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Milé ctendrky, mili
Ctendfi,

doufam, Ze jste proZili
hezké léto a dobili
energii, abyste
mohli uspésné Celit
chladnym meésiciim,
které nds ted Cekaji.
U nds se léto

neslo ve znameni
sportu a hudby
diky atletickému
Meetingu Brazzale
a Asiagofestivalu,
kde nemohly chybét
ani nase syry.

Na ndsledujicich
strankdch bychom
se s vami rddi
podélili o nékolik momentek z téchto akci, kde vZdy
vlddne rodinnd a veseld atmosféra, jeZ je pro nds tim
nejlepsim zdrojem energie. Hlavné bychom vim ale
chtéli nabidnout barevnou paletu receptii a ndpadii, jak
obohatit vas podzimni stiil, at uz prvnimi chody, recepty
provonénymi syrem gorgonzola, vyzivnymi jidly na vecefi
po ndrocném dni ve skole nebo sladkymi koldci crostata
na tisic zpiisobii. A po této cesté do srdce italské kuchyné
vds vezmeme za ukrytym klenotem Vicentinskych Alp,
oblasti Bregonze, kde md nase rodina staleté koteny a kam
bychom vis timto chtéli co nejsrdecnéji pozvat. Budeme
rddi, kdyz se s ndmi na tuto podzimni cestu vyddte.

Vs Roberto Brazzale £z ”2_;'213
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AKTUALITY BRAZZALE
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5. ro¢nik Meetingu Brazzale
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»Meetingu Brazzale K prvnim polokulatindm dostal tento atleticky meeting nové logo,
zatazeni do série ,World Global Tour“ a hlavné ucast $pickovych italskych a zahrani¢nich
atletd. V trojskoku se predstavila Ottavia Cestonaro, ktera kratce predtim ovladla italsky
$ampiondt, kde ziskala zlato jak v trojskoku, tak v délce. Nechybéla ani italskd $ampionka
ve skoku o ty¢i Roberta Bruni. Tradi¢ni se jiZ stala i¢ast koulafe Leonarda Fabbriho, ktery
je znam i fanousktim Zlaté tretry Ostrava a ktery se posléze stal stfibrnym medailistou

na mistrovstvi svéta v Budapesti. Sou¢asti programu meetingu, ktery se vyznacuje rodin-
nou atmosférou, jsou také soutéZe juniort a mladsich atletd, kteti maji moznost osobné se
setkat se svymi star$imi vzory.

Meeting potada atleticky klub Atletica Vicentina Brazzale, jehoZ hrdym sponzorem je Sku-
pina Brazzale jiz nékolik let. Jesté pfed meetingem klub zaznamenal uspéchy na italském
mistrovstvi, které se konalo v ¢ervenci v Molfetté. Vedle jiz zminénych zlatych uspécht
Ottavie Cestonaro se z cennych kovii radovali i dalii atleti a atletky, ktef{ do Vicenzy dovezli
celkem 3 sttibrné a 2 bronzové medaile. Letosni italsky Sampionat byl tak pro klub Atletica
Vicentina Brazzale skute¢né velmi uspé$ny a my véem medailistim moc gratulujeme.

TOP pizza Ciccia Vitiella

Milady pizzat Ciccio Vitiello se umistil v prvni desitce Zebticku
TOP 50 Italska pizza 2023. Tohoto gourmet pizzafe z jiZni Itélie,
ktery rad zkouma rtizné druhy tésta, spojuji s Brazzale svobodo-
myslné a nekonven¢ni pristupy. Jednou z jeho uspésnych receptur
je tak naptiklad pizza, kde je do tésta pouzité maslo Burro Supe-
riore Fratelli Brazzale. Hojné ve svych receptech pouziva také nas
syr Gran Moravia, na jehoZ vyrobu se letos v 1été piijel do Litovle
osobné podivat. Je nam cti spolupracovat s osobnosti, ktera ma
odvahu inovovat a pohliZet na tradi¢ni pokrmy novym zpiso-
bem. Gratulujeme k dspéchu v prestiznim Zebricku!

AKTUALITY BRAZZALE

Pozvanka
na degustaci

Srde¢né vés zveme na degustaci vin a octil
balsamico, kterou jsme pro vas ptipravili

ve spolupraci s naimi italskymi dodavateli.
V prodejnach v Brné na Zelném trhu, v Olo-
mouci a v Praze na Véclavském namésti

a na Vytoni vas koncem fijna provedou
zastupci italskych vyrobctt ochutnavkou vin
znacky Manfredi a octti balsamico znacky
Bellei. Pro vice informaci kontaktujte uvede-
né prodejny. Pocet mist je z kapacitnich
dtvodii omezen. TéSime se na vas!

Leto$ni mise food trucku
Gran Moravia spinéna

Celé 1éto jsme s food truckem Gran Moravia brézdili cesty Ceska.
Z nasi nabidky italského obcerstvent jste si mohli vybirat tfeba
na festivalech Hrady.cz, Sazavafest nebo Folkové prazdniny

v Namésti nad Oslavou, ale i na dalsich akcich. Potkali jste nds i vy?

_ - FORMAGGERIA 5
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Na letnich Shakespearovskych
slavnostech jste hrdl prince Ferdinanda

v predstaveni Boute na Prazském hradu.
Jaky to byl pro vds letos zdZitek?
Shakespearovské slavnosti jsou pro mé
takovym zpestfenim a zdroven uzavienim
divadelni sezény. Letos to byl uz tfeti ro¢nik
a myslim, Ze zdroven i prvni, kdy jsme ode-
hréli v§echna pfedstaveni bez komplikaci,
co se pocasi ty¢e. Mij hruby odhad je, zZe
jsme to za ty tfi roky hrali asi osmdesatkrat.

Cim vds potésilo letni publikum?

Leto$ni publikum se mi zdélo jako jedno

z nejlepsich. Rekl bych, Ze je to i nimi, herci.
Hrajeme to opravdu uz tolikrat, uz si vétime
a doslova si hrajeme.

Pred tiemi lety jste se nabidku
Shakespearovskych slavnosti zdrdhal
prijmout a presvédcil vds az kolega

Josef Trojan...

Ano, Pepa mé tehdy presvéd¢il, abych
nabidku ptijal. Bylo jasné, Ze kdyz kyvnu,
budu hrat i dalsi ro¢niky. A ja s piijetim
nabidky trochu vahal, protoZe jsem védél, ze
mi to sebere ¢ast 1éta na nékolik pristich let.
Rad cestuji a vzhledem k divadelni sezoné
jsou pro mé letni prazdniny jediné volné
dny. Kazdopddné nabidky nelituji. Poznal
jsem diky tomu spoustu skvélych lidi

a kariérné mi to také pomohlo, jelikoZ jsem
se setkal s duem SKUTR a ted nastupuji
pod jejich vedenim do Narodniho divadla,
na coz se moc té$im.

Pracoval jste jesté na dalSich projektech
béhem letnich mésicii?

Na za¢atku ervence jsem nato¢il televizni
film pro Ceskou televizi. Nevim, jestli mtizu
prozrazovat detaily, ale vyloZzené se na ten
projekt té$im a vé¥im v néj.

Pokracovdni iispésné komedie Posledni
aristokratka reZiséra Jitiho Vejdélka uZ je
hotové?

»Aristokratka ve varu“ je doto¢ena a divaci
se na tento film mohou té&sit v zimé pistiho
roku.

Jaké bylo po ctytech letech od prvniho
dilu znovu se na jafe setkat s partou
tvorenou Hynkem Cermdkem, Tdtiou
Dykovou a dalsimi kolegy?

Myslim, Ze jako herci jsme ted byli vice
sehrani a celkové se vic védélo, jakym
smérem se vydat.

Bylo inspirujici travit cas

na jihomoravském zdmku Milotice

a zdmcich na Blanensku a Liberecku?
Mista, na kterych jsme natéceli, jsou nad-
hernd. Inspirace tam urcité prichdzela, ale
samotné nataceni bylo dost ndro¢né, takze
nezbylo moc ¢asu na néjaké kochdni.

Poznal jste se se spisovatelem EvZenem
Bockem, podle jehoz knih se natdcelo

a ktery je v Miloticich zdroveri
kasteldnem?

S panem Bockem jsme se sezndmili, je to
velice sympaticky ¢lovék. Rekl bych, Ze ,ti-
chd voda brehy mele®, kdybych neznal jeho
knihy, na prvni pohled bych od néj takovy
smysl pro humor necekal.

Pred péti roky $lo do kin sportovni drama
Zlaty podraz, kde jste hrdl v ptibéhu

z let 1938-1950 ¢lena Ceskoslovenské
basketbalové reprezentace. Trénoval jste
dlouho na tak fyzicky ndroénou roli?
Kdyz jsem vyhrél konkurz na Zlaty podraz,
nemél jsem s basketem Zadné zkusenosti.
Natéaeni predchazelo piil roku trénovani

s profesionalnimi trenéry nebo byvalymi pro-
fi hraci. Nakonec nas ten sport bavil natolik,
Ze jsme se schazeli i mimo tréninky a hrali
street. Ja u basketu ztistal dodnes a povazuji
ho za jeden z nejkrasnéjsich sportt.

Jak ve srovndni s tim vychdzi vase
pFipravy na natdceni oblibeného seridlu
Lajna? Jako maly jste hrdval fotbal...

s hokejem jste mél néjaké zkusenosti?

Ve hre Roberto Zucco, foto: Méstskd divadla prazskd

Zdenék Piskula v inscenaci Romeo a Julie, foto: Méstskd divadla prazska

Lajna je internetovy seridl, coZ znamens,

ze podminky jsou zna¢né omezenéjsi nez

u velkofilmu, jako je Zlaty podraz. O tom, Ze
jsem roli v seridlu dostal, jsem se dozvédél
mésic pred natd¢enim. Nebyl ani ¢as, ani
finance, aby ze m¢é udélali ,, profesionalniho
hokejistu®. Vétsinu scén na ledé obstaral
dublér.

Jak na natdceni tohoto internetového
seridlu s odstupem vzpomindte?

Nataceni Lajny byl celkové docela punk, ale
v tom nejlep$im slova smyslu ©

Hodné pohybovd je i role masového
vraha v inscenaci Roberto Zucco,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

kterou dohrdvdte v Méstskych divadlech
prazskych. Jde o vase fyzicky i psychicky
nejndrocnéjsi predstaveni?

Roberto Zucco je pro mé urité nejnaroc-
néjs$i predstavent, které hraju. Jak fyzicky,
tak psychicky. Hraju to rad. Mam totiz
pocit, Ze to za tu dfinu stoji. V. Méstskych
divadlech prazskych zatim dohravam
viechna prfedstaveni, mé ptsobeni tam tedy
odchodem z angazma nekonci.

V cervnu mély ve Stavovském divadle, kde
hostujete, premiéru Nebezpecné zndmosti
od reZijniho dua SKUTR, ve kterych jste
ztvdrnil rytife Dancenyho. Byla pro vds
tato role velkou vyzvou?

Ve Stavovském divadle neslo tolik o vyzvu

v roli jako spi$ v divadelnim prostoru.
Nikdy jsem na tak velké scéné nehral a mél
jsem z toho strach. Ale musim naopak
ptiznat, Ze se mi tam hraje moc dobfe.
Myslim, Ze se divaci mohou téit na krdsnou
vypravu a skvélé herecké vykony vech.

Jak to mdte s pohybem v osobnim Zivoté?
Jste nadseny sportovec?

Sport miluji a k Zivotu ho pottebuji, je to
pro mé forma meditace. Mdm rdd sport
vSeho druhu. Nékdy mi stadi jen tak si hézet
mickem a hned mam lep$i den.

V roce 2018 jste se ziicastnil
charitativniho projektu Beneficni
himdlajskd vyzva a pomohl tak vybrat
skoro 200 tisic korun na provoz skoly

vvvvvv

okamZziky jste tam zaZil?
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V Nebezpecnych zndmostech jako Danceny, foto: Pavel Hejny

Kdyz jsem odjel do Himalaji, byl jsem sdm
zvédavy, jak mé napln té cesty bude bavit.
Nikdy jsem nezazil takovy adrenalin

a musim Fict, Ze nékteré momenty zopa-
kovat nepottebuji. Naptiklad raftovani

v povodilovém stupni nebo vystup na Sesti-
tisicovku bez pottebného vybaveni. Zato
jizdu na motorkach skrz Himadlaje jsem

si uzil ze véeho nejvic. Nelituji ni¢eho, co
jsem na cesté zkusil. Je pravda, Ze adrenalin
jsem mél vysttelen do vysin, ale jakmile jde
opravdu o Zivot, uz to pfestane byt sranda.
A ja vyhleddvam spiSe tu zabavu.

Kdyz jsme u ndrocnych a stresujicich
akci, v éem vds posilila soutéZ Star Dance,
kterou jste v roce 2016 vyhrdl v pdru

s Veronikou Ldlovou?

Spis nez posilila mé soutéz Star Dance po-
naudila. Zjistil jsem, Ze mi nedéld dobte byt
ve stfedu pozornosti, kde je sledovan kazdy
mij krok, sly$eno kazdé mé slovo a nasled-
né to nékdo ohodnoti nebo odsoudi. Mné
je vlastné docela jedno, co si kdo mysli, ja
chci mit jen svij vlastni klid a soukromi,
do kterého mi nikdo nebude lézt.

Kdy naposledy jste si stiihl spolecensky
tanec?

Naposledy jsem se ted rozpominal

na cha-chu na dovolené a zjistil jsem,

Ze si moc nepamatuji.

Jak nejlip odpocivite a nabirdte sily?

Rad odpocivam bud pti sportu anebo nékde
mimo mésto, v ptirodé. Nejradéji mam

8 <~ FORMAGGERIA

samoziejmé mote, ale tam se dostanu tak
jednou az dvakrat do roka.

Kam jste letos vyrazil na dovolenou a co
vdm na ni chutnalo?

V 1été jsem byl v Chorvatsku a vlednu

na Kandrskych ostrovech. Za¢indm
objevovat bohaté chuté motskych plodi.
Obé cesty byly ve znameni kalamar, krevet,
rtiznych motskych ryb a chobotnicek.

