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pripomenout. Mdm na mysli blahoddrny vliv mléka

a mlécnych vyrobkii. Treba uslechtilé bilkoviny, které jsou
v nich obsazeny, ndm neposkytne Zddnd jind potravina.
Vedle nich jsou pro nase télo prospésné také minerdly

a vitaminy, které diky nim ziskdvdame. A protoZe je
podzim, ktery oblékd do pestrobarevného hdvu vedle listi
také sezonni ovoce a zeleninu, jez se dokonale snoubi

s mlécnymi vyrobky, nezapomerime kazdy den na nds
stil servirovat vyrobky dobré nejen svou chuti, ale

i svou nutricni hodnotou. Proto, abychom zddrné Celili
podzimnim dniim, musime byt v dobré formé. Tak tedy
dobrou chut!
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AKTUALITY BRAZZALE

Atleticky meeting Brazzale uz poctvrté

Ctvrty ro¢nik atletického ,,Meetingu Brazzale“ se konal v italské Vicenze prvni srpnovou
sobotu. Akce organizovana klubem Atletica Vicentina za podpory skupiny Brazzale ziskala
béhem kratké doby své existence diilezité misto v kalendai italskych atletickych zdvodu. .
Potvrzuje to i fakt,yie se ji letos ztidastnili atleti z 10 evropskych ze);ni, nechyll;?é,la jména B u fq Iq FeSt \'/ N ed p°||
zndma i eskym fanouskim této kralovny sportu: nékolikandsobny castnik Zlaté tretry

koulaf Leonardo Fabbri ¢i kladivarka Sara Fantini, ¢tvrtd na leto$nim MS v americkém Neapol oZila v Cervenci na vice nez tjden
Eugene. Pocetna byla také tcast zavodniki v kategoriich do 14 a do 16 let, kteti tak méli festivalem jidla a syri,Bufala Fest". Jeho
moznost zblizka se setkat se znamymi atlety. Prezident skupiny Roberto Brazzale k podpore leto$nim tématem byla UdrZitelnost a zdstupci
meetingu a atletického klubu z Vicenzy uvedl: ,,V klubu Atletica Vicentina a v samotnych rodiny Brazzale sem byli pozvani, aby v rdmci
mladych atletech vnimame hodnoty, které jsou ndm jako podniku i jako rodiné velmi drahé. programu pfedstavili udrZitelnj model svého
Je to respekt vii¢i druhym, respektovani pravidel, plné nasazeni, oddanost, zdrava soutézi- podnikdni. Na slavnostnim veceru pak ziskali
vost, radost a zdbava, viechny véci dileZité pro formovani mladych lidi. Pravé proto je ndm cenu festivalu pravé za udrZitelnost. Na né-

cti, Ze miizeme podporovat akci, jakou je meeting Brazzale, ktery si béhem par let dokazal vitévniky tohoto svatku dobrého jidla cekal
vydobyt vyznamné misto v ramci ndrodnich atletickych soutézi. na neapolském ndbfezi Lungomare Caracciolo
Ostatné pravé vy$e zminéné hodnoty jisté napoméhaji i k dosahovani vyznamnych dspéchi také nd§ foodtruck Gran Moravia a spousta
sportovct klubu Atletica Vicentina na italskych Sampionatech. Letos se naptiklad stal ital- specialit ve festivalovych restauracich. Z nasich

skym mistrem v béhu na 1500 metr Ossama Meslek a ze $ampiondtu v kategorii do 20 let produkti, sjru Gran Moravia a mésla Burro
si klub odvezl hned ¢tyti cenné kovy. Superiore Fratelli Brazzale, $éfkuchati a $éfcuk-

réfi pred o¢ima divaka kouzlili skute¢né
lahtdky. Arrivederci Napoli!

Ohlasy vyhercu nasi soutéze

0 t’01vn, jak j.e lsréSI}é na nlélhorr.u’ plgéiné j}vsiago, od(kud pochazi r({)dina Br'jlvz’zzzle, se opét . P 27 i I:, o : Lq Formqgge"q Grqn Morqviq
v 1été mohli presvédcit vyherci nasi soutéze o letni dovolenou. Nas moc tési, Ze si pobyt = ‘ =0 >
uzili a Ze se s ndmi podélili o své dojmy a fotografie, za které jim moc dékujeme. = ¢ T = ' _— \" PI‘OSfe jove

»Dékujeme moc za dovolenou, cely pobyt jsme si uZili a agentura Happy sieben byla super.“
,»Na pobyt v Asiagu ur¢ité jen tak nezapomeneme! I kdyZ ani jeden neumime italsky, se
viemi jsme se skvéle domluvili a opravdu o nas bylo postarano jako v bavlnce.”

»Hotel byl krasny, jidlo skvélé, v§echny vylety a aktivity iZasné a takové, ze bychom to sami
rozhodné takhle nenapldnovali ani nenasli tak krasna mista.“

Mifime do dal$iho morav-
ského mésta. Jiz na pod-
zim se na vas budeme tésit
v samém srdci Prostéjova
v obchodnim centru Zlata
Brana. Na$ novy open
shop, tedy prodejnu ost-
ravkového typu, zde na-
jdete v pfizemi v prostoru
u pojizdnych schodi pred
supermarketem Billa. Nabidneme vam nasi vlastni vyrobu z litovelské syrarny
i celou Skalu specialit pfimo od italskych vyrobcu. Sledujte nase socidlni sité

a neunikne vam Zadna dilezZitd informace o otevieni.

b

[ e

Setkani starostt

g e b d
Vv syrarné
Skupina Brazzale pisobi v It4lii i v Ceské
republice v regionech s vyznamnou potravi-
natskou tradici. Bylo ndm proto cti moci ptimo
v litovelské syrarné zorganizovat neformalni
setkani zastupct radnice italského mésta
Thiene, dulezitého centra trhu se syry, a Litovle,
kde kromé nasi syrarny ptisobi také cela fada
dalsich potravinatskych podnikd.
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Asiagofestival

Svatek hudby v bendtskych hordch

V malebném méstecku Asiago a jeho okoli,
v srdci stejnojmenné ndhorni plosiny, se

po dva srpnové tydny konal jiz 56. ro¢nik
festivalu duchovni a varhanni hudby Asia-
gofestival. Akci, které se kazdoro¢né c¢astni
vyznamnf ital$ti i zahrani¢ni s6listé a hu-

debni télesa, organizuje kulturni sdruZeni
Amici della Musica di Asiago a podporuji ji
znacky Brazzale a Gran Moravia. Umélec-
kym feditelem festivalu je znamy némecky
violoncellista Julius Berger, tim organizac-
nim pak Alberto Brazzale, vnuk zaklada-
telky festivalu, varhanni mistryné Fiorelly
Benetti Brazzale.

Kazdy rok je v rdmci programu premiérové
uvedeno jedno dilo hostujiciho skladatele,
které vznika ptimo na zadani festivalu. Le-
tos byl timto skladatelem Markus Schmitt
z Némecka, ktery pro Asiagofestival slozil
skladbu s ndzvem Zvonice (Campanile) pro
smy¢ce a harfu. Tradi¢n{ soucasti festiva-
lového programu je v poslednich letech
vystoupeni mezinarodniho violoncellového

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Z historie
Asiagofestivalu

Asiagofestival byl zaloZen v 60. letech
minulého stoleti z iniciativy Fiorelly
Benetti Brazzale, varhanice, koncertni
mistryné, skladatelky a pedagozky, ro-
dacky z Asiaga. Diky netiinavné praci jeji
a jejich prétel se tato hudebni prehlidka
stala v sedmdesétych letech jednou

z hlavnich udalosti varhanni a sborové
duchovni hudby v Italii. Po smrti zakla-
datelky, ktera ji necekané zasahla v roce
1992 u jejich milovanych varhan v dému
San Matteo v Asiagu, vzniklo kulturni
sdruzeni Amici della Musica di Asiago,
které prevzalo organizaci festivalu a ten
mohl pokracovat bez preruseni pod
taktovkou jejich synli a nyni jiz i vnukd.
Asiagofestival tak nadale pokracuje

ve své tradici a klade zvIastni dtraz

na témata, kterd byla jeho zakladatelce
velice drahd: hudba duchovnii soucas-
na, uméni improvizace, predstavovani
mladych talentd, tvorba programu tak,
aby pritahl zaroven jak co nejsirsi, tak

i odborné publikum. Kazdoroc¢né vysoka
navstévnost vsech koncertd napovida,
Ze se to organizatordm Uspésné dafi.

télesa Cellopassionato ensemble pod ve-
denim Juliuse Bergera ¢i koncert mistniho
télesa Orchestra della Spettabile Reggenza
dei Sette Comuni pod taktovkou dirigenta
Sergia Gasparelly. Novinkou leto$niho
ro¢niku byla premiéra dokumentarniho
snimku ,,Asiagofestival®, ktery byl natoc¢en
jako pripominka 30 let od imrti zaklada-
telky festivalu Fiorelly Benetti Brazzale.
Velkym findle celé prehlidky, na jejiz kon-
certy je vstup tradi¢né zdarma, byl koncert
na varhany v podani Ameri¢ana Taylora
Camerona Carpentera, ktery byl v minulosti
jako historicky prvni varhanik nominovan
na hudebni cenu Grammy Awards.

Fotografie: archiv Ivana Mlddka

Jak jste strdvil letosni léto, byl jste
s rodinou nékde na dovolené?

A jakd jsou vase kritéria pro idedlné

'van Middek:
Venuji se jen tomu,
CcO Mé bavi

Hlavné nikam nejezdit, odpocinu si

Jako kazdé 1éto jsem nikam na dovolenou
nezamitil, a dokud budu jezdit s Banjo
Bandem, ani nezamifim. Ko¢ovat
prestavame az nékdy v fijnu.

sto metrt.

stravenou dovolenou?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

nejlépe doma. Bydlim u rybnika a u lesa
a do hospody s to¢enym plzefiskym to mam

S Banjo Bandem vystupujete na riiznych
festivalech, koncertujete sami, anebo
hostujete na koncertech jinych kapel.
Podle ceho si vybirdte, kde budete hrdt?

Nevybirdme si, kam nds pozvou, tam jedeme,
kdyz mdme termin volny a kdyz se nase
agentura dohodne s poradatelem na ho-
noratich. Odmitame ale na rozdil od nasi
minulosti politické akce.

Kde se vam v posledni dobé hrdlo nejlip?
Nejlip se ndm hraje, kdyz si jen tak pro sebe
prehrdvame staré americké evergreeny, se
kterymi jsme v mladi za¢inali.

Na hudebni scéné se pohybujete pres piil
stoleti, jak moc se lisi dnesni publikum

od toho, pred kterym jste koncertoval,
kdyz vam bylo tficet?

Je to ptekvapivé, ale dneska na nds chodi
mnohem mladsi publikum, které je
pochopitelné spontanngjsi.

V poloviné fijna vds, spolu s dalsimi kapela-
mi a interprety, cekd koncertovdani v prazské
02 aréné, kde vaseho JoZina z baZin hrdla
na svém turné kapela Metallica. TéSite se

na hrani v takovych prostordch?
Té$im-neté$im, nevim totiz, jak budeme
ozvudeni. Po zku$enosti z jinych festival
jsme ptipraveni na nejhorsi, dne$ni festivalo-
vi zvukafi nemaji s vice¢lennymi ,,akustic-
kymi“ kapelami moc zkuSenosti. Uspéch

u publika nds samoziejmé tési, ale jak se

vvvvvv

Slozil jste pres 600 pisni. Rikdte, %e jste
zacal psdt pro své hospodské kamarddy,
studenty, trampy a neortodoxni jazzové
publikum a diky necekané velké oblibé
pisni u déti jste se pak hudebné vetieli
do viech domdcnosti... Co vase vnucky,
zpivaji si vase pisnicky?

Vnucky si ur¢ité moje pisnicky nezpivaji,
a jestli, tak tajné, abych se to nedovédél,
ale i o tom pochybuji. Obé jsou sportovné
zaloZené a spi$ je bavi si povyskocit nebo
udélat kotrmelec, ne7 si zpivat.

Uz roky nové texty nepisete. Postupné

jste prestal sklddat, vystupovat v rddiu

a televizi... jak k tomu doslo?

Celych dvacet let po revoluci, kdyz se mi
dvete do televizi a nahravacich studii tplné
oteviely, jsem nevédél, kam difv skocit,
hlavné spoluprace s televizemi byla pro mne
totdlnim nasazenim. Napsat pro nasi TV
show kazdy mésic nékolik monologi, dia-
logti a scének pro komiky, aby se publikum
v divadle smélo, to nebyla legrace. Mésic mi
v té dobé utekl jako tyden. V sedmdesati
letech jsem si tekl: dost. Rekl jsem si, e
za¢nu hospodafit s ¢asem a budu se vénovat

_~~FORMAGGERIA
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Ivan Mlddek se dnes vénuje hlavné malovdni obrazit, kterym nikdy nechybi vtip

uz jen ¢innostem, které mé vylozené bavi.
Malovani, brnkani na kytaru a harcovani
s Banjo Bandem.

JozZin z baZin patii mezi vase nejpopu-
larnéjsi pisné. Je otextovany v polstiné,
rustiné, madarstiné... Jak piseri vznikla?
Byla to pisnicka na zakazku zlinského
redaktora Navratila. Dadaistickou pohadku
jsem vymyslil v auté cestou ze Zlina do Prahy
amelodii je$té ten den v posteli s kytarou.

