho, a7 cibule uplné zmékne, tak
tficet minut. Predtim, nez kralika vyndate

z trouby, ho podlijete smetanou na vafen{

a nechate ji vybublat. Vznikne takovy husty
sosik a kralik se uplné rozpada. Jime ho

s bramborem.

Co vdm chutnd od manZela a ¢im
dobrym ho zarucené potésite vy?

Petr umi dobfe asijska jidla a jeho michand
vajicka ke snidani jsem nikde nejedla lepsi.
A jé jsem mu celkem nedavno splnila ptani
a udélala jsem mu bramborak. Jesté dva dny
vonéla celd chalupa. Spokojenost byla velika.
SnaZzite se vafit a jist zdravé?

Tak bramborak asi nepatti mezi nejzdravéjsi
jidla, ale dvakrat do roka to nenf zase velky
hiich. Jinak jime hodné zeleniny. Zrovna
ptes zimu jsem ¢asto délala tzv.,,pe¢enou
zeleninu po provensalsku. Na drobnéjsi
kousky nakrdjite brambory, mrkev, petrzel,

(*1959, Praha)

Oblibena ¢eska herecka a dabérka.
Viystudovala prazskou konzervator a uz

pfi studiu se zacala objevovat ve filmu

a na televizni obrazovce. V roce 1978 si
zahréla ve filmu Mlady muz a bila velryba
a vyrazné se do povedomi divakl zapsala
rolf Elisky v seridlu Sanitka (1984) a rolf
zpévacky Evy v seridlu Hfichy pro patera
Knoxe (1992). Od roku 2006 ji divaci mo-
hou sledovat jako doktorku Bélu v seridlu
Ordinace v riizové zahradé. Za roli ve filmu
Milenci a vrazi (2004) byla nominovana

na Ceského Iva. Jeji zatim posledni hlavni
filmovou roli je role matky ve filmu Zeny

v béhu. Po hostovani v Divadle na Vino-
hradech, v Realistickém divadle a Divadle
Jitiho Wolkera ziskala své prvni angazma

v roce 1986 v Méstskych divadlech praz-
skych. Od roku 1990 hréla 20 let v Divadle
na Vinohradech, 9 let v Divadle Ungelt

a ted uz patym rokem spolupracuje s diva-
dlem Studio DVA. Vénuije se dabingu, kde
mimo jiné nezapomenutelné propujcila
hlas Meryl Streep. V letech 2010 a 2015 Zis-
kala cenu Frantiska Filipovského za nejlepsf
zensky herecky vykon v dabingu. S Rad-
kem Johnem ma dceru Barbaru a syna
Petra, v roce 2013 se provdala za herce
Petra Stépanka.

kvétak, cukinu, papriku, fapikaty celer

a vSe date do pecici misy, prolejete olivovym
olejem a hodné posypete provensalskym
kotenim. Promichéte a date na 20 minut

do trouby, poté vSechno znovu promichéte

a pecete dalsich 10 minut. Nakonec

ptidate nakrdjena rajcata a znovu véechno
promichate a pecete je$té 10 minut. D4 se jist
i za studena, poptipadé si ji miZete okorenit
podle vlastni chuti.

Podle éeho si suroviny vybirdte

a nakupujete?
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ROZHOVOR

Misery - Zlata Adamovsk v roli oddané fanynky a Petr Stépdnek
coby obdivovany spisovatel. Foto: Studio DVA divadlo, Viclav Beran

Spoustu potravin uz mam vyzkousenych, tak
jdu pfi ndkupu na jistotu, a pak hlavné podle
toho, na co mam chut. Taky podle sezénnos-
ti, podle vzhledu ale i podle trvanlivosti.
Jite asto mlécné vyrobky? Jaky vztah
madte k syriim a které vdm nejvic
chutnaji?

Mam rada jogurty a syry. Mléko nepiji skoro
viibec. Syry naopak miluji, jim je v podstaté
denné. Rano ty mékei roztiratelné na chle-
ba, vecer pak k vinu. Ty tvrdsi k bilému, ty
zrajici k ¢ervenému.

Zndte i cesky dlouhozrajici syr Gran
Moravia? Méla jste moznost jej
ochutnat?

Ur¢ité, rada ho nakupuji pravé v obchodech
La Formaggeria Gran Moravia. U divadla
Studio DVA na Vaclavaku nebo u nds

v Dejvicich na Botislavce.

Vs tatinek byl vyucéeny cukrdf. Predal
vdm néjaké dobré tipy a triky?

Diky tatovu povolani mohu fict, Ze jsem
méla sladké détstvi. V kuchyni to ¢asto
vonélo vanilkou a marcipinem. Tata potad
pekl néjaké dorty pro Siroké ptibuzenstvo.
A ja jsem typickd ,kovarovic kobyla® jak se
tika. Nenaudila jsem se nic. Za prvé mé to
moc nebavilo a za druhé tata to umél nejlip,
tak co bych se mu do toho pletla. Pouzivim
jedinou radu. Pfi peceni $trudlu nebo ¢eho-
koli z listového tésta je nutné vlozZit pekac

s téstem do rozpalené trouby na 250 stupnitt
par minut nechat péct a teprve pak ztlumit
peceni na 170.

Jste rodinny typ, mdte dvé dospélé

déti s partnery a uz dvé vnoucata.

Jak to u vds probihd, kdyz se sejdete

u jednoho stolu?

Za prvé ho musim roztdhnout, abychom se
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k nému vsichni vesli. Je pravda, ze
takovych setkdni neni moc, schazime
se v8ichni parkrat do roka, ale kdyz
se zadafi a détem chutnd, uzivim
si to. KdyZ se mi nechce vafit, je

| pohodInéjsi sejit se v restauraci, kde

| si kazdy vybere jidlo podle své chuti.
Uzivdte si roli babicky? Co na ni

| milujete nejvic?

Ja tikam, Ze vnoucata jsou 2 v 1.

Na jednu stranu mé setkdni s nimi
nabiji, ale na druhou stranu funguji
jako vysava¢ energie, nékdy mé totiz
pékné utahaji. Zvlast, kdyz je hlidam
cely vikend. Miluji, Ze mi dévaji naje-
vo svoji lasku a pfizen nepodminéné.
A hlavné miluji ten vyskot, kdyz
ohldsim, Ze jim udélam palacinky.
Nesportujete moc rdda, nasly by se
néjaké pohybové aktivity, u kterych to
neplati?

Jestli se jizdé na kole nebo plavani da fikat
sport, tak v tom ptipadé sportuji. Samo-
zfejmé rekrea¢né. Jenom kvili filmu Zeny

v béhu jsem zacala béhat, ale posledni
klapkou tahle moje aktivita skoncila. Moc
mé tenhle sport nenadchl. Mdm rada svizné
prochazky, kde se mtizu i kochat okolim

a ptirodou.

Co déldte pro to, abyste si udrzela
kondici a mladistvy vzhled?

Dékuji za kompliment, ale myslim, Ze vypa-
dam adekvitné svému véku. Zadna kouzla
se sebou neprovadim. Jsem nenapravitelny
optimista, takZe mozna tahle pozitivni ener-
gie mé drZi nad vodou a nedovoli mi, abych
se utdpéla v néjakych chmurich.

Libilo se mi, jak jste prohldsila, Ze
»vrdsky jsou mapa svéta, kterd vam
utvdii osobnost“ s tim, Ze neholdujete
botoxu. Jste srovnand s faktem, Ze
prosté stdrneme a Cas se nezastavi?
Naprosty souhlas. To, Ze v $edesati nemiizu
vypadat na tficet, je jasnd véc. A kdo se o to
pokousi, byva vétsinou smésny. Navic he-
re¢ce prinasi vék daleko zajimavéjsi role a ja
bych se o né dobrovolné nechtéla ptipravit.
S manzelem hrajete na prknech divadla
Studio DVA v Kingové Misery, kterou
reZiroval Ondrej Sokol a kterd je

na scéné uz ctvrtym rokem. Tusite,
kolik piedstaveni jste spolu odehrdli?
Jaké to je, potkdvat se s muzem

na divadelnich prknech?

Jsme profesiondlové a podle toho se na jevis-
ti chovdme. Viibec by mé nenapadlo tahat
soukromé problémy na jevisté. S Petrem si
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navic herecky moc rozumime, takZe je to pro
nds oba radost spolu hrat, vime, Ze se na sebe
miZeme spolehnout. V Misery jsme na scéné
viceméné jen my dva. Ja se trochu vic nabé-

ham, to je pravda, ale kdybych neméla dobrého

partaka vedle sebe, ur¢ité bych se na predsta-
ven{ tolik netésila. Pristi tyden nas ¢ekd asi
osmdesita repriza.

Hra T¥i grdcie z umakartu ve stejném
divadle je o dost mladsim dilem

od stejného reZiséra. Jak se ve hte citite
a jaky md ohlas u divdkii?

Tohle predstaveni se u divaki setkalo

s ne¢ekanym ohlasem, mivame i vyprodano.
Hraji v ném Martu, je to kadefnice v dtichodu
a ma dospélou dceru, ktera zapasi s nadvahou,
a po triceti letech se setkdvam se svoji sestrou
za zvla$tnich okolnosti. Je to horkd komedie
a nardZzi se v ni na vdznd témata, nevyrcené
ktivdy a neptiznané pravdy, vée je zabaleno
do humorného hévu. V 1été ji budeme hrat
ina Letni scéné Vy$ehrad.

Na éem dal$im ted pracujete?

V divadle nic nového nezkousim, ale chystdim
se na nataceni filmové romantické komedie

a jedné televizni detektivky. Jinak pokracuji
iv natd¢eni Ordinace v rtizové zahradé.
Dabujete nebo dabovala jste v posledni
dobé néjakou zajimavou roli?

Dost mé pobavil film s hvézdnym obsazenim
K zemi hled, kde jsem dabovala Meryl Streep.
Sarkastickym zptsobem se v ném vtipné

a presné ukazuje, co devastuje nasi spole¢nost,
populismus, hamiZnost, rozdélovani spole¢nos-
ti. A konec prezidentky, kterou hraje Meryl, byl

vskutku prekvapivy.

Co je vam momentdlné nejblizsi -
divadlo, dabing, televizni anebo filmova
tvorba?

Mam tu vyhodu, Ze diky nabidkdm ptirozené
piechdzim od jednoho oboru k druhému, a to
mé bavi nejvic. Vidycky mne ale zajima téma,
scénaf a rezisér. To je pro mne rozhodujici.
Zminila jste, Ze by vds ldkalo néco

i zrezirovat. Dostdvd tento pldn
konkrétnéjsi podobu?

Mate pravdu, jednu chvili jsem o tom uvazova-

la, ale fekla jsem si: ,$evce, drZ se svého kopy-

ta“. Navic mam porad dost hereckych nabidek,

takze ztistanu radéji u nich.

Vypadate stdle spokojené a $tastné.
Vzpometite, co vam neddvno udélalo
velkou radost?

V tnoru, kdyz svitilo slunce a bylo 15 stupii

nad nulou. Takovou zimu bych brala kazdy rok.

vy7

A na co se v blizké dobé nejvic tésite?
No prece na to léto!

Hadi pwdaz/acz/ va,

Nasi prodavadi vam radi poradi
s vybé&rem a pouZitim ingredienci
v kuchyni pfi kazdé navstéve

La Formaggeria Gran Moravia.
Prostfednictvim této nové rubriky
se s vami radi podéli také o své
recepty a kucharskou dovednost.
Jako prvni pro vas recept

vybrali a upekli kolegové

z La Formaggeria Gran Moravia
v Bmé na Zelném trhu — Helena
Cernd a Robert Varacka. V jejich
receptu hraje hlavni roli ricotta

a smetana z nasi syramy.

/"

-

MANDARINKOVY DORT S RICOTTOU

DOBA PRIPRAVY CCA 45 MINUT, 10 PORCI

Suroviny:

Dort: 5 vajicek « 5 Izic horké vody - 180 g cukru
krupice « 200 g hladké dortové mouky - 1 Izicka
prasku do peciva - Izice holandského kakaa

- nastrouhané kdra z jedné mandarinky

Krém: 5009 ricottyﬁ + 3 Izice mouckového
cukru « 200 ml smetany ke Slehani ﬁ « klra

a $tdva ze dvou az 3 mandarinek « 1 vanilkovy
lusk nebo 1 IZicka vanilkového extraktu

« 5g Zelatiny - 100 g nasekanych pistacii

Na zdobeni: - 2 mandarinky « nahrubo
nasekané pistacie

Priprava:

* Pripravime si troubu na pecenfna 180°C.