Obé dvé dovolené byly spise odpocinkové
nez poznavaci.

Cestujete rdd?

Nejradéji cestuju napti¢ kontinenty. Rad
se necham $okovat jinym svétem a tim, jak
se v ném Zije. Je pifjemné vystoupit z nasi
privilegované bubliny a vrétit se do ni

s pokorou a vdéc¢nosti. Urcité se chci vratit
do Indie a vice ji procestovat. Rad bych

se podival na Novy Zéland, do Vietnamu,
Japonska, Mexika a dalsich zemi... Prosté
vSude, kam to jen ptjde.

Meél jste moZnost procestovat a blize
poznat také Itdlii?

Jako maly jsem jezdil s rodi¢i na jih

do Kaldbrie. Od té doby se do Italie

Casto a rad vracim. Jezdil jsem po severu
vlakem, ale i na jihu autem. Jednou bych

si rad vyhradil cely mésic a projel ji

uplné celou. Vim, Ze se chci ur¢ité vratit

do nejkrasnéj$tho mésta, do Sassi di Matera.

Jste tim, kdo na cestdch rdd a ochotné
ochutndvd nezvykld mistni jidla?

Jsem otevien jidelnim specialitdm vSeho
druhu az na vnitfnosti. Nemiizu si pomoct,
ale jejich chut je mi nepiijemnd. Kazdo-
padné jsem presvédcen, Ze je to jen v hlavé
a ten blok chci ¢asem odstranit.

Rekl jste o sobé, ze dobré jidlo viam déld
velkou radost...

Dobré jidlo je pro mé jeden z pilitt $tastné-
ho ziti. A to bez prehdnéni. Nékdy se i stane,
ze kdy?z si jdu dit obéd a neni dobry, dokaze
mi to trochu zkazit den. Ale ne, Ze bych

byl vybiravy. Dam si tfeba kebab nebo si
namazu chleba. Jen mé $tve, kdyZ zapla-
tim za néjakou sluzbu a cena neodpovida
kvalité.

Stravujete se zdravé? Jde to viibec pri
natdceni a nocnim hrani?

Se zdravym stravovanim to mam ve vlnach.
Neékdy si na to ddvam pozor a nékdy viibec.
Kdyz mam ndro¢nou praci, snazim se

Zdenék Piskula

dodrzovat néjaky jidelnicek a stravovaci
rezim, abych mél vice sily a energie.

Umite sam vafit?
S vafenim jsem zacal asi pred rokem

a ponofil se do toho, jak to jen ¢as dovoluje.

Vateni mé bavi a myslim si, Ze mi to i jde.
Potfebuji ale vafit pro nékoho, jen pro sebe

samotného si rad$i namazu chleba maslem.

Dobte vatit a bez receptu, to je uméni, a ja
si moc vazim lidi, kteti to umi. Chtél bych
mezi né také patfit.

Jaké pracovni plany vds cekaji do konce
letosniho roku a pro zacdtek toho
pristiho?

0d zacatku divadelni sezony se budu plné
vénovat praci v Ndrodnim divadle. Od zati
zkou$im se souborem Laterny Magiky
dramatizaci Nezvalova romanu Valérie

a tyden divii a od tnora pak budu pokraco-
vat ve Statn{ opete. Narodni divadlo citim
jako velkou ptilezitost a chci do toho dat
maximum.

Dékujeme za rozhovor.

Vo

pmdaﬁm

Ve

Rychlé a chutné obcerstveni kamkoliv s selbou?
Tak pfesné to jsou plnéné italské piadiny.

Nasi kolegové v nové prodejné v Praze na Vytoni vam
nabizeji dva opravdu snadné a zarucené vynikajici recepty.
A co vic, pokud na né dostanete chut na nébiezi Vltavy,
staci si pro né skocit pravé do nasf vytonské prodejny,

kde vam je usmévavy tym ptipravi spolu s dal$im
obcerstvenim z nasich produkttL. Tak s chuti do toho!

Piadina crudo

Budete potiebovat: pieni¢nou placku
piadina ﬁ « pesto alla genovese « 50 g mozzarelly ﬁ
« 509 prosciutto crudo ﬁ « Cerstvou rukolu « hoblinky
Gran Moravia ﬁ

Piadinu potrete pestem, na pulku rozlozte platky
mozzarelly a platky susené Sunky prosciutto crudo,
omytou a osusenou rukolu, ozdobte hoblinkami
Gran Moravia a placku preklopte napdl. Dejte zapéct
na cca 4 minuty na gril a je hotovo.

Piadina cotio

Budete potiebovat:

pseni¢nou placku piadina ﬁ majonézu

+ 50g prosciutto cotto @ salat

Piadinu tentokrat potfete majonézou, na palku
polozte platky italské dusené Sunky prosciutto cotto
a ozdobte listy saldtu. Opét dejte zapéct na gril a pak
uz jen prejeme dobrou chut!

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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SKOLA VARENI

ryze, Gran Moravia a ...

Chvdla jednoduchosti, spojeni, které se prolind historii italské kuchyné a propojuje dva vyrobky,
které jsou soucdsti nejenom kulindrské tradice.

10 _~~FORMAGGERIA

Se sbérem ryzZe je spojena celd fada venkovskych pribéhi,
romanil, pisni, obrazit a kouzelnych mist, jako jsou ryzova
pole, a to samé plati pro syry z rodiny, kam pati{ Gran
Moravia. Jejich spojeni nabizi i ptes jednoduchost ptipravy
velmi zajimavé gastronomické zazitky. Ryze a Gran Moravia
jsou za¢4tkem jednoho pékného kucharského ptibéhu, jsou
idedlnim jidlem pro podzimni vecery a platnem, ze kterého
muZete jen par tahy ucinit mistrovské dilo. Kolik syru Gran
Moravia pouZit? Spravna odpovéd se schovava v italském
vyrazu ,a sentimento, tedy dle libosti. A co vybér ryze? Ryze
se déli do dvou velkych rodin: dlouhozrnnd a kulata. Je tu
ale i dalsi véc, na kterou je tfeba myslet, a tou je mnoZstvi
gkrobu. Cim je ryZe bohati na $krob, obvykle u vétsich

zrn, tim se bude lépe vazat a pokrm bude krémovéjsi. Je to
specialni vlastnost ryZe, kterd se nehodi pro vSechny recepty,
ale je uzite¢nd zejména pii ptipravé risott.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

15 ndvrhu

Brambory a citron

Uvarte oloupané, na kosticky nakrajené bram-
bory spolu s dlouhou ryzi, nepfilis bohatou

na skrob. Ochutte olejem, vymackanou stavou
z citronu, pepfem a nastrouhanym syrem Gran
Moravia.

Maslo a pepf
Uvarte ryzi a pak ji ochutte maslem, bohaté po-
sypte peprem a hoblinkami syra Gran Moravia.

Ovonéné salvéji

Uvarte ryzi v péfe tak, ze do vody na vafeni pfi-
date 5 Iistkd Salvéje na ovonén. Vaite 20 minut,
pak scedte, osolte, opeprete a podavejte s mas-
lem a nastrouhanym syrem Gran Moravia.

Citron a bazalka

Omyjte citrony a nastrouhejte klru. Uvarte
risotto v kufecim vyvaru a poté pfi zdvére¢ném
michani pridejte trochu nasekané bazalky a cit-
ronovou klru. Podavejte horké s nastrouhanym
syrem Gran Moravia.

Olivy

Tento salat podévejte vlazny. Uvarite ryZi, pak ji

ochutte kostickami syru Gran Moravia, olivami,
cibuli nakrdjenou na kolecka, kapary a naklada-
nymi susenymi raj¢atky.

Mata

Pfipravte minestrone s ryZi a na zavér pridejte
dvé Izicky nasekané maty. Bohaté posypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia a podavejte.

, ~
Lanyz
Ochutte ryzi lanyzovym méaslem a podavejte
s hoblinkami Gran Moravia.

Pazitka

Uvatte ryZi a pak ji ochutte paZitkovym méslem
Superiore Fratelli Brazzale a Gran Moravia
Julienne.

Ocet balsamico

Pfipravte risotto s maslem a syrem Gran Moravia
a podavejte ho ozdobené na kazdém talifi par
kapkami krému z octu balsamico.

Med a ofechy

Uvarte ryzi a ochutte extra panenskym
olivovym olejem, nasekanymi ofechy, medem
a hoblinkami Gran Moravia.

Jogurt a kureci kousky
Pripravte si zalivku z jogurtu, bylinek, soli, pepfe
a nasekaného strouzku ¢esneku. Podavejte

s vafenou ryzi a kurecimi kousky pfipravenymi
na panvi. Posypte strouhanym syrem Gran
Moravia.

Nero d”Avola

PFi vafen( risotto zalijte 125 ml vina Nero d"Avola,
pak pokracujte ve vareni za postupného pfida-
vani horkého vyvaru. Ke konci vafenf pfidejte
dalsich 125 ml vina misto vyvaru, aby mélo riso-
tto zivéjsi cervenou barvu. Po sundani z plotny
vmichejte nastrouhany syr Gran Moravia.

Kfupava bresaola a citron
Pripravte risotto klasickym zpUsobem. Na panvi
pak osmahnéte prouzky bresaoly na extra pa-
nenském olivovém oleji do kiupava. Do risotta
na zavér vmichejte hoblinky Gran Moravia

a podavejte ozdobené kfupavou bresaolou

a nastrouhanou citronovou klrou.

Pesto

Uvarte ryzi a ochutte ji pestem, v pfipadé
potieby pfidejte trochu vody z vafeni. Podavejte
se syrem Gran Moravia Julienne.

SKOLA VARENI

4 v -,
Masoveé spizy
Pripravte risotto se syrem Gran Moravia
a podavejte ho spolu s masovymi Spizy.

Tri recepty

RyZe s mandlemi, piniovymi
seminky a Gran Moravia

Na pénvi rozehfejte IZici oleje a pridejte

1809 dlouhozrnné ryze. Peclivé promichejte.
Pridejte 300 ml teplé vody, sUl, pepf a privedte
k varu. Zakryjte poklickou a vafte na mirném
ohni 15 minut. Mezitim zlehka na nepfilnavé
panvi oprazte 100g smési piniovych seminek
a mandli. Pfidejte uvarenou a slitou ryzi, ochutte
hoblinkami Gran Moravia a kapkou extra
panenského olivového oleje a podavejte.

Risotto po parmsku s chipsy
Gran Moravia

Nejprve na nizkém zaru v kastralku rozpustte
100g masla Superiore Fratelli Brazzale. Pridejte
3209 kulatozrnné ryZe a oprazte ji do sklovata.
Varte risotto za pridavani zeleninového vyvaru
postupné, jak se bude vyvar vstiebavat.

Na pénvicce orestujte na 20g masla nasekanou
cibuli. Nastrouhejte syr Gran Moravia Riserva

a rozlozte ho do vrstvy na pecici papir. Dejte

do mikrovinné trouby pfi maximalnim vykonu
na 30 sekund, vytvorite syrovou oplatku.

Do uvafeného risotta vmichejte orestovanou
cibuli, 20g masla a 1009 strouhaného syru
Gran Moravia. Na dno kazdého talife namelte
cerny pepf a na néj dejte risotto. Oplatku z Gran
Moravia nakrajejte ¢i naldmejte na chipsy
libovolnych tvar(i a pouzijte je k ozdoben risotta.

PInénd zelenina

Tento recept se hodi pro jakykoliv druh

plnéné zeleniny. Pokud ma zelenina duzinu,
pouzijte ji do naplné. Pridejte nasekanou cibuli,
609 najemno nakrajené Sunky prociutto cotto,
nasekany strouzek cesneku, 60g uvafené
dlouhozrnné ryze, 80g nastrouhaného syru Gran
Moravia, par listkd bazalky, pept, stl a dvé vejce.
Smési naplite zeleninu, dejte na plech a pecte

v predehfdté troubé asi 25 minut.
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Asiagofestival — festiva
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s tradici

Polovina srpna patfila na ndhorni plosiné Altopiano di Asiago
Vv regionu Bendatsko Asiagofestivalu. Tento svatek vazné
hudby vznikl v 60. letech minulého stoleti z iniciativy varhanni
mistryne, skladatelky a pedagozky Fiorelly Benetti Brazzale,
rodacky z Asiaga, a zahy se stal pevnou a vyznamnou
soucasti italského hudebniho kalenddre.

V roce 1992, po nahlém skonu zakladatelky festivalu, prevzali organizaci nejprve jeji
synové, ktefi stoji i v ¢ele syraiské skupiny Brazzale, dnes se na ném organizac¢né podili
uz i tfeti generace rodiny.

Letosni 57. ro¢nik zahajil koncert mladého ceského tria talentovanych hudebnik{i Trio
Incendio, ktery nabidl italskému publiku skladby W. A. Mozarta, Bohuslava Martin(

a Franze Schuberta. Samotnd pozvénka ¢eskym hudebnikdim nebyla nijak prekvapiva.
Rodina Brazzale, ktera v Ceské republice pUsobi ptes dvé desitky let, podporuje
vzajemnou kulturni vyménu mezi obéma zemémi. V pribéhu predchozich ro¢nikd

tak na Asiagofestivalu vystoupili napfiklad Emil Viklicky, Roman Patocka a cela fada
varhanikd, jako jsou Katefina Chrobokova, Karel Martinek, Jaroslav Tima, Jan Gottwald
¢i Pavel Svoboda. Festival, na jehoz koncerty je tradi¢né vstup zdarma, nabidl i dalsi
mimoradna vystoupeni. Hned na dvou koncertech zaznély skladby litevského skladatele
a dirigenta Romualda Grazinise, letosniho ¢estného hosta festivalu. Jeho skladby byly
soucasti programu druhého festivalového koncertu, kde kromé nich v podani klaviru

a violoncella zaznély také Slovanské tance od Antonina Dvoréaka ¢i Pohddka od Leose
Janacka. Grazinis pak vystoupil jako dirigent na koncerté uspofddaném pod Sirym
nebem v pevnosti Forte Interrotto, kde v podani litevského sboru Coro Aidija a tria
violoncell zaznéla v premiérovém uvedeni jeho skladba,Asiago - Lituania” a dila dalsich
pobaltskych a ukrajinskych skladatel(i. Programovou novinkou byl tzv. Liederabend,
vystoupeni jednoho z nejvétsich soucasnych barytonli Benjamina Appla, ktery v kostele
sv. Rocha za doprovodu renomovaného klaviristy a uméleckého feditele festivalu
Josého Gallarda prednesl arie Franze Schuberta.