Jste taky autorem origindlni deskové hry
JoZin z baZin, kolikrdt jste si ji zahrdl se
svymi potomky?

Nezahral a ani dalsi, o néco méné uspésné
deskové hry, které jsem vymyslil. Ale pri-
znam se, Ze starou hru ,,Soudruhu, nezlob
sel“ jsem si nékolikrat zahral s kamarady

a zjistil, Ze je takrka nedohratelna. Hru
za¢inate jako nestranik a kondite ji jako
prvni tajemnik KSC, ktery se pokousi utéct
s penézi proménénymi na marky do Zapad-
niho Némecka. To se vam ale pro zatarasy

a minové pole vétsinou nepodafi a skoncite
ve vézeni nebo na hibitové.

Zhruba od osmdesdtych let malujete
obrazy, byli pro vds inspiraci dédecek

8 _~FORMAGGERIA

a tatinek, ktery, byt pravnik, se malovdni
také vénoval?

Inspiroval mé hlavné jeho stary bytelny
malifsky stojan, ktery mi daroval. Ke konci
Zivota se vénoval jen akvareliim a uz ho
nepotieboval. Vydal jsem se pIné jinou
cestou nez on. Tata byl spi§ krajinat a malo-
val své obrazy naprosto vdziné, jaka sranda
se asi da vymyslit jen s kopecky, smrky

a rybni¢ky?! Vzdycky ho zajimala malba
jako takova. Ja mél vidycky opacny piistup,
hlavni a vychozi je pro mé legra¢ni ndmét,
kterému prizptsobuji i styl malby. Tudiz se
povazuji spi§ nez za malife za malujictho
vtipalka.

Kde pro malovdni nejcastéji cerpdte
inspiraci?

Stejné jako u pisni¢ek a mluveného slova
jsem necekal na inspiraci, kterd mi spadne
z nebe, a snazil se namét vymyslit, tak i na-
méty na obrazy pracné vymyslim. Zabere
mi to vic ¢asu nez nasledné skicy, kresba

a malba.

K vasim letosnim 80tindm se ve Znojmé
konala velkd retrospektivni vystava
vasich dél Zerty v obrazech. Kde vsude
mohou lidé vase olejomalby vidét?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Spi§ na internetové galerii ,ivanmladek.cz“
nez na vystavach. Snazim se jich délat co nej-
méné, ted se chystdm jen na jednu spole¢nou
s hyperrealistou Pavlem Kremlem v ba-
roknim kléstete v MniSku pod Brdy. Bude

se jmenovat Reminiscence a pokusili jsme

se kazdy svym zptsobem parodovat deset
nejslavnéj$ich svétovych olejomaleb.

Kvilli covidu jste iinorové oslavy

kulatin posouval na pozdéji. UZ mdte
slaveni za sebou? Jak jste si je s rodinou

a kamarddy uzil?

Uz jsem slavil nékolikrat. S rodinou, se
sousedy, s kapelou, se v§emi, co se ztcastnili
natd¢eni Cundrcountry show a Country es-
trady, a nékolik oslav mé tento rok jesté cekd.

Jste ve svych 80 letech ve skvélé kondici.
Nékde jste ovsem s vtipem sobé viastnim
prozradil recept na dlouhovékost, ktery
znél asi takto: prejidat se, jist tucné a slad-
ké, pokud mozno na noc, a Zadny pohyb...
Priznejte, Ze se toho nedrZite doslova?

Tak zila moje sokolka tchyné, ja do Sokola
nechodil, a tak si z ni ptiklad pro jistotu
neberu. Ale stejné tak vét$inou nechtic ziju.
Kaslu na véechna doporuceni a jim vSechno,
na co mam chut.

Vatite nékdy pro sebe, rodinu nebo piitele?
Nikdy jsem nevatil, ani nic neohtival.
Studena potrava mi nevadi. Vzpomindm si,

Oblibeny zpévik a bavic mezi bochniky syru Gran Moravia pri
navstévé syrdarny Brazzale Moravia v Litovi

ze kdyz jsem za svobodna spéchal a po-
tteboval do sebe rychle vpravit néjaké ty
kalorie, zaléval jsem si ¢aj teplou vodou
z karmy a pil syrova vejce.

Co na talifi vam zarucené udéld radost?
Udéla mi radost vétsinou véechno. AZ na va-
fenou zeleninu a rybu s ryzi.

Chutnaji vam syry a jiné mlécné vyrobky?
Mléko mam rad Cerstvé i kyselé, olomoucké
syre¢ky a z tvrdych syrt jen parmazan jako

Gran Moravia. Protoze moc neholduji nud-

lim v$ech druhti a tvari, tak jej nestrouhdm
a ukusuji ho rad ke chlebu s méslem.

Jak vzpomindte na svou ndvstévu litovel-
ské syrdrny, kde se vyrdbi dlouhozrajici
syr Gran Moravia a dal$i vyrobky pro
fetézec prodejen La Formaggeria Gran
Moravia?

Litovelska syrdrna m¢é fascinovala, tolik syra
pohromadé jsem v Zivoté nespatfil a uz ani

nespattim.

Co vdm chutnalo nejvic?
Ochutnat ndm dali a mné chutnalo v§echno.

Jak jste se poznal a co vds poji s rodinou
Brazzale?

Znam se pomérné dobte se synem majitelt
Albertem, je to velmi sympaticky chlapik,
ke v§emu muzikant a fanousek vytvarného

umeéni. A je mi cti, Ze si rodina Brazzale
objednala u mne obraz na téma syr Gran
Moravia. Uz ho médm téméf hotov.

MEél jste moZnost poznat dobie Itdlii?

Cely Zivot jsem se v 1été orientoval spi§

na Francii. Mél jsem tam kamarady, byl
jsem tam v roce 1968 az 1969 v kratké
emigraci, babicka byla profesorka francouz-
$tiny a francouzstina byla jedind fe¢, kterou
jsem se jakz takz domluvil. Ale kdyZ jsem
se dozvédél od svého piibuzného Cyraniho,
ktery zkouma historii nasi rodiny, Ze mam
po matce otce italské koteny, okamzité jsem
se preorientoval na Itdlii. A uz se mi nikam
jinam k mofi nechce.

Jako mladému se vam podarilo
procestovat celou zdpadni Evropu.
Cestoval jste béhem Zivota hodné?
Cestuji hodng, ale v poslednich letech pro
nemoc manzelky jen s kapelou.

Odkud jste si piivezl nejsilnéjsi zdZitky?

V kazdé zemi jsem mél néjaky silny zazitek.
V Kanad¢ to byl grizzly, kterého jsme
mélem s autem prejeli, v Nebrasce plny
amfitedtr ¢eskych krajantl, z nichZ ani jeden
neumél ani slovo Zesky, ve Svycarsku, kde

si nesmite dat pred veceti pandka, v Pafizi,
kde star$i bezdomovkyné ptimo prede
mnou vykonala svou potfebu na naraznik
rolls royce, v Sovétském svazu ve viedni den

V 70 letech se rozhodl, ze uz bude délat jenom to, co ho bavi - malovat a brnkat na banjo a kytaru

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Ivan Mlddek

uzavieny ¢tyfpatrovy obchodék s ndpisem
na dvetich ,Ni¢evo nét®..

Kam se jesté touzite podivat?

Chtél jsem se jesté podivat do petrohradské
Ermitaze, ale nesmyslnd valka mi to asi
navzdy zhatila.

Piisobi na ceské hudebni scéné nékdo,
jehoz projev a humor je vam blizky?
Asi jen pisnickar Xavier Baumaxa.

Na kterou knihu, film a seridl neddte
dopustit?

Na ruskou satirickou knihu od Ilfa

a Petrova ,,Zlaté tele, na italsky film reziséra
Garmiho ,Svedena a opusténd“ a na britsky
seridl ,Mald velka Britanie®

Na co se letos tésite?

Trhani sedmicky vpravo nahote, na to uz se
hodné tésim.

Dékujeme za rozhovor.

_ - FORMAGGERIA 9
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rasscle:

ochucend mdsla v kuchyni
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Se soli, uzené, s pazitkou,
divokym fenyklem. Objevte

s ndmi, jak vznikaji a jak se tyto
gurmanské vyrobky pouZivai.

Ochucend masla Burro Superiore Fratelli
Brazzale se skvéle hodi pro pfipravu
chutnych a neobvyklych pokrmi, k do-
chuceni masa ¢i ryb, vylepseni predkrmd,
chlebic¢ki a sendvicd, k pripravé kolaci

a suSenek, k ochuceni risott a zapecenych
pokrmi a k mnohému dal$imu. Pravé jem-
né alahodné ochucené maslo je napaditou
surovinou, kterou mtiZete pouZit pti pii-
pravé vSech vasich jidel a vytvaret klasické
i necekané kombinace. Jak tato ochucend
masla vznikaji? A jak je co nejlépe vyuzit
v kuchyni? Podivejme se na to spole¢né.

Maslo Burro Superiore

Fratelli Brazzale

Prvotfidni kvalita tohoto mésla je dana
mimofadnou kvalitou mléka, které je
vybrano specidlné pro vyrobu tohoto
jedine¢ného produktu. Proto se také jako
jedno z mala na trhu mutize pochlubit 84 %
tuku. MIéko na jeho vyrobu je odstfedéno
okamZzité po nadojeni, aby byly uchovany
viechny jeho organoleptické vlastnosti

a maslo mélo tu nejvyssi kvalitu a viini

a chut ¢erstvé nadojeného mléka. Touto
metodou vyroby spojenou se zku$enostmi
rodiny Brazzale, ktera méslo vyrabi uz

od 18. stoleti, tak ziskava svou kulatou chut
a doposud nevidané aroma.

Ochucend maésla:
ingredience vybrané

védeckym centrem

Maslo Burro Superiore Fratelli Brazzale

je pro své vlastnosti, jako jsou mékkost

a roztiratelnost, vhodné k ochuceni. Ve
za¢ina vybérem kofeni. Nesta¢i jen vybrat
koteni vysoké kvality, ale je potieba vmi-
chat ho do masla tim nejlep$im moznym
zptisobem tak, aby vynikly vlastnosti obou
a zarovet, aby se nezménila konzistence,
stupen vlhkosti a trvanlivost vyrobku. Diky
praci Brazzale Science Nutrition&Food
Center pravé v oblasti masla a k nému
vhodnych ingredienci vznikla produktova
tada ochucenych mdsel Burro Superiore
Fratelli Brazzale. Kofeni se do masla vmi-
chava striktné za studena, aby se zachovalo
jeho aroma i barvy. Z nabidky jsme pro vés
vybrali ¢tyti varianty: s jemnou soli, s uze-
nou soli, s pazitkou a s divokym fenyklem.

S UZENOU SOLi

Uzené maslo je ingredienci, kterd je velice
oblibena séfkuchafi a diky své barvé skvéla
pro dekoraci pokrm. Hodi se k ochuceni
bilého i cerveného masa, pro vmichani do ri-
sotta a obecné do prvnich chodd, k rybam

a do omelet. Je vynikajici také na brambo-
ry, pii vafeni michanych vaji¢ek i k masu

s dlouhym pecenim, které tak z(istava mékké
a s plnou chuti. Vasim receptdm doda vedle
mékkosti také pfijemny uzeny tén.

B SUPER JEDNODUSE: $pagety ochucené
uzenym mdslem Burro Superiore Fratelli
Brazzale, syrem Gran Moravia a pepfem

m NETRADICNI KOMBINACE: risotto s bordvkami
a provolone s vmichanym uzenym mdslem

NAPAD: chlebi¢ky s uzenym mdslem a uzenym
lososem

S DIVOKYM FENYKLEM

Divoky fenykl je typicky stfedomofska rostlina
z ¢eledi mifikovitych. Jeho zluté kvéty se
objevuji od ¢ervna do srpna a jejich aroma-
tické vlastnosti jsou znamé uz od starovéku.
Fenykl roste témér v celé Italii, i v kopcovitych
a horskych oblastech, a snadno jej najdete pfi
prochéazkach po venkové. Je prirozené bohaty
na esencialni oleje jako anetol, ktery mu do-
dava jeho typickou sladkou chut, a fenchony
a polyfenoly. Jde o kofeni, které najdete

v mnoha tradi¢nich italskych pokrmech
zejména z jiznich regiond, jako je Sicilie.

ZpUsobd, jak v kuchyni pouzit méslo s divo-
kym fenyklem, je opravdu nespocet: kofeni

s vyraznou vini se hodi do mnoha pokrm,
zejména téch s vyraznou a sytou chuti, s nimiz
vytvafi pfijemny kontrast. Zkuste ho k ochu-
cenému masu a rybam, ale tieba i k zeleniné,
jako je lilek a cuketa, skvéle si vede i s chres-
tem a brambory.

B SUPER JEDNODUSE: na pdnvi osmahnéte hrst
rozdrobeného starého chleba ve fenyklovém
mdsle a ochutte jim prdavé uvarené téstoviny.

= NETRADICNI KOMBINACE: kokosové susenky
s fenyklovym mdslem

NAPAD: chlebicky s fenyklovym mdslem
a ancovickami naloZenymi'v oleji

S JEMNOU SoLi

Maslo ochucené jemnou soli z Cervie je
pomocnikem pfi piipravé moucnikd, jako jsou
dorty a susenky, kde nahradi onu povéstnou
Spetku soli, kterd se pridava do vsech dezert(,
do téch s ¢okoladou obzvlast. Vyzkousejte ho
do susenek z kiehkého tésta a uz se ho nikdy
nevzdate. Vynikajici je také k ochuceni zele-
niny, grilovaného masa, topinek s uzeninami
(speck, prosciutto crudo a salamky), ale tieba
i na pfipravu slaného karamelu.