* Dortovou formu, ideéIni s odnimatelnym
bocnim dilem (aby $el dort po vychlazenf
snadno vyjmout) o prdméru 25cm vylozime
pecicim papirem.

Celd vejce vyslehdme do pény. Priddvame
horkou vodu a pokracujeme ve slehani.
Postupné pfidavdme do vyslehané smési cukr
a Slehdme cca 5 minut.

V misce smichdme mouku s praskem

do peciva a zlehka spojime s vajickovou
smési. Na zavér priddme nastrouhanou kdru
z mandarinky.

Tésto vlijeme do dortové formy a peceme
v rozehfaté troubé 25-30 minut pfi 180 °C.

Upeceny korpus nechame vychladnout
a poté rozfizneme na dva stejné dily.

Pokud dort pfi pecent vytvori,cepicku”
neodkrojujeme ji, ale ponechame. Pfi zdobeni
nebude nicemu vadit.

Pripravime si krém: Zelatinu zalejeme troskou
studené vody a ponechdme stranou, aby
nabobtnala.

Zahfejeme smetanu, pfiddme nabobtnalou
zelatinu a michame, dokud se Zelatina
nerozpusti.

Ricottu a cukr smichdme a Slehdme
elektrickym Slehac¢em, postupné pfidame
smetanu se Zelatinou a opatrné pfidavame
$tavu a kdru z mandarinek, vanilkovy lusk
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nebo extrakt. Michdme, dokud se vie nespoji.
Nakonec zlehka vmichdme nasekané pistacie.

* Viychladly spodni dil upec¢eného dortu
vloZime zpét do dortové formy (korpus
mUzeme jesté pokapat stadvou z mandarinky)
a natfeme vsechen krém. Druhy dil poloZime
na krém a zlehka pfimackneme. Poté, vloZime
dort do lednicky asi na 3—4 hodiny, aby ztuhl.

* Vychlazeny dort vyjmeme z formy, zlehka
poprasime mouckovym cukrem a ozdobime
nakrajenymi mandarinkami a pistaciemi,
pfipadné ozdobime hoblinkami z bilé
a tmavé cokolady.
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druhy zpracovani. MiiZete ho pouzit do sla-
nych receptd, jako jsou quiche, naplné nebo
omacky na téstoviny, a do téch sladkych, at
uz ptijde o kolace, krémy ¢i zakusky. Skvéle
ale chutnd také samotny. Nechte se proto
inspirovat a vyzkousejte ho jak ve studené,
tak v teplé kuchyni.

Na stole: jak si ho vychutnat
Tvaroh je lahodny jen tak samotny nebo
jednoduse ochuceny olejem, soli a pepfem.
Miizete k nému pridat také mix naseka-
nych ¢erstvych bylinek, ¢esnek, ¢ervenou
papriku nebo feferonku. Ve sladkém pojeti
ho miZete kombinovat s medem, marme-
ladami ¢i kousky cerstvého ovoce. Vidy

jej z lednicky vyjméte alespon pul hodiny
predem, aby mohl pékné rozvinout své
mlécéné tony. Nedélejte si starost, pokud se
u tvarohu objevi trocha syrovatky: je zna-
kem Cerstvosti a je to zcela ptirozeny jev.

V kuchyni: od prvnich
chodu po mouénik

Vynikajici je k ochucen{ téstovin - staci ho
zpracovat vidlickou a naredit trochou vody
z vafeni téstovin. Skvély je i do sytéjsich
omacek k masu, svou jemnou chuti vylepsi
- : ptilohy a doda jim punc ¢erstvosti.

Navrch ziskava také pti peceni, a to jak
(-V ve slanych receptech, tfeba v kolaci z lis-
(varot:
0
irobek na |
yfro na (aro

tového tésta s tvarohem a $penatem nebo
na pizze, tak v téch sladkych. S jeho pomoci
Je lahodny, prospésny, skvely k snidani (a nejen k ni) a pomdahd
ndm i lépe spdt. Podivejte se, co nabizi, a objevie mnoho zpUsobl

ptipravite opravdu vyte¢né dorty, plumca-
ky, kolace, obohatite ¢okoladové recepty,
ptipravite jemné krémové dezerty nebo
neobvyklou verzi cheesecaku.

pouziti tohoto cenného mié&ného vyrobku. T %3
& kT
e | " - =
Tvaroh je soucasti tradice, kterd spojuje téméf v§echny zemé svéta: tradice ('3 ol S T Xt "
mékkych a cerstvych syrii. Kazda kultura, soucasti jejihoz vyvoje bylo a je S o R i f : |
s e . , b . W A e T R Y =
pastevectvi, ma sviij snéhobily syr jemny jako mléko. V Italii je to Cerstva = T - —

ricotta, ve Svycarsku Bloder, na Novém Zélandu Cottage cheese, v anglosas-
kych zemich Quark. My$lenka je ale stale stejna: zpracovat mléko na vyro-
bek s pevnéjsi konzistenci a pfitom zachovat véechny jeho charakteristiky
Cerstvosti. Tento druh syru md v kuchyni opravdu nespocet zptisobii vyuziti
hlavné diky jemné chuti a typu konzistence, které se hodi pro nejrtiznéjsi

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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5 receptu, které urcité vyzkousejte

H SUNKOVA POMAZANKA S PISTACIEMI

Sunka prosciutto cotto, tvaroh a pistacie jsou zdkladem pro vybornou
a zéroven jednoduchou pomazanku, kterou vyuzijete jako predkrm

& k aperitivu. Plipravit ji mdzete i na posledni chvili. Sunku mdzete
nahradit uzenym lososem nebo klasicky po italsku mortadellou.
Nakrdjejte asi stogramovy platek Sunky prosciutto cotto na kosti¢-

ky a rozmixujte s hrsti vyloupanych pistacif a par kapkami brandy

do krému. Do misy ke krému pfidejte vanicku tvarohu a s pomoci
mléka na nafedéni ru¢né michejte, az vznikne kompaktni pomazan-
ka. Na zavér dle chuti osolte a dejte do lednice az do chvile pouziti.

B PIZZA SE SUSENYMI RAJCATY, OLIVAMI A ANCOVICKAMI
V mise smichejte 3509 tvarohu s 50g Cerstvé smetany, se solf

a peprem. Vezméte korpus na pizzu a rozetiete na néj 2 Izice
rajcatové passaty a trochu oleje. Dejte do trouby a nechte péct,

az bude pizza témér hotova. Vyjméte ji, naneste na ni tvarohovy
krém a kousky nakladanych susenych rajcat a dejte dopéct. Pred
podavanim na pizzu jesté rozprostiete nékolik kouskl ancovicek

a 80g oliv bez pecky.

Pripadd vam pouZiti tvarohu na pizzu nezvyklé? Nezapomerite,
Ze pizza je také urcity druh chlebového tésta a Ize ji ochutit témér
vsim. Vzdy je ale diilezité jednotlivé ingredience vzdjemné sprdavné
nakombinovat.

Bl TVAROHOVY KREM SE SKORICI

Mate chut na lehky dezert s jednoduchou pfipravou? Tvarohové
krémy jsou skvélou volbou i ve chvili, kdy potfebujete rychle pfipravit
dezert pro pratele. Nasledujici recept je pro 4 osoby, pfiprava zabere
20 minut, ke kterym pfipoctéte jesté hodinu na vychlazeni v lednici.
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V HLAVNI ROLI

V mise vidlickou rozpracujte 450 g tvarohu. Pfidejte 60g cukru
(m0zete nahradit medem) a IZicku mleté skofice. Pomoci Slehace
nebo intenzivnim ru¢nim michanim vypracujte krém. Pro ziemnéni
pridejte trochu mléka. Vysledny krém rozdélte do ctyr pohdarkd

a dejte na hodinu do lednic¢ky. Na zavér popraste skofici a podavejte.

M SLADKE SMAZENE FRITELLE

Recept pro 4 osoby, ktery je hotovy za 15 minut.

Pfipravte si tésticko: v misce vyslehejte jedno vejce s 50 g mouky.
Pridejte Spetku soli, 2 |Zice cukru a IZici sladkého bilého vina.

Z tvarohu vytvarujte kulicky a obalte je v tésticku. Smazte v hluboké
panvi v dostate¢ném mnozstvi oleje. Usmazené kulicky dejte okapat
na papirovou utérku a pak popraste mouckovym cukrem. Podavejte
jesté teplé.

B GNUDI NA SALVEJOVEM MASLE

Gnudi jsou receptem typickym pro toskansky venkov, sytym,
rustikéInim, jednoduchym a skutec¢né ryzim. Jde o urcity druh raviol,
ale bez tésta. Jde o velké, vice ¢i méné protahlé kulicky, které se vafi
jen par minut, podobné jako gnocchi. Nésledujici recept je pro 4
osoby a bude hotovy za 20 minut.

Povarte 5009 Spenatu a pak ho slijte a na chvili dejte na panev

s olejem a strouzkem ¢esneku. Mezitim dejte vafit vodu. Hotovy
Spendt dejte vychladnout do misy a pfidejte k nému 2509 tvarohu,
jedno vejce, Spetku soli a muskatového ofisku a vie dobre
promichejte. Pfidejte 80 g nastrouhaného syru Gran Moravia

a 50g hladké mouky a opét promichejte. Nastal ¢as pfipravit gnudi:
vzdy z trochy tésta v ruce vytvorte podlouhlé kulicky o néco vétsf
nez gnocchi. Obalte je v mouce a polozte na velky talif. Na panvi
rozpustte maslo s nékolika listky salvéje. Gnudi varte ve vodé, dokud
nevyplavou, pak je slijte a presypte na panev k salvéjovému maslu.
Krdtce na panvi promichejte a servirujte horké.
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8. roCnik umélecké ceny
ECCELLENTI PITTORI - BRAZZALE

Vitéz 8. ro¢niku ceny Matteo Massagrande — Bevadoro

Uméleckd cena

ECCELLENTI PITTORI - BRAZZALE je jedinou
italskou umeéleckou cenou, ktera se vénuje vyhradné
malifstvi, jedinou, o niz rozhoduji nikoli osoby

z oboru povolané, ale milovnici krasy. Svoboda
kvalifikované, ale zaroven nezainteresované poroty,
neexistence diskriminujicich parametrd tykajicich

se veku, stylu, curricula ¢i absence zépisného, to vie
umoznuje nabidnout co nejuplnéjsi prehled té nej-
lepsi soucasné malitské produkce v Italii. Na samot-
né soutézni obrazy jsou kladeny v zasadé dva hlavni
pozadavky: musfjit o italskou malbu a musf se jed-
Pittori — Brazzale byla zaloZzena vyznamnym italskym
kritikem a novinafrem Camillem Langone ve spo-
luprdci se syraiskou skupinou Brazzale v roce 2014.
Projekt webovych stranek www.eccellentipittori.it
pravidelné predstavuje soucasnou italskou malbu
Siroké verejnosti a je tak povazovan za skutecny
denik Zivého italského malifstvi.

Autor vitézného dila

MATTEO MASSAGRANDE (*1959), rodak

z Padovy, malif, rytec, velky znalec déjin umeéni

a starodavnych malitskych technik, vystavuje

uz od mladi.V poslednich letech mél vystavy

v Budapesti, Lublani, Londyné, Barcelong,

Madridu, Bejritu, Hongkongu, Tchaj-peji, Souluy,
New Yorku, San Francisku ¢i v Melbourne. Je jednim
z nejzndméjsich italskych malitd v zahranici.

Vitézem jiz 8. rocniku umélecké ceny Premio Eccellenti Pittori — Brazzale a nejkrdsnéj§im italskym
obrazem roku 2021 je dilo Bevadoro od Mattea Massagrandeho.