Festival se kazdoro¢né odehrava hned na nékolika vyznamnych historickych mistech
Asiaga. Vedle jiz zminénych pevnosti Forte Interrotto a kostela sv. Rocha je to zejména
Dém sv. Matouse na hlavnim namésti, kde se tradi¢né kona zavérecny varhanni koncert,
letos v podani Roberta Mariniho. Jiz nyni organizatofi zvou na dalsi ro¢nik, ktery se
bude v Asiagu konat v roce 2024 opét v prvni poloviné srpna.
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Stejné jako se kazdy syr dokonale snoubi

s urcitym vinem, tak i kazdy tvar téstovin
ma k sobé dokonalou omdacku. Podivejte
se s ndmi na to, jak co nejlépe ochutit
vybrané druhy téstovin, které najdete

v nasem sortimentu. S témito kombinacemi
nikdy neslapnete vedle.

druh téstovin omacka

Spagety

aglio, olio, peperoncino
alla carbonara
omacky na bazi ryb a morskych ploda
/ (alle vongole)
rajatové sugo
cacio e pepe

\

« ragu alla bolognese
houbové omacky
maslo a syr Gran Moravia

penne + masové omacky (all‘arrabbiata)
+ omacky na bazi zeleniny (artycok,
¢ cuketa, paprika)
% - za studena do téstovinovych salat
fusilli

masové omacky (ragu alla napoletana)
rajcatové omacky (alla puttanesca)
omacky na bézi ricotty

za studena do téstovinovych salat(

éa Q«@‘%
Wozs gy

strozzapreti . a a 252 5
~—_ + vyrazné masové omacky (ragu alla
= , bolognese, ragu se salsicciou, ragu
O\ I v e
==\ ze zvéfiny)
%—f ( + zeleninové omacky
lasagne - masové omacky (ragu alla bolognese)
= « syrové omacky
‘ « se zeleninou (artycok, lilek, chrest)
S 2 | ¢pent -
\\\\g/ | + se Spenatem a ricottou
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Tento lahodné krémovy &i pikantni syr s plisni je malym zdzrakem
phirody, ktery jako by byl pro vyuziti v kuchyni zrozen.

»Jemné stisknut mezi jazykem a patrem;
svéZi a lahodny se za¢ne pomalu rozpous-
tét: zvlhéi mékkeé patro, dotkne se mandli,
pronikne do jicnu, ktery ho vitd, a nakonec
se usadi v zaludku, ktery se sméje $ilenou
radosti.“ Tyto ver$e Gustava Flauberta bez
jakychkoli dalsich dodatki dokonale vypo-
vidaji o tom, pro¢ je gorgonzola tak dobra.

Lehce stravitelny syr gorgonzola je malym
zézrakem ptirody, jehoZ ptibéh se ztraci
v béhu staleti. Zd4 se, Ze prvni gorgonzola

1. Malé pizzy s gorgonzolou

byla vyrobena mezi 9. a 12. stoletim

v niziné kolem Mildna, ve stejnojmenném
méstecku Gorgonzola. Jisté je, Ze v té

dobé, bez znalosti umoziujicich vysvétlit
zvla$tnosti gorgonzoly, byla povazovana

za téméf magicky syr. Dnes o mramorovani
a plisni Penicillium, kterd se pouziva k jeho
vyrobé, vime vse, ale gorgonzola stale
zlistava produktem bohatym na kouzla.
Zde je deset recepttl, jak tento syr s dvoji
dusi - jemnou (dolce) a pikantni (piccante),
vyuzit v kuchyni.

Osm malych formicek vylozte pecicim papirem a vystelte listovym téstem
nakrajenym na miru. Pecte v horké troubé na 180 stupnl asi 3 az 4 minuty. Vyndejte
z trouby, naplnite IZici raj¢atové omdcky a nékolika kostkami mozzarelly a viozte

na par minut zpét do trouby. Poté pfidejte kostky jemné i pikantni gorgonzoly, dejte

jesté na minutu do trouby a podavejte.
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2. Spizy s hroznovym
vinem a gorgonzolou

Z platku pikantnf gorgonzoly odstrante
klrku a syr nakrdjejte na kosticky.
Hrozny omyjte a osuste a poté vytvorte
$pizy stiidavym napichovéanim hrozn(
a kosticek gorgonzoly.

3. Hrusky s gorgonzolou
ve skle

Na vyrobu 4 sklenic smichejte 8 IZic ricotty
a osm IZic jemné gorgonzoly a michejte,
dokud neziskate krém. Na dno sklenic
rozdrobte dva nebo tfi krekry, pridejte
gorgonzolovy krém a doplrite IZickou
hruskového dzemu. Dozdobte IZici
nasekanych liskovych ofiskd a podavejte.

4. Gratinované penne

150 gramd jemné gorgonzoly

a 50 gramt pikantni gorgonzoly
rozpustte se 3 Izicemi mléka na mirném
ohni na panvi. Mezitim uvaite

350 gramU téstovin penne rigate

al dente. Gorgonzolovy krém nalijte

na téstoviny a dejte do zapékaci misy,
hojné posypejte strouhanym syrem
Gran Moravia. V horké troubé zapékejte
pét minut a podavejte.

5. Terrina s medem
a balzamikovym octem

Rozpustte 130 gramd masla Superiore
Fratelli Brazzale se Izici medu. 250 gra-
mU pikantni gorgonzoly nakréjejte

na kosticky a vlozte do mixéru. Pridejte
maslo a med a mixujte, dokud neziskate
krém zelenkavé barvy. Formu na pastiku
vylozte potravinatskou folif, naplrite kré-
mem a nechte asi 30 minut odpocinout
v lednici. Pak vyklopte na talif, odstrarite
folii a opatrné nakrdjejte na plétky. Na talif
servirujte vzdy dva platky a ozdobte
glasou z balzamikového octa.

6. Fondue
s karamelizovanymi
hruskami

Pripravte jisku z 30 gramd masla
Superiore Fratelli Brazzale a 35 gramU
mouky. Poté do nf pfidejte 300 ml mléka
a 100 ml smetany, oboji studené. Vysle-
hejte pomoci slehace, dokud nebude
krémova, a pak pridejte 100 gramU
jemné gorgonzoly a 80 gram{ pikantnf
gorgonzoly, nakrajené na kosticky. Dobre
rozmixujte a pfimichejte hrst rozdrce-
nych vlasskych ofecht a kapku extra pa-
nenského olivového oleje. Oloupejte dvé
velké hrusgky, rozdélte je na pUlky, zbavte
jadrincl a zkaramelizujte na masle. Krém
dejte na talif a hrusku na néj polozte
rozkrojenou stranou nahoru. Podavejte

s chlebem, nejlépe ofechovym.

7. Risotto s dyni a amarettini

500 ml smetany nechejte 5 minut povafit,
¢imz ji zredukujete na dvé tfetiny.
Sundejte z plotny a rozpustte v ni

50 gram( jemné gorgonzoly. Na masle
osmahnéte 3alotku a pridejte 300 gramd
Zluté dyné nakrajené na kosticky

a 200 gramd ryze, kterou osmahnéte.
Zalijte zeleninovym vyvarem a povaite.
Vmichejte 50 gramU nastrouhaného syru
Gran Moravia a poté pfidejte 6 rozdro-
benych susenek amarettini. Podavejte

na talffi s plnou zici gorgonzolové omacky,
rozdrobenymi amarettini a par kapkami
balzamikového octa.

9. Teleci platky
s gorgonzolovym
krémem

8. Lasagne s bramborem

Na nepfilnavé panvi rozpustte

100 gram@ pikantnia 100 gram@ jemné
gorgonzoly, pridejte jednu sklenici
smetany a jednu sklenici zeleninového
vyvaru. Mezitim uvarte ve vrouci

vodé 400 gram{ lasagni rozlomenych
na poloviny. Jakmile jsou hotové,
vmichejte do nich gorgonzolovou
omacku. Pridejte tfi varené brambory
nakrajené na kousky a dejte na talif.
Snazte se pritom stfidat omacku

a lasagne. Ozdobte nasekanymi
vlasskymi ofechy a podavejte.

Nakrajejte 150 gramd jemné
gorgonzoly na Ctyfi plétky,
odstrante kdrku. Ctyfi platky
teleciho masa lehce obalte

vV mouce a poté na panvi rozpustte
maslo. Maso z obou stran opecte

a podlijte sklenkou suchého bilého
vina. Na kazdy platek polozte
gorgonzolu, prikryjte poklict

a dopecte asi minutu na mirném
ohni, dokud se syr nerozpusti.

10. Zavitky se speckem
a gorgonzolou

Sladky
napad

OVOCE NA SLADKEM VINE
Vymichejte 100 gramU jemné
gorgonzoly se dvéma |zicemi
Cerstvé smetany a Izici sladkého vina
do jemného krému. Datle, Svestky,
merunky a susené fiky prekrojte
naptl a poté naplnte timto
gorgonzolovym
krémem.

Nakrdjejte na kosticky 150 gram(
gorgonzoly. Vezméte Ctyfi platky
teleciho nebo kuteciho masa

a na kazdy polozte platek specku a par
kosticek gorgonzoly. Zabalte, uzaviete
pomoci paratka a opecte na panvi, kde
jste si rozpustili maslo. Podlijte suchym
bilym vinem a dovarte.
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MQAslo: 6 navrhd na podzim

Maslo je idedini ingredience  Jeznamo, ze maslo neni viechno stejné. A to plati, i kdyz mluvime o téch ochucenych. Kazdé GGERIA
. . maslo ma své vyuziti, své parovani, své rocni obdobi. Pro chladna obdobi, jako je podzim a zima,
do teplych a bOhleYCt'l se pokrmy a pfilezitosti méni. A tak, je-li v 1été hlavnim hrdinou salatd a studenych jidel extra
pokrmt’], k dochuceni, panensky olivovy olej, néktera masla a jejich aroma nesmi chybét v obdobi teplych svetrq,
provonéni, zjemnéni kdy je slunce nizko a kdy se vafi tepld a vydatna jidla. Jako vzdy je dllezité maslo co nejlépe
. . zkombinovat s pokrmem, ktery doprovazi, pohrat si se souladem chuti nebo s kontrasty a vyuzit
a zdobeni. Za predpokladu, jemnou krémovost, kterou jidlu dokaze dodat jen tento vzneseny produkt z mléka. Zde je
Ze si do kaZdého receptu Sest navrhi na podzim, které se jako oblek 3ity na miru nejlépe hodi k sezonnim pokrmdm
3 A X7 - a produkttm i k vasemu kuchafskému uméni. At uz se jedna o zjemnéni risotta a téstovin nebo
apro kFIZdG I'O(.:nl OdeO-EI doplInéni oblozeného talife s uzeninami, ochucend masla Burro Superiore Fratelli Brazzale,
zvolite to nejvhodné&jsi. vmichévana striktné za studena, si udrzi svoje aroma a barvu.

Pfirodni maslo

1. Burro Superiore
Fratelli Brazzale
Maslo neprekonatel-
né pro svou bohatou
aromatickou paletu, se
svézimi, rozhodnymi tény
a obsahem tuku pies 84 %.
Kazda slozka masla Superiore Fratelli
Brazzale vychdzi z vysoce kvalitniho mléka, které
mu zarucuje nenapodobitelné vlastnosti: jemnost
a roztiratelnost, plnost a kulatost chuti a viini sme-
tany. Je vérnym pfitelem chleba, sendvicd, téstovin
s maslem a syrem Gran Moravia, obloZeného talife
se speckem, risotta se Safrdnem, raviol i masa. S jeho
pomoci posunete o troven vys jednoduchy platek
masa na panvi, pfipravu smazeného fizku, susenky
a sladké krémy. Diky mékké konzistenci se hodi'i pro
napady na posledni chvili.
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Poddvejte s teplym chlebem a ancovickami v oleji.

Sland masla

5/ // i &
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SLANE Uzena sOL

2. S uzenou soli
Je to to pravé maslo v piipadé, kdy
chcete pokrmiim dodat jemnost
a zaroven koufovou chut.
Uzené maslo Superiore Fratelli
Brazzale je vynikajici k ochuceni
MASLO z Kyeru bilého i cerveného masa, risotta,
R &’,{ smetanovych polévek a téstovin,
ke zvyraznéni ryb a korysd a ke sma-
zeni.lyborné s nim dochutite i vafenou
zeleninu a sazend vejce.

Poddvejte se Spagetami s pepiem a syrem
Gran Moravia.

3. Se soli z Cervie
Toto maslo je vynikajici, chceme-li
si pohrat s kontrasty: ke sladké

E{//)'D'—)

)
Fratelly Brazzale

' SLANE
MAS

s &,

Ochucend masla

— 4. S pazitkou
Maslo Superiore Fratelli
Brazzale s pazitkou poznate
podle viingé, barvy a chuté
této aromatické bylinky, ktera
pfipomind cibuli, ale je svézejsi
a jemnéjsi. Skvéle se hodi k dochu-
ceni omacek, polévek, omelet a slanych
kolacu, pouziva se na pfipravu bruschetty, slanych
toust a lahodnych jednohubek s uzeninou nebo
zeleninou. A je také tajnym trikem, jak dodat Smrnc

/ ehperione
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5. Srozmarynem
Toto méslo se nejlépe
hodi k jidlGm z brambor:
varenym, pecenym,
restovanym a podobné.
Ale stejné jako tato
aromaticka bylina také maslo
s ni se pouzivd k zavére¢nému
okorenéni grilovaného nebo
peceného masa.