B SUPER JEDNODUSE: risotto s citronem
aslanym mdslem

= NETRADICNI KOMBINACE: na klasicky chléb
s marmelddou

NAPAD: cokolddovd zmrzlina s krémem ze
slaného mdsla (pripravite ho vmichdnim trosky
slehacky do mdsla)

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

V HLAVNI ROLI

S PAZITKOU

Bylinku ze stejné rodiny, kam patii cibule, pé-
rek ¢i Salotka, poznate diky jejim nafialovélym
kvétam a chuti jejich stonkd, ktera pfipomina
cibuli, ale ma jemnéjsi a svézejsi aroma.
Maslo s pazitkou mazete v kuchyni pouzit

do vsech receptd, kde se pocita s cibuli,
pocinaje rybou, se kterou se dokonale snoubi.
Vyte¢né bude k ochuceni omacek, polévek,
krém, vajicek, omelet a slanych kolaca.

W SUPER JEDNODUSE: topinky s mdslem
s pazitkou a s bresaolou (mdslo smichejte
se Slehackou, natrete na topinku a ozdobte
pldtkem bresaoly)

m NETRADICNI KOMBINACE: omeleta na pivé
smdslem s paZitkou (do vajicek pfimichejte dvé
IZice piva a teprve potom je udélejte na mdsle)

NAPAD: Rozdrtte 60g grissin a smichejte je
s pazitkovym mdslem. Krém pouZijte k ochuceni
grilovaného masa.

Tisic pouziti ochucenych

masel

k ochuceni téstovin, raviol a gnocchi
pfi pfipravé kase

k findlnimu vmichani do risotta

na smazeni kuli¢ek polpette

na smazeni masa na panvi

k namazani na chléb

k uzeninam

ke grilovanému masu a rybdm

na vareni vaji¢ek a omelet

pii pfipravé moucnikd, jako jsou kolace
a susenky

k ochuceni toust

pfi pfipravé krémG a oméacek

k ochuceni varené zeleniny

k ochuceni vafenych brambor a obecné
vsech varenych potravin

_~FORMAGGERIA ] 1



gredienCe musems e mm
Pro expres Polévky

Jakmile se za¢nou kratit dny a zahrddka nabizi vynikajici zeleninu na vateni, neni nic lepfho nez tepla polévka. V hrnci to bubla,

na okna bubnuje dést a doma je hezky teplo: vypada to jako zacatek néjakého pékného filmu. Navic je piiprava polévek ¢asto velmi
snadna. A stejné Casto se stavd, Ze na polévku, kterou chcete uvafit, vim chybi néjakd surovina. Aby byla ptiprava tohoto podzimniho
comfort food je$té snadnéjsi, pfina$ime vam seznam polévek s pouhymi tfemi surovinami. Nékteré jsou hodné italské, jiné klasické
v riiznych variantéch, nékolik jich mé exoticky nddech. A pokud by se vam tfi suroviny zdély malo, u kazdého receptu najdete i tip
na jeho vylep$eni. VSechny polévky dochutte soli zcela dle vaseho uvazeni.

1. Na thajsky zptsob

Dyné je velmi chutna, zrover vam udéla kosticky dyné a varte 15-20 minut.
dobie, a navic je to zelenina, kterd na podzim V z&véru vareni pridejte IZici kari a poda-
zkratka nesmi chybét. Tento recept s nade- vejte. Kokosové mléko mUizete nahradit
chem exotiky miZzete pfipravit bud's mlékem kravskym nebo zkombinovat 100 ml
kokosovym, nebo s kravskym. mléka a 50 ml smetany. Pokud chcete
mit krémovéjsi polévku, rozmixujte ji

Potrebujete: dyni, kokosové mléko, mleté kari
ponornym mixérem.

Postup: 150g dyné nakrajejte na kosticky. Pi-
vedte k varu 150 ml kokosového mléka, pridejte

12 _~~FORMAGGERIA

Néco navic: IZice bilého jogurtu

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

2. Cibulacka

Neunavujici klasika mnoha kuchyni svéta, kte-
rd je ve své jednoduchosti naprosto dokonala.

Potrebujete: cibuli, extra panensky olivovy olej,
vyvar

Postup: Cibuli nakréjejte na platky a na mirném
7aru je na oleji nechte zméknout. Pfidejte
vyvar, masovy i zeleninovy, privedte k varu

a pozvolna varte asi pdl hodiny.

Néco navic: nastrouhany syr Gran Moravia

3. Stracciatella

Snadng, lehka a vyZzivna - stracciatella je

v mnoha regionech Italie typickym pokrmem,
ktery se ji béhem svétki na odlehéeni po vy-
datnych slavnostnich obédech a vecefich.
Casto se pripravuje také détem.

Potrebujete: vejce, Spetku soli, kufeci nebo
masovy vyvar

Postup: Vejce vyslehejte se Spetkou soli a prilijte
je do vrouciho vyvaru pékné doprostred hrnce.
Chvili michejte ru¢ni metlickou, pak nechte
varit asi 5 minut od chvile, kdy opét dosdhne

varu. Znovu rychle zamichejte metlickou, abyste

rozbili vejce, a podavejte horké.

Néco navic: 100 g nastrouhaného syru
Gran Moravia a $petka muskatového ofisku
na pfidani do vajec

4. Coékova

Vegetarianska polévka bohata na bilkoviny
a dalsi ziviny, kterou mUzete rozmixovat a po-
davat také jako krém.

Potrebujete: uvarenou cocku, Cerstvou
smetanu, raj¢atovou duzinu

Postup: Do 400 g uvarené ¢ocky vmichejte dvé
[Zice Cerstvé smetany a tfi IZice rajcatové duziny,
pokud je potieba, pfidejte IZici vody. Vaite asi
deset minut, aby se chuté propojily.

Néco navic: zasmazka z porku a susenych rajcat

5. Vyvar s kufetem

Tato chutnd a zaroven lehka polévka je
receptem nejenom italskych babicek na boj
s podzimnim nachlazenim.

Potrebujete: mrkev, zeleninovy vyvar, uvarené
kureci prso

Postup: Ocistéte mrkev, nakrdjejte ji na kolecka
a nechte varit ve 250 ml vyvaru. V poloviné
varenf pfidejte uvarené kureci prso nakrajené
na prouzky.

Néco navic: kratké téstoviny

6. Chili con carne

Kdo mé rad palivou kuchyni, urcité uz nékdy
ochutnal tuto polévku z jihu Spojenych statu.
Nase zjednodusena verze je vhodnd i pro ty,
kdo palivé nemaji prilis v lasce.

Potrebujete: namleté hovézi maso, raj¢atovou
passatu, cerné predvarené fazole

Postup: Do hrnce dejte viechny tfi suroviny

a varte asi 30 minut prikryté poklickou

a na nizkém zéru. Podavejte s platky opeceného
chleba.

Néco navic: mleta feferonka

7. Fazolova

Recept, ktery mize byt i skvélym doplikem

miizete rozmixovat a podavat jako krém.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Potrebujete: uvaiené fazole, zeleninovy vyvar,
rajcatovou duzinu

Postup: Vaite 400 fazoli v asi 300 ml vyvaru
a 4 Izicich rajc¢atové duziny po dobu 20 minut.

Néco navic: zismazka z cibule a pancetty

8. Polévka ,fregoloti-

Tradi¢ni pokrm horské oblasti mezi Benatskem
a Tridentskem Horni Adizi se pfipravuje z téch

nejobycejnéjsich surovin na svété: vody, mléka
a mouky. Tri véci, které doma nikdy nechybély
a nechybi.

Potrebujete: vodu, litr mléka, 250g hladké
mouky

Postup: Mouku smichejte s osolenou vodou
tak, Ze na pracovni plochu nasypete mouku,
na kterou nastfikdte postupné 50 ml vody

a prsty budete propracovévat, az vznikne sussi
hrudkovité tésto. Tyto drobné hrudky pak
pomalu nasypte do mléka, které jste dali vafit
spolu s pdl litrem vody. Snizte Zar a varte je asi
20 minut.

Néco navic: ofisek masla do mléka

9. .,Pappa al pomodoro“

Tato lahodna a diky maslu krémova verze je
jednou z nejlepsich, co existuji, a navic s jed-
noduchou pfipravou. Mdzete ji pouzit i jako
klasickou polévku, staci do ni pridat téstoviny.
Potrebujete: maslo, cibuli, loupana rajcata

Postup: Rozpustte poradny kousek masla v hrnci
a pridejte pulku cibule nakrdjenou na vétsi
pllmésice a jedno balenf loupanych rajcat.
Pridejte vodu dle potfeby a nechte 40 minut
varit. Osolte, rozmixujte a podavejte.

Néco navic: topinky opecené na panvi s maslem
a Cesnekem
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Pénev

Pouzijte kvalitni nadobi s tézky
dnem, které napomuize tomu, aby se
teplo $ifilo jemné a nezni¢ilo lahod-
né risotto tim, Ze se pripali ke dnu.

Vyvar
Bez vyvaru neni risotto. Vyvar je
pro jeho vareni zcela zdsadni. Kva-
. litu vyvaru nepodcefiujte, protoze
| ma obrovsky vyznam. Zvolte ten
spravny: masovy (hovézi ¢i kutec)
nebo zeleninovy. Pro jemna risotta
pouZijte zeleninovy vyvar, zatimco
pro risotta s vyrazn&ji chuti nebo
se salamkem ¢i s klobaskou je
zdkladem ten masovy.
Vyvar ma byt
béhem

ptipravy risotta

v mirném varu, a to

proto, Ze kdyby tomu tak

nebylo, zastavite vafeni ryZe a vy-

sledek nebude takovy, jaky ma byt. Kolik
vyvaru pouzit? Politejte asi litr na dvé
osoby, a pokud vam zbude, jak se nékdy
stavd, miZete jej zamrazit, tfeba v sa¢cich
na led, abyste méli ptipravené kousky
vyvaru pro dochuceni omacek, pe¢eného
masa, zdsmazek a podobné. Dejte pozor,
aby byl vyvar osolen pravé tak akorat,
protoZe pokud je to moZné, risotto se pak
uz nesoli. Kazdopadné ale nepfehanéjte:
dosolit je vzdycky mozné, ale pokud bude
vyvar prili§ slany, své risotto tim znicite.

Tradice, tajemstvi a viechny faze piipravy vysvétlené krok
za krokem pro dosazeni dokonalého vysledku.

Pripravit skute¢né italské, jemné a sametové krémové risotto neni nijak slozité.
Vyzaduje to ale pfesnost a pozornost vénovanou vem fazim ptipravy a dodrzeni
jednoduchych, ale neopomenutelnych pravidel. A nezapomerite na tajnou ingredi-
enci dokonalého risotta: lasku k vateni. Risotto vice neZ jiné pokrmy vyZaduje pé¢i,
pomalé a jemné zachazeni a neustdlou pozornost. Jeho krémova konzistence je dana
tim, Ze jednotliva zrnka ryze spojuje krém, ktery se vytvori ze §krobu uvoliujictho
se béhem vafeni, a z masla a syru, které se vmichavaji v zavéru. A pravé proto, abyste
dosahli této krémovosti, je nezbytné dbat na kazdou fazi. Pfiprava nezabere pfilis
Casu, ale béhem ného byste se méli plné vénovat jen vasemu risottu. Rozhodné

to neni jidlo, které byste mohli ptipravit pfedem, ani jidlo, béhem jehoz ptipravy
miuZete odbihat k jinym vécem. Ni¢im z toho se v8ak nenechte vylekat: risotto vas
bude rozmazlovat béhem jidla, ale koneckoncti i béhem vateni, které neni sloZité,
jen vyZaduje sousttedénost.
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Druh ryze

Vybrat spravny druh ryze je zaklad.
Uptednostiuji se druhy bohaté na $krob.
Vhodny je typ Carnaroli, ktery se svymi
velkymi, dlouhymi zrnky dobte drzi kon-
zistenci a dobfe snasi i del$i vafeni. Ryze
Arborio s kulatéj$imi zrnky bohatymi

na $krob zase dobfe nasava oméacku a Vi-
alone Nano s typickymi malymi kulatymi
zrnky se hodi na jemna risotta.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Suroviny na zdkladni
recept (4 porce)

3209 ryze narisotto, 1,81 vyvaru,

1 Izice oleje, maslo a nastrouhany syr
Gran Moravia, pll cibule,

1 sklenka suchého bilého vina

4 fGze pripravy

1. Orestujte cibuli

Restujte ptilku nakréjené cibule na mésle
na velmi nizkém zaru asi 10 minut. Dévej-
te pozor, aby se nepfipalila, dodalo by to
risottu nevitany chutovy nadech a zni¢ilo
by to cely pokrm. Pokud by se vam to stalo,
neexistuje zptisob, jak to napravit.

2. Oprazte ryzi

Jakmile bude cibule pékné orestovani,
pridejte ryzi (pfedem neoplachujte), zvys-
te plamen a nechte par minut za stalého
michdni prazit, az zrnka ryZe zprasvitni,
trochu jako do perletova. I tato faze je
velmi duleZitd, protoZe se diky ni zrnka
ryze stavaji odolnéjsi a béhem vareni lépe
vypoust{ $krob. Po oprazeni ptilijte vino

a stéle michejte, dokud se neodpari.