Jiz poosmé byl pocéatkem ledna porotou
umélecké ceny Eccellenti Pittori — Bra-
zzale vyhlasen nejhez¢i obraz namalo-
vany v Italii v predchozich 12 mésicich.
Pro rok 2021 se jim stalo dilo nazvané
Bevadoro od padovského rodaka Mattea
Massagrandeho. Zobrazuje interiér vily
nachdzejici se ve stejnojmenné oblasti
Benatska, zachyceny poetickym pohle-
dem umélce, ktery ho zvé¢nil slozitou,
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témér alchymistickou technikou za po-
uziti tempery, olejové pryskytice, akrylu
a praskovych pigmentd na desce. Vitézny
obraz vzesel ze dvanacti finalistd, obrazl
vytvorenych v poslednich 12 mésicich,
publikovanych na webu Eccelenti Pittori
a nasledné vybranych coby nejrepre-
zentativnéjsi zastupci sou¢asné malif-
ské produkce v Itdlii. ,Massagrande je
Mistrem pokoju, Il Maestro delle Stanze.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Jeho honosné a opusténé interiéry v nas
rozechvivaji nostalgii po zlatém véku.
Je jednim z nejvzdélanéjsich umélci,
jaké znam, v jeho obrazech vnimam
vedle vynikajici malby také velkou lite-
raturu, zejména Prousta. Povazuji jeho
praci za dlouhé a rafinované zkoumani
ztraceného ¢asu a ztraceného Benat-
ska,“ vysvétluje Camillo Langone stojici
za vznikem této umeélecké ceny.

ECCELLENTI PITTORI MBRAZZALE

Marta Sforni, Air. 200 x 140cm, 2021 Giovanni ludice, E quasi sera. 170 x 120cm, 2021

Vitézové ceny

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

2019:,Made in Italy", autor Enrico Robusti (*1957)
2020:,Colosseo’, autor Mauro Reggio (¥1971)
2021:,Bevadoro’, autor Matteo Massagrande (¥1959)

Valentina D’Amaro, Bez nazvu. Série Vespro. 70 x 50cm, 2021

Giovanni Gasparro. Il cantautore. Ritratto di Giovanni
Caccamo. 90 x 70cm, 2021

Roberto Chessa, The green saviour. 100 x 70cm, 2021

Bernardo Siciliano, Thanksgiving. 264 x 198 cm, 2021

_~FORMAGGERIA ] 13



SKOLA VARENI

gredience k privitdni jara

Dvandct jednoduchych receptl, od predkrmt po dezerty, s velmi kratkym
ndkupnim seznamem pro kazdodenni pestrou kuchyni, které dokdzou prekvapit
chuti a jednoduchosti.

PREDKRMY & APERITIV

1. Chipsy z pecoring, susenych rajéat
a oregana
Potrebujete: 150 g zralého pecorina, IZicku oregana, 4 susena rajcata.

Postup: Pecorino nastrouhejte, rozdélte na hromédky na dobfe roze-
hratou nepfilnavou panev spolu s nadrobno nakrajenymi susenymi
rajcaty. Jakmile zacnou zldtnout, posypte je oreganem, otocte a pecte
jesté 1 minutu. Nechte vychladnout a podavejte.

2. Péna z mortadelly a pistacii
Potrebujete:100 g mortadelly, 100g ricotty, 30g vyloupanych pistacif.

Postup: Platky mortadelly nakrajejte na kousky a poté rozmixujte
spolu s pistaciemi, dokud neziskdte homogenni smés. Prendejte ji
do velké misky, pridejte ricottu a zpracujte. Jakmile ziskate mékkou
a dobre promichanou smés, dle potieby dochutte soli. Pénu poda-
vejte ihned nebo ji az do okamziku podévéni uchovévejte v lednici.
Tento jemny a lahodny krém je vyborny k namazani na jednohubky
nebo tousty z horkého chleba nebo jako néplr do slanych bigné

z odpalovaného tésta.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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3. Slany ¢okoladovy
popcorn

Potrebujete: 100 g ¢okolady, 100g hotového
popcornuy, 20g slaného mésla.

Postup: Cokoladu viozte do misky, pfidejte méslo
a priblizné 3 minuty rozpoustéjte ve vodni [azni.
Michejte, dokud ¢okoldda nebude mit krémovou
konzistenci. Rozpusténou ¢okolddu nalijte na pop-
corn, promichejte a nechte vychladnout na poko-
jovou teplotu. Zamichejte, nasypte do misky a vas
¢okolddovy popcorn je pfipraven k misani.

4. Rolky z pancetty,

ananasu a bandnu
Potrebujete: 10 tenkych platk pancetty,
5 kouskl ananasu a 5 platkd bananu.

Postup: Troubu predehrejte na 180°. Nakrajejte
ovoce a zabalte ho do pancetty. Rolky polozte
na plech a pecte v troubé 10 minut.

PRVNI CHODY

5. Spagety cacio e pepe
Potrebujete: 320g Spaget, 2009 syru pecorino
romano, 2 Izicky celého cerného pepre.

Postup: Nejprve v hmozdifi najemno rozdrtte
kulicky pepre. Do misy nastrouhejte syr a smichej-
te ho s peprem. Ve vrouci osolené vodé uvarte
$pagety. Do misy s pecorinem pfidejte par Izic
vody z vafeni téstovin a rozmichejte, abyste ziskali
jemny krém. Scedte $pagety, prendejte je do misy
se syrem a peclivé promichejte. Podavejte horké
zakdpnuté extra panenskym olivovym olejem.

6. Téstoviny s olivovym
krémem

Potrebujete: 320 g kratkych téstovin,
100g krému z ¢ernych oliv, 40g strouhaného
syru Gran Moravia.

Postup: Téstoviny uvaite v dostate¢ném mnozstvi
osolené vrouci vody, scedte je uvarené al dente”
a ochutte krémem z oliv, ktery jste zjemnili
troskou vody z varen( téstovin. Posypte syrem
Gran Moravia, dobfe promichejte a podavejte
zakdpnuté extra panenskym olivovym olejem.

DRUHE CHODY

7. Omeleta s cibuli

Potrebujete: 4 vejce, 2 cibule, 2 |Zice extra
panenského olivového oleje.

Postup: Cibuli nakrajejte nahrubo a na mirném
ohni ji orestujte na extra panenském olivovém
oleji. V misce rozslehejte vejce, pridejte cibuli

a ochutte soli a pepfem. Smés vlozte do roze-
hraté panve a smazte pod poklickou. Jakmile
zacne omeleta tuhnout, pomoci obracecky ji
pevné zarolujte.

8. Kfupavy kol&é
z pec¢enych brambor

Potrebujete: 1 a 1/2kg brambor, 2 malé cibule,
Cerstvy rozmaryn.

Postup: Cibuli nakrdjejte na platky. Ocisténé
brambory oloupejte a nakrajejte opét pomoci
mandoliny na tenké platky. Poté je dejte

do misy, osolte a opeprete. Platky brambor
stifdavé s cibuli naskladejte svisle do kulatého
pekace vymazaného olejem. Nakonec pfidejte
sUl, pepf, extra panensky olivovy olej a nasekany
Cerstvy rozmaryn. Pecte pfiblizné 90 minut

v troubé vyhfaté na 180°, dokud brambory
nezezldtnou a nebudou kfupavé.

DEZERTY

9. Kastanové semifreddo

Potrebujete: 400 g Cerstvé smetany,
100 g kondenzovaného mléka, 4 Izice
kastanového krému.

Postup: Ve velké mise peclivé smichejte
kastanovy krém s kondenzovanym mlékem.
Ze smetany vyslehejte tuhou slehacku

a pridejte ke smési, ingredience promichejte.
Semifreddo nalijte do formy a pred podavéanim
nechte asi 6 hodin v mrazaku.

10. Ofechovy kolaé

Potrebujete: 4 vejce, 230g ofechd,
2009 krupicového cukru.

Postup: Nejprve v mixéru namelte vlasské
ofechy az téméf na mouku. Oddélte Zloutky

od bilkd a dejte do dvou rlznych misek. Troubu
predehrejte na 180° a formu o prdméru pfi-
blizné 20 centimetrd vyloZte pecicim papirem.
Zloutky uslehejte s cukrem do nadychané pény.
Pridejte namleté ofechy a jemné promichejte,
az budou v téstu zcela zapracované. Z bilkd

za pomoci Spetky soli vyslehejte tuhy snih

a stérkou ho po troskach pridavejte do zbyvajict
smési. Snih vmichavejte jemné vzdy odspodu
nahoru, aby se smés nerozpadla. Tésto nalijte
do formy a pecte priblizné 35 minut. Pomoci
spejle zkontrolujte, Ze je kola¢ upeceny. Pred
vyklopenim z formy a podavanim nechte
vychladnout.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

SKOLA VARENI

11. Citrébnovd péna

Potrebujete: 200 ml cerstvé smetany,
70g mouckového cukru, citron.

Postup: Smetanu s cukrem dejte do misky

a vyslehejte do pevného krému. Pridejte
nastrouhanou klru a $tadvu z jednoho citronu
a jemné michejte, aby se ingredience dobre
spojily. Pénu dejte do 4 poharkd, ozdobte
troskou nastrouhané kdry a pred podavanim
nechte v lednici hodinu odpocinout.

12. Nocciolotti

Potrebujete: 380 g krému Nocciolata,
1509 hladké mouky 00, 1 vejce o pokojové
teploté.

Postup: Pomoci elektrického mixéru v misce
zpracujte 180 gramU Nocciolaty a vejce

do homogenni smési. Pridejte prosdtou mouku,
tésto znovu zpracujte, dokud se nespoj,

a poté nechte 20 minut odpocinout v lednici.
Je ¢as pripravit Nocciolotti. LZici nabirejte

malé mnozstvi tésta, rukama vytvarujte ofisky

a dejte je na plech vylozeny pecicim papirem.
Pomoci konce varecky vytvorte uprostied ofiskd
ddlek. Susenky pecte v troubé predehraté

na 160° asi 15 minut. Vyjméte z trouby a nechte
vychladnout na dortové mfizce. Zbytek
Nocciolaty pfendejte do cukraiského sacku

a do kazdé susenky naaranzujte trosku krému.
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Taky uz se nemUzete doc¢kat, az zahdjite novou grilovaci sezénu? My jsme pfipraveni
a piindsime vam nékolik tipq, jak snadno, rychle a chutné s grilovanim zacit hned
pii nejblizsi prileZitosti. O
e R e H . o
Lo e e e LR Suroviny: Priprava:
g e ey Y Lo a tésto: 230 g hladké mouky Sleha¢em vyslehejte zméklé maslo s cukrem do pény. Postupné vmichejte vejce, vanilkovy
\ o - s i A « 230 g cukru krupice « 230 g zmeklého cukr, mouku a kypfici prasek. Pokud je tésto prili$ husté, pridejte trochu mléka. Dortovou
\'\\__;i\ : xﬁ.‘i‘,‘nﬂ!@ 7o, - mésla g « 4 vejce o 1 kypfici prasek formu o priméru 20 cm vyttete maslem a vysypte moukou. Vlijte do ni tésto a pecte pri
~——— s B sz g{;:q/;,‘, + 1 vanilkovy cukr « mléko &g 180 stupnich asi 40 minut. Upeceni zkontrolujte $pejli. Upeceny korpus vyjméte z formy
=t =, - 26 krém: 250 g mascarpone gg a nechte vychladnout. Poté ho horizontalné rozkrojte na tfi platy. Pfipravte si krém: pomalu
W agy, r?:'////gf ¥ Zad . l « 250 g Cerstvé smetany g $lehejte mascarpone spolu se smetanou a mouckovym cukrem, postupné pridavejte rychlost,
= . « 70 g mouckového cukru az budete mit nadychany krém. Spodni pl4t korpusu zlehka potiete mlékem a natfete na néj

priklopte hornim platem. Na néj naneste zbyly krém a vse ozdobte kousky cerstvého ovoce.