Poddvejte s klobdskou a brambory

rybim pokrmdm. .2 .
pecenymi na pdnvi.

Poddvejte s citronovym risottem a prouzky lososa.

Udélej si sdm

6. Jalovcové maslo k masu

Perfektné zvyrazni chut vafeného a grilovaného masa: pripravte tak, Ze na malé panvi
rozpustite 50 g uzeného masla Superiore Fratelli Brazzale, pridate pllku jemné nakrajené salotky
a nechate 10 minut smazit na velmi mirném ohni. Poté smichejte 200 gram(i uzeného masla
Superiore Fratelli Brazzale s osmazenou 3alotkou, $petkou mleté hof¢ice a jemné nasekanymi
bylinkami (Sest list petrzele, snitka rozmarynu, 3 listy Salvéje, 3 kulicky jalovce). Smés prendejte
do stiedu peciciho papiru a s jeho pomoci vytvorte vélecek, ktery nechte ztuhnout v lednici asi
tfi hodiny. D4 se i zmrazit za pomoci formicek na led, abyste méli toto maslo vzdy po ruce.

Poddvejte s grilovanymi zebry marinovanymiv pivu

SUfOVlny (pro 4 osoby

320 g kratkych téstovin &g « 400 g dyniové duziny » 200 g ricotty &g
/ o 1 strouzek cesneku « extra panensky ollvovy olej & « rozmaryn

o stl W pept « Tre Corti na posypdni w
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Burros,
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snidani - chleba, slané maslo
amarmelada - a k pfipravé
briosek, sladkych susenek a ka-
Frev I "f“c':'ta\?‘? ramelu ze slaného mésla. Maslo
g'; Superiore Fratelli Brazzale se soli
z Cervie je také tim pravym spo-
jencem pfi pfipravé krémového risotta
s houbami a s jemnou zeleninou, jako je
dyné. Nezapomeiite na opatrnost pii soleni.

Piiprava:

Dyni nakrajejte na'kosticky a povarte je asi 8 minut ve vrouci vodé do zméknuti. Scedte a nechte stranou.

Na panvi rozpalte olej s najemno nakrajenym strouzkem cesneku, pridejte uvarenou dyni, nasekany rozmaryn,
osolte a opeprete a nechte par minut restovat. V. mise zpracujte ricottu vidlickou v hladsi krém. Uvaite
téstoviny al dente a pridejte je na panev k dyni. Pfidejte ricottu a v§e dobie promichejte. Podavejte posypané
nastrouhanym syrem Tre Corti a Cerstvé namletym peprem.

Poddvejte se suchary a marmelddou z citrusd.
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SUI'OVlny (pro 4 osoby):

4 Klobasky salsiccia & » 8 platka
toustového chleba « 250 g mozzarelly w7
« 2 vejce o strouhanka e extra panensky
olivovy olej &5 « hladk4 mouka « siil EF

v
Priprava:
Klobésky zbavte stivka a vloZte je mezi dva
pecici papiry. Palickou na maso je rozklepejte
na placicky ¢tvercového tvaru o néco mensi
nez platky chleba. Mozzarellu nakréjejte
klobasek polozte spolu s platky mozzarelly
\ na polovinu platki chleba a ptiklopte je
' \ . druhou polovinou chleba, aby vznikly
|l sendvice. Diikladné k sobé vse pritisknéte
a pak sendvice obalte nejprve v mouce, nato
|\ vroz$lehaném vejci s trochou soli a ve strou-
hance. Rozehfejte na panvi dostatek oleje
a postupné sendvi¢e osmazte z obou stran
do zlatova. Nechte okapat na papirové utérce
aihned podavejte.

@0406@ s houbami a syrem

SurOVIny (pro 4 osoby):

250 g hub (hfibky nebo Zampiony) « extra panensky
olivovy olej ©3. 1 strouzek cesneku » sl ©F

« 400 g mletého telectho masa 100 g ricotty w7

« 2 vejce « 40 g syru Gran Moravia \&& « pept

« 100 g provolone dolce & « mouka 1 sklenka
bilého vina &g

v
Priprava:
Houby o¢istéte, odkrojte nozi¢ky a kloboucky nakra-
jejte na malé kousky. Na panvi rozehfejte trochu ole-
je, pridejte houby a strouzek cesneku, osolte a nechte
restovat asi 10 minut. Ve velké mise smichejte mleté
maso, ricottu, vejce, stil, nastrouhany syr Gran
Moravia a pept. Naberte vzdy trochu masové smési,
udélejte placicku a zabalte do ni vzdy trochu hub
a kosticku syru provolone. Dobte uzaviete a vytva-
rujte kulicku. Kuli¢ky pak obalte v mouce. V panvi
rozehtejte trochu oleje a pridejte kulicky. Osolte,
prelijte vinem a nechte nékolik minut smazit ze
vech stran. Podavejte horké.

m _~~FORMAGGERIA
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Co do hmce nepatii?

Zaloudek a Kastének vafi houbovy gulds. Skrini dvé
houby, které do hmce urcité nepatti.




B B TALSTINA: V LESE / NELLA FORESTA

Y4

les — foresta

strom — albero

kef — cespuglio
Sipek — rosa canina
jelen — cervo
medved - orso
srna — capriola
zajic - lepre

houba - fungo

Omalovanky

ptdk — uccello

podzim — autunno

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

KR'S KROS Jak se v Itdlii jmenuji 1fi hlavni sopky?

¢ 2pismena 5 pismen
COMY HRABE

: NE KREKR

: KUKLY

: 3 pismena NAPIS

¢ AHA OBORA

¢ BEH OVADI

i DA RACEK

: DUR RADLO

: KDE ZAPAL

P OLEM ZBANE

P LES

: NIL 6 pismen
:PSI PAPIRY

¢ RUB

«  SET 7 pismen
P SuUP BERANEK
P VRZ BUDICEK
¢ovoL DISKETA

: ENSPIGL
! 4pismena  TRBOLEK
: HOLE MANITOU
¢ LOTR OBRAZKY
: OSMA PODKLAD
: TVRZENI

¢ ANSIA MOSNOULS YNL1I ip@Aodpo puAIds

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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vy p O d | é d“ ky Tuzkou spoj pét diki-kolecek, které vypadly
Z O b rOZ ku B e n O"'e k 7 obrazku. Dilky mzes domalovat piimo

v obrdzku nebo je vystfihnout a dolepit.
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Picotlova buchla

s hruskami

7%

se syrem fonfina | %

a viasskymi
orechy

SUfOVlny (pro 4 osoby):

200g ryZe na risotto &g 1 velka $alotka

« olivovy olej g « 1d1 bilého vina g

« % 1 zeleninového vyvaru « 100 g syra

fontina g « vlagské ofechy vyloupané

« maslo &g « strouhany syr Gran Moravia &g
« stil @y

v
Priprava:
Na olivovém oleji osmahnéte nakrdjenou
$alotku, poté ryzi a ptilévejte postupné vyvar
a vino ev. vodu. Osolte. Ryzi vaite dle navodu
do spravné konzistence (cca 18 minut).
Do hotového risotta pridejte na kostky
nakrajeny syr fontina, strouhany syr Gran
Moravia a méslo. Zamichejte, aby se vie
propojilo. P¥i podévani na taliti zasypte risotto
kousky vlagskych otechil.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

SurOVIny (pro 6 osob):

2 zralé hrusky « 250 g ricotty w7

« 200 g mouky « 150 g cukru

« 100 g rozpusténého masla B - 3 vejce

« 1 kyprici prasek do peciva « $petka soli EF
« nastrouhana kiira z 1 citronu

s
Priprava:
Hrusky oloupejte, zbavte jadfince
a nakrdjejte na kosticky. Do misy prosijte
mouku, pridejte kyprici prasek a $petku
soli a promichejte. Ve vét$i mise vyslehejte
vejce s cukrem a citronovou kiirou do pény.
Pridejte ricottu a rozpu$téné maslo a dobte
promichejte, poté postupné vmichejte
mouku s praskem. Nakonec vmichejte
kosti¢ky hrugky. Tésto nalijte do pfedem
vymazané formy o primeéru cca 22 cm
a dejte péct do trouby vyhtaté na 180 stupnt
na asi 45 minut. Upeceni zkontrolujte
pomoci $pejle. Podavejte nakrdjené
na kousky a poprasené mouckovym cukrem.
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‘lalaeikl
s cervenou repou

SUl'OVlny (pro 4 osoby):

4 bulvy Cervené fepy (nejlépe koupit jiz uvarené)

« 100 g mascarpone & « 50 g nastrouhaného syru
Gran Moravia . « olivovy olej . « petrzelové nat
 siil BF . « pept

g
Priprava:
Uvafenou fepu nakrajejte na drobné kosticky.
Pfidejte mascarpone, strouhany syr Gran Moravia
a trochu olivového oleje. Smés osolte a opeprete
podle chuti. Jemné nakrajenou petrzelku miizete
pridat do tatardku a listem ozdobit pfi servirovani.

SUroviny (pro 4 osoby):

2 kg oloupanych jedlych kastani (Ize zakoupit
jiz uvaené) « 200 ml smetany na Slehani &g

o 1 1zice medu « 50 g cukru moucka « 50 g cukru
krystal « 20 g kakaa &g « rum podle chuti

Priprava:

Do vody s medem dejte varit kastany. Pokud
koupite jiz uvatené, tak je v1azni s medem
ohfejte. Vody dejte tolik, aby byly kastany zcela
ponofené. Poté je rozmixujte a dejte trochu vody
pro spravnou konzistenci. Pidejte cukr krystal,
kakao a rum. Vzniklé pyré protlacte pasirovacem
na brambory do pripravenych misek a ozdobte
uslehanou smetanou s mouckovym cukrem.

Pokrmy do Kuchaiky a Vegetariénskych receptu byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

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

a &erstvé ryby. Vice nez
160 druht vina.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

VZNIKL V REGIONU EMILIA
ROMAGNA

Ocet balsamico vznikl mezi mésty
Modena a Reggio Emilia a je tim

nejryzejsim vyjadrenim chutf regionu
Emilia Romagna, ktery z uméni dobre

jist vytvoril skutecny kult.
¥ JE ELIXIREM DIGESTIVEM

Proc se tento ocet jmenuje ,balsamico”?
Jednoduse proto, ze kdysi byli lidé pre-
svédcenti, ze ma lécivé Ucinky, podobné

jako balzamy, které se podavaly nemoc-

nym. Byl doporucovan zejména tém, kdo
méli bolesti v krku, potize dychacich cest
nebo Zaludecni problémy. Dnes uz s jis-
totou vime, Ze v téchto presvédcenich
bylo néco pravdy, protoze ocet balsami-
Co ma skutecné antiseptické vlastnosti

a pokud se pouzivéa k dochucenf pokrm,
pomaha pak travent.

€© zrAEV BATERI

Nézev baterie se pouziva pro souhrm
sudd s octem balsamico, které kazda
rodina uchovavala ve viastnim domé,
obvykle v plidnich prostorach.

Slo o majetek v pravém slova smyslu,
dokonce natolik, Ze jej ¢asto rodice
zahrnovali do véna dcer na vdavani.

@ DEGUSTUJE SE PALCEM

A UKAZOVACKEM

Jak se mé ryzi ocet balsamico degus-
tovat? Stafi pouzivaji ddvnou tradi¢nf
metodu: nékolik kapek octa vlozi mezi
palec a ukazovécek tak, aby teplo kize
vyzdvihlo jeho specifika a zvyraznilo
chut.V kazdém pfipadé pro co nejlepsi
ochutnani vlastnosti octa balsamico je
dulezité nepouzivat kovovou Izici, ale ke-
ramickou, kterd nebude mit vliv na chut.

@ vyr4BISE za POMOCI RICNICH

KAMENU

V oblasti kolem Modeny existuje zajimava
tradice: aby sudy s octem zUstaly dobre
uzaviené, poklada se na kus latky chranici
otvor v sudu kdmen, ktery musf byt z feky
Panaro. Tamni tvrdi, Ze je to nezbytné: bez
tohoto kamene by chut nebyla tataz.

@ HROZNY? JEN NEKOLIK,

- Je jednlm ze svetove nejznamejsléh
italskych koreni. Snoubi se se zmrzlinou,

'«.
jmenuje zrovna takto?

ALE DOBRYCH

Vinnych odrdd pouzivanych pro vyrobu
octa balsamico neni mnoho. Jednd

se zejména o Lambrusco, Sangiovese,
Trebbiano, Albana, Ancellotta, Fontana
a Montuni. K mostu z téchto odrid se
pak pridava vinny ocet stary alespon

10 let a ocet ziskany zoctovaténim
samotného vina.

0 TAJNOU INGREDIENCI JE CAS

Tradi¢ni ocet balsamico zraje alespor

60 dnd v dievénych sudech, nez je
naplnén do lahvi. Ten stary, ,invecchiato’,
zUstdva v sudech alespon 3 roky. Zkratka
praveé cas je tajnou ingredienci octu
balsamico, jenz vyzaduje trpélivost a po-
malé zrani béhem procesu skolen, ktery
probiha den po dni v tmé sudu.

V KUCHYNI SE SNOUBI SE VSIM

Pecené maso, maso na rozni, grilovana
zelenina, polévky, ovoce, salat, dezerty,
zmrzlina, ravioli, risotto a mnoho dalsich:
seznam jidel, kde mUze kapka tohoto
octa udélat rozdil a dodat jedine¢nou
a nezaménitelnou chut, by byl neko-
necny. Je tu viak jedno pravidlo: ocet
balsamico nikdy nevafime. K pokrmm
se pridava vzdy za studena, s jedinou
vyjimkou, a tou je peceni vepfového
na sladkokyselo.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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thodaml masem, zeleninou, raviolami
a syry. Jak ale vznika? A pro¢ se

A VYROBCE: OTCOVE OCTA
BALSAMICO

Ty nejstarsi doklady o vafeni mostu
pochdzeji jiz z dob starovékého Rima.
Prvni zminky o této technice se objevuii jiz
ve Vergiliovych textech. Stastny osud toho-
to octa ale zacind se tfemi otci, ktefi z ného
ve svété udélali velikana. Prvnim byl pfiro-
dovédec Antonio Vallisnieri, ktery od roku
1688 studoval jeho charakter a vlastnosti.
Druhym byl vyrobce Francesco Aggazzotti,
ktery v roce 1862 sepsal dokonaly recept
na jeho vyrobu, ktery se pouziva jesté
dnes. A tfetim byl chemik Fausto Sestini,
ktery svou studii z roku 1863 vyjasnil rozdil
mezi octem balsamico a vsemi dal$imi
druhy octl na svété.