3. ,TJahnéte“ risotto

Jak se vino odpati, ptidejte dvé nabéra¢-
ky vyvaru tak, abyste zakryli ryZi, snite
trochu plamen a za¢néte risotto za ¢astého
michani vateckou ,tdhnout® - jak byva
oznacovan tento specialni zptisob vafeni.
Je velmi dilezité postupné pridévat dalsi
nabéracky vyvaru, a to vzdy ve chvili, kdy
ryze ten predchozi vyvar dokonale vsakla.
Pokud do risotta budete ptidavat dalsi

ingredience (zelenina, klobaska, salamky,
syry, $afrdn apod.), u¢inte tak 5 minut
pred koncem vateni, aby se chuté stihly
pékné propojit. Obvykle risotto vyzaduje
16 az 18 minut vafeni, po 15 minutach uz
je dobré zacit ochutnavat a kontrolovat
stav vareni.

4. Nastava €as na ,mantecare”
Kdyz je ryze spravné uvarena, tedy
mékkd, ale uprostted ,al dente®, vypné-
te plotnu a okamzité pridejte maslo

a nastrouhany syr Gran Moravia. Dobte
zamichejte, aby se méslo i syr pékné roz-
pustily, pak zakryjte poklickou a nechte
asi 3 minuty odpocivat. Pokud chcete mit
sametové krémové risotto, nesmite tuto
fazi odpocinku, italsky zvanou ,manteca-
tura, nikdy vynechat. Ochutnejte risotto
pred a po této fézi a sami pochopite pro¢.
Nakonec jesté jednou zamichejte a poda-
vejte horké.

5 zlatych pravidel

1. Oprazeni ryze je velmi ddlezité. Mate-li
Cas, oprazte ryzi v jedné panvi a cibuli
orestujte v jiné, pak je dejte dohromady.

2. Pouzivejte vzdy vrouci vyvar.

3. Maslo a syr nevmichavejte nikdy
pfimo na plotné, ale vzdy az po sundanf
ze zdroje tepla.

4. Ryze ma byt uvafend, ne prevarena,
proto vénujte pozornost jeji konzistenci
a Casto ochutnavejte.

5. Risotto se vzdy pripravuje az pred
podavanim.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

SPECIAL

Tajemstvi §éfkuchare

Vareni probiha postupnym
vstiebavanim

Risotto ma exkluzivni metodu varenti,
a to prostiednictvim vstrebavani.
Pravé pridavanim teplého vyvaru
postupné po nabérackach se
dokonale uvafi kazdé zrnko ryze

a ziské na krémovosti, kterou se
vyznacuje skutecné dobré risotto.

A to spolu s dalsim zékladnim
krokem: poc¢ate¢nim oprazenim.
Metoda varenf vstfebavanim muze
byt pouzita i pfi vafeni téstovin, které
budou v takovém pfipadé nazvany
risottatou. Abyste pfipravili téstoviny
na zpUsob risotta, je nejprve potieba
uvarit je klasicky ve vrouci vodé.
Pak je slijte o nékolik minut dfive

a dovarte postupnym pridavanim
vyvaru nebo hodné jemné oméacky
presné tak jako u risotta.

Teplota? Dobré risotto musi zpivat

K tomu, abyste pochopili, kdy je ta
spravna teplota pro vareni risotta,
nepotfebujete zadné pristroje nebo
teploméry. Potfebujete jen pozorné
poslouchat. Vyvar se pridava, kdyz
slysite risotto,zpivat’, a naopak se
nechd v klidu vstfebdvat, kdyz risotto
jenom tak,Septd”. Obecné ale ma byt
plamen na stfrednim stupni, nikdy
nesmf byt moc silny.
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Vadi preo
vai

Chcete si prfipomenout hiejivé italské slunicko
a zavzpominat na letni dovolenou? Pak vyzkousejte
recept od naseho kolegy Jirky z prazské pobocky

v obchodnim centfru Quadrio. Jirka moc réad vai,

a tak pro ného nebyl problém vybrat pro vas jeden
recept, na ktery najdete viechny potiebné
suroviny pohodiné na jednom misté. Kde?
Pfece v La Formaggeria Gran Moravia ©.

)

’

SPAGETY S RAJCATY
A GUANCIALE

DOBA PRIPRAVY 40 MINUT, 6 PORCI

Suroviny:

+ 3509 rajcatové duiiny Polpa petti ﬁ

« 1 baleni spagetw 1 vanicka guanoalew
« 2 Izicky omécky Agllo olio peperoncino W

+ 100g Gran Moravia W 1 Cervend cibule

« extra panensky olivovy olej ﬁ * pepr « sl ﬁ

S
~
S
=
8
[}
S
S
S
S
=
N
~
&
S
v
=}
A
e
|

w7

2 Cervené fepy « 200 g dyne o2 Vet51 brambor y o
« extra panensky olivovy olej W - sl &F« rozm

Priprava: < 1245 T ha dip: 200 g plnotuéného bilého jogurtu &

* Kostitky guanciale opékejte na strednim ohni v kastrolu asi 15 minut ! pazitka « stava zZ pulky citronu « extra panensky
dokfupava. Pak je vyjméte dérovanou IZici a nechte okapat na papirové utérce. ; ohvovy ole] W o sl W « peptt }

* Mezitim oloupejte cibuli a nakrdjejte ji nadrobno. Do kastrolu s vype¢enym
tukem pfidejte olivovy olej a cibuli na ném za stalého michanf restujte asi

6 minut domekka. Pl‘lprCIVCI .
* K cibuli pfilijte raj¢atovou duzinu, osolte a opepfete. Teplotu ztlumte, hrnec Zeleninu oloupejte a pomoci struhadla's mandohnou Z mCh
napl priklopte a vafte omécku za ob¢asného michani zhruba 15 minut vytvorte tenké platky. Platky rozlozte na plech vystlany pecicim
do zhoustnuti. papirem, zlehka potfete olivovym olejem, posypte rozmarynem
* Do velkého hrnce dejte vafit dostatek osolené vody a uvafte téstoviny al dente. a osolte. Dejte péct do trouby rozehidté na 180 stupriti asi na 25 minut.
* Uvafené téstoviny pfidejte do omacky, pfidejte Aglio olio peperoncino, P IIPI'the S1 dlI’)I Do misky de]t’e vsechny pot}‘ebne su.rovmy a umichejte;
strouhany syr Gran Moravia a opecené guanciale. krémovou omacku. Po upeceni nechte zeleninové chipsy trochu

* Na talffi téstoviny ozdobte hoblinkami Gran Moravia a nékolika kousky vystydnout a podavejte spolecné s dipem.

guanciale.
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(4 z brambor s gorgonzolou
.\ . 4 a orechy

Surovi NY (pro 4 osoby):

« 6 brambor « 200 g gorgonzoly & \
rozmaryn « extra panensky olivovy olej W&
stil \& « pepf « hrst vlagskych ofecha

o
Priprava:
Oloupané brambory nakrajejte na tenci
platky, zakapnéte olejem a lehce osolte.
Vyskladejte je dokolecka na kulaty
plech vylozeny pe¢icim papirem tak,
aby se kraje platka trochu prekryvaly.
Posypte nadrcenym rozmarynem. Dejte
do trouby rozehraté na 190 stupn asi
na 20-30 minut. Pak na brambory rozlozte
kosti¢ky gorgonzoly a dejte opét do trouby,
aby se syr rozpustil. Nakonec ozdobte
vlagskymi ofechy a opepftete.

Lrsotlo preosecco

s hroznovym vinem

=
v

jdiroz

\[e]

Zakrouzkuj, co viechno mUzes najit na stromé. A co na stromé
rozhodné hledat nebudes?

Su FoOVINY (pro 4 osoby):

320 g ryze na risotto \&&

200 g hroznového vina . 2 tygti krevety
+ 1 sklenka prosecca W& « 1 najemno
nakrdjena cibule « 40 g mdsla W&

60 g Gran Moravia W& zeleningvy vyvar
pazitka « stil W& « pept

o
Priprava:
Cibulku orestujte na masle, pfidejte ryzi
a nechte zesklovatét. Osolte, opeprete
a zalijte vinem. Varte za postupného
ptilévani vyvaru, asi 5 minut pred koncem
vafeni pfidejte nafezané kousky ¢i kulicky
hroznového vina. Nakonec vmichejte ofiek
masla a nastrouhany syr Gran Moravia.
Ozdobte nasekanou pazitkou a podavejte.
Risotto muZete doplnit tygtimi krevetami,
chuté se skvéle dopliuji.
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B B VOCABOLARIO:

§ divadlo = teatro
C ~ jevisté = palcoscenico
b C opona = sipario
> S divaci = spettatori
O balkon = balconata
— “r . herec = attore
<
herecka = attrice
‘ O predstaveni = spettacolo
opera = opera lirica
KR | S_ KROS Jak se jmenuje bendatsky vodni autobus?
3 pismena 7 pismen
NOS —ARHERA—
ONA GONDOLA
¢ SOs KERICEK
o : KLADIVO
: 4pismena  OMYVANI
A ITAL PERLETI
a : MOST PISMENO
— : . REALITA
: 5 pismen TKANICE
% P KLASY TVRDOST
Y. i PASTA VETERAN
< : SKALY VRISKOT
e’ DOCEEA- VYSTAVA
N :
A ¢ 6 pismen 8 pismen
A L U ¢ KVIKOT LODIVODI
: SOUSED PAGANINI
) : SOUSTAVA
: TESKNOTA
L~
OLIRIOVA ;p2r0dpo bUARIdS
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Visacky na dvere gy “ecene beambo
| M a ancovickami

sur0V|nY(pro 4 osoby): |

4 vétsi brambory « 50 g masla &

10 pldtkdi ancovicek W& . 4 plétky syru
scamorza W « petrzelka « extra panensky
olivovy olej W& « stil & « pept

Chces soukromi ve svém pokoji? Neni nic leh&iho, nez na kliku zaveésit malé upozornéni.
Visacku si podlep tvrdou Ctvrtkou papiru, poté ji vystiihni a umisti v pfipadé potfeby na kliku.

o
Priprava:
Brambory ve slupce omyjte, osuste a pottete
olejem. Zabalte do alobalu a dejte péct
do trouby pfi 200 stupnich asi na hodinu.
Vyjméte z alobalu, nechte 10 minut vychladat
a pak na jedné strané roztiznéte do ktize
slupku. Jemné brambory vydlabejte. Duzinu
brambor smichejte s maslem, 6 an¢ovickami
a dostatkem pepte. Na dno vydlabanych
brambor dejte kousek masla, pil platku syra,
ochucenou bramborovou duzinu a dali
ptlku platku syra. Dejte zapéct na 15 minut.
Po zapeceni ozdobte kouskem ancovicky
a petrzelkou.

Keemova polevba
s liskami

SUI'OVIny (pro 4 osoby):

1 velké cibule « 1 strouZek cesneku |

500g hub liSek « 1 dcl bilého vina W&
olivovy olej W& « 750 ml zeleninového
vyvaru « 250 ml smetany & o stil W& « pept

S
Priprava: 4
V hrnci na oleji orestujte najemno
nakrdjenou cibuli. Pfidejte rozmackany
strouzek ¢esneku, nakrajené lisky, osolte,
opeprete, zalejte vinem a dale restujte.
Po chvili ptilejte zeleninovy vyvar a cca
5 minut polévku varte. Pfidejte smetanu,
prohfejte a vie rozmixujte dohladka.
Na taliti miiZete polévku dozdobit trochou
olivového oleje a zelenou petrzelkou.
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se sametovou dynovou
omackou, syrem Tre Corti
a vilasskymi ofechy

surOViny (pro 4 osoby): .
1 mald dyné hokaido 100 g syra Tre Corti & « 100 g vlasskych
ofechit « olivovy olej W& « siil W& « pept &

s
Priprava:
Dyni nakréjejte na dily a uvatte ji ve vodé cca 10 minut.
Vyjméte ji z vody, rozmixujte, osolte a opepiete. Téstoviny uvaite
v osolené vodé dle navodu a smichejte s rozmixovanou dyni.
Téstoviny na talifi zasypte kousky syra Tre Corti a naldmanymi
vlagskymi ofechy. Hotovy pokrm muzZete znovu opepfit a zalit
trochou olivového oleje.

se susenymi houbami

SurOV|ny (pro 4 osoby):

600 g kriitiho prsa « 30 g susenych hub
200 ml smetany W& « olivovy olej &
stil \& « pept « pecivo &

Priprava:

Susené houby namocte na chvili do vody,

aby zvétsily sviij objem. Kriti prso nakrijejte
na platky, které osolte a opeprete. Na olivovém
oleji orestujte houby, pridejte smetanu

a dochutte soli a pepfem. Plitky masa
ugrilujte. Podavejte idealné s pecivem.

domdci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a Eerstvé ryby. Vice nez
160 druhti vina.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

Origindini italskd restaurace,

\Q SmEeTanou
4
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attanattatststatsnstassssssnsssssssnansnssanns . Koo i dobie, e dobie

Univerzalni symbol italské kuchyné, ktery znaiji a miluji v koZd_éri’i 3
kouté svéta, protagonista nekonecné fady receptu se viemi-: ..
svymi tvary a délkami - fec je samoziejmé o téstovindch. Jakd
jsou ale jejich tajemstvi? Podivejte se na 10 v&ci, které jste

O nich asi jesté nevedéli. :

1. ,JAKO SYR NA MAKARONY*

Odjakziva je syr tou tfesinkou na dortu,
kterd vyznamné obohati mnoho
omacek na téstoviny. Dokonce natolik,
Ze se v Itdlii pro véci, které se k sobé
obzvl&sté hodi, zazilo pfirovnani

Jjako syr na makarony”.