- —_— s 2 70X r A £3 3 A i r ¥ -4 I3 r
‘—_‘j:"—‘_/) , na ozdobent: Cerstvé ovoce tretinu krému. Ptiklopte druhym platem, opét potrete mlékem, naneste krém a nakonec

Py

Zaklad: Svry:

® psenic¢na placka piadina - mUzete ji yry o o
nejprve z obou stran ogrilovat a pak ® Grilami h,ra,je prim - prv\,gr\\ovam
ji naplnit uzeninami, syry a cerstvou se,nerozte_ka a pt?kne QrZI tvar.
zeleninou, nebo ji grilujl;[e uz pfimo Pli‘atkytogmovlangho syru p(ﬁciavejte
s uzeninou a se syrem, ktery se v ni s Cerstvym zeleninovym salatem
pékné rozpustf nebo jim naplrte vas cheeseburger

@ polenta - asi 1 cm vysoké platky
polenty ogrilujte z obou stran,
podavejte ke grilovanému
masu ¢i zeleniné

o platky syra provolone a scamorza
— parené syry ve formé platkd se
skvéle hodi pri grilovani na plétky
masa nebo do burger(

Maso:

e italska klobaska salsiccia -
jednoduse z obou stran
ogrilujte

Cim ochutit:

K dochuceni grilovaného masa,
piadiny Ci burgeru muzete pouzit
ochucené méslo Burro Fratelli
Brazzale, cibulovy ¢i feferonkovy
dzem, krém z octa balsamico,
nebo zvolit z celé fady italskych
omacek a zeleninovych krémd.
Fantazii se meze nekladou.

e jitalska pancetta - platky
pancetty arrotolata ogrilujte
samostatné a pak je polozte
na ogrilované maso nebo viozte
do burgeru ¢&i do piadiny
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V@gdl/t@ s rukolou

Su FOVINY (pro 4 osoby):

320g ryZe na risotto W « 2 Cervené cibule
+ 2 syry tomino (1 baleni) W& « 1 sklenka
cerveného vina W& « 40 g msla &

« zeleninovy vyvar e siil W&, pept

o
Priprava:
Cibuli najemno nakréjejte a osmahnéte ji
na masle. Osolte a opeptete a po 5 minutach
zalijte vinem. Nechte jesté par minut
vatit a poté pridejte ryzi. Chvili nechte
restovat a poté postupné za¢néte prilévat
zeleninovy vyvar tak, jak se bude vstiebavat,
az bude ryze uvarend. Syry tomino
podélné rozkrojte na dvé kolecka, kréatce
je na neprilnavé panvi opecte kirkou dolt
a poté je dejte na talif. Na kazdé kolecko
polozte hotové risotto a podavejte.

I _~FORMAGGERIA

a syrem

SUI'OVlny (pro 4 osoby):

4 malé cukety « 300 g cherry rajcat

« 125 g rukoly « 200 g syru Il Salat() nebo
scamorza affumicata ygg « extra panensky

olivovy olej g  stil @ « pept

o
Priprava:
Cuketky dobte omyjte a odkrojte konce.
Podélné je nakrdjejte na tenké platky.
Rozehfejte gril a platky cukety na ném z obou
stran ogrilujte. Syr nakréjejte na kosticky, cherry
raj¢dtka na malé kousky, rukolu dobte omyjte
a osuste. V mise smichejte syr, raj¢ata a rukolu
a napln naneste na ogrilované platky cukety.
Platky zarolujte do zavitkii, pokapejte olejem
a dochutte soli a pepfem. Pfed servirovanim
nechte chvili odpocinout v lednici.

_~forvacGERA Jetem

Vlastni obchod - omalovdnka
a vystrihovanka

Vybarvi a vystiihni si svdj viastni obchod. PreloZzenim spodniho pdsku si
prodejni pult poté mizes postavit na stdl &i policku.
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Vylet na gondOIe l] VOCABOLARIO: PRIMAVERA

Emil s Klarkou si vyjeli
na gondole. Ztratili

se viak a ted' nevi,

jak se dostat zpatky

za ostatnimi kamarddy.
Pomuizes jim najit
sprévnou cestu zpét?

jaro = primavera
jidlo = cibo

bageta = baguette
syr = formaggio

Sunka = prosciutto
mdslo = burro
saldt = insalata

ndpoj, piti = bevanda

cesta = strada
strom = albero
plnénd bageta = panino

fidicka = autista

Vezmi si voskovky a zkus vymalovat viastni duhu. Mazes si ji

potom vystiihnout a nalepit na okno. V&délijste, e duha se ) e e . :
objevi, kdy? t8sné po desti vykoukne slunce? Treba budes Otdzka: Ve kterém italském meésté se kond nejvetsi svetovy veletrh knih pro ¢
’ ' - déti a mladez? .

mit §tésti a zahlédnes ji na viastni o&i.

. 2pismena 6 pismen :
duhu el KOSTLICIAL
! CHI KOLENO :
POLA KOS :
: NE KRTINA :
: 10 PASEKA :
P8 PATRON :
: RAMENO :
: 3pismena StSNAE :
i END TETREV :
¢ KOL :
i OKA 7 pismen :
POPET AUTICKO :
: AUTOKAR :
{ 4pismena  BERANCI :
! ADAM GEPARDI :
:  KURE IZOLACE :
P SVET LINOLEA :
: TOUS RIDICKA :
. 5pismen A :
: LEpl\/IUR SIIIGINJALL :
: LMEC :
: MUSLE :
: RUCKA :
: UDICE :
1 ULITA :
VNOOT0g :oAusfo]
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Rekni to
testovinoul

Tohle Ze je kytka? Ale kde md okvétni listy?

Urcité bude potfebovat tvou pomoc. Zkusis ji pridat okvétni
listky pomoci téstoviny, kterd se jmenuje fusilli?

Nakupni
seznam

Sepis si viastni ndkupni seznam. Usetti
ti fo spoustu prace, oz phisté vyrazis
do obchodu. Anebo jej mizes predat
dospélym, aby ti koupili, na co ma&s
zrovna chut.

I\ﬁ“ﬁ%i <
Akup™™ S5

Polevba s mangoldern

surOV|nY(pro 4 0soby): 40g najemno
nastrouhaného syra Gran Moravia &

o 2 1Zice jemné krupicky « 4 vejce 4 velké
listy mangoldu « 1 porek « 1 litr kutectho
vyvaru « olivovy olej W& « muskdtovy ofiSek
ke strouhdni  stil &, pept

Priprava:

Do misy dejte nastrouhany syr Gran Moravia
a ptilku nastrouhaného muskatového ofi$ku,
potom pridejte krupi¢ku a vyklepnéte vejce.
Osolte, opeptete a smés proslehejte. Stonky
mangoldu nakrajejte na jemné platky

a listy natrhejte na kousky.Pérek nakréjejte
na kolecka a lehce orestujte na trose
olivového oleje. V hrnci prohtejte vyvar,
pridejte mangold a orestovany pérek a uvedte
jej do mirného varu. Vyvarem michejte

a smés z misy pridejte do vyvaru a nékolik
minut povarte. Polévku rozlejte do misek

a zakapejte trochou olivového oleje.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

C/L,émi/ s ricottou

f§8 a prosciutto
crudo

SUfOVlnY (pro 4 osoby): |

« olivovy olej & « 250 g ricotty &
+ chléb na opecen, 15 platk

« prosciutto crudo & « Cerstva
bazalka na ozdobeni « siil W&, pept

v
Priprava:
Ricottu zakdpnéte olivovym olejem,
podle chuti osolte a opeprete.
V toustovaci, na grilu ¢i v troubé
opecte krajice chleba, na které
ochucenou ricottu naneste. Kazdy
chléb ozdobte $unkou prosciutto
crudo a ¢erstvou bazalkou.

_~FORMAGGERIA ] m



se syrovou
omdackou

SU[OVlny (pro 3-4 osoby): .

1 baleni brambprové gnocchi (500 g) W&

+ 1 dcl mléka & « 100 g syra Gran Moravia
+ na posypdni W . 100 g syra

gorgonzola . 100g syra fontal w

« 100 g mascarpone W& « siil W, pept

o
Priprava:
V hrnci zahtejte mléko, poté pridejte
nastrouhany syr Gran Moravia, nakrajenou
gorgonzolu a syr fontal a mascarpone.
Michejte, az se syry rozpusti, poté omacku
ptidejte do uvarenych gnocchi a muizete
podavat. Na taliti gnocchi posypte
strouhanym syrem Gran Moravia.

SUfOVlny (pro 4 osoby): 500 g malych
sépii « olivovy olej W& « 6 ks ancovicek &

« 30 g kaparti & « 1 $alotka najemno nakréjena
« 1 strouzek ¢esneku « chilli papricka 5 cherry
rajcat nakrdjenych na ctvrtky « trochu Stavy

z citronu « vinny ocet « stil &, pepf

v
Priprava:
Do hrnce s osolenou vodou pridejte 3 1zice vinného
octa a sépie povaite cca 3 hodiny. Poté na panvi
rozehtejte olivovy olej, pridejte ancovicky, kapary
a najemno nakrajenou $alotku, dale ¢esnek a chilli
papricku. Ve par minut orestujte a ptidejte
uvarené sépie a restujte dal$i 3 minuty. Do smési
pridejte nakrajené cherry rajéata, trochu olivového
oleje a zakapejte citronem. Dozdobit muzete listky
bazalky. Podavejte s pe¢ivem focaccia ¢i ciabatta.

Origindini italska restaurace,
domdci 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

/( dobwoygdobw

1. PROSECCO JE MESTO

Al jsou dnes Bendtsko a provincie
Treviso povazovany za vlast Prosecca,
plvod tohoto vina je jinde. Je tfeba ho
hledat blizko Terstu, kde dodnes existuje
méstecko Prosecco. V této oblasti se uz
ve 14, stoleti péstovala vinna odrlida,

ze které se vino vyrabi.

2. PROSECCO NENI NAZEV ODRUDY

Prosecco tedy za svij ndzev vdéci més-
tecku, v jehoz déjinach vzniklo. Nazev tak
neidentifikuje vinnou odrddu: hrozny,

ze kterych se vyrabi, jsou odrddy Glera.

3. PROSECCO JE SUMIVE VINO,
A NEJEN TO

Prosecco je pfedevsim sumivé vino vy-
rabéné metodou Martinotti (nazyvanou
také Charmat) pomoci druhotného
kvaseni vina, které probiha v autoklavu
(velkd ocelova nadoba). Existuji ale i jiné
druhy Prosecca. MZe to byt sumivé
vino vyrobené klasickou metodovu,
tedy druhotnym kvasenim v lahvi jako
Sampanské. Mdze byt perlivé (Frizzante),
tedy vino s bublinkami, ale nizsim pre-
tlakem. Mdze byt i Colfondo (neboli sur
lie), tedy s opétovnym kvasenim v lahvi
na kvasnicich a tudiz zakalené. A nako-
nec muze byt i tiché, bez bublinek.

4. KROME GLERY I NECO NAVIC

Prosecco se vyrabi z alespori 85 %
odrlidy Glera. Kazdy vyrobce ji pak dle
vlastniho stylu mdze doplnit do cuvée

s maximalné 15% jinych odrid schvale-
nych smérnici: jsou to Verdiso, Bianchetta
Trevigiana, Perera, Glera lunga, Char-
donnay, Pinot bianco, Pinot grigio nebo
Pinot nero zpracované na bilé vino.

A

Zrosecco

Co odlisuje Prosecco
Q a Prosecco Superiore?
:0 Jak zvolit mezi Brut a Extra

5.ROZDIL MEZI DOC A DOCG

Prosecco neni vzdy stejné. Existuje
pyramida rozlisujici mezi DOC (Denomi-
nazione di origine controllata) a DOCG
(Denominazione di origine controllata

e garantita). Prvnf kategorie se déli na tfi:
Prosecco DOC Treviso, Prosecco DOC
Trieste a obecné DOC, které pokryva
vyrobu ze 7 provincif (Vicenza, Padova,
Benatky, Belluno, Pordenone, Udine

a Gorizia). Pak médme Prosecco Superiore
DOCG, které se déli na dvé: to z Conegli-
ano Valdobbiadene a to z Asola, coz jsou
obce v kopcich provincie Treviso.

6. PROC CARTIZZE STOJI ViC?

Mezi kopecky, kde vznika Prosecco
Superiore Conegliano Valdobbiadene
DOCG, existuje jedna specidlni oblast
nazvana Cartizze. Jedna se o 107 hektar(
vinic spadajicich pod obec Valdobbiade-
ne. Je to magické misto, kde se diky je-
dine¢nému mikroklimatu a padé rodf ty
absolutné nejlepsi hrozny odridy Glera.
A préavé z téchto hrozn( vznikda Cartizze,
ta nejcennéjsi podoba Prosecca.

7. KAZDEMU PROSECCO V JEHO
STYLU

Extra Dry, Dry, Brut, Pas Dosé a jesté
dalsi: existuje mnoho stupnid,sladkosti’,
kterymi se bublinky mezi sebou lisi.

Ty hlavni, které je dobré mit u Prosecca
na pameti, jsou: Extra Brut, tedy skutec-
né velmi suché; Brut, coz je sucha ty-
pologie, kterd je dnes asi nejvic v médé
diky mnohostrannosti svého poutitf;
Extra Dry, jemnéjsi a tradi¢néjsi, skvéle
se hodicf jako aperitiv; Dry, nejsladsi
verze (hodné rozsifend u Cartizze), bub-
linky vhodné ke sladkému suchému
pecivu nebo k syrdm na konci obéda.

Dry? Pro¢ Cartizze stoji vice?
Pfindsime 10 zajimavosti,
které jste o Proseccu
moznd nevedéli.