ZA SVE ROZSIRENI VDECI
I NAPOLEONOVI

Pfichod Napoleonova vojska do Modeny
v roce 1796 znamenal pro tento ocet epo-
chélni zménu. Jeho ekonomickd hodnota
byla totiz uznana Francouzi a vévodska
octarna se prodala v drazbé: nékteré
bohaté méstanské rodiny vyuzily situace
a nakoupily sudy s timto uslechtilym pro-
duktem. Obchodni a celnf normy vydané
nové vzniklou Cisalpinskou republikou
podporovaly vyménu zbozf a ocet
balsamico, ktery jiz nebyl pouze vysadou
Slechty, byl na trhu stéle Zadanéjsi.
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recepty pro vyzivnhou .
a rychlou veceri

Navrat do $kolnich lavic a dlouhé dny uéeni 1 “
prinaseji vedle védomosti také hlad. Zde je '
$est ndpadl, jok uspokojit celou rodinu¢ aniz

by to vyZzadovalo sdhodlouhé vareni. ¢ *

Navrat do $koly je niroénym momentem jak

z fyzického, tak mentalniho hlediska. Dny jsou dlouhé
a plné ukoli, a dokazat skloubit riizné cinnosti, to
vyzaduje urcité obéti a nasazeni. Déti pak na veceri
dorazi hladové jako vici. Ale i ti, kdo musi uvgfit, paji
své povinnosti a casto k tomu musi nasytip nékolik
hladovci s odliSnymi potiebami. Jak to vSe skloybit,
aby priprava nebyla komplikovanym utrpenim?
Jednoduse: pomoci bohatych, vyvazenych recepti

s pomérné rychlou pripravou. Uzijete si tak jidlo

a spolecné stravené chvile a nebudete muset travit
hodiny a hodiny u plotny.

Cisrnové polévka s téstovinarmé

2404 cizmy v plechovce &g - 809 kosticek pancetty &g
- 100g naldmanych Spaget &g - 15 g rajcatového
protlaku &g - Salotka - extra panensky olivovy olej &g

- 51l &, rozmaryn - 600 ml teplé vody

Najemno nakrajenou salotku osmahnéte na trose oleje.
Pridejte pancettu a opecte ji dorlizova, pak cizrnu a lzici
rajcatového protlaku. Dobre zamichejte a nechte asi tfi
minuty povafit. Zalijte 600 ml teplé vody, osolte a varte
5 minut. Pfidejte naldmané Spagety a vaite po dobu
uvedenou na balenf téstovin. Hotovou polévku nalijte
do talif, zakdpnéte olivovym olejem a ozdobte
rozmarynem.
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(Va/één@' p&3e se sgrem

8 vajec - 5009 rajcatové passaty &g - 2504 syru Verena dolce &g
+ 2 [Zice nastrouhaného syru Gran Moravia &g - 2 IZice extra
panenského olivového oleje & - feferonka - bazalka - st &g

Tento pokrm se pfipravuje pfimo na pekaci a pece se

v troubé. Nejprve smichejte raj¢atovou passatu se solf

a olivovym olejem, bazalkou, a (pokud chcete) s trochou
feferonky. Syr Verena nakrdjejte na kosticky. Na dno pekéce
dejte ochucenou passatu, pak pridejte kosticky syru

a postupné po jednom rozklepnéte vejce. Snazte se je
dat tak, aby mezi nimi byl prostor. Zlehka posolte Zloutky,
a nakonec vée posypte strouhanym syrem Gran Moravia

a pridejte nékolik listkl bazalky. Zakryjte alobalem a pecte
pfi 180 stupnich 15 minut. Pak sundejte alobal a dopecte
dalsich 15-20 minut. Vaje¢na pizza se podava horka.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

v
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Sp@g 3 kelicek a selendiny
400g mletého masa - pldtek chleba - sklenice miéka &g

- 1 vejce - Gran Moravia &g + 200g ryze &g - st &g
zelenina dle libosti

Mleté maso smichejte s platkem chleba pfedem
namocenym v mléce, se soli, nastrouhanym syrem Gran
Moravia a vejcem. Navihcenyma rukama vytvorte kulicky
a pecte je v troubé pfi 180 stupnich zakdpnuté olejem
asi 30 minut. Nékolikrat je otocte, az budou dozlatova
upecené.V troubé pripravte také plech s mixem pecené
zeleniny: na kousky nakrajejte brambory, mrkev, dyni,
rlzickovou kapustu a dalsi zeleninu dle libosti, ochutte
extra panenskym olivovym olejem a bylinkami, osolte

a dejte také do trouby pfi 180 stupnich na 30 minut.

V obou pripadech zakryjte plechy alobalem na prvnich
20 minut, poté odkryjte. Mezitim uvafite ryzi a ochutte
olivovym olejem. Z upecenych kuli¢ek a zeleniny
vytvorte Spizy a poddvejte s ryzi zakdpnutou stavou

z pecenf masovych kuli¢ek.

Dijriovd koléé s ricotton
I %@:peckem

1 balenf listového tésta - 500g ocisténé dyné - 150g specku
nakrdjeného na prouzky &g - 200 ricotty &g - mdslo &g
- 2 vejce - nastrouhany syr Gran Moravia &g - st &g
- pepr - Spendt

Dyni nakréjejte na kosti¢ky a uvarte v pare nebo na panvi
na olivovém oleji asi 10 minut. Zbavte ji pomoci vidlicky
prebytecné vody a dejte do misy spolu se speckem,
ricottou, vejci a syrem. Osolte a opeprete a promichejte
v jednolitou hmotu. Listové tésto rozlozte na plech,
propichejte ho vidlickou a naneste na néj dyrovou smés.
Posypte dalsi ddvkou nastrouhaného syru a dejte péct
pfi 180 stupnich na cca 35 minut. Podavejte se Spendtem
orestovanym na masle.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

g/mget% § masovgfrnd kelickamc

500g mletého masa - 1 vejce - nastrouhany syr Gran
Moravia &g - nasekand petrzelka - 100m! miéka &g

« 1209 strouhanky - pul nadrobno nakrdjené cibule

- 1 nadrobno nasekand mrkev - 400g rajéatové passaty &g
- olivovy olej &g - stil &g, pul sklenky bilého vina &g

4009 $paget &g

V misce smichejte mleté maso s vejcem, 30g nastrou-
haného syru Gran Moravia, petrZelkou a soli dle chuti.
Pridejte mléko a pak postupné vmichejte strouhanku.
Rukama vypracujte tésto, které nebude piilis méekke,
ale ani prilis suché. Nynfi z tésta vytvorte malé kulicky.
Na trose oleje osmahnéte cibuli s mrkvi a pak k nim
pridejte kulicky a dobfe je opecte. Zalijte bilym vinem
a pridejte rajcatovou passatu. Panev zakryjte poklickou
a varte asi 20 minut, az bude omécka hustsi. Mezitim
uvarte spagety al dente, slijte a pridejte na panev

k omacce. Pokud je to nutné, pfidejte trochu vody z va-
feni téstovin. Podavejte posypané nastrouhanym syrem
Gran Moravia.

, (-]
scep\‘) Vaccheroni s olivarne

7 /oecdn'nem

320q téstovin maccheronigg - 1 cibule - 70g oliv bez
pecky &g - 500ml rajcatové passaty &g - 120ml vody - 2 Izice
extra panenského olivového oleje &g - pecorino stagionato
nakrdjené na hoblinky &g - bazalka - stil &g

Cibuli nakréjejte na platky a olivy na kolecka.

Na nepfilnavé panvi rozehfejte olej, pfidejte cibuli,
bazalku a sdl a vafte za ¢astého michanfasi 5 minut.
Pak pfidejte olivy a par minut restujte. Pridejte
rajcatovou passatu a trochu vody, zamichejte a varte
na stfednim Zaru 15 minut, az bude cibule uvarena.
Uvarte téstoviny, scedte a pfidejte na panev k omacce.
Nechte kratce prohfat, pfidejte velkou hrst hoblinek
pecorina, promichejte a poddvejte ozdobené dalsim
pecorinem.
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Stipte o tacty

Tentokrdt na tfrochu luxusnéjsi notu nékolik
tipu nejen na vas podzimni stul, ale také
na lahodny ddarek

"GRAN FESTA" IN
~ OLIO DI OLIVA

RT ]

ITALSKA SYRARNA
LITOVEL

T

\
\

2
GGERIA

5TIPU DO TASKY

Yre Covte s cteclle

Obliba syru Tre Corti u vas stale roste, a tak jsme v nasi syrarné Brazzale Moravia vyvinuli také jeho ochucenou variantu.
Do syrového tésta nasi syrafi pridavaji feferonku a vysledkem je ptijemné pikantni syr zrajici tfi mésice, ktery si uchovava
vSechny vlastnosti syru Tre Corti a obohacuje je o $kalu palivych tént. Pfi vyrobé maji zdsadni roli vysoka kvalita
pouzitého mléka a také zru¢nost a zkusenost syrate, nebot vétsina vyrobniho procesu probiha ru¢né.

ZAJIMAVOST: Tre Corti syrarna vyrabi dle vlastni originalni receptury z kravského plnotu¢ného mléka ceského plvodu. Jeho italsky
nazev v prekladu znamené Tfi Dvory a odkazuije tak pifmo na misto, kde syr vznika, tedy Tri Dvory u Litovle. Ostatné na samotnou
obec odkazuje i etiketa vyobrazuijici v pozadi nékteré ze staveb, které na jejim Uzemi najdete.

Predstavujeme ¢ervené Teroldego Rotaliano prezdivané ,prvni vino Trentina“ Tato autochtonni odrtida je péstovana
vyhradné v oblasti Piana Rotaliana tohoto severoitalského regionu a jeji plody davaji vzniknout cenénému vinu
vysokych organoleptickych kvalit. Zraje v dubovych sudech a vyznacuje se rubinové ¢ervenou barvou s fialovymi odlesky
a intenzivnim buketem s tony lesniho ovoce. Jedna se o suché vino s harmonickou ovocnou chuti a jemnou ttislovinou,
které se lahodné snoubi s pe¢enym a grilovanym masem a zralymi syry, jako je Gran Moravia Riserva. Doporuc¢ena
teplota servirovani je 16-18°C.

v
VVorskeé plody
Zhavou novinkou, kterd vés pienese zpatky do léta a k moti, jsou chobotni¢ky nalozené v oleji a salit z motskych plodii.
Ten se uz podle svého nazvu ,,Gran Festa‘, tedy Velka oslava, hodi jako pfedkrm slavnostnéjsiho menu, ale ocenite jej
ijako ptilohu k téstovinam ¢i risottu, do ryZovych salatu, ke kuskusu nebo do kroupotta. Vychutnat si ho muiZete také
spolu s polentou. Je slozen z kalmaru $ipového, chobotnice, sépie, mot'skych racka a slavek a vyte¢né se hodiik cerstvé
zelening, zejména fapikatému celeru ¢i cibuli. Druhym vyrobkem jsou malé chobotnicky nalozené v oleji s petrzelkou
a ¢esnekem. Hodi se do studenych i teplych pokrmd, Ize je servirovat jednoduse jako pfedkrm nebo spolu s téstovinami
¢i v risottu.

v
S agrin Stlvia Posa
Ve stredoitalském regionu Abruzzo, v horach piirodniho parku Sirente-Velino péstuje firma Silvia Rosa $afran, ktery
mé diky tamnim klimatickym podminkam vynikajici kvalitu. OdliSuje se také technikou su$en: ¢ervené pestiky ru¢né
extrahované z kvétd se susi na situ umisténém nad fefavymi dubovymi uhliky, aby se zachovala viing, aroma a purpurové
ervena barva, kter je pro toto kofeni typickd. I sklizent samotnych kvétil probihd striktné ru¢né: kazdy rok v fjnu se
kvéty trhaji jesté za usvitu, dfive, nez je slunce stihne rozvinout, az nasledné jsou trpélivé ru¢né otevieny, aby z kazdého
z nich mohly byt opatrné vyjmuty tfi ¢ervené pestiky. Na jeden gram Safranu jsou zapotiebi pestiky ze 170 kvéta.
TIP: Toto vzacné kofeni mizete pouzit nejen do klasického mildnského risotta, tedy receptu, ktery je s nim neodmyslitelné spjat, ale
také k dochuceni polévek, omacek ¢i do sladkych moucnikd. Pred pfidanim do receptu $afrdn vzdy rozmichejte v trosce tekutiny,
|épe se pak s pokrmem propoji.

Octicené olivove olefe

Nové si u nas mizZete vybrat z kolekce ochucenych olivovych olejii z rodinné firmy Di Vito. Tato rodina se péstovani oliv
vénuje jiz nékolik generaci, ve svych olivovych héjich pecuje o 40 000 stromt nékolika odrtid, naptiklad Leccino, Gentile
di Larino, Peranzana ¢i Nociara. Olivy jsou po sklizni zpracovany ve vlastnim mlyné, diky ¢emuz je ve velmi kratké dobé
od sklizné ziskan kvalitni extra panensky olivovy olej bohaty na ptirodni latky, jako jsou polyfenoly, a s velmi nizkou
aciditou. V nabidce La Formaggeria Gran Moravia najdete tyto oleje ochucené citronem, pomeranc¢em, rozmarynem,
chilli a bilym lanyZem. Vyzkousejte je k dochuceni prvnich chodu véetné polévek, k pe¢enému masu a rybam,

na bruschetty nebo do salati.
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- privecka bontone

Je-li pfijimat hosty uménim, pak je uménim i byt hostén. Ve he je reputace, budouci pozvanky i vztahy.