2. MARCO POLO A TESTOVINY
V ITALII

Podle jedné legendy byly téstoviny
dovezeny do [télie Markem Polem.

Ve skutecnosti je ale jejich konzumace
dolozena jiz mnohem dfive pred
rokem 1295, tedy rokem, kdy se slavny
benétsky cestovatel vratil ze své
mimoradné cesty. Filozof Jacopone
da Todi napfiklad jiz v roce 1230 psal
papezovi v jednom dopise o své lasce
k,makarondm”.

3. KDO UVARIL PRVNI SPAGETY?

Prvni $pagety se jmenovaly ,vermicelli”
a na Sicilii je dovezli Arabové. Prave jim
ostrov dluzi za zavedeni zvyku vafrit
suché téstoviny. Jeden z prvnich pisem-
nych dokladd na toto téma najdeme

v jakémsi druhu arabsko-sicilského
Jturistického privodce” z roku 1154.

4. KOLIK DRUHU TESTOVIN
EXISTUJE?

Zda se, Ze na svété je 350 typu téstovin.
V Itélii bylo napocitdno na 300 formétd.
A kdyz lidé pod 30 preferuji kratké
téstoviny, tim nejoblibenéjsim typem
stale zGstavaji Spagety, které vedou ze-
bricek oblibenosti pfed tvary penne,
fusilli a rigatoni.

5. KAZDYM TESTOVINAM
VLASTNI NAZEV

VSechny spocitané ndzvy téstovin
najdete v Etymologickém slovniku ital-
skych téstovin (Vocabolario etimologi-
co della pasta italiana). Je jich vice nez
1200 a zahrnuji nejriznéjsi regiondlni
varianty stejného druhu, ale i forméty,
které jsou dnes uz zapomenuty. A jak
ndzvy vznikaji? Jedna se o odkazy

na tvar a velikost téstovin, to je pfipad
nézv{ Foratini, Bucatini, Perciatelli,
Tortiglioni, Fusilli, Eliche, Tagliatelle,
Tagliolini, Fettuccine ¢i Maltagliati.
Nebo se inspiruji anatomif (Linguine,
Capellini, Orecchiette, Gomiti), zoologif
a biologif (Lumache, Farfalle, Conchi-
glie), astronomif (Lune, Stelle, Stelline)
¢i dalsim.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

6. TALIR TESTOVIN VAS MUZE
DOSTAT VEN Z POTIiZ1

Slavny sviidce Giacomo Casanova doka-
zal uprchnout z vézeni Piombi v Benat-
kdch tak, Ze ukradené klice od své cely
schoval pravé do talite makarond.

7. KDE SE SNI NEJVIC TESTOVIN?

Samoziejmé v Itélii, kde je spotieba
na hlavu vice nez 23 kg za rok. Kdo ale
nasleduje? Tunisko se 17 kg a Venezu-
ela s 12kg. Za nimi je s cca 9kg Recko,
Chile, [rdn a Spojené staty.

8. VYROBENE NOHAMA
ZA ZVUKU HUDBY

Kdysi v Neapoli vodu a mouku
nezpracovavali rukama ale nohama.
Teésto se délalo tak, Ze se po ném
slapalo v rytmu hudby na mandolinu.

S timto zplsobem se ale z hygienickych
davodU prestalo v roce 1833 na popud
Ferdinanda II. Bourbona, ktery povéfil
jednoho inzenyra, aby nasel alternativn{
metodu: tak vznikl pfistroj zvany,Uomo
di Bronzo"” (bronzovy muz), prvni ru¢ni
hnétaci stroj s bronzovymi lopatami.

9. VARENI ,,AL DENTE“?

Casy vafeni jsou u téstovin zasadni.
Nebyly ale od pocétku stejné. Pomyslete
jen, ze pred rokem 1800 se u nékterych
tehdy existujicich tvart doporucovalo,
aby se nechaly v hrnci vafit 45 minut.

10. MESTO MAKARONU

Mésto makaront existuje a je jim
Gragnano. Zpecetil to opét bourbonsky
kral Ferdinand II., kdyz 12. ¢ervence roku
1845 udeélil vyrobclm téstovin v Grag-
nanu privilegium dodévat na jeho dvr
véechny dlouhé téstoviny. Od téch dob
je pfi feci o téstovinach pro mnohé
Gragnano synonymem toho Uplné
nejlepsiho.
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Oranzovd barva, mnohostranné vyuziti a nezaménitelnd chuf - to je dyné, odjakziva symbol podzimu.
Hodi se do velkého poétu recepti a je dokonalou surovinou od prvnich chodu az po dezerty. Nabizime $est
lahodnych pokrmu, diky nimz ji mGZete ocenit v nejriznéjsich podobdch.

Prond chod s cheti podsimec:
tagliatelle s 6(%#74/ @ pancetlon

na 2 porce: 5009 dyné - snitka rozmarynu - 2009 tagliatell &g
- 909 uzené pancetty &g - pdl bilé cibule  zeleninovy vyvar
- olivy bez pecky & - st &g

Dyni oloupejte, zbavte seminek a pak nakrdjejte na malé
kosticky. Najemno nasekejte cibuli a dejte ji smazit na panev
s trochou oleje. Po nékolika minutdch pridejte pancettu.
Jakmile je kfupava, pridejte dyni, ve zalijte temi sklenkami
vyvaru, pfidejte rozmaryn, olivy a sdl. Panev pfikryjte a nechte
vafit asi pll hodiny, a7 je dyné uvarend. Stranou uvarte
tagliatelle. Do dyné nakonec pfidejte pdr Zic vody z vafenf
téstovin. Téstoviny slijte a presypte do panve, kde je dobre
promichejte s dynf.

Tip: Dle chuti m{zZete pancettu nahradit salsicciou nebo
speckem a olivy Ize nahradit houbami.

na 4 porce: 8009 dyné - 809 syru Gran Moravia &g
- 100g chlebové stfidky - 8 pldtkii syru &g - strouzek Cesneku
- sCI &g - peprt- olej &7

Dyni oloupejte, zbavte seminek a nakrdjejte na asi 1cm silné platky.
Pripravte smés na gratinovani: v mixéru smichejte chlebovou
stfidku, syr Gran Moravia, stl, pepr a oloupany strouzek ¢esneku.
Plech vytfete olejem a naskladejte na néj vedle sebe platky dyné.
Posypte smési z mixéru, v piipadé potreby pridejte olej. Nechte
péct pfi 200 stupnich asi 15 minut. Pfidejte platky syra (zvolte
provolone piccante nebo scamorza bianca) a pecte dalSich 5 minut
na program gril. Podavejte horké.
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|4 v .
Vecere na postednd chodle:
’ ’ ’ ’,r Vv
slang dijriovyj koldc
na 4 porce: 5009 dyné hokaido - [Zice nastrouhaného syru
Gran Moravia &g - 1 baleni listového tésta - 250 syru scamorza &g

- 2504 ricotty &g - SCI & - Salvéj - pepf - rozmaryn - extra panensky
olivovy olej &g

Dyni omyjte a i se slupkou nakréjejte na platky silné 4 mm.
Dejte pak péct do trouby spolu se Salvéji a rozmarynem na asi
20 minut pfi teploté 200 stupnt. Do misy dejte ricottu, sdl,
pepr, Gran Moravia a promichejte. Plat listového tésta polozte
na plech vystlany pecicim papirem a navrstvéte na néj nejprve
ricottovy krém a pak platky dyné posklddané do kolecka.

Do prazdnych mist dejte kousky scamorzy. Pecte pfi 200
stupnich asi 15 minut. Pfidejte zbytek scamorzy, zakdpnéte
olejem a dejte dopéct pfi 180 stupnich dalsich 15 minut, z toho
poslednich 5 minut na program gril. Mdzete podavat teplé

i studené.

Podsirnnd svacina:
Vv 4 .
dijriovs dort s fogertern
2509 dyriové duziny - 2509 hladké mouky - 50g bramborového
Skrobu » 3 vejce - 200g cukru krupice » 250 jogurtu &g - pil IZzicky

mleté skofice « 1 sdcek kypficiho prdsku  100g nahrubo nasekanych
liskovych orisku

Kosticky dyné rozmixujte na kasi, pak pfidejte jogurt. V mise
vyslehejte vejce s cukrem, pak pomalu vmichejte dyriové

pyré. Nasledné postupné za stalého $lehanf pfidejte mouku,
bramborovy Skrob, kypfici prasek a skofici. Na zavér vareckou
vmichejte 80 g ofiskd. Tésto nalijte do dortové formy, kterou jste
predtim vylozili pecicim papirem. Navrch nasypte zbylé ofiSky

a Izici cukru. Pecte v troubé predehfdté na 180 stupnd asi 35

az 40 minut. Spejli zkontrolujte, zda je dort upeceny. Nechte
vychladnout a podavejte posypané mouckovym cukrem.
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Do skutecné gen .
gm)ccﬁz all 'ogfm%

na 4 porce: 5009 dyné - 500 brambor « 130 g uvarenych
jedlych kastana - 1 Zloutek - muskdtovy ofiSek - 100g hladké
mouky « 60 g strouhanky « 150 g mdsla Burro Superiore Fratelli
Brazzale & - 30 syru ze salase &g

Uvafte brambory ve slupce. Dyni oloupejte, zbavte seminek,
nakrajejte na kousky a dejte péct do trouby pfi 200 stupnich
na asi 20 minut nebo do zméknuti. Brambory oloupejte

a rozstouchejte, pak pridejte dyni rozmackanou pomoci
vidlicky. Pfidejte varené kastany, i ty pfedem rozmackejte
nahrubo. Pridejte sdl, Zloutek, mouku, strouhanku a muskatovy
offSek a vypracujte tésto. Z ného pak vytvarujte gnocchi

o velikosti asi 1cm. Uvarte je v osolené vodé, slijte je hned, jak
vyplavou na povrch. Pak je promichejte v panvi s rozpusténym
mdslem Burro Superiore Fratelli Brazzale a podavejte posypané
nastrouhanym syrem ze salase.

(novand decere:
a[%%au%’ krém s kozdm syremn

na 8 porci: 1 kg dyrové duziny - 2 Salotky - 50g guanciale nebo
larda &g - snitka rozmarynu - sklenka brandy « zeleninovy vyvar
meékky kozi syr &g - sUl &g - pept

Dynovou duzinu nakrdjejte na kosticky. Jednu Salotku
oloupejte, najemno nakrajejte spolecné s guanciale nebo
lardem a dejte do hrnce se snitkou rozmarynu. Na nizkém
Zaru nechte délat asi 5 minut. Vyjméte rozmaryn, pfidejte dyni
a nechte vafit 10 minut. Zalijte sklenkou brandy, zvyste plamen
a nechte odpafit. Pfidejte dostatek vyvaru, osolte, opepfete

a vafte 25 minut. Smés rozmixujte ponornym mixérem,
pridejte kozf syr dle chuti a michejte, az krém ziska sametovou
konzistenci. Pokud to je nutné, pomozte si nékolika [Zicemi
vyvaru. Oloupejte druhou 3alotku a nakréjejte ji na tenkd
kolecka. Dyriovy krém nalijte do malych misek a ozdobte
kolecky syrové Salotky a trochou pepre.
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MIéko a syry jsou cenné
| pro zivotni prostred

Piercristiano Brazzale, prezident Mezindrodni mlékarské federace
FIL - IDF, vysveétluje, procC je chovatelstvi z hlediska emisi CO,
neutraini innosti. A pro€ musi byt dopad na zivotni prostiedi

a nutriéni hodnota ddny do souvislosti.

Uprostted intenzivnich pfiprav summitu
World Dairy Summit, celosvétové mlékar-
ské udalosti organizované FIL — IDE ktera

se letos kona v indickém Novém Dilli, jsme

se setkali s Piercristianem Brazzale, hlav-
nim technologem skupiny Brazzale, ktery
od listopadu 2020 stoji v ¢ele Mezinarodni
mlékaiské federace. Mluvili jsme s nim

o dvou letech v této funkci, o dosazenych
vysledcich a o tikolech na dalsi mésice. Jak
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nam vysvétlil, vie se to¢i kolem dnes uz
neoddélitelné dvojice: nutri¢ni hodnoty

a udrzitelnosti. ,Neexistuje nic srovnatel-
ného s mlé¢nymi vyrobky a bilkovinami

s vysokou biologickou hodnotou, které
obsahuji. V§echny svétové organizace, Své-
tovou zdravotnickou organizaci po¢inaje,
se na tom shoduji: bez téchto vyrobki nee-
xistuje zadnd zdrava, vyvdzena a udrzitelna
dieta. A zddné uvahy o environmentdlnim

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

dopadu nemohou ponechat stranou nutri¢ni
hodnotu kazdé potraviny.“

Zacénéme souhrnnym bilancovdnim.

Jaké byly prvni dva roky v roli prezidenta
mezindrodni federace, v dobé pandemie
avilky?

Bylo to obdobi, které ptineslo velkou
satisfakei. Mlékdrensky pramysl totiz i pres
vyzvy, kterym musel ¢elit, a to véetné téch
dosud nevidanych, ukazal svoji silu, schop-
nost obstat, udrzet produkci a obslouzit
zdkazniky i v téch nejobtiznéjsich situacich.