-

10x ZBLIZKA

8. EXISTUJE PROSECCO ROSE?

Od roku 2020 existuje také rGzova verze
Prosecca vyrobend pridanim Rulandské-
ho modrého k odriidé Glera. Ale pozor:
dle smérnice je Prosecco Rosé pouze

a jenom DOC. Tato typologie u dvou
DOCG, Prosecco Superiore di Conegliano
Valdobbiadene a di Asolo, neexistuje.

9. CO ZNAMENA RIVE?

Termin Rive u Prosecca DOCG oznacuje
nejprudsi svahy oblasti Conegliano
Valdobbiadene. Tato typologie je vyra-
zem téch nejvhodnéjsich vinic, kde se
hrozny sbiraji ru¢né a zarover pochazej
z jediné obce nebo jeji frakce. Uvnit?
sveta Prosecco Superiore napocitame
43 Rive.

10. A CO MILLESIMATO?

KdyZ na lahvi uvidite napis Millesimato,
jedné se o jednu z typickych vlastnosti
Prosecca, které se vyrabi vyhradné

z hrozn( sklizenych v jediném roce, tom
uvedeném na etiketé. Nejde o druho-
fadou véc: kazdy rocnik totiz v zavislosti
na pocasf vyzdvihuje specifika vina jinym
zpUsobem. A modi si je vychutnat v jejich
ryzi podobé je skutecné privilegium.
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Sest receptti pro obdobi, kdy mizeme opét obédvat a svaéit pod sirym nebem, a které v Itdlii
zadind tfradiénim vyletem o Velikonoénim pondéli. Napady na lahodné slané pokrmy se zeleninou
a bylinkami, které si za krasnych sluneé&nych dni muzZete vychutnat pod modrou oblohou.

Chletrové pis
se sfrenm G éWZ:m’

1 svazek susené majordnky - extra panensky olivovy olej &g
- 1009 syru pecorino &g « 1 vejce » 1 strouZek cesneku

- 175 ml plnotu¢ného miéka &g - 2509 chleba - 1 svazek
tymidnu « s(il &g a pepr

Drevéné Spejle nejprve vlozte do vody, aby se pfi pecenf
nespalily. Chleba nakrdjejte na kosticky a namocte na delsf
dobu do misy s mlékem. Bylinky a cesnek nadrobno
nasekejte kuchyriskym mixérem, poté pfidejte chléb,

a jesté chvili mixujte, dokud chleba nezredukujete na velmi
malé kousky. Do ziskané smési zapracuijte vejce, nahrubo
nastrouhany syr pecorino, stil a pepr. Vytvarujte malé,

lehce zplostélé kulicky, které po dvou napichnéte na Spejle
a opékejte na horké panvi z kazdé strany tfi minuty. Mlizete
podavat teplé ¢i studené.
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Polley 3 piading

4 piadiny &g - 100 g nakrajeného salamu spianata &g
- 1509 mozzarelly &g - 50 listového salétu - 80 g krému
ze susenych rajcat wg

Rolky z piadiny jsou velmi jednoduchy népad pro piknik pod Sirym
nebem, ktery si mizete vychutnat i bez pfibord. Nabizf se spousta
slanych i sladkych variant. Ty se saldmem spianata jsou obzvlast
chutné pravé diky této tradi¢nf uzeniné. Piadinu opecte na panvi

z obou stran a potfete krémem ze susenych rajcat. Naplnte
spianatou, platky mozzarelly a nékolika kiehkymi listy saldtu.
Srolujte a nakrdjejte ji na nékolik kouskd, které svazte pazitkou.
Rolky napichnéte na $pizové Spejle, aby pevné drzely, a dle chuti
dozdobte ¢ernou olivou. Krém ze susenych rajcat mizete nahradit
pikantnim krémem z feferonek nebo krémem z oliv. Miizete pouzit
i Cerstvy mékky syr, jako je ricotta, a dochutit najemno nakrajenym
porkem, solf, peprem a citrénovou krou.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Holié sbricolona
s mandlerni a senkore

Na tésto: 300g mouky - 1 vejce - 50 kukuficné mouky - sl &g,
pepi » 200 g studeného masla & - 3 g kypfictho prasku

Na néplfi a ozdobu: 250 g ricotty &g - 40g strouhaného

syru pecorino &g - 40 g strouhaného syru Gran Moravia &g

- 100g prosciutto crudo &g - hrst mand|f - sl &g, pept

Zacnéte kiehkym téstem. Rychle zpracujte vsechny suroviny

na tésto a vytvarujte bochnik, ktery zabalte do potravinarské
félie a dejte na hodinu vychladit do lednice. Napln: zpracujte
ricottu se strouhanymi syry a pepfem, pfipadné dosolte. Tésto
vyjméte z lednice a rozdélte na dva bochnicky. Na struhadle

s velkymi otvory nastrouhejte polovinu tésta na dno formy

o velikosti pfiblizné 22 x 22 cm vymazané maslem a vysypané
moukou. Potom naneste pfedem promichanou ricottu. PouZijte
druhy bochnik tésta a nastrouhejte ho na ricottu. Povrch posyp-
te mandlemi a pecte na horky vzduch pfi 180 °C asi 40 minut,
pak dalsich 10 minut bez horkovzduchu. Nakréjejte na Ctverce
a nahoru poloZte platky Sunky prosciutto crudo.

Jarnd seleninovi seland

5004 starého chleba - 800 g zelené listové zeleniny

(Spendtu, mangoldu) - 300 g zelenych fazolek - 2 vejce

- 150 g strouhaného syru Gran Moravia &g - 50 filet ancovicek
v oleji @8 - 509 strouhanky « 1 jarni cibulka - 1 ¢erstvé feferonka
- 1 strouzek cesneku - stil &g - extra panensky olivovy olej &g

Naldmejte chleba a nechte ho 10 minut zméknout ve studené
vodé. Omyjte a ocistéte listovou zeleninu. Na panvi rozehfejte
4 |Z{ce extra panenského olivového oleje s rozmackanym
cesnekem, filety ancovicek a feferonkou. Pridejte zeleninu,
orestujte ji 5 minut na silném ohni, poté osolte a vypnéte vafic.
Chleba vyzdimejte a vlozte do misky se syrem Gran Moravia,
strouhankou, dobfe slitou zeleninou a vejci. Michejte, dokud
se smés dobre nespoji, pfikryjte potravinafskou félif a nechte
pfiblizné 30 minut odpocinout v lednici. Mezitim si pfipravte
napln tak, Ze na panvi s troskou oleje a soli na stfednim ohni
uvafrite zelené fazolky. Varte je pod poklickou asi 15 minut

a potom nechte vychladnout. Mixerem rozmixujte do krému
jamni cibulku, 4 IZice oleje a dochutte soli. Smés chleba

a zeleniny rozprostfete na pecici papir, zalijte krémem z jarn{
cibulky a do stfedu dejte zelené fazolky. Pomoci papiru sekanou
zarolujte a vlozte do zapékaci misky vytfené kapkou oleje.
Pecte v troubé na 200 °C 20 minut.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

7

(ramessind s kréctime plathy
@ /oartem

platky bilého toustového chleba - 250 g nakrdjené kritf
pecené « 1509 fapikatého celeru « 1 strouzek ¢esneku

- 2 17i¢ky naklddanych kapar(i &g - 4 filety ancovicek v oleji @z
« 20g strouhanky - 60g nasekanych praZzenych mandli

- 1 uvafeny Zloutek - majonéza - olej, sl &g a pepf

Natrhejte kr(iti pecené maso, pridejte 1zicku okapanych
prepdlenych kapard, 2 filety nakrdjenych ancovicek a par
|Zicek majonézy. Ocistéte fapikaty celer a rozmixujte v mixéru
s ¢esnekem, 2 ancovickami, IZickou kapard, strouhankou,
Zloutkem a kapkou oleje. Smichejte s ¢asti nasekanych mandlf
a dochutte solf a pepfem. Celerové pesto namazte na platek
chleba, pridejte krliti smés a prikryjte druhym platkem chleba
potfenym pestem tak, aby se namazand strana dotykala napiné.
Zabalte do potravinafské félie a nechte asi hodinu odpocinout
v lednici. Odstrante félii a pfekrojte tousty na trojuhelnicky.

Na fezu posypte nasekanymi mandlemi, kazdy sendvic¢ obalte
prouzkem peciciho papiru a upevnéte ho veselymi barevnymi
provazky.

O

Cheesecake se 5%%
fesollard a brambory

200 syru stracchino &g - 200 g zelenych fazolek

+200g brambor - 150 g ricotty &g - 70g starého tmavého
chleba - 70g cerstvé smetany &g - 20 g mésla &g

- 209 bilého jogurtu &g - 15g mouky - 2 vejce - bazalka

- sil &g, pept

Rozldmejte chleba a rozmixujte ho s méaslem. Fazolky zbavte
koneckl a par minut je povarte ve vrouci vodé, scedte a poté
je ponofte do studené vody. Brambory oloupejte a nakréjejte
na kosticky, dejte do vody a jakmile za¢nou vafit, slijte je.

V mise smichejte syr stracchino, ricottu, jogurt, smetanu,
mouku, vejce, dochutte soli a pepfem. Omyjte Sest listk{
bazalky a nakrdjejte na prouzky. Rozmixovany chleba dejte
na dno zapékaci misky vylozené pecicim papirem, pfitlacte
ho IZici a upéchujte. Nahoru rozlozte fazolky, brambory,
bazalku a nakonec syrovou smés. Vlozte do trouby a pecte
na 160 °C pfiblizné 45 minut. Vyndejte z trouby a nechte
alespon hodinu vychladit v lednici.
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SPECIAL

Sl postipoval

Kulaté ¢i hranaté

Tyto syry se krdji stejné jako krdjite dort: zacnéte

v prostiedku bochniku a ukrojte trojuhelnikovou
vysec. Pokud se jedna o syr s mékkym stfedem, pak
$picka ukrojeného kousku odpovida té nejmékdi casti.

Nakrdjet syr tak, abychom si co nejlépe uzili
jeho vuni, chuf a konzistenci, je uméni. Nabizime
nékolik jednoduchych krokt a spravné ndstroje,
tipy a tajemstvi, jok neudélat chybu.

Obdélnikové

Tyto syry se kréji podéIné z kratsi strany. Zejména
ke koktejlim ¢i aperitiviim se mohou podavat
nakrajené také na kosticky.

Trojihelnikové

Syry trojuhelnikového tvaru, jako naptiklad platek
Brie, se mohou krdjet na platky, na kousky nebo

do véjite. Zralé pecorino? Chutna jesté |épe, kdyz ho
naservirujete v obdéInikovych bloc¢cich. Odkrojte
$picku a nakrajejte na stejné kousky: bude to skute¢na
pochoutka.

Vdlcové

Syry ve tvaru vélce se kréji na platky z kratsi strany
bochniku. Dbejte pfitom, abyste je nenakrajeli pfilis
tenké a syru tim neuskodili.