A v zdsadé staci opravdu mdlo, abyste se ve spole&nosti citili dobfe a neudélali zadné faux pas.

Reknéme si popravdé: pozvat a byt pozvén
je mezi prételi a rodinou jednou z velkych
radosti Zivota. Je to ale také radost, kterd
skryva mnoho néstrah, které bychom
neméli podcenit. A kde na nds faux pas
¢iha ze zalohy s nasledky, které mohou vést
k oby¢ejnému trapasu (ktery nikdo z nds
nechce zazit) nebo dokonce k naruseni
vztaht. Kdyz jsme pozvani, klademe si
spoustu otazek, které zavisi samoziejmé
také na stupni diivérnosti, kterd nas poji

k hostiteli. Pizza & film s nejlep$imi kama-
radkami je néco docela jiného nez vecete

s kolegy z prace, stejné jako nelze srovna-
vat elegantni vecer s nedélnim obédem

u rodi¢t. Formalnéjsi prilezitosti vyzaduji
dodrzeni presnych pravidel bontonu,

na ur¢itd pravidla nesmime zapomenout
ani kdyZ mame k hostiteli uzky vztah.
Podivejme se na to, co fika bonton tém,

€0 jsou zvani i tém, co zvou, a vyhnéme se
nepifjemnym faux pas.
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Pozvanka na vecéefi: 10 nej¢astéjsich faux pas

1. Dostavit se s prézdnyma
rukama

Kdyz dostaneme pozvanku, neni nikdy pékné
dorazit s prazdnyma rukama. Co ale donést,
aby to nebylo $patné? | tady zélezi hodné

na stupni dGvérnosti, ale urcité je dobra kniha
(idedlné pokud vime, Ze téma bude hostitele
zajimat), kvétiny ve vaze nebo kvétinova
kompozice, cokolddové pralinky nebo jind
sladkost z kvalitni cukrarny nebo néjaky
typicky produkt zakoupeny béhem dovolené.
Ne kytici bez vazy, ktera hostitelku nuti ihned
bézet najit feseni, ne vino (pokud tedy ne-
zndme menu a jiz jsme se dopfedu nenabidli,
Ze doneseme néjakou specialni lahev), ne
dezert, ktery jiz pfipravil hostitel. Posledni, ale
zasadni: nikdy nezapomente sundat z dérku
cenovku.

2. Prijit pozdé

Pokud vecefe zac¢ina v 19.30, nemGzeme do-
razit ve 20.00, s vyjimkou véznych nenadalych
udalosti, o nichz ihned informujeme telefonic-
ky (nikoli SMS nebo mailem).

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Pokud jsme v cizi zemi, pfedem se
poinformujeme ohledné zvyklosti: v Italii
je standardem drobné desetiminutové
zpozdéni, v jinych zemich je to ale zndmka
nevychovanosti. Dochvilnost je navic
dikazem naseho respektu vici hostiteli

i ostatnim pozvanym.

E o=

3. Piijit prili§ brzy

Je-li neslusné zpozdéni, je jim diivéjsi prichod
o to vic, protozZe naruduje zavére¢né pfipravy
hostitele. Neposilame ani SMS, ze uz jsme
dorazili, dostali bychom hostitele do uzkych.

4. Chovat se ,jako doma“

Nikoli, nejsme preci doma, i kdyz nas k tomu
hostitel vyzve. Vyhneme se proto chovani
typu natdhnout se na pohovku, jit si vzit néco
do lednice, prohlizet si listecky se vzkazy,
otvirat Supliky, Strachat ve skiince v koupelné
¢i se opit.

5. Naléhat s nabidkou pomoci
Nabidnout pomoc pfi sklizeni ze stolu

na konci jidla je urcité laskavé gesto, ale mize
byt pfilis invazivni. Pokud jde o formalni
prilezitost, takové nabidce se vyhneme,

v ostatnich pfipadech se mizeme nabidnout.
Pokud hostitelé pomoc odmitnou, patfi

k dobrému vychovéni nenaléhat.

6. Chitit pfidavek

| kdyZ pujde o to nejlepsi jidlo na svété, poza-
dat o pridavek je zcela zakazano. S vyjimkou,
kdy jej nabidnou samotni hostitelé.

Prostirdme stul: 5 chyb,

&y
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Stul je pii specialnich piilezitostech jesté vice
vizitkou nasi akce, platnem, na némz mazeme
vyjadrit nasi kreativitu. Zarovern ma ale
mnoho pravidel i moznosti, aby se nasi hosté
citili dobre.

1. Schovat ubrousky

Ubrousek je nezbytny, ale je scénografickym
prvkem, ktery mizeme pojmout mnoha
zpusoby. Lze jej umistit vlevo, na tali, ale

i do sklenicky. Dulezita je jeho funk¢nost:
ubrousek je prvni véc, kterd je potieba

ve chvili, kdy se usadime ke stolu, proto jej
nikdy neddvame pod talif nebo pod ptibor.

7. Hrét si s chytrym telefonem
Stal se nasim nejvérnéjsim spole¢nikem, ale
také tim, kterému vdécime za ta nejvétsi faux
pas. Jestli bylo dfive povaZzovano za nevycho-
vané jen se na néj podivat, dnes uz se nikdo
nedivi, kdyZ se béhem vecera nenapadné

na telefon nékolikrat podivdme do tasky
nebo do kapsy, kam jsme ho ulozili. Jsme-li
ale pozvani na vecefi, nase pozornost ma
sméfovat k hostitel(im a ostatnim hostdim.
Je-li skute¢né nutné telefon zvednout,
vzdalime se z mistnosti. Nikdy ale nemame
telefon na stole a nikdy na ném nehrajeme
hry ani neprohlizime socidlni sité, kdyz jsme
u nékoho na navstévé.

8. Mit piili§ pozadavkt

Také potravinové alergie a intolerance jsou
téma bontonu, které mudze vést k nékterym
faux pas. Pokud z etickych nebo zdravotnich
ddvodi nemlzeme néco jist, informujeme

o tom v¢as hostitele. Snazime se omezit se
pouze na to zdkladni a pokud je nds stravovaci
rezim hodné pfisny nebo se tyka vice potravin
a mohl by tak zahnat hostitele do uzkych,
navrhneme, Ze si zdomu pfineseme pokrm,
ktery mizeme bez problémli jist. Pfipravime

kterym se vyhnout
2. Poplést piibory

Pribory vybirame na zakladé navrzeného
menu. Musi byt rozmistény v poradi, v jakém
budou pokrmy servirovany na stll: na vnéjsim
okraji prvni pribory, které budou pouzivany,
pak smérem k talifi postupné dalsi. Vyhnéte se
faux pas, kdy jsou piibory prilis blizko u sebe
nebo, jesté hiite, pod okrajem talife.

3. Otocit ostii noze ven

Noze patfi vpravo. Tak jako u vidlicek plati,
ze pokud se pocitd i s nozem na predkrm,
je umistén nejvic vpravo, protoze bude
pouzit jako prvni. Nepokladejte noze ostiim
smérem ven od talite, ale vzdy k talifi.

4. Nezarovnat piibory

Umisténi priborl je opravdu plné nastrah.
Jednou z nejcastéjsich chyb je nevénovat po-
zornost symetrii. Pfibory se maji pravidelné
srovnat, aby mezi nimi a také od kraje stolu
byla stejna vzdalenost. Vidlicku pokladame
$pi¢kami nahoru, IZici prohlubni na stal.

5. Neusporadat talife stejné
Posledni faux pas, které ale neni méné
dilezité, se tyka rozmisténi talitd na stdl.
Umistime je na pfipadné prostirani, nikdy
ale ne vice nez dva na sebe. Déle je kvuli
celkovému pohledu dilezité, aby v piipadé,
ze talife zdobime, mély dekoraci umisténou
vsechny stejné. Pokud zdobime medailon-
kem, umistime ho na 12. hodinu, pokud
volime kvétinovou dekoraci, musi byt rovné
pred hostem, ktery ma pred sebou talif.
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jej v takovém mnozstvi, abychom se o néj mohli
podélit s ostatnimi hosty.

9. Navrhnout piipitek

Dalsi ozehavé téma, zejména béhem oslav,

je pripitek. Pravidlo ¢islo jedna: prvni, kdo jej
navrhuje, je hostitel, nikdo jiny to pred nim
nemuze udélat. Pravidlo cislo dvé: pozor na to,
co fikdme, o to vic, pokud uz jsme vypili néja-
kou tu sklenku navic. Podékovat a pochvalit je
v poradku, vtipy tykajici se pfitomnych osob je
vsak tfeba predem peclivé zvazit. Nikde jinde
nez v tomto piipadé neplati vice ono povéstné:
»,méné je vice".

10. ZGstat piilis dlouho

Hezky vecer je ten, ktery konci v pravou chvili.
Je to pravidlo stejné jednoduché, jak stejné
Casto byva porusovano, kdyz riskujeme, ze

se z nas stanou nevitani hosté. Pokud jsme

u nékoho doma, je nutné pochopit, kdy je ta
spravna chvile odejit. Lépe o pét minut dfive,
coz v ostatnich vzbudi pfani opét se vidét, nez
o0 pét minut pfetahnout a stat se malo empatic-
kymi hosty. Pohostinnost je svata a je vzdy tre-
ba ji respektovat. Nau¢me se rozpoznat signaly:
napfiklad po bylinkovém ¢aji se jde dom.

Uréeno tém nejmensim

1. Rikej vzdy dékuji a prosim

2. Predstav se

3.Sed'vzorné u stolu

4. Nechej vzdy projit nejprve ty ostatni
5. Dospélym vykej

6. Pozadej o svoleni vstat od stolu

A co kdyzZ pozvani plati
na vice dni?

4 PRAVIDLA DOKONALEHO HOSTA:

1. Pfedem sdélte cas pfijezdu

2. Nezapomerite dovézt darek

3. Budte v domé uzitecni

4. Po odjezdu poslete listek
s podékovanim

_~FORMAGGERIA ] 23



qdiché TNeECdICh

[talsky mrizkovy kola¢ z kiehkého tésta zvany ,crostata™ je
neodmyslitelnou soucasti kazdého italského stolu. Nejcastéjsimi
variantami jsou klasickd s marmeladdou (velmi populami je
merunkovd) nebo s Cokolddovym krémem. Existuje ale celd fada
daldich vice ¢i méné tradicnich receptur, jak crostatu naplnit,

od velmi jednoduchych az po ty hodné rafinované, s ozdobnou
mfizkou i bez ni. Ponofte se s ndmi do tohoto sladkého sveta

a objevte nekonecnost variaci, které skryva.
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Zdakladni recept

SUROVINY: 300 g hladké mouky,
150 g mésla &g, 120g cukru krupice, 1 vejce,
1 Zloutek, $petka soli

POSTUP: Smichejte mouku s cukrem

a udélejte doprostied dulek. Do néj dejte maslo
nakrajené na kosticky, vejce, Zloutek a $petku
soli a rychle rukama vypracujte jednolité

tésto. Zabalte ho do potravinové félie a dejte
do lednicky asi na hodinu odpocinout. Z tésta
véleckem vyvalejte plat a vystelte jim maslem
vymazanou formu na kold¢. Dale se postup

déli dle konkrétniho receptu:

e Pokud délate crostatu s marmeladou nebo
s naplni, kterou musite péct, nechte si
kousek tésta stranou na miizku. Plat tésta
ve formé propichejte vidlickou, naneste
na néj marmeladu nebo napln, ozdobte
miizkou ze zbylého tésta a dejte péct na asi
30-35 minut.

e Budete-li vasi crostatu plnit krémem bez
peceni nebo tfeba slehackou s ¢erstvym
ovocem, kolacovy korpus musite upéct
predem. Tésto na dné formy propichejte,
polozte na néj pecici papir, vysypte fazolemi
a dejte péct na asi 20 minut do trouby
vyhiaté na 180 stupri(i. Mate tak pripraveny
zaklad, ktery mGzete naplnit dle libosti
krémy ¢i ovocem.

TIP: Zdkladni kfehké tésto mdZete ovonét vanilkou,
citrusovou kurou ¢i jinym kofenim. Pokud chcete, aby
bylo jesté krehci, pouzijte pouze Zloutky bez bilku.

N/
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Netradiéni Ctyrka

Crostata s ricottou
a torroncinem

SUROVINY: Tésto: 120g mésla &g,

1209 cukru, 240 g hladké mouky,

409 holandského kakaa, 1 vejce, Spetka
mleté skofice

Néplr: 400 g ricotty g, 100 g mouckového
cukru, 200 g smetany &g, 100g nasekané
horké ¢okolady ﬁ 1009 torroncina ﬁ

+ na ozdobu, 4 |Zice tfeSfiové marmelady

POSTUP: Vypracujte tésto a nechte odpoci-
nout v ledni¢ce. Poté vyvalejte pldt vysoky asi
4mm a vystelte jim pfedem vymazanou formu
a odkrojte prebytecny okraj. Dno propichejte.
Ze zbylého tésta vykrajejte malé susenky. Dno
crostaty vystelte pecicim papirem a vysypte
fazolemi. Dejte péct crostatu i malé susenky
do trouby na 170 stupnt asi na 15 minut.
Susenky vyjméte drive, pokud uz budou
upecené. Z crostaty odstrante fazole a papir

a dopecte dalsich 8 minut spodnim ohfevem.
Na napln smichejte ricottu s mouckovym
cukrem, dobre promichejte a pfidejte naseka-
nou horkou ¢okolddu a na kousky nakrajené
torroncino. Vse dostate¢né propojte a nako-
nec opatrné vmichejte $lehacku vyslehanou
ze smetany. Dno upecené crostaty potfete
marmeladou a pak pfidejte krém. Vrch ozdobte
upecenymi susenkami a kousky torroncina.