Kterym tématem jste se nejvic zabyvali?
Ur¢ité tématem dopadu mléénych vyrobkil
na Zivotni prostredi. Vétsina ¢isel, ktera
ohledné emisi koluji a ¢asto je ¥ média, se
totiz zaklddaji na konceptudlni chybé, kterou
je tfeba vyjasnit, pokud se chceme vyhnout

fake news.

V jakém smyslu?

Ve, co dobytek emituje, co se tykd CO,,
pochdzi z picnin, které vyrostly kratce
predtim, a to tak, ze béhem svého ristu
zachycovaly uhlik. A péstovani picnin
umoziuje mnohem vétsi zachycovani uhliku
nez jaké by bylo, kdybychom nechali ptidu
neobdélanou, v ptirozenych podminkach.

Divoky les tedy vdze méné CO,?

Presné tak. Chov vyrazné zvysuje tzv. ozelené-
ni, neboli greening, vegetaci, a vie, co dobytek
emituje, uz bylo kratce predtim zachyceno.
Takze nakonec ziskdte pro nasi stravu velmi
cenny produkt, tedy mléko a vyrobky z néj,
které jsou realizovany cirkularnim procesem.

TakzZe kdyby tu nebyl dobytek

a zemédélskd piida, méli bychom

v atmosfére vic CO,?

Ano. Jeden hektar pidy obdélavané kukutici
zachycuje vic CO, nez jeden hektar opusténé
pudy. A nejen to. 85 % pouzivanych picnin je
pro ¢lovéka nepozivatelnych, ale diky skotu
se pfeméni v lidskou potravu, ktera dodava
uslechtilé bilkoviny, které Zadn4 jina potra-
vina nemtiZe poskytnout. V ramci cirkularni
ekonomiky chovatelstvi nezasahuje do rost-
linného cyklu ur¢eného k lidské spotiebé,

ale naopak nas zasobuje velmi cennymi
potravinami. Dobytek navic poskytuje dals
cenny produkt, tedy hntij, ktery je pouzivan
jako organické hnojivo a ma v zemédélstvi
nenahraditelnou hodnotu.

Jaky je rozdil mezi zemédélskym

a priimyslovym sektorem co se tykd emisi?
V priimyslu neni k emisim z4dna kom-
penzace, protoze uhlik pochazi z fosilnich
paliv ziskavanych z podzemi. Kdezto

v chovatelstvi picniny zachycuji uhlik béhem
ristu a kompenzuji tak emise pochazejici

z produkéntho cyklu krav. V chovu dobytka
je tedy cirkularita, ktera v priimyslu neni.
Krava tak vlastné predstavuje cirkuldrni
ekonomiku. Problémem je uhlik extrahovany
z podzemi, ptitomny ve fosilnich palivech,

a ne ten, ktery se uz v atmosféte vyskytuje.
Takze i intuitivné chapeme, ze chovatelstvi
ma sklon k neutralité emisi. Pravé z tohoto
dtvodu nade organizace zdokonaluje systé-
my pro presné vypocty. A diky praci védca,
kteti aktivné s FIL — IDF spolupracuji, jsme
na dobré cesté.

Jak v této véci pracujete?

Nejdtive ze vieho jsme vypracovali novou
metodologii pro realny vypocet zivotniho
cyklu mlé¢nych vyrobkd (LCA), ktera bere
v potaz také stanoveni sekvestrace uhliku
zemédélskymi plodinami. Ted ji publiku-
jeme a védeckému svétu i celému sektoru
predstavime u ptileZitosti World Dairy
Summitu 2022. Jde o dilezité téma, které
vyZaduje jesté hodné védecké prace. A na té
se podili, jak jsem zminoval, ti nejlepsi
odbornici svéta.

Jaké aspekty je potieba prohloubit?
Faktort, které ovliviiuji mnozstvi uhliku
zachyceného rostlinami, je mnoho: podnebi,
vlastnosti ptdy, mikrofléra, mikrofauna

a mnoho dalsich. A data nejsou vzdy stejna,
ale méni se podle mista, kde se zrovna
nachazite.

Jak si z tohoto pohledu stoji Ceskd
republika a Morava?

Na jedné strané, z pohledu podnebi, se
zemé tési velmi vyhodnym podminkam,
dokonce natolik, Ze tu doted nebylo po-
uzivano umélé zavlazovani. Hlavné je ale
obrovskou vyhodou velka efektivita ¢eského
zemédélstvi a chovatelstvi, kterd je ddna
strukturalni velikosti podnik a vysokou
profesionalitou jejich techniki. Oproti
mnohem vic segmentovanym a neefektiv-
nim modelim to pfedstavuje velky benefit

takeé pro Zivotni prostfedi. VSechna
védecka zjistén{ doporucuji udrzitelné
zintenzivnéni jako optimélni feSeni pro
zemédélsky sektor: velké a dobre fizené
podniky se zdaji byt do budoucna tou

nejlepsi cestou.

Jaky bude, po nastaveni standardu pro
vypocet Zivotniho cyklu vyrobku, dalsi
cil FIL - IDF?

Pracujeme na vyvoji etikety, ktera bude
brét v potaz dopad na Zivotni prostiedi
ve vztahu k nutri¢ni hodnoté. Nelze
srovnavat jeden vyrobek s druhym,

a ptitom nebrat v potaz nutri¢n{
hodnotu, ktera je ¢asto velmi odli$na.

50 gram syru a 50 gram salatu nejsou
srovnatelné.

Casto ale vidime, Ze se déje pravé to...
Presné tak, ale timto zptisobem uvadite
spotfebitele v omyl. U kazdé potraviny je
mnozstvi spotfebované denné velmi roz-
dilné. Naptiklad spotteba zeleniny je co
do mnozstvi ¢tyfikrat vys$si nez spotieba
ostatnich potravin. Proto nemizZete

délat vypocet dopadu kazdé potraviny
bez ptihlédnuti k mnozstvi, které se sni,
a k tomu, kolik doporucené denni davky
jednotlivych Zivin obsahuje. Navic je tfe-
ba mit na paméti, Ze mléko nebo kousek
syru nejenom dobfe chutnaji, ale doda-
vaji uslechtilé bilkoviny, které Zddna jina
potravina nemtiZe nabidnout, a tuky,
vitaminy, mineraly a mnoho dal$iho, co
jinou potravinou nenahradite.

Jakd je pozice védeckého svéta?

S tim, jak postupuji védecké studie, se
postupné vyvraci ona negativni predsta-
va, jez poskodila obraz téchto cennych
vyrobkd. Ty jsou navic, jak uz dnes vime,
ivelmi efektivni z environmentalniho
hlediska, protoZe jsou dokonale zaclenéné
v cykli¢nosti ptirozeného Zivota. V po-
kynech Svétové zdravotnické organizace
o spravné vyzivé nikdy nechybi mléko

a syry, stejné jako v pokynech asociaci
nutri¢nich specialistt nebo v tzv. Eat-
-Lancet dieté vypracované tak, aby sklou-
bila udrzitelnost a spravné stravovani.
Vsichni se shoduji na nutnosti konzuma-
ce mlé¢nych vyrobkdl v mnozstvi rovnaji-
cim se ekvivalentu od 300 do 500 gramu
mléka denné. A existuje uz opravdu
hodné vyzkumt, které spojuji ptijem syra
a mlé¢nych vyrobkd s prevenci vyznam-
nych chorob, jako je diabetes typu 2 nebo
kardiovaskularni patologie.
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|DF WORLD
DAIRY SUMMIT
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Kdo je Piercristiano Brazzale
Agronom, ro¢nik 1965, nejmladsi ze tfi bratrq,

je v predstavenstvech spole¢nosti Brazzale Spa
a Brazzale Moravia a.s. Jako hlavni technolog
Skupiny Brazzale byl zodpovédny za viechny
nejdulezitéjsi projekty udrzitelnosti: udrzitelny
fetézec Gran Moravia, vypocet vodni stopy,
model znovuzalesnéni pastvin Silvi Pastoril,
Carbon Neutral. Prezidentem FIL - IDF byl zvolen
po deseti letech intenzivni prace v rlznych tech-
nickych vyborech federace, kde v letech 2015

az 2018 zastéaval funkci vedouciho pro zZivotni
prostredi, od roku 2018 byl Technicko-védeckym
koordinatorem federace. Je prvnim Italem, ktery
zastava tuto prestizni a rozhodujici funkci.

Co je FIL - IDF: Mezindrodni
miékaiskd federace

Mezinarodni mlékarska federace zalozena v Pa-
fizi v roce 1903 je nejdulezitéjsim celosvétovym
organem mlékarského sektoru, kde jsou sdru-
zeni vsichni aktéri fetézce z vice nez 60 zemi:
zemédeélci, zpracovatelé, druzstva, primyslové
podniky, univerzity, vyzkumna centra, vlady,
zastupci piislusnych ministerstev (zdravotnic-
tvi, zemédélstvi) a pocetné dalsi organizace.
Federace je jedinym technicko-védeckym
opérnym bodem pro celé odvétvi a zastupuje
mlékérensky svét u mezivladnich organizaci (Or-
ganizace pro vyzivu a zemédélstvi FAO, Svétova
zdravotnicka organizace WHO, OSN a Svétova
organizace pro zdravi zvitat OIE), narodnich vlad
a nadnarodnich instituci, jako je EU. Je slozena
ze Sedesati narodnich komitétd, ve kterych jsou
vsechny organizace a asociace tohoto odvétvi,

a zabyva se také propagaci a podporou image,
vyroby a spotieby mléka a mlécnych vyrobkd
po celém svété. Misi FIL - IDF je pomahat nasytit
planetu bezpecnymi a udrzitelnymi mlécnymi
vyrobky a aktivné prispivat k vyvoji standardud
zalozenych na védeckych poznatcich.
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Jak udélat podzim jesté pestiej§i? Zkuste nade tipy.
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5TIPU DO TASKY

Dtno @ecanta

Revolu¢ni lahev, kterd méni zabéhnuté potadky a doslova tthel pohledu na vino: diky promys$lenému designu
mize byt tato lahev naklonéna o 68,2 stupné a stat se zaroven dekantérem. Vino tak po otevieni ziistava v lahvi
ptirozené dychat a plné rozviji chut a aroma bez nutnosti prelévat ho do dekanta¢ni nadoby. Tuto specialni lahev
vinafstvi Ceci pouzivd pro vysoce cenéné cervené vino Barbera Emilia, a tak ,Decanta“ predstavuje dokonalou
souhru nové formy a lahodného obsahu. Vino Barbera se vyznacuje rubinové ¢ervenou barvou a htejivou chuti

s tony zralého cerveného ovoce a ptijemnou tfislovinkou. Skvéle se hodi k chutové vyraznému masu, jako je
divocina, ocenite je také ke grilovanému masu ¢i ke zralym syram.

Hove (oreone

Rodinna firma bratrti Nardone z italské Kampanie se vyrobé téchto sladkych delikates vénuje jiz po ctyti
generace a po celou dobu sazi zejména na vybér kvalitnich surovin, tradici a autenti¢nost své produkce. Pro
La Formaggeria Gran Moravia jsme z jejich nabidky vybrali dva druhy mékkého Torrone ve variantach, které
potési jak milovniky klasiky, tak ty, kteti maji radi néco specidlniho. Vyzkouset proto muiZete nugatové torrone
s liskovymi ofiSky a Torrone se suSenkami amaretti.

/ A S~ I e
Deglatlegove mldene yyrobly
V nasich prodejnach nezapominame také na zakazniky, ktet{ trpi laktézovou intoleranci. Vedle syru Gran Moravia
v jeho raiznych formdtech, ktery je diky dlouhému zrani ptirozené bez laktozy, v nasich prodejnach nabizime
i dal$i zdstupce mlé¢nych vyrobki v bezlaktozové varianté. Ochutnat muZete bily jogurt bez laktdzy, ktery
vyrdbime v na$i femeslné syrarné v Litovli a ktery poznate diky barevnému, rizovému odli§eni etikety. A zatim
poslednim prirtistkem do této nabidky je maslo Burro delle Alpi bez laktézy vyrabéné v méslarné Brazzale v Italii.
Doptejte si lahodnou chut mlé¢nych vyrobku i pfi vasem zdravotnim omezeni.

Pro v8echny ptiznivce italské ,,pasty“ tu mdme novinku - téstoviny Alica z italského regionu Basilicata. Vybirat
miuzete z méné tradi¢nich tvard, jako jsou dlouhé mafalde, krtké podélné muslicky cavatelli ¢i kratké zatocené
trofie. K vyrobé téstovin firma pouzivé tvrdou italskou psenici bohatou na bilkoviny. Ve vSech vyrobnich fazich
dba na kvalitni femesIné zpracovani tak, aby vysoka kvalita vybrané p$enice ztstala zachovana az do kone¢ného
vyrobku. Tésto se tedy hnéte za studena a velmi pomalu, nésledné je tazeno na bronzovych raznicich, a nakonec
su$eno pfi nizkych teplotach. Vysledkem jsou téstoviny, které si uchovaly organoleptické vlastnosti a nutri¢ni
kvality peclivé vybrané tvrdé psenice, maji vyssi obsah bilkovin, diky kterému ztistanou pti vafeni al dente,

a vyznacuji se hrubym povrchem, na kterém snadno ulpi omacka.