Pyramidové

S 2 Maly bochnicek zralé ricotty nebo kozi syry: v téchto
m c& p WM pfipadech bochnicek rozkrojte napUl a poté nakrajejte
dal na platky tak, aby kazdy platek kopiroval pyramidu.
PouZzijte spravny nGz s tenkou cepeli, aby se syr

Krajeni syru je uméni podobné tomu

spojenému s jeho vyrobou. Na rozdil Pro krajeni syril existuje mnoho noz(i. Abyste si syry vychutnali, méjte na paméti vzdy

od ni je ale snazsi se ho naucit a tak to nésledujicich sedm zlatych pravidel. nedrobil.
mohou zkusit vSichni. Nenechte se viak e NIKDY S PILKOU. Noze s pilkou nejsou vhodné na krajeni zadného druhu syru. )
zmdst: je snadné, ale md své pravidla, e VZDY OSTRY. Abyste mohli provést skute¢né dokonaly fez, musi byt n(iz vzdy dokonale Syry grana
kterd je nutné pozorné dodrzet. Proc je nabrougeny. V piipadé syréi grana se, spiée ne o krajeni, hovoif
vlastné dilezité syr spravné nakrajet? o NEMICHEJTE CHUTE. Nezapomeifite naiz vidy mezi jednim a druhym krajenim oistit o loupani. Pravé to je nejlepsi zplsob, jak servirovat
Kazdy druh ma svij tvar ovliviujici jeho kouskem chleba, abyste nepozménili chut krajenych syra. syry sjgdfnecnou strukturou,jakojsou Gran Moravia
charakteristiky a svou dobu zrani. To vSe ¢ POUZIJTE VODU. Kdyz mate nakrajet mékké syry, namocte ¢epel noze v teplé vodé, ¢i Parmigiano Reggiano. Pro naloupéni syru na kousky
Ly e Y snaze tak povedete piesny a sty fez existuji specidlni noziky, ale skvéle to pdjde jakymko-
je treba respektovat ve chvili, kdy na$ p presny y fez. liv nozem s odolnou §pickou.
cenny kousek syru krajime, abychom si ® POZOR NA TEPLOTU. Tvrdé a polotvrdé syry se krdji pfi pokojové teploté, diky které
jej maximalné Vychutnali. Tak napfiklad je krajeni lehci. Mékci syry mlzete naopak krajet hned po vyjmuti z lednicky a pouzit . L

trik s vodou. V kazdém piipadé vsechny syry servirujte pfi pokojové teploté, aby mohly Syry s modrou pllsnl

chut mutize byt vyraznéjsi blizko kark . o .
vy ! Y rozvinout své nejlepsi viastnosti. Gorgonzola & spol. jsou syry, jejichz servirovani vam

syru, konzistence mék¢i v jeho stredu. Jediné pravidlo ve skute¢nosti samo staci na to, abychom

. v 1 o1s x ey , e PRIPRAVTE VSE AZV DANOU CHVILI. Syry mohou v kontaktu se vzduchem po nakrajeni maze piipadat slozité. V jejich pipadé nelze ocekévat Pl 1958 5d o ADYCN
Pokud jste piislibili, Ze k vecefi pfipravite osychat & oxidovat. Snazte se je proto pfipravit az ve chvili servirovéani. Pokud to neni mozné, dokonaly fez, kviili konzistenci syrového tésta bude Gl troc'hyvge?.metn.e n,asll f)dpoved’na otazku, jak
syrovou misu, rozhodné nepanikarte. syrovou misu prekryjte potravinovou félii az do chvile, kdy ji ponesete na stdl. mnohdy nepravidelny. Idealni je pouzit strunovy ntiz yr nakraje.t, atuz pUJ(.’iev oJa kkaIIV,drUh',T im przvawf;llem Je
Prinasime vam nékolik trikd, diky nimZ o KURKA JE DULEZITA. Ni jra jujte kiirku dFfv, nez j sjet:j na syry nebo, v piipadé téch hodné mékkych, lopatk demokracie. Dokonaly fez je takovy, ktery do kazdého sousta
. . . - Nikdy ze syrii neodkrojujte kirku dfiv, nez je budete krajet: je Yry nevo, vprip yeh, lopatiu vlozi veskery charakter syru. Tedy ten, ktery umozni ochutnat
budete vypadat jako skute¢ny profesional. takovou schrankou, kterd uchovava jejich chuté a udrzuje charakter syru. Nékteré karky na syr Ci IZici. kompaktni kousek syru od jeho stiedu a2 po &ast pod
Podivejme se, jaké to jsou. jsou navic jed|é a skvéle chutnaji. Nechte na kaZdém, at si sam vybere, jak a kolik karky kairkou. Bude to, jako bychom se poustéli na malou vypravu
odstrani. Pokud jsou na kiirce pfirozené plisné, staci je nozikem jemné oskrabat. dovniti tohoto umeleckého dila, jakym syr bezesporu je.
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5TIPU DO TASKY

Fetle biscollate (rissinbon

Sladké a slané tipy nejen pro jOI’ﬂi mé&sice Ktupavy toustik s maslem a marmelddou, to je skute¢na italska klasika k snidani. Vychutnat si ji miiZete i vy, a to
hned v nékolika variantach. Od naseho nového italského dodavatele, rodinné firmy Grissinbon, vam nabizime

vy

jak fette biscottate klasické, tak také ceredlni a celozrnné. Zvolte si tu nejvhodnéjsi variantu pro vas Zivotni styl
a snidejte pékné ,all ‘italiana“ ©

TIP: Fette biscottate vyborné poslouzi také jako pohosténi pro necekanou navstévu. Natrete na né napfiklad pesto, olivovy
nebo arty¢okovy krém a mate vyhrano. Tém nejmensim hostlim se zase zavdécite klasickym toustikem s Nocciolatou. Tak je
nezapomente mit vzdy v zasobé!

Cervené vino s temnym nazvem ,erné vino z Troji“ se vyrabi ze stejnojmenné odridy vinné révy typické pro
italsky region Apulie. Za sviij nazev vdéci jak vysokému obsahu polyfenolt, které hrozntim dodévaji intenzivni,
temné rubinovou barvu (tedy ,,Nero®), tak nasledujici legendé: po konci trojské valky se Diomedes se svymi muzi
vraci domil a zastavuje se v dne$ni Apulii. S sebou ma vyhonky vinné révy, které tu s mistnimi obyvateli zasazuje,
vysledné vino je proto pokiténo jménem zemé svého pivodu (tedy ,,di Troia“). Toto autochtonni, temné rudé vino
s bohatou kofenitou chuti se na chvili ocitlo v zapomnéni, aby poté bylo opét objeveno apulskymi vinafi. Ti z ného
ucinili apulské vino par excellence a vy jej ted miizete v La Formaggeria Gran Moravia vyzkouset.

Mini £)risbi

Ktupava su$enka ukryvajici lahodnou krémovou népln, to je Grisbi od italského specialisty na sladké, firmy
Vicenzi. Grisbi je v nasich prodejnach dlouholetou stalici, jeho nabidku v$ak v pribéhu ¢asu oZivujeme - at uz
riznymi limitovanymi edicemi klasického 150gramového baleni, nebo malou 30gramovou variantou do kapsy,
kterou si miZete vzit kamkoliv s sebou. Aktualné tyto Mini Grisbi nabizime ve sladce osvéZujici pFichuti citron,
tak nevéhejte a vybavte se touto laskominou na vase cesty, at uz se vydate kamkoliv.

Salame cAmor Penelo

Uzeniny firmy Elli Guerriero z produktové fady Amor Veneto se vyznacuji tim, Ze jsou vyrabény vyhradné z masa
pochézejiciho z Benatska. Diraz na kvalitu a Cerstvost suroviny je pro tohoto vyrobce zcela zdsadni a my jsme
radi, ze vam jeho vyrobky mizZeme v La Formaggeria Gran Moravia zprostfedkovat. Maso urcené na vyrobu
salamu Veneto se zpracovava jesté v den porazky a je plnéno do stfivka den nasledujici. Salam se skvéle dopliluje
s vyraznéj$imi ¢ervenymi viny. Jako vSechny italské salamky i Salame Amor Veneto doporucujeme krajet

na silngjsi kolecka, abyste si ho co nejlépe vychutnali.

TIP: Jeden saldmek vazi kolem 600 g, coz je format idedlni také jako mlisny darek. V La Formaggeria Gran Moravia vdm ho
na prani radi pékné zabalime.

Premyslite, jak détem lakavou formou nabidnout zdravou sva¢inku? Mame pro vas fe$enti: syr Gran Moravia Mini
snack je nyni v novém, pro déti atraktivnim baleni. Kazdy 20gramovy kousek syra ma na obalu sympatickou
postavi¢ku. Ty jsou na jednotlivych balenich rizné, a tak si déti jisté brzy najdou tu svou oblibenou. Navic u nds
nyni koupite tyto ,,Mini“i samostatné po jednotlivych kouskach. Détem je tak mizZete nabidnout jako rychlou
svadinku do ruky hned pti ndkupu a ony si tak samy mezi obrazky vyberou. Gran Moravia Mini snack vSak
pfedstavuje zdravou sva¢inu nejen pro ty nejmensi, ale diky idedlnim nutri¢nim hodnotam s vysokym obsahem
bilkovin a zaroven lehké stravitelnosti syru Gran Moravia je oceni také sportovci jako uzite¢né doplnéni energie
po naro¢ném sportovnim vykonu.
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300g téstovin tagliatelle,
4004 cukety, 1509 syru Gran
Moravia, 1 mald feferonka, 2 vejce, 5 Izic
Cerstvé smetany, pdr IZic strouhanky, tymidn, mdslo,
extra panensky olivovy olej sl =

Cuketu ocistéte, zbavte seminek a nakréjejt]e" namalé
kosticky. Na panvi na trose oleje orestujte cuketu
spolu s jemné nakrajenou feferonkou a tymianem. Syr
nastrouhejte na hrubém struhadle. V mise roz: |ehejte vejce
se smetanou a Spetkou soli. Uvarte téstoviny al dente, slijte je

a v mise promichejte s velkym ofiskem masla.
pridejte cuketu se Stavou, promichejte, pridejte vyslehana
vejce se smetanou, dvé tretiny nastrouhaného syru Gran
Moravia a dobfe promichejte. Plech vystelte pecicim
papirem a pomoci vidlicky na néj vytvorte z téstovin
I s cuketou asi 8 hnizd. Zbyly syr smichejte s
strouhankou a posypte jim hnizda. Dejte 's?
zapéct do trouby pfi 220 stupnich asi 3
na 10 minut.

4

Téstoviny s hr
A

5004 krdtkych téstovin,
4004 cerstvého hrdsku, 1 bild
cibule, extra panensky olivovy olej, Gran
Moravia, stil

V panvi na trose oleje osmahnéte pfi nizkém
Zaru najemno nakrajenou cibulku. Pak k ni
pridejte hrasek, osolte, pridejte trochu vody
a nechte zlehka uvarit. Mezitim uvaite
téstoviny, slijte je a pridejte na panev
k uvafenému hrasku. Dobre promichejte
a podévejte bohaté posypané
nastrouhanym syrem Gran
Moravia.

. Ovesné susenky

Suroviny: 5009 hladké mouky,

2509 zméklého mdsla g, 1509 cukru
krupice + na posypdni, 2 vejce, 2 Zloutky
na potreni, ovesné vlocky, plnotucné
mléko ﬁ skorice, spetka soli ﬁ

Postup: Mouku smichejte se $petkou soli,
cukrem a maslem nakrajenym na malé
kousky. Pak pridejte 2 celd vejce, dobie tésto
propracujte, vytvoite z néj kouli a v potravi-
nové folii ji dejte asi na hodinu do lednicky.
Pak tésto vyvalejte do tloustky asi 1cm a vy-
krajejte kolecka o prdméru cca 4 cm. Kolecka
polozte na plech vystlany pecicim papirem,
potiete je zloutky nafedénymi trochou
mléka, posypte ovesnymi vlockami, popraste
cukrem a skofici a pecte v troubé rozehtaté
na 180 stupnt asi 10 minut.

Tatinkové a déti, mdme pro vas vyzvu: pfipravte maminkdm k jejich
svatku o druhé kvétnové nedéli prekvapeni. Zkuste spolecné
zviddnout ndsledujici recepty; maminku potédite, vy proZijete
nezapomenutelné chvile a viichni spolecné pak vie s chuti snite. ©

- Srdéova pizza

Su;oviny: 480g domdciho tésta na pizzu, 250 g mozzarella ciliegine ﬁ,
| |
1509 cherry rajcat, Cerstvd bazalka, stl ﬁ, a pepr; extra panensky olivovy olej \&&

Postup: Tésto na pizzu vyvalejte do tvaru srdce do tloustky asi pul centimetru

a rozlozte ho na plech vystlany pecicim papirem. Lehce ho potfete olivovym olejem.
Rajcata nakrajejte na platky a rozlozte je na tésto (mUzete potiit i rajcatovou passatou).
Mozzarellky nechte v cedniku okapat a poté je rozlozte na tésto k raj¢atdm. Dle chuti
osolte a opepiete a dejte péct do trouby rozehraté na 220 stupnt asi na 15 minut.
Poté ozdobte listky bazalky a dejte péct jesté dalSich 10 minut.

Tésto na pizzu:
zdkladni recept

2504 hladké mouky 00, 12 g kvasnic,
125 g vody, Spetka soli &,

Mouku presejte, smichejte se soli

a vytvorte kopecek. Do jeho stiedu
dejte drozdi s trochou vlazné vody

a nechte chvili pusobit. Poté za po-
stupného pridavani dalsi vlazné vody
vypracujte hladké a pruzné tésto.
Viytvoite z ného bochének a nechte
kynout. Kdyz zdvojnasobi sviij objem,
vyvalejte ho do tloustky asi pal
centimetru.