Crostata s ananasem

SUROVINY: Tésto: viz zakladni recept

Népln: 1 baleni kompotovaného ananasu

s celymi kolecky, 30 g mouky, 80 g cukru,

40 g rozpusténého masla ﬁ, 4049 studeného
masla &, 2 vejce, 50 g nahrubo nasekanych
mandli, marmelada dle chuti ﬁ

POSTUP: Tésto vyvalejte a vystelte jim
predem vymazanou formu. Dno propichejte
vidlickou a potrete vasi oblibenou
marmeladou. Pét platkd ananasu dejte
stranou a ostatni nechte okapat. Odvazte

z nich 100 g a rozmixujte je. Do ananasového
pyré pridejte dalsi suroviny na napln a vie
dobie promichejte. Krém nalijte do formy
na marmeladu a rozlozte na néj platky
ananasu nechané stranou. Dejte péct

do trouby vyhtaté na 175 stupnd asi na pdl
hodiny, poté dejte pouze spodni ohfev

a dopecte dalsich 8 minut.

Crostata s jedlymi kastany
SUROVINY: Tésto: 1809 hladké mouky,

100g mouky z jedlych kastand, 120g masla w7,
1209 cukru, 2 Zloutky, nastrouhana kdra

z 1 pomerance, 3 Izice vody

Napl#: 100 g masla &g, 100g mouckového
cukru, 2 vejce, 120 g mletych mandli,

20g kakaa, 150 g kastanového pyré &),

2 IZice hruskové marmelady, 30 g mouky

POSTUP: Vypracujte tésto a nechte ho v led-
ni¢ce odpocinout. Na ndpln vyslehejte zméklé
maslo s cukrem a postupné zaslehejte vejce.
Pridejte mleté mandle a prosatou mouku s ka-
kaem. Vmichejte kastanové pyré. Z tésta vy-
vélejte plat a vystelte jim pfedem vymazanou
formu. Pfebytec¢né okraje odkrojte. Dno pro-
pichejte a potiete marmeladou. Na ni naneste
krém s kastany. Z okrajeného tésta vykrajejte
drobné tvary a ozdobte jimi okraj crostaty.
Muzete je lehce namocit vodou, aby 1épe
pfilnuly. Dejte do trouby vyhfaté na 175 stup-
nd na 30 minut, pak stdhnéte na spodni ohiev
a dopecte dalsich 5 minut.

Crostata s dyni
a amarettinkami

SUROVINY: Tésto: viz zakladni recept

Napli: 600 g dyrové duziny, 150 suenek &,
809 amarettinek ﬁ, 709 hoiké ¢okolady ﬁ,
5dI mléka &g, 4 Izice titinového cukru, mleta
skofice, maslo &

POSTUP: Dyni nakrajejte na kosticky.

Do vysoké panve nalijte mléko, pfidejte dyni
a varte, dokud se vsechno mléko nevsakne.
Poté rozmichejte v pyré. Amarettinky roze-
melte spolu se suSenkami a 2/3 jich pfidejte
do dyriového pyré. Pridejte cukr, Spetku mleté
skofice, predem nasekanou ¢okoladu a dobie
promichejte. Z tésta vyvalejte plat a vystelte
jim vymazanou formu. Dno propichejte.

Na tésto naneste dynovou smés a posypte
zbylou tfetinou rozemletych susenek. Pecte
pfi 180 stupnich asi 40 minut.
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Tésto 4x jinak

KOKOSOVE TESTO

Tésto vytvorite smichdnim 45 g kokosové
mouky se 120g cukru a pfidanim

30049 hladké mouky, 1 vejce a 180g masla.
ORISKOVE TESTO

Zékladem je 300g namletych oprazenych
liskovych ofiska, ke kterym pridate

30049 hladké mouky, 220 g cukru, sécek
vanilkového cukru, 1 vejce, 2 Zloutky,
3209 masla, Spetku soli, Spetku mleté
skofice a mletého hiebicku.

CELOZRNNE TESTO

2509 celozrnné mouky smichejte se

1009 masla, 70g titinového cukru, 1 vejcem
a 1 vydlabanym vanilkovym luskem.

MANDLOVE TESTO

1909 loupanych, v troubé zlehka
opecenych mandli rozemelte

za postupného pridavani 60 g cukru.
Pridejte 230 g mouky, kiiru z jednoho
citronu, 3 bilky a 120 g masla.

Ndpady na napinéni

® mascarpone + tfresriova marmelada
+ citronova kdra

® piniova seminka + ricotta + horka
cokolada

® visiova marmelada + liskové ofisky
¢ bila ¢okolada + Slehacka + limetka
® med + vlasské ofechy + brandy

® hrusky + mandle

_~FORMAGGERIA ] 25



CESTUJEME PO ITALII

: ak ‘ E
] _ 4

objevujeme Bregonze

Sopecné kopce Vicentinského podhdii jsou skrytym pokladem
bohatym na historii, pfirodu, kouzelné stezky a mista zvouci

k ndvstéve, Mista, kde rodina Brazzale po staleti provozovala
svou ¢innost a kde dnes rozviji Cetné projekty, jako je tfeba vino

Z rezistentnich odrdd.

Podzim je spolu s jarem idedlnim obdobim
pro navstévu tohoto autentického klenotu
ukrytého ve Vicentinskych Alpach:
Bregonze. Kopce sope¢ného ptivodu tu
vystupuji z Bendtské niZiny a jsou oddélené
od néhorni plo$iny Asiago jen fekou Astico.
Na jate zati zeleni, loukami posetymi kvéty

a vesele tekoucimi potoky, na podzim se
barvi do vech odstint od Zluté po intenzivni
Cervenou. Pravé v téchto mistech predci
rodiny Brazzale po staleti provozovali
chovatelstvi a obchod, a odtud pak pred

125 lety sestoupili do niZiny, aby zalozili
dnesni hlavni sidlo skupiny ve mésté Zane.

I dnes je ale rodina Brazzale v oblasti
Bregonze aktivni se zajimavymi projekty
také v oblasti vinafstvi a kombinuje techniku
a vyzkum s ptidou idedlni pro vinnou révu
pravé diky zdej$imu sope¢nému piivodu.
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Oblast: pét obci na 15 km?
Celkové se kopce Bregonze rozkladaji

na asi 15 km? a nachdz{ se ve vySce mezi
150 a 420 m nad motem. Oblast zahrnuje
uzemi péti obci: Chiuppano, Carré, Zugliano,
Lugo di Vicenza a Calvene. Na starych
stfedovékych cestach a v mistech prvni
svétové valky, které charakterizuji toto
uzemi, miizeme rozpoznat nékteré typické
znaky: kopce se skladaji prevazné z hornin
sope¢ného piivodu a ¢erny kamen prevlada
ve viech historickych stavbach, jako jsou
suché zidky, kamenné dlazby a dalsi.
Bregonze jsou bohaté také na vodu: jsou

tu rozli¢né potoky, na které narazite pti
navstévé téchto kopca a béhem prochdzek
po mirnych svazich. Také zdejsi vzduch je
specidlni, protoze udolim po cely rok proudi
horsky vzduch, ktery jemné vane z nahorni

plosiny Asiago. Zemédélstvi, chovatelstvi,
rezistentn{ vinné odrtidy a olivové hije bene-
fitovaly a dodnes benefituji z tohoto vzduchu,
ktery proudi po kopcovitém reliéfu, v zimé
mirny a v 1ét€ osvézujici. Pravé i diky nému se
zde rozvinula vyroba syrti a bilého zlata této
oblasti — masla.

Co navstivit

Panské vily, statky z cedice, staré mlyny,
suché zidky, muzea pod $irym nebem, toky
vody vyvérajici z podzemi, majestatni duby
a staleté kastany, stezky a cesty schtidné bez
vétsich potizi ¢ini z této odzy zelené pobliz
Thiene, bendtského hlavniho mésta mésla

a syr, nedocenitelné dédictvi pfirodnich
kras a historie. Jde o mista obyvand pracovi-
tymi lidmi hluboce zakotenénymi ve vlastni
zemi a tradici a zaroven otevienymi svétu

a budoucnosti diky svému vizionarskému
podnikavému duchu.

M Carré

SANTUARIO DELLA MADONNA

DELLA FRATTA: K této svatyni dorazite
vystupem hlavnim udolim hned nad Carré.
Ze svatyné pochazejici z konce 15. stoleti
se otevird vyhled na vicentinskou nizinu az
po Euganejské kopce.

VILA CAPRA V CARRE pochizi z 15. stoleti
a je pfipominkou doby, kdy v této oblasti
vladla hrabata Capra. Slechtické obydli bylo
postaveno mezi lety 1444 a 1446 a jeho
ptidorys pripomina dviir, ktery je uzavieny
pricelim hlavni budovy. U vily je stale
velmi dobte patrna jeji piivodni fyziogno-
mie: napiiklad priceli panské budovy je

v ptizemi rytmicky rozdéleno péti velkymi
gotickymi oblouky. K budové ptiléha i tzv.
»barchessa, zemédélska obsluzna budova
typickd pro mnohé vily benatské oblasti.

M Calvene

MOST PONTE SULL ASTICO v oblasti
Maglio je mistrovskym dilem stavebniho
inzenyrstvi své doby, nebot byl postaven
pomoci jediného oblouku ze Zelezobetonu,
ktery je Siroky 40 metri. Byl vystavén

po dvojim zni¢eni ptedchoziho mostu
povodnémi na fece Astico v letech 1885

a 1905 a slavnostné zprovoznén 25. fijna
1908. Tento most na fece Astico v Calvene

byl pouzit jako hlavni prototyp pii tvorbé
mostu Risorgimento pies Tiberu v Rimé.

M Chiuppano

PRIRODOVEDNE MUZEUM BREGONZE
najdete v oblasti Marola v Chiuppanu.
Ukryva nékteré z vyznam-
nych archeologickych
nalezil této lokality, mezi
nimiz vynika Anthra-
cotherium magnum,
ptedchidce hrocha, ktery
pted vice nez 30 miliony
let obyval tuto oblast.

M Zugliano

KOSTEL SAN BIAGIO,
jeden z nejstarsich

v celych Bregonze, je

z 11. stoleti. Misto,

na kterém stoji, na kopci
obklopeném cyptisi, na navstévnika prendsi
skute¢ny klid. Stavba se skldda z priceli se
dvéma pristupovymi schodisti. Tvary jsou
podsadité, typické pro sttedovéké stavby,
stejné jako zvonice se ¢tvercovym ptido-
rysem. Velmi cenné jsou fresky z riznych
epoch od 13. do 16. stoleti.
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Trekking: 4 tary
za objevenim Bregonze

Od téch nejstrméjsich svaht na severu, které
omyva tok Astica a pokryva prevazne listnaty
les, az po svahy v jizni ¢asti, které nejsou tak
prudké a jsou posety osidlenim a kulturami,
jako je olivovnik a vinna réva, Bregonze
nabizeji moznosti podnikat vylety po ¢etnych
a nenaroc¢nych trasach, které maji v oblibé
také cyklisté.

Z obce Centrale se mlzete vydat
«po vojenskeé ceste Fontanelle, horské
stezce pochazejici z obdobi prvni svétové valky,
kterd prochézi tdolim Valle dell’Igna. Dldzdéni
z Cedice i zde odkazuje na prevazné sopecny
charakter téchto kopcd.

Contrada Tavani v oblasti Carré je mistem
<5 vynikajicim vyhledem na Malé Dolomity,
stejné jako velmi zajimavou lokalitou z pohledu
zemeédélskych komplexd, které tu Ize obdivovat,
a nadherné krajiny, v niz viddne priroda a ticho.
Je to dokonalé misto na prochdzky, pro odpocinek
a regeneraci uvnitt malého neposkvrnéného raje.

Pri vystupu ke kostelu sv. Michala
«v Chiuppanu narazite na cestu Strada della
Fonda, vozovou cestu, kterd stoupd a klesa
prochazejice severnf ¢asti Bregonze pres lesy
a pastviny. Srazy nahorni plosiny Sette Comuni
jsou opravdu blizko, dokonce tak, ze je snadné
zahlédnout nékteré z tamnich salasi.

Prirodni stezka Castello zacina v Carré

v ulici Via Castello, odkud se vine travnata
cesta vedouci do lokality Pra del Talpa. Tam pak
pokracuje déle k cesté Grumo Basso az nakonec
dorazi na kopec Colle Fratta, kde se nachazi
stejnojmenna svatyné postavena v roce 1492.
Itinerar vas po staré vojenské cesté z prvni
svétové vélky zavede do ¢asti Tavani a nakonec
se vraci smérem ke Castelletu az do Carré.



KROUPOTTO

s

VARIACE NA TEMA ...

28

Safrénové
kroupotto s houbami

Suroviny:
250 g predem
namocenych krup, 400 g hub,
13alotka, %2 sklenky suchého bilého vina ﬁ,
horky zeleninovy vyvar, 50g syru Verena =,
30g masla ﬁ, strouzek cesneku, 1 sdcek Safrdnu ﬁ,
olej ﬁ sul ﬁ pepr

Na nepfilnavé panvi osmahnéte strouzek cesneku.
Jak zezlatovi, vyjméte ho a pridejte ocisténé a na platky
nakrajené houby. Osolte, opeprete a restujte do meékka.
V 8ir$im hrnci orestujte na oleji najemno nasekanou Salotku.
Kdyz zesklovati, pridejte kroupy a par minut je prazte. Zalijte
vinem, nechte odpafit a ndsledné vaite za postupného
pridavani zeleninového vyvaru. Doba vareni krup mize

byt 25-30 minut. Asi 8 minut pred koncem vareni
pridejte houby a zamichejte. Vmichejte Safrdn predem

rozpustény v nékolika IZicich vyvaru a jesté chvili

vaite. Po uvareni sundejte z plotny a vmichejte
maslo a syr nakrajeny na kosticky.
Nechte par minut odpocinout
a podavejte.