Coppa Umbero Boschi

»Coppa“znamend v prekladu nejen pohar pro vitéze, ale také veptovou krkovicku. A pravé coppa je jednim

z mistrovskych dél uzenaiského umeéni oblasti Parmy. Jedna se o druh saldmu vyrabény z veprové krkovice
suSenim. Rodinna firma Cavalier Umberto Boschi, ktera se ve své produkci zaméfuje zejména na tradi¢ni
parmské uzeniny, pouziva ve vyrobé vyhradné italskou surovinu. Maso pak plni do ptirodniho hovéziho sttivka
a nechdva prirozené zrat podobné jako prosciutto di Parma. Platky susené krkovice jsou vynikajici jen tak

s chlebem, hojné se pouzivaji k ptipravé uzeninovych prkének a predkrmii, lahodna je kombinace s jablkem.

V nabidce mame krajenou coppu ve vaniéce i ¢erstvé krajenou v pultu.
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VARIACE NA TEMA PALACINKY S RICOTTOU A SYREM TRE CORTI

4 vejce, 200g hladké mouky,
140g celozrnné mouky, 6609 mléka,
stil, pepr;, 20 g oleje
na ndpln: 7504 ricotty, 120g syru Tre Corti,
nastrouhand kuira ze 2 citrond, 350 cherry rajcat
Lehce vyslehejte vejce a pres sito k nim pfidejte obé
mouky. Pridejte 20 g oleje a zamichejte. Pridejte mléko
a dlikladné zamichejte. Dle chuti osolte a nechte asi
hodinu odpocinout v lednici. Rozehfejte pdnev a na tuku
na ni udélejte palacinky. Na naplr smichejte ricottu
s nastrouhanym syrem Tre Corti a citronovou kdrou,
osolte a opeprete. Napli natrete na palacinky, palacinky
zarolujte a naskladejte do vymazané pecici formy.
Na palacinky nasypte cherry raj¢atka nakrajend
na ctvrtiny, posypte strouhanym syrem a dejte
zapéct do trouby rozehfaté na 190
stupnd asi na 20 minut.

Variace s cibuli

Gty o sboly

2 e

Tradicni ndvrat déti do skoly s sebou phindsi také tradicni starosti a otdzky: Co nachystat
do skoly ke svacing, aby ji dité nedoneslo netknutou zpatky? A jak mu dodat energii také pro
odpoledni aktivity? Mdme pro vas nékolik ndpadu, jak détem zpfijemnit zacatek skolniho roku.

Dopoledni povzbuzeni

Svacina ve skole je dilezitym povzbuzenim, aby déti udrzely pozor-
nost az do konce vyucovani. Pfekvapuijte je a kazdy den jim ke svaciné
pripravte jiny druh platkového syra nebo uzeniny. Az se vecer spolec-
né sejdete doma, muzete se jich zkusit zeptat, zda poznaly, o jaky druh
se jednalo. Obménovat muizete také druhy peciva, které budete plnit.
Nebojte se i méné tradi¢nich kombinaci — napfiklad croissant plnény
platky mozzarelly nebo scamorzy.

Zkuste zavést také ,sladky den” Stanovte si jeden den v tydnu,

na ktery budete vzdy pfipravovat sladkou svacinu. Dejte jen pozor, aby
to nebyl zrovna ten den, kdy maji déti zaroven sladky obéd ve skolni
jidelné. A pak uz jen do dobfe uzaviratelné nadoby pfipravte sladky
krém z ricotty nebo z tvarohu, pokazdé s nécim jinym: s medem,

s kousky ¢okolady, s ofechy, s kousky cerstvého ovoce, s granolou, ...
fantazii se meze nekladou a déti se budou mit vzdy na co tésit.

Odpoledni piisun energie

Odpoledne se zpravidla nese ve znameni rliznych krouzkd, délani do-
macich ukoll nebo volné zabavy s kamarady. Pro viechny tyto aktivity
déti potiebuji doplnit energii. A to je chvile vhodna pro sezénni ovoce
a zeleninu a pro drobné obcerstveni, které si déti mohou pohodiné vzit
do kapsy a mit ho tak snadno a ihned po ruce. Neocenitelnym pomoc-
nikem vam bude syr Gran Moravia, ktery détem doda tolik potfebnou
energii a zaroven je cennym zdrojem vapniku.

Navic je diky dlouhému zrani bez laktézy,

a tak ho muazete nachystat i détem tr-

picim laktézovou intoleranci. Praktic-

kym balenim pro déti jsou jednotlivé

balené kousky Gran Moravia Mini

s veselymi postavi¢kami (zejména

mensi déti moznd potési kazdy

den jina postavitka) nebo malé,

15gramové sacky pecenych Cri Cri

Gran Moravia.
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Bendtky, mésto milované bdsniky a malifi, velkymi historickymi
postavami i oby&ejnymi lidmi, pfedstavuje odeddvna povinnou
metu pro kazdého milovnika krdisy. Dnes vds chceme navést, jak

objevit jejich neobvyklou tvar, a tak pfindsime ta nejkuridzné;si
zakouti Serenissimy (ndzev Serenissima se pouZzival pro Benatskou
republiku, nyni tak [talové oznacuji samotné mésto).

Pozor, af neskoncite

v kandle!

Benatky jsou zndmé svymi 446 mosty, které
propojuji jednu ,,calle (tak se fika benat-
skym ulickam) s druhou a cestovatelim tak
umoziuji prozkoumavat rtizné ¢tvrti. Jeden
z nejzajimavéj$ich mostd je bezpochyby
Ponte di Chiodo ve ¢tvrti Cannaregio. Co je
pro ngj typické? To, ze tak jak bylo zvykem
do roku 1700, nemd 74dné zabradli: proto
pozor, abyste neskon¢ili v kanale, az se

po ném vydate.

Pfipominka ,starych*
Bendtek

Pfi prochdzce Bendtkami muiZete stale na-
razit na mnoho dokladii o jejich minulosti.
Jednim z téch nejocividnéjsich je pozlacend
hlava u paty mostu Ponte di Rialto ze strany
od Salizada Pio X. Neni to nic jiné¢ho nez
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znak mista, kde kdysi byvala stard lékarna
»U Zlaté hlavy, jedna z mala, které mély
povoleni prodavat 1ék Teriaca, ,,zdzra¢ny“
elixir, ktery mél udajné moc vylé¢it vSechny
nemoci. Zlata hlava slouzila jako takovy
vyvésni §tit a méla pomoci tém, co neuméli
¢ist, aby kramek poznali.

Ostrov rizi a zahad

Dal$im mistem oplyvajicim zahadou je
ostrov San Lazzaro degli Armeni, ktery
zcela vyplituje klaster, na jehoZ seznamu
hostt najdeme také Lorda Byrona. V jeho
okouzlujicich zahraddch mnisi péstuji rtize,
jejichz okvétni listky slouzi k vyrobé vonavé
a velmi vyhleddvané marmelady. Skute¢nou
atrakei je ale obrovskd knihovna obsahujici
na 170 000 svazkd, z toho 4 500 rukopist,
véetné svazku, ktery je dle legendy svézin

v lidské kazi...

Nejuzsi ulicka Bendtek
Vnotite-li se hloubéji do benatskych ctvrti,
stavaji se ulicky stale opusténéjsi. Mezi jed-
nim a druhym priichodem tak muzete
objevovat to nejryzejsi srdce mésta. I kdyz
nékdy se cesta miize stat jen obtizné priicho-
zi. To je ptipad ulicky Calle Varisco. Re¢ neni
0 jedné z nejhezich uli¢ek, ale o jedné z téch
nejkuridznéjsich: je to nejuzsi ulicka Benatek
$irokd jen 53 centimetrtL... P¥i prichodu je
lepsi zadrzet dech.

Teatro Italia
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Lodénice Squero di San Trovaso, kde se vyrdbéji gondoly, funguje uz pres 400 let

Druhé nejvétsi platno

svéta

Ani ne 10 minut chtize od slavného ndmésti
Piazzale Roma, hlavniho uzlu pti cesté

z pevniny, stoji kostel San Pantalon. Nachdzi
se ve ¢tvrti Dorsoduro a v jeho interiéru
mizZete obdivovat velké dilo, a to doslova.
Pokud se podivéte vzhiiru ke stropu, ptivitd
vas malba Giovanniho Antonia Fumianiho,
Muceni a slava Svatého Pantalona. A ¢im

je specialni? Donedédvna $lo o nejvétsi
malbu na platné na svété. Dne 3. Cervna
2022 viak bylo preméteno platno v kldstete
Maddaloni u Caserty, bylo shleddno jesté
vét$im, a tak odsunulo Fumianiho platno az
na druhé misto.

Nakupovdani za ozvény
potlesku...

K nevsednim zaZzitktim p#i prochdzce
Benatkami patfi i nav§téva nejneobvyk-
lej$tho supermarketu na svété. Nachazi se
ve vnitfnich prostorach starého méstského
divadla. Presnéji jde o Teatro Italia, které

je architektonickym skvostem z poc¢atku
20. stoleti. Po jeho opusténi bylo diky pecli-
vé restauratorské praci pfeménéno v jednu
z nejvelkolepéjsich prodejen fetézce Despar
na svété. Je idealni zastavkou k nakupovani
za ozvény potlesku.

Na vecefi s Casanovou
Kdo by neznal nejslavnéjsiho sviidce histo-
rie, legenddrniho Giacoma Casanovu? Jeho
dvé milostna dobrodruzstvi se odehrala

v kulisach Benatek a dnes je mozné vydat

se po jejich stopach z jedné uli¢ky do druhé.

Mist, kde muZete Casanovu ,,znovu potkat*,
je mnoho. Nejméné ocekdvana jsou ta, ktera
navstévoval kazdodenné: hospody a ka-

varny. Nékteré z nich existuji dodnes, jako
Cantina Do Mori v oblasti kolem Rialta.
Mezi nejstar$imi podniky Bendtek to bylo
udajné pravé zde, kde si mlady sviidce daval
prvni dostavenicko se svymi milenkami.
Nedaleko je stale v provozu dalsi hospoda,
kde Casanova prodléval s prateli. Jmenuje se
Poste Vecie a jde o nejstar$i benatskou re-
stauraci — v prostorach slavného rybiho trhu
v Rialtu saha jeji historie aZ do 16. stoleti.

Jak vznika gondola?

Jak vznikd gondola, se miizete dozvédét
vjedné z tradi¢nich lodénic zabyvajicich
se stavbou a opravami téchto pitoresknich
bérek, které jsou symbolem Benatek. Lodé-
nice se nazyvaji ,squeri‘ a jednou z mala,
které jesté funguji, je Squero di San Trovaso
u stejnojmenného toku, kterd fungovala jiz
pted rokem 1600. Budova, kde se lodénice
nachdzi, md na Benatky atypicky tvar:
pfipomina tradi¢ni ddm v hordch. Divody
jsou hned dva. Predevsim je to proto, Ze
historicky pochazeli dfevorubci a dfevo,

ze kterého se gondoly
stavély, z oblasti Cadore.

A pak také proto, ze sklon
prostranstvi pfed nim

a pristresek, ktery ho z¢asti
zakryva, se ukazaly jako
velmi uzite¢né v pripadé
desté a zaroven slouzily
jako sklad nafadi.

Tajnd vinice
Benatek

V Benatkach existuje

tajna vinice, kterou najdete
na tom nejméné oéekava-
ném misté: hned za rohem

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

pti vychodu z nadrazi Santa Lucia. Za zdmi
nadherného komplexu Svaté Marie z Naza-
retu, kde sidli Klaster bosych karmelitand,
se mnisi s velkym zanicenim zabyvaji také
vinafstvim. V jejich ,brolo” (timto slovem
se oznacuje zahradka nebo vinice obehna-
na zdi nebo plotem z ktovi) péstuji 1é¢ivé
bylinky, mimo jiné slavnou medunku, dale
ovoce, zeleninu a olivy, ale hlavné vinnou
révu. Vytvati tu kolekci, ktera zahrnuje
nékteré z nejtypictéjsich vinnych odrid
Benatska.

Vy'g)rpvo za vinem

jednim kliknutim

Pomoci chytrého telefonu si miizete uZit
skute¢né Wine tour a vydat se na vypravy
do uli¢ek a za vinicemi, které se ukryvaji
ve starobylych ,,brolo“ nebo na ostrovech
laguny. Konsorcium Vini Venezia
(www.docvenezia.com) vytvotilo tfi
vinafsko-turistické itinerare, kterymi

se jako tenka ¢ervend nit tahne vztah
Benatské republiky k vinu. Prvni, nazvany
»Wine Tour Venezia — Le vie del vin e de
altre merci preziose (Cesty vina a dalsiho
vzacného zbozi), nechdva za degustace
vina a tradi¢niho benatského obcerst-
veni cicchetti znovu ozit obchodni cesty
benatskych obchodniki a vzacného zbozi
tehdejsi doby. Druhy itineraf s ndzvem
»Wine Tour Venezia — Culture e tratte
doriente” (Kultury a obchodni trasy Ori-
entu) vznikl proto, aby vyzdvihl vyznam
obchodu se Stfednim vychodem a jeho
vliv na bendtské mésto a jeho kulinafskou
kulturu. A kone¢né itineraf nesouci nézev
»Wine Tour Venezia - De arti, de Vin

e altre meravegie“ (O uméni, viné a dalsich
zézracich) vas zavede do uméleckych ¢asti
par excellence, s obéerstvenim v historic-
kych vinarnach a hospiidkach.