Katulovy a Vergiliovy 1dzné, Garda
(Lombardie)

V Sirmione, na bfehu Gardského jezera, jsou nyni dvé centra, ktera
pokracuji ve staré lazenské tradici: Katulovy lazné v historickém
centru a Vergiliovy lazné v Colombare. V téch prvnich bylo v roce
2003 otevieno centrum Aquaria, oaza wellness ve velkém parku,
kde muzZete béhem celého roku, pres den i vecer, prozivat ptijemné
chvile v termalni vodé, pate a horku, s lazeniskymi kidrami $itymi
na miru.

KAM V OKOLI: Hrad Castello Scaligero v Sirmione, obklopeny vodou,
na ktery se dostanete po lavce pfes vody Gardského jezera.

Kaskady v Mulino di Saturnia (oskansko)

Asi nejslavnéjsi italské 1azné pod $irym nebem lezi v Maremmeé, v nadherné ptirodni kulise kaskad v Mulinu. Jen par kilometra

od termalniho aredlu Saturnia lezi komplex terasovitych vapencovych bazénd, ktery je svétovym unikdtem. V této kaskddé proudi sirna
voda o teploté 37 °C, idedlni pro kazdého, kdo hleda klid a odpocinek. A jedna zajimavost navic: do lokality je vstup volny, proto se sem
miuzete vypravit v jakoukoliv denni i no¢ni hodinu.

KAM V OKOLI: Archeopark Citta del Tufo di Sovana v obci Sorano s nekropolemi na kopcich obklopujicich méstecko.

Venusino zrcadlo, Pantelleria sicile)
V magické scenérii ostrova Pantelleria, v srdci Stfedozemniho
mote, se ukryvé dalsi termalni lokalita s jedine¢nym kouzlem.
Ret je 0 Venusiné zrcadle (Specchio di Venere), ovélném jezirku,
které se vytvotilo nad kalderou vyhaslé sopky a je napdjeno
pramenem s vodou o teploté 50-60 °C. Ziji v ném zvl&tn{ druhy
fas tvoricich tmavé, na siru bohaté bahno, které prospiva zdravi

a md vyhlazujici u¢inky. Jak odolat podivané s intenzivni modrou
hlubinou rimovanou nartizovélym piskem uprostted Sttedomoti?

Kaskddy v Mulino di Saturnia

Tisicileté prameny, termaln{ stfediska
pochazejici z dob starovékého Rima,
1é¢iva voda s mimoradnymi terapeu-
tickymi ucinky pro regeneraci téla

a duse: v Italii je ptirodniho bohatstvi
spojeného s vodou skute¢né mnoho.

Yo Yews

Ta nejtradi¢néjsi termalni mista se tu

Ve vyskdach: Bormio (ombardie)
V Bormiu, ve vy$ce nad 1200 m n. m.,
se mezi udolimi oblasti Valtellina
prodchnutymi tisiciletou historii
nachdzi nikoli jedno ale hned tfi cent-
ra, z toho nejvét$i termalni park Alp:
jedna se o Bagni Nuovi, Bagni Vecchi

KAM V OKOLI: Balata dei Turchi, nadherné zétocina na jizni strané ostrova
s ldvovym podlozim padajicim do mofe obklopend impozantnimi ttesy.

sttidaji s novymi, vysoce modernimi
a okdzalymi centry vzniklymi nad sta-
robylymi zdroji prament. Ostatné pravé

a Terme Libere. Prvni, nejvétsi, nabizi
origindlni itinerare wellness a totdlni

Jeskyné Nymf, Cerchiara aldbrie)
Pohadkové ptirodni lazné v regionu Kalabrie nabizeji bazén se sirnou vodou, ktery se podle legendy nachazel uvnitt vapencové jeskyné,
kde v davnych dobach zily okouzlujici nymfy a kde bylo stfezeno ltiizko bohyné Kalypsé. Dnes jde o podmanivy termélni bazén v srdci

relaxace. Herculovy a Jupiterovy
koupele, elegantni zahrada bohyné
Dafne, relaxa¢ni a toniza¢ni koupele,
parni 14zné a sauny, to vie predsta-
vuje ten nejklasi¢téj$i odpocinek

ve znameni rafinovanosti. Exteriér
vas ohromi nddhernymi Venusinymi
zahradami se Saturnovymi bazény, bazénem Najad a Domem bohyné Luciny, ktery je
perlickou ukryvajici historickou saunu obloZenou vzacnym drevem borovice limby.
Bagni Vecchi zase diky Rimskym koupelim a staletym jeskynim nabizej{ skute¢ny ponor
do historie lazni. Diky jeskynim sousedicim s hotelem Bagni Vecchi je cely komplex se
$esti termalnimi terapiemi jedine¢ny. Tret{ bormijské ldzné, Terme Libere, také nabizeji
nezapomenutelny relax. A navic, vydate-li se sem v zimé, muzZete si uzit jedine¢ného
vyhledu z koutici vany obklopené bélostnym snéhem, kde miZete odpocivat a zaroven
se kochat pohledem na panorama okolnich hor.

starovéké fimské civilizaci vdé¢ime

za objev onoho potéseni z termdlnich
koupeli, které ma dnes podobu abso-
lutné odpocinkové dovolené na ro-
mantickych, aZz pohadkovych mistech.
Termély jsou vSelék predstavujici to
nejlepsi feseni pro kazdého, kdo si

chce odpocinout ve znameni wellness

v nej¢ist$im slova smyslu. Dovolena

v nékteré z mnoha ldzenskych destinaci
bude skute¢nou regeneraci, kdy napros-
té odstiizeni od kazdodennich starosti,
spéchu a stresu muize trvat nékolik
hodin, jeden romanticky vikend nebo
cely tyden. Nabizime malého priivodce
po jednéch z nejhez¢ich italskych lazni.

staletého lesa v Cerchiate, v provincii Cosenza, uvnitt parku Pollino, kde si v malém zafizeni miizete za poplatek uzivat lé¢ebnych u¢inka
tficetistupniové vody.

KAM V OKOLI: Svatyné Santuario di Santa Maria delle Armi, ¢astecné vyhloubend ve skale na iboci hory Sellaro, ve vysce asi 1000 m.

-!'“ TEETN Ischia, rdj termalnich koupeli (Kampénie)
-3 - g Perla Sttedomott, Ischia, si vas ziska svymi barvami a duchem. Plati to

iulazni. Na neapolském ostrové nebudete védét, co navstivit diive: zda
Prameny Nymf v Nitrodi, Lazné Cavascura s jejich fimskou historii,
ldzenisky park Olympus ¢ildzné s volnym vstupem v Sorgetu, ke kterym
se dostanete po schodisti s vyhledem na stejnojmennou zito¢inu.
Muizete vybirat hned ze ¢tyt mist lezicich v jedine¢ném, sope¢nou ¢in-
nosti vytvarovaném prostfedi tohoto malého koutku raje na jihu Italie.

KAM V OKOLI: namofnické méstecko Sant Angelo dIschia na jiznim cipu
ostrova, které je plvabnym dokladem stfedomoiské architektury s domy v typickych

KAM V OKOLI: Passo dello Stelvio. Je to druhy nejvy3e polozeny automobilovy pastelovyich barvich

prdsmyk v Evropé, slavny také diky vyhlidkové silnici s 88 zatackami.
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Jak co nejlépe snoubit vino a syry? Zeptali jsme se osoby nejpovolanégjsi, pana Kamila Prokese,
vinafe a nejlepsino sommeliera Ceské republiky roku 2017 a 2019. Jsme moc radi, Ze prévé on vedl
Skoleni nasich prodavacd a Ze mdzeme jeho doporuceni zprosttedkovat i vém, nasim ctendrdm.

Jak byste jednoduse popsal zdsady
snoubeni vina a pokrmii?

Vybirate-li vino k pokrmtim, existuje jedno
zlaté pravidlo. Cim je pokrm delikétnéjsi,
tim by mélo byt i delikatnéjsi, jemnéjsi vino,
zatimco pokrmy vyraznéj$i ipravy a plnéjsi
¢i kotenitéjsi chuti mohou byt doplnény
extraktivnéj$imi a vice aromatickymi viny.

Plati to i pro syry?

Syry jsou jako pokrm s vinem nejvice
spojované. V tomto ptipadé je ale pomérné
tézké zevSeobecnit a jednozna¢né doporudit
kombinaci syrt jako celku. Zname mnoho
druht a typi syrii a ke kazdému z nich je
mozno doporudit uplné jiné vino. K téz$im
a vyzralej$im syrtim a k syrtim s uslechtilou

yevs oy

plisni je vhodné servirovat hutnéjsi ¢ervena
vina, naopak k leh¢im, naptiklad ovéim
syriim je mozné podavat vyzrald, mirné
aromaticka bila vina.

Jaké faktory ptitom hraji diileZitou roli?
Je to stupen zralosti syra a vina, tedy starsi
syry chtéji plnéjsi vino. Pak obsah tuku

v susiné, ¢im je vy$si, tim by mélo mit vino
vyraznéjsi kyselinu. A nejlep$im zptisobem
snoubent jsou regionalni kombinace, tedy
syr a vino ze stejného regionu.

Co kdyz mi chutnd jind kombinace, nez
jakou mi doporucite?

Clovék je individualista, a proto vnima
viné a chuté rozli$né. Maize byt mimoradné

PINOT GRIGIO
TERRE DI CHIETI IGT

e Caciotta fresca 2 \
e VVerena dolce

® Verena mezzano

o Furfante

(i aon
JE.- el tralectle”
Snot Lige
i VI ;,,;“Ei.p?p

PROSECCO
TREVISO GALIE DOC

® Gran Moravia

o Tre Corti

® Brie

e VVerena dolce

® Saldmek se syrem
Gran Moravia
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NERO D‘AVOLA
SICILIA DOC

o Trifolino

® Gorgonzola dolce

® Pecorino stagionato
con tartufo

® Pecorino Sardo

BARDOLINO DOC

® Giuncata fresca

® Provolone dolce

® Vezzena

e Asiago stravecchio

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

citlivy na ur¢ité smysly vnimani, jako je slad-
kost, kyselost, slanost, hotkost, a na chutové
poharky, které rozpoznavaji tisice chuti, a tak
i kombinace urcitého pokrmu s vinem bude
u kazdého individuélni.

Co pro vds osobné vino znamend?

Vino je pro mé laskou, Zivotnim stylem

a neustdlou vyzvou k novému poznani, studiu
a pokore.

Ing. Kamil Prokes, Ph.D.

® absolvent Vinohradnictvi a vinaistvi
na Mendelové zemédélské a lesnické
univerzité v Brné

e odborny asistent Ustavu Vinohradnictvi
a vinafstvi Mendelu

® enolog a majitel Kamil Prokes vinarstvi

e dvojnasobny nejlepsi sommelier CRi SR
(2017 a 2019)

¢ nejlepsi Sommelier Moravy 2018

o tieti misto z mezinarodni tymové
soutéze sommelier Cina 2018

e trojndsobny mistr z Mezinarodniho
mistrovstvi a drzitel nékolika ¢eskych
a svétovych rekordu v sekani sektd —
sabrazi

o drzitel certifikdtu degustatora Statni
zemédélské a potravinaiské inspekce

e drzitel certifikatu degustatora dle norem
DIN, ONORM a ISO platného v celé
Evropské unii

e ¢len Unie enologl, Kvevri klubu
a Mladych vinatt

o ¢len Komise expertli pro hodnoceni
a zatfidovani vin

._‘ ) ‘-
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BRNO NC KRALOVO POLE

Hned ze Ctyr prodejen sité La Formaggeria Gran Moravia si mohou vybrat
obyvatelé a navstévnici moravské metropole Brna. Kromé prodejen

na Zelném trhu, v Modficich a Bohunicich skvéle nakoupi faké v prodejné
v méstské casti Brno-Krdlovo Pole, kterd letos v zaii oslavi kulatiny. Uz 10 let
vita své zakazniky v samotném srdci ndkupniho centra Krélovo Pole, pfimo

naproti pokladndm fetézce Tesco.

Vyborna poloha na pomezi velkych brnén-
skych méstskych ¢tvrti, snadna dopravni
dostupnost jak méstskou hromadnou do-
pravou, tak osobnimi auty, kryté parkovani
ptimo pod ndkupnim centrem a dlouha
oteviraci doba, denné od deviti rano

do deviti vecer, to jsou vyhody, které zdejsi
zékaznici velmi ocenuji.