Suroviny:
320 g predem namocenych krup,
600 g dyriové duziny, 100 g bilé cibule,
709 bilého suchého vina &g, zeleninovy vyvar,
4 Zice extra panenského olivového oleje &,
1 Izice mdsla &, strouhany syr Gran Moravia &g, siil &

Najemno nakréjenou cibuli krdtce osmahnéte na panvi
na trose oleje. Pridejte dynovou duzinu nakrajenou
na kosticky, na nejvyssim zaru michejte asi minutku, poté
stahnéte, zakryjte poklickou a nechte dyni vafit asi 10 minut
do rozvareni. Osolte a dejte toto dyriové pyré stranou. Ve velké
panvi rozehiejte maslo se IZici oleje, pridejte kroupy, lehce
orestujte a zalijte bilym vinem. Po odpafreni vina zalijte
par nabérackami horkého zeleninového vyvaru. Ztlumte
Zér a nechte nékolik minut vafit. Pfidejte dyrové pyré
a dél vaite. Dle potreby pridavejte zeleninovy vyvar.
Po 15 minutédch ochutnejte a pfipadné dal varte
dle typu krup az do zméknuti. Na zavér
vmichejte strouhany syr Gran
Moravia a podavejte. 1 ‘
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La Formaggeria
Gran Moravia

»Mame stalé zakazniky a mezi nimi ity
nejvérnéjsi, ktet{ prichdzeji denné. Navic
posledni pilrok zaznamendvame také

velky nartist po¢tu novych zékaznikd,

za které jsme moc radi. S mnohymi stalymi
zékazniky, kteti chodi pro své oblibené pro-
dukty, si poviddme nejen o sortimentu, ale

i o zivoté. Tak se k nam dostéavaji tfeba i tipy
na dovolené, vylety, kulturu a samoztejmé
rizné recepty nejen z nasich produktd, ale
tfeba i na peceni chleba, vyrobu ghi, jogurta
a dal8i,“ usmiva se vedouci Lucie Filova,
ktera prodejné $éfuje od loniského listopadu.
»Prebrala jsem dobte zabéhnutou prodejnu,
stabilni kolektiv a mohla jsem si dovolit
ur¢it jako svou prioritu oZiveni sortimen-
tu a vjzdobu prodejny. Naskladnili jsme
postupné vSechny produkty, které na pro-
dejné nebyly anebo byly spi$e vyjimec¢né,
preskladali jsme regaly, pult, lednice a udé-
lali vylohy mnohem atraktivnéjsi. Odmé-
nou nam je pravé ptiliv novych zdkaznika

a pozitivni komentdte ke zméndm. Moc nds
to té81,“ Fika Lucie.

Kromé klasického sortimentu Cerstvych
vyrobki z litovelské syrarny a italskych
specialit si zdejsi zdkaznici nemohou
vynachvalit nabidku regionélniho peciva.
,»0d ledna se ndm podatilo domluvit prodej
mistniho vyhldseného chleba z DOKu. Tato
spoluprace ptilakala i nové zakazniky, ktefi

Jedine&nd poloha v centru mésta, v jedné ze dvou hlavnich ulic, kde
proudi nejvice pé&sich. Afraktivni vylohy. Regdly, pult i lednice plné
jedine¢nych specidalit. Libereckd prodejna v Prazské ulici [&kd své

zdkazniky uZ jedendctym rokem a k velké radosti sehraného prodejniho
tymu jich v posledni dobé stdle pribyva.

by mozna do nasi prodejny nezavitali,a my
je tak mohli upozornit na dalsi baje¢né
produkty, které u nas najdou. Do budoucna
bychom si prali rozsifit nabidku ze stejné
pekdrny je$té bilym pecivem italského typu,
jako je ciabatta a dalsi, nastinila vedouci.
Nejcastéji zdkaznici liberecké prodejny

do ndkupnich kosikt vkladaji maslo a syr
Gran Moravia, ale tém ,,na paty $lape“
famdzni korpus na pizzu. Své zdkazniky

si nasly v8echny produkty ¢erstvé vyroby.
»V ttery rano, kdy doplnime lednice, si
zékaznici obvykle jako prvni odnasi tvaroh,
ricottu, syrovatku a zakys. Oblibené jsou
syry Verena Dolce, caciotty a Tre Corti,
véetné novinky s chilli, kterd se opravdu
moc povedla. Moc rady nabizime pecorina,
slychdme od zdkaznikd, Ze jsou opravdu
vyte¢na, s ¢imz uptimné souhlasime,“ li¢i
Lucie Filova. Za pultem zdkaznici vidaji pét
ruznych tvari: dvé Lucie a jednu Zuzanu
tvorici staly tym, a dvé brigadnice, které
tym dopliiuji. ,Jednou z brigadnic je nase
stalice Andrea a paty ¢len ted nas tym
doplni. D4 se fict, ze novackem jsem tu
predevsim ja, moje spolupracovnice jsou
ve firmé déle a maji roky zkus$enosti. Tym
je samostatny, ma dobry prehled o zbozi

a ja tim padem dokdazala bez potizi nasko¢it
do rozjetého vlaku a ten obrazné pouze
nasmérovat na rychlej$i a modernéjsi kolej.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

V liberecké prodejné se na vds tési (zleva):
Zuzana Tafijovd, Lucie Filova a Lucie Pychovd

Jsme dobry kolektiv, do prace se na sebe
té$ime, mame vSechny uptimnou radost

z prodeje a snazime se pribézné o dals
inovace, popisuje Lucie a dodavd, Ze pro
personal jsou samoziejmosti dobré odborné
znalosti: ,,Zakaznici pottebuji poradit, na-
smérovat, doporucit. Navic informace o vyro-
bé a piivodu jsou mnohdy tak zajimavé, Ze je
$koda se 0 né nepodélit!“ Vlastni zkusenost
je k nezaplaceni, proto se personal snazi
osobné ochutnat v§echny novinky, aby mohl
zékaznikovi produkt spravné popsat.
»Délame pravidelné ochutnavky novinek
nebo produktil v akci. V souvislosti s tim
jsme uz odprezentovaly nékolik nasich
ndpadd, jak tyto dobroty dale zpracovat.

Z creme fraiche, ricotty a tvarohu tvofime
asi nejcastéji, takze jsme mély ochutnavku

i s receptem, naptiklad na riizné dipy,
cheesecake, domaci tvarohacek, syrovou
pomazénku a dal$i, ¥ikd Lucie a dodavd, ze
véii v dilezitost prvniho dojmu ze vzhledu
obchodu, v Cistotu, usmévavy a piijemny
personal a dobrou atmosféru. ,Samoziejmé
dulezita je kvalita a bohaty vybér sortimentu.
0d toho uz je jen krtcek k tomu, aby si
zdkaznik odnesl z prodejny pozitivni zazi-
tek z ndkupu. Véfim, Ze vétsina zakaznikd
nas tak vnima,“ doddva vedouci liberecké
prodejny a za cely tym pieje ¢tenaftim

i zakaznikéim vydafeny podzim.




/Okaznici doporucuiji

Rady a tipy nasich zdkaznikd z prodejny v Liberci.

Marcela
Augustova, m

Hodkovice nad *
Mohelkou

‘WH

M Cojste si dnes v prodejné

nakoupila?

Chodim sem pravidelné pro maslo.
D4 se fici, ze ndm Uplné staci zdej3i
maslo a dobry chleba. Obcas tu
kupuji i uzeninu a pravidelné syry:
parmazan a pecorino.

1 Jak tyto produkty v kuchyni

pouzivate?

Sladké nepecu, takze maslo prosté
pojiddme jen tak ©. Jak fikam,
nejlepsi je namazané na dobrém
chlebu, tieba s rajcetem anebo

s kouskem dobrého syra. Syry

v kuchyni pouzivam nejcastéji

na zapecen( rdiznych pokrmd.
Ktery syr pouzivate a co s nim
nejcastéji zapékate?

Pouzivdm tfeba Gran Moravia, ale

i jiné syry. Mdm hodné rdda zapece-
né lilky a cukety s mletym masem

a beSamelem, tedy musaku, kterou
proklddam a zasypavam syrem.

I Jak ji doma pripravujete?

30

Na oleji orestuji cesnek a cibulku,
pak pfiddm a orestuji mleté maso,

k tomu jesté rajcata, podusim,
osolim a opepfim, zastiiknu troskou
vina a jesté trochu podusim, az
mam smés pfipravenou. Pak na-
chystdm besamel a opecu zeleninu.
Do pekacku se vyskladaji pecené
lilky a cukety, mohou tam prijit

i brambory, proklddd se to masovou
smeési, zalije besamelem a navrch
prijde syr. Je to takové bezva rychlé
letni jidlo. Na zacdtku si sice musite
vsechno pfipravit, ale pak uz se to
déld samo. Mam rada takové rychlé
a jednoduché varent, aby u toho
¢lovék nemusel moc dlouho stat.
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Jaroslava
Pankova,
Liberec

B Jaky je vas dnesni nakup?
Dnes jsem nakoupila syr
Gran Moravia. Chodim sem
do prodejny ¢asto a moc rada.

B Pro jaké speciality?
Réda sem chodim pro bramborové
gnocchi, pro syr, kupuji i ricottu,
maslo... Mam uz takovy svUj
oblibeny sortiment ©

B Muzete nam doporucit dobry
recept na gnocchi?
Mam rychly a dobry recept
na gnocchi se Spenatem.
Na rozpéleny olej ddme
nakrajenou cibulku, listovy $pendt
ze zahradky anebo mrazeny
Spendt, pfiddme pokrajené kureci
maso, osmahneme, pak zalijeme
smetanou ke Slehdnf a pfiddme
uvarené gnocchi. Zamichédme,
povafime jesté chvilku, pfidame
nastrouhany syr Gran Moravia
a je hotovo. Je to skvélé, véem to
vzdycky moc chutna.

B Dokéze vam zdejsi prodejni tym
dobfe poradit?
Jsou vzdycky velice ochotnf. Je
vidét, Ze se v sortimentu dobfe
vyznaji, takZe mi Casto davajf tipy.
Také jsem tady zazila ochutnavko-
vy den a to bylo velice pfijemné.

B Kupujete si tu vino?
Ano, na zakladé zdejsi ochutnavky
uz jsem si tu koupila vino, které mi
moc chutnalo. Neupfednostriuji
bilé, ani cervené. Zalezi, na co
mam praveé chut, a co mam k jidlu.
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René
Vejvoda,

I Jak casto zavitate do prodejny
La Formaggeria Gran Moravia?
Tak jednou za 14 dni. Chodim nakupo-
vat budto do Prahy, anebo do Liberce,
a kdyZ jedu za tetou, tak jesté do pro- [
dejny v Brné, na Zelném trhu.

Il Takze se da fici, ze dobte znate
tfi prodejny z nasi sité v riznych
méstech po republice... Co vam
z nich nejvic chutna?

Maji vynikajici chleba a také zakysy,
maslo a tvaroh.

I Vidim, ze tvaroh mate v kosiku
i dnes, co z néj budete doma
pripravovat? Date nam recept?
Tvaroh je na merunkové knedliky,
ale zbytek by vdm musela fict mdma,
protoze ja nevatim © Recept je pravé
od tety z Brna, kterd ném doporucila
i tento tvaroh a maslo. Knedliky jsou
z odpalovaného tésta a jsou opravdu
nejlepsi.

Maminka Reného doddvad:
Kdykoliv sem pfijdu, tak kupuji
jogurty, ty nemaji chybu. Kvdli synovi
beru zakysy a pak tvaroh, ktery je
vynikajici na sladko i na pomazanky.
Nejcastéji z néj déldm rozhudu a nékdy
k nému pfidavém treba syr. Také maslo
nadm moc chutna.

I Podélite se o recept na rozhudu, aby
si tuto pomazanku mohli pfipravit
i nasi ¢tenari?
Rozhuda? Tu prece umi kazdy ©
Nakrajim do tvarohu cibulku hodné
najemno, pfiddm najemno pokrajenou
papriku a IZicku uzené papriky, pazitku,
ochutim, rozmichdm a lehce to
nafedim smetanou anebo mlékem,
aby pomazanka nebyla pfilis husta.
Navrch ozdobim paprikou nebo treba
rajcetem. Takova klasika. ...

M nicko

~ ¢

Prehledné na je
ze kterych vafime v

MW naslo, véetnd
i ochucené varianty

| | rajcatovou passatu

se s chuti do

Gran Moravia 9, 11, 14, 15, 16, 18, 19, 28, 30,

Kuchatka I, lIl, IV

14,19, 25, Kucharka I, II, [l

15, 25, 30, Kuchartka IV
11

30

Kucharka |

9. 14, Kucharka |l

18, 28

14, 15

25, Kucharka IV
Kucharka ll
Kucharka lll

cAco ﬂuf/g@/ ve qpiice

M marmeléadu
M tsstoviny

M gnocchi
My

>dnom misté viechny s eC|oI|’ry Ld1 Formoggino Gran Moravia,
podzimnim Cisle magazinu. S’roc nalistovat uvedenou stré

salsiccia
bresaola

M «orpus na pizzu
M placky piadina
M pesto

M susenky

italsky speck

18

prosciutto cotto 9, 11
prosciutto crudo 9
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V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA najdete pestrou skalu
mlécnych vyrobkii nasi viastni vyroby,
italskych syrii a rozmanitych italskych
specialit pro vsechny prilezitosti. Navstivte
nds a nechte se inspirovat, nasi prodavaci
vdam radi poradi s vybérem.

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, Modiice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova t¥ida 18, tel.: 383 134 052 MANFREDI
HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365 BARO L Ng
LITOVEL, T#i Dvory 98, tel.: 585 152 362 CONTNALAIAGARANTEA

OLOMOUC, Horni ndmésti 8, tel.: 585 242 931
PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Viclavské nam. 60, tel.: 222 233 508
PRAHA 1, Florentinum, Na Pori¢i 1048/30, tel.: 230 234 436 @
PRAHA 1, OC Quadrio, Spalend 2121/22, tel.: 222 261 498

Torry ded paver-mi avemagiionts ¢ incantevell

PRAHA 2, Na Hrobci 432/3, tel.: 725 997 185 g primicses i

v ¢ el proria virioms el irvriserin.

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

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylska 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 Letniany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

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

PROSTEJOV, OC Zlata Brana, Dukelska brana 7, tel.: 770 189 823
ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Préace 2523, tel.: 770 190 638

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

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