Tajnd vinice
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FOKUS

V ramci spoluprace skupiny Brazzale s italskou kuchatskou skolou
Dolce&Salato jsme méli moznost nahlédnout pod poklicku uméni dekorace
dortti. Dorty od Filomeny Strusi doslova pretékaji zdplavou kvétii z krému,

k jehoz ptipravé pouziva nade méslo Burro Superiore Fratelli Brazzale. Podivali
jsme se Filomené hezky zblizka pod ruce a nabizime vam pdr inspiraci, jak si
toto uméni vyzkouset i u vas doma.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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KE BUD

Prodejnu La Formaggeria Gran Moravia navitévuji zakaznici v Ceskych
Budéjovicich od roku 2015. Nejprve ji mohli najit v ndkupnich centrech,
dnes Uz je vitd v samostatnych prostordch na Lannoveé tfidé. Prodejna je
kr&snd zvendi i zevnitt a sama sobé déld velkou reklamu. Je v tésné blizkosti

centra, s vyhledem do ulice uréené pro pési, kde to Zivotem jen tepe.

»MiuZeme tak u nas pfivitat nejen mistni,

ale Casto i turisty. Vyborné je i nase soused-
stvi s kavarnou. Lidé sedi na zahradkach

a popijeji své drinky, divaji se pfitom na nasi
prodejnu a je pravidlem, Ze si pak ptijdou
néco dobrého nakoupit. Také to je idedln{

pti vyrobé balicka. Kdyz si zakaznik preje

na pockani bali¢ek, ktery zabira pti tvorbé
vice ¢asu, miiZe si jit v klidu posedét a dat
kavicku a my mezitim vSe obstardame dle jeho
piedstay,“ fikd vedouci prodejny Katetina
Dvotakova a dodavd, Ze dilezity je i interiér
prodejny: ,Vybaveni nasi krdsné prodejny se
neméni, avsak rady samy presouvame zbozi
podle sezdny a podle novinek, aby bylo vidét,
Ze se u nas stale néco déje. Nase zakazniky
muZeme pii kazdé navstévé zaujmout nééim
jinym. Naptiklad na Vénoce vystavujeme
krasné zabalené mou¢niky Panettone hned
ke vchodu, idealné je kombinujeme s kvalitni
kavou nebo $umivymi viny. V 1été naopak da-
vame prednost vystaveni balicku, které doka-
zeme udélat opravdu k jakékoliv prilezitosti,
tfeba na rodinna setkani, narozeniny anebo
jen jako malou pozornost od srdce.“ Cestu
do prodejny si najdou jak stali zakaznici, tak
ti, ktefi ji vidi poprvé. Nové zakazniky tu radi
uvitaji, nabidnou jim ochutnavku a predstavi
obchod a sortiment. Stali zdkaznici uz presné
védi, co chtéji, presto jsou radi, kdyz se dozvi

o novinkach, které by mohli vyzkouset.

,»Pii dal$i nav§tévé si pak povime, jak jim
vyrobek vyhovoval a jak jej pouzili. Mame
izdkazniky, ktet{ k ndm chodi jen v urcité
dny. Ovéem kdyz pak udélaji vyjimku, mdme
prehdzeny cely tyden ©. Naptiklad zdkaznik,
ktery chodi obvykle jen v patek odpoledne,

k ndm jednou zavital na nékup v ttery a ko-
legyné mu nevahala poptat na rozloucenou
pékny vikend,“ sméje se vedouci.

Prodejna je po cely rok zasobena novinkami
a sezénnim zbozim a personal se snaZi sor-
timent i obménovat. ,I presto, Ze jsme mensi
obchod, stfiddme na pultu rtizné syry i uzeni-
ny a natrvalo nechdvdme jen stalice, které
maji zékaznici ve velké oblibé. Kdyz mame
dostatek ricotty, mtizete u nas ke konci tydne
zakoupit Cannoli. Tento vynikajici sicilsky
dezert na prodejné pfipravujeme rano pred
oteviraci dobou. Jsou to tedy Cannoli Cerstvé
a s laskou délané,” tfka vedouci. Z vyrobka
ma nejvice ptiznivcl cerstvé méslo diky své
lahodné chuti, kterou pry nelze srovnat s kon-
kurenci. Oblibeny je také syr Gran Moravia,
ktery zakaznici mlsaji jen tak k vinu anebo
pouzivaji do vafeni.,, Také u nds ¢asto naku-
puji mortadellu. Rikaji ndm, Ze mame nejlep-
${ mortadellu z Ceskych Budéjovic a umime ji
nejlépe a velmi najemno nakrajet. Za takovou
chvélu jsem moc rada. Hodné k nam chodi
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POZVANKA

V prodejné v Ceskyich Budéjovicich se na vds tési
(zleva) Lucie Fabryovd, Katefina Dvordkovd
a Hana Hornatina

i pro tésto na pizzu. Je to idedlni rychla vecere
pro celou rodinu, jen si rozehtejete troubu,
tésto oblozite tim, co méte radi, a pak nechate
chvilku zapéct, dokud nejsou okraje na stisk
nafouknuté. Sama mam tésto vyzkousené a je
to takova dobrota, Ze podle slov mych pratel
muizeme konkurovat i pizze z dobré pizzerie,
usmiva se py$né vedouci, ktera $éfuje dvou-
¢lennému tymu kolegyn. ,Snazim se, aby prace
zde byla ptfjemna a plnd pozitivni energie.
Také chci kolegyné hodné zapojovat do chodu
prodejny, aby védély, Ze urcita rozhodnuti jsou
zavisla i na nich. A samozfejmé je motivovat

k vyborné praci,“ tika Katefina, kterd je vedou-
ci uz ¢tvrtym rokem. Nejdulezitéjsi je podle ni
proaktivni a pratelsky ptistup k zakaznikiim

a byt napomocny vzdy, kdyz zdkaznik potiebu-
je. Zaroven je podle ni tfeba vycitit, kdy si chce
¢lovék jen v klidu prohlédnout nabizené zbozi
bez komentare prodavace. ,Prosté na pristu-
pu a praci prodavacii vse stoji a padd a nasi
spokojeni a vracejici se zakaznici jsou, doufdm,
dikazem toho, Ze jim nas pfistup vyhovuje,
usmiva se vedouci. Prozrazuje, Ze nakupujicim
¢asto s kolegynémi sepisuji recepty anebo
poradi né&jakou rychlou vychytavku. ,Recep-

ty od zdkazniki také dostavame. Je bajecné

s lidmi néco takového sdilet, fika vedouci

a pridava podékovani: ,Dékuji vem, ktet{ bu-
dou ¢ist tento magazin. Velmi si vazim toho, Ze
k ndm chodi nakupovat. Chtéla bych podékovat
kazdému jednotlivému zakaznikovi za zpétné
vazby, ismévy a pozitivni energii. Budeme se
tésit na dalsi setkdvani v nasi prodejné.”




/Akaznici doporucuiji

Jaké speciality maiji radi zakaznici sité prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Jak je pouzivaji v kuchyni
a které kombinace jsou podle nich lahodné? Chcete védét, jak zakoupeny vyrobek netradicné a snad-
no vyuzit v kuchyni? Ctéte rady a tipy nasich zakaznikt z prodejny v Ceskych Bud&jovicich.

B Dnes jsem si nakoupila maslo, mascarpone a susenky. Chodim sem ¢asto a nakupuji vétsinou maslo,
tvaroh, jogurty, zakysy nebo vino. Obvykle taky vezmu néco, co mi pani prodavacky doporudi.
Je tady moc Sikovny persondl, poradi mi, co délat s jakou surovinou, a daji mi i recepty. Maslo si tu
beru skoro vzdycky. MaZeme ho hlavné na chleba, tam ndm chutnd nejvic.

B Mascarpone potfebuji na dort — pfipravuji z ného napln, kterd ted bude s borlvkami. Nejprve
vyrobim susenkovy korpus, na ktery pouzivam vétsinou maslové susenky. Pldtkovou Zelatinu dam
do studené vody, svaffm si borlivky s cukrem. Potom vymichdm mascarpone, tu¢ny tvaroh, pfidam
platky Zelatiny a pak i svarfené bordvky. Je to vynikajici ndplr do dortu, ktery jesté nahofe ozdobim
borlvkami. Kolegyné je chodi sbirat tady v okoli, je tu totiz vyhlasena borlvkové oblast.

Marta Klementovda
Libnie

Odndsim si tésto na pizzu, je to takovy mUj klasicky nakup kazdy tyden. Taky jsem si tu vybrala
rlzné druhy syri. Na pizzu kupuiji raj¢atovou oméacku nebo davam sugo anebo pesto. Nékdy
na ni naskldaddm mortadellu, parmazén, olivy a zeleninku, jindy zase turidka. Viceméné podle
fantazie a aktudlni chuti. Dnes ji budu délat s krevetami. Trosku je orestuji a pfidam na pizzu.

Rada snoubim vina s jidlem, vzdycky se o to snazim. Mdme radi suché bilé vino, které bud
kupuji tady v prodejné, nebo od nasich ¢eskych ¢i moravskych vinaf. Rada si tu kupuji také
italské vyrobky. Do Itdlie jezdim casto, hlavné do Bendtek a chtéla bych vidét Veronu. Tésim se

'-v .. . taky na letni Dolomity, to je mUj sen, zatim jsme tam byli jen v zimé.
Lenka Stépdanovd y yrrojemy : o
Praha

B Chodim sem do prodejny kazdy tyden. Dnes jsem nakoupila mléko, syrovatku, mozzarellu, maslo,
Sunku s rozmarynem a jako novinku sorbet na piipravu drinkd. Casto si tu nakupuji ricottu. Mam
takovou osvédcenou pochoutku: zeleninovy striidl s cerstvou ricottou. Pouzivdm na néj $paldové
listové tésto, ricottu s vejcem vyslehdm, pfiddm nastrouhany muskatovy ofisek, stil a pepf. Pak pridam
listovy Spenat, prosciutto ¢i susena rajcata, nejlépe grilovand, anebo lososa. Pak stridl pomazu
vajickem, posypu sezamem a upecu v troubé, je to skute¢né vyborné. K tomu si mdzete pfipravit dip —
jogurt, ¢esnek, kopr. A navic, toto vyborné jidlo se da konzumovat jak za tepla, tak za studena.

| Co se tyce sladké kuchyné, mém moc rdda ovocné sorbety. Udélam svij oblibeny cheesecake,
k tomu naserviruji jesté cerstvé ovoce a kopecek sorbetu, bud jahodového, nebo citronového.

Noda Veleninsk&  m Syry mi chutnaji, kupuiji si spie ty cerstvé. Mam jeden vyborny recept s kozim syrem: ugriluji lilky
Ceské Budéjovice a zatocim je s kozim syrem, se sudenym rajcetem, syrem Gran Moravia a rukolou.

B Mdj dne3ni ndkup je maslo a syrovatka. Casto si beru i ricottu, ze které délam cheesecake a také
zmrzlinu. Synovi jsem tu kupovala tésto na pizzu, na kterou ddvam rajcatovou passatu, mozzarellu
a susenou sunku.

B Mam rada syr Gran Moravia, ktery pouzivdam na téstoviny a do saldtl. Oblibeny je napfiklad ten
s rukolou, hruskou, vlasskymi ofechy, trochou olivového oleje a balzamikového octa.

Sona Bladhova
Pisek
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30 _~~FORMAGGERIA

st

Prehledné na jedno

mist& ingredience z lla Formaggeria Gran Moravia pouz

I

Primo 4 nadi syraiany

Gran Moravia 11,13, 15, 16, 18, 19, 24,
Kucharka ll

19,24

13, Kuchartka lll, IV

12, 19, Kucharka |

24, Kucharka IV

gorgonzola
scamorza

provolone 11
syr ze salase 19

M micko

M maslo, véetné
ochucené varianty

M Czné druny
nakladdané zeleniny

M rgjcatovou passatu
M maormeldadu

M t&stoviny

M gnocchi

Kucharka |l
19, Kucharka lI

MW 7

M Korpus na pizzu
M placky piadina
M pesto

M extra panensky
olivovy olej

M ocet balsamico
M susenky

MW cervené a bilé vino

‘m gredienci.

Talsbe specialily

ancovicky
olivy 18
grissini 11
Y i
q"_ z 5 ,tg »
pancetta
guanciale

carpaccio di bresaola

11, Kuchatka Il

Zité v tfomto

1 Cisle mgozmu Nalistujte uvedénou strénku a pustte se s chuti do pfipravy regeptu
h svybrq ym syrem, uzeninou ¢i jinou tradicni italskou i

———




vas podzimni stil
V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA vdm nabizime pestrou
skalu mlécnych vyrobkii viastni vyroby

a italskyich syrii a specialit pro co nejpestrejsi
jidelnicek. Navstivte nds a nechte se

inspirovat. Ochutndvky a gurmanské tipy
jsou u nds samozrejmosti.

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, Brnénskd 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

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

PRAHA 1, Viclavské nam. 60, tel.: 222 233 508

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

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

PRAHA 2, Vyton, ul. Na Hrobci - pfipravujeme

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

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylskd 2321/19, tel.: 773 753 641

PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639

PRAHA 7, Milady Horakové 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

PROSTEJOV, OC Zlata Brana - jiz brzy

ZLIN, OD Prior Zlin, nam. Préace 2523, tel.: 770 190 638

PRIMITIVO-NEGROAMARO

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

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

' O’I laformaggeriagranmoravia

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