Velikost prodejny se po dobu jeji existence
neménila, ov§em diky stale vétsimu zajmu
zdkaznikd a s tim souvisejicim rozsifova-
nim sortimentu dochézelo k postupnym
upravam.,,Co se tyka mnozstvi a rozmani-
tosti zbozi, snazime se maximalné uspokojit
nase zékazniky, takZze i kdyZ prostory nepatii
k nejvétsim, vérte, Ze za témito zavienymi
dvermi se skryva jesté velké regalové kra-
lovstvi, dal3i fantasticky ulozny prostor pro
zbozi,“ ukazuje na dre-
véné dvere v prodejné
usmivajici se vedouci
Ludmila Bac¢ikova.
Novinek v nabidce podle
ni neustale ptibyva, a to
jak vlastnich ¢erstvych
vyrobka z litovelské
syrarny, tak specialit

od mensich italskych
dodavateld, jejichz
zbozi najdou zdkaznici
v Ceské republice pouze

v siti La Formaggeria Gran Moravia. A co
chutnd zdkaznikiim nejvic? ,,V oblibé je celé
$iroké spektrum litovelské cerstvé vyroby,
moc jim chutnd syr Gran Moravia a maslo.
Rovnéz tence nakréjené italské uzeniny,
které krajime ptimo pred zraky zakaznik

a které voni po celé prodejné. Velky zdjem je
o rozmanitou nabidku italskych vin - velmi
¢asto plati, ze si zdkaznik piijde pro jednu
lahev a nakonec odchézi s celym kartonem
kvalitnich vin, kterd chce doma postupné
ochutnat, li¢f vedouci. Mezi zdkazniky
pievazuji Zeny, ale muzi se pry rozhodné
nenechaji zahanbit. ,Chod{ k ndm také
hodné cizinca. Je uzasné vidét u Itali, kteri
dlouhodobe %iji v Ceské republice, jak se
jim rozzati o¢i pti pohledu na vyrobky,
které znali z détstvi, z domova v Italii,

a ted je najdou tady

u nas. Vétsina nasich
zékaznikd jsou nagimi
stalicemi, zstavaji ndm
vérni a radi nas opako-
vané navstévuji. Nékter
prichdzeji i nékolikrat
tydné a doporucuji nas
svym zndmym. Ty, ktef
tu nakupuji dlouhé roky,
zndme osobné, zndme
jejich chuté a preference.
Nejen, Ze sem chodi pro

POZVANKA

V brnénské prodejné v NC Krdlovo Pole se
na vds tést (zleva) Katefina Studnicnd, Ludmila

Krehlikovd, Ludmila Bacikovd, Pavlina Formdnkovd,

Karin Dufkovi a Dominika Kovdrovd

dobré a kvalitni jidlo, ale zaroven si za ndmi
ptijdou popovidat a zlepsit si naladu, coz
povazuji za tu nejvétsi pridanou hodnotu
naseho servisu, fika vedouci sympatického
prodejniho tymu. Na kazdé sméné obslu-
huji zdkazniky tfi usmévavé prodavacky,
dohromady tym ¢ita Sest stmelenych kolegt.
,»Na vypomoc mame jesté tfi brigadniky,
kteti jsou plnohodnotnymi ¢leny nase-

ho stalého tymu,“ doddva vedouci: ,Dvé
zaméstnankyné u nds pracuji jiz nékolik

let a novacci, kteti k ndm nastoupili vloni,
rychle a uZasné zapadli, jednotlivé smény
jsou perfektné sehrané a damy se doplriuji.“
Personal se stale zdokonaluje ve znalosti
zboZi a dopliiuje si informace, at uz vlastnim
vzdélavanim, odbornymi $kolenimi anebo
praktickym ochutnavanim a zkou$enim
doma v kuchyni. Své recepty a tipy si pak
prodavaci radi vyménuji se zakazniky.
»Dost ¢asto lidé zkouseji recepty z nase-

ho magazinu. Mnohdy ptijdou s prstem

na otevrené strance a konkrétni recept
pouziji jako pomyslny nakupni seznam,
usmiva se Ludmila Bacikova, ktera v siti
prodejen pracuje uz osmym rokem. Jak

z vlastni zkudenosti rikd, pfehled zakaznika
o sortimentu se rok od roku zvysuje. ,, Maji
uz mnohem vét$i povédomi o nejriznéjsich
druzich syrt a dalsich vyrobkd, at uz od nas
¢i z jejich cest do Ttalie. Cerstvost je pro né
na prvnim misté. A pro nové zakazniky,
kteti k ndm zavitaji poprvé a bez hlubsich
znalosti, jsme priivodci v rozmanitém

svété syrovych chuti a kombinaci. Velky
vliv na chut poznavat a experimentovat

md pravé divéra vérnych zakaznikt v nase
rady,“ dodava vedouci, kterou bavi kontakt
s mnozstvim zajimavych a inspirativnich
lidi a moZznost poznavat italskou gastrono-
mii do hloubky. Sama neda dopustit na ri-
cottu, kterou lze vyuzit na desitky zptisobt,
lanyZzovy syr Trifolino a vyborna ¢ervena
italska vina.,, Té$im se na jaro a sezonu
medvédiho ¢esneku, kdy se opét po roce

na chvili vrati do na$eho sortimentu cerstvy
syr z litovelské syrarny giuncata s med-
védim Cesnekem,“ dodavd vedouci a zve
¢tenafe do prodejny v NC Krélovo Pole.
Dobra nélada, vstficnost a ochota persona-
lu, osobni pfistup, rozmanitost a cerstvost
produkti. To vie je tam ceka.
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/Akaznici doporucuiji

Jaké speciality maiji rédi z&kaznici sité prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Jak je pouzivaiji v kuchyni
a které kombinace jsou podle nich neodolatelné? Chcete védét, jak zakoupeny vyrobek netradicné,
rychle a snadno vyuzit v kuchyni? Ctéte rady a tipy nasich zakaznikd z prodejny Brmo-Krdlovo Pole.

Katefina Rojkova
Béld nad Svitavou

Tereza Kyzlinkova
Brno

Natalia Meskova
Kufim

B Nakoupila jsem dnes v prodejné syry, mam rada hlavné ty kozi. Miluji zdejsi vicezrnny ¢i

celozrnny chleba a vlastné viechny dalsf vyrobky, protoZe jejich kvalita se podle mé neda
srovnat s produkty v supermarketech. Pfidala jsem dnes do kosiku jesté olivovou pastu

na chleba a vyborné suché cervené vino.

Jak v kuchyni pouzivédme syry? Kdyz vaiim italské téstoviny, chci k nim pfidat kvalitni syr Gran
Moravia. To je pro mé nejcastéjsi zplsob pouziti tohoto oblibeného syra. Ricottu obcas davam
do dezertl a sladkych pokrm(, protoZe je chutové vybornd. Nékdy jen nakrdjim cerstvé ovoce,
pfidém ricottu, a to je vse. Da se k tomu pfidat i med, ale vétSinou mi Uplné staci sladkost
ovoce. Dost ¢asto jime syry bez jakékoliv Upravy. Moc rdda mam, kdyzZ si vecer dame vino,

k nému chutné olivy ze zdejsi prodejny a k tomu si nakréjime na kosticky syry, tfeba néjaky kozi
anebo pecorino.

Co se tyce téstovin, upfednostnuji velice jednoduchou variantu: pouzivdm ¢esnek, na néj
dam passatu, dlouho restuji, aZ se odpafi voda, a do omacky pak pfiddm uZ jen kapary
a bazalku. Navrch jesté nastrouhdm syr Gran Moravia, a to je vie.

Vino mam rada, i kdyZ ho nepiji moc ¢asto. Mdm rdda moravska vina, ale také italska, a co se
tykd ¢ervenych vin, chutnaji mi sucha, silna italska vina. Vyborné je Primitivo.

Mam v kosiku spoustu dobrot, které ma nase rodina rada, napfiklad prosciutto cotto, syry
Gran Moravia, Verena Dolce. Hodné kupuiji jesté chlazené téstoviny, a to i pinéné, potom
mascarpone, mléko, maslo, protoZe se dd namazat kdykoli, i kdyz ho pravé vytdhnu z lednice.
Je vidét, Ze ma hodné tuku, takZe je poctivé.

VSechny tyto vyrobky jsou tak kvalitni a tak dobré, Ze je radi doma misdme jen tak,nacerstvo”.
Chodim sem pro dobroty vzdycky, kdyz ¢ekdme navstévu nebo si chceme udélat hezky vecer.
Syry nakrajime, ddme si do misky olivovy olej, pfiddme skvélé pecivo, které si tady také koupim,
a uzfvame si pak jako spravni Italové.

Mym tipem je jemny, krémovy Cerstvy syr mascarpone. Nejcastéji z néj déldme rdzné sladké
dezerty, tfeba dcery z néj pripravuji Tiramisu, ale ted' médme oblibeny recept naslano. Tady

v prodejné si koupim bramborové gnocchi, Mascarpone a gorgonzolu. K syrim doma pfidam
brokolici, touto smési nocky zaliju a vie ddm do trouby zapéct. Je to vyborné. Podobné délam

i gratinovany kvétak.

Prozradim i top recept rodiny - mdme malé i dospélé déti, takze milanské risotto je sazka

na jistotu, potési to kazdého. Suroviny jsou jednoduché: kvalitni ryze, méslo, cibule, vyvar, suché
bilé vino, Safran a syr Gran Moravia.

Nakupuji v této prodejné rdda — dnes tfeba ricottu, mléko a mortadellu. BéZné tu kupuiji
rGzné syry, které v kuchyni pouzivam na pizzu, do $paget a téstovin. Mdme taky radi polentu
ke guldsi a dcera mé rada kakao, které tady také kupuiji.

Oblibené jsou u nés palacinky s ricottou nebo jime ricottu namazanou na croissant.

Ani nepfiddvam cukr, protoze je jemné sladkd, moznd jen trochu vanilkového.

Doma délam ru¢né tortellini, pInim je ricottou se Spendtem nebo medvédim cesnekem.
Kdyz je uvafim, pfiddm k nim maslo, které se predtim rozehreje a prihodf se k nému cerstvé
salvéjové listky. Pokrm tak dostane krasné salveéjové aroma.

Mam rada i quiche a doporucuji, protoZe je to jednoduché. Na tésto date mozzarelly,
gorgonzolu, néjaké syry, které mate v lednici, par listkl saldtu a mate hotovo.
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Pfféhled € najedn misté in ediehcez oFormobg ria Gran Moravia pouzité
v receptech tfohoto Cisla. Nalistujte uvedenou strdnku a pustte se s chuti do pfipravy receptu

Prirno 4 nadi sgriieny

9,14, 19, Kucharka I

1il
Kucharka ll
18,95

19

mortadella 14
prosciutto crudo 19, Kucharka il
prosciutto cotto 11
pancetta 15
saldm spianata 18

M r0zné druhy naklddané zeleniny
M pesto

M rojcatovou passatu

M marmelddu

M tsstoviny

M gnoccehi

Wy

M orpus na pizzu

M placky piadina

M extra panensky olivovy olej
M susenky

MW miéko

M cervené a bilé vino

ran Moravia 11, 15, 19, 24, Kucharka lll, IV

9,11, 15,19, 24, Kucharka |
11,15, 19, 24, 25, Kucharka |, Il

s vybranym syrem, uzeninou Ci jinou tradicni italskou/ingredienci. 1

lUalste specialily

]

ancovicky 11, 19, Kucharka IV
kapary 19, Kucharka IV
krém z Cernych oliv 15
krém ze susenych rajcat 18
cemé pecené olivy 11
Nocciolata 15
kastanovy krém 15
hi .1 i | i
14,15, 18,19
19
Kuchatka I, IV
Kucharka ll
Kucharka IV
Kucharka IV




~ Vychutnejte si

V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA vim nabizime
pestrou skalu mlécnych vyrobkii viastni
vyroby a italskych syrii a specialit pro dny
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vedni i nevsedni. Navstivte nds a nechie ECC
se inspirovat. Ochutnavky a gurmanské . 18
fipy jsou u nds samozrejmosti.
[ ] b4 ' ﬂ
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, Modfice, tel.: 547 385 131

CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936 LA MOR A
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 VERMENTINO
PRAHA 1, Véclavské nam. 60, tel.: 222 233 508 ?ggg';i\m
PRAHA 1, Florentinum, Na Pofi¢i 1048/30, tel.: 230 234 436 LR 3

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, Westfield Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 773 753 641
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.: 773 753 633

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

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 773 753 635

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Prace 2523, tel.: 770 190 638

CECCHI

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



