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Editorial

Milé ctendrky a mili étendfi,
Cas plyne neskutecné rychle

a pti velkém mnozstvi aktivit,
které mdme za sebou i pred
sebou si témér neuvédomujeme,
Ze je tu opét ¢as prazdnin

a dovolenych. Budu rad, kdyz
vam toto Cislo naseho magazinu
bude v letnich mésicich vitanym
spolecnikem pfi pripravé
pokrmii pro vds a vase blizké,
at uz piijde o piknik, rodinnou
oslavu, zahradni party, aperitiv
s prateli Ci jiné typy prileZitosti.
Snad pro kazdou z nich najdete
na ndsledujicich strankdch inspirace, které vds zaujmou.

Uzdvérka tohoto Cisla pripadla na dobu, kdy v Itdlii
intenzivné s nasim Brazzale Science Centrem
pripravujeme prvni velkou mezindrodni konferenci

s ndzvem Novd éra mléka a mlécnych vyrobki. Urcité
vds o ni budeme informovat v dal$im Cisle casopisu,
stejné jako o dalSich akcich, které jsou ve fizi findlnich
priprav. Jde zejména o hudebni Asiagofestival a vystavu
obrazii Gran Turismo v italském Asiagu, na které srdecné
zveme, nebo o prazskou navstévu mimotddné osobnosti
a rodinného pfitele pana Federika Faggina, vyndlezce
prvniho komeréniho mikroprocesoru, ktery ndm byl
inspiraci pri projektovini robotizovaného skladu pro
nasi viajkovou lod, syr Gran Moravia.

Tak tedy krdsné léto plné zajimavych zdaZitkii
a dobrého jidla.

Srdecné

Vis Roberto Brazzale %
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Laboratore ,Dr. Tino Brazzale™
nova kapitola Brazzale Science Center

Tti roky od svého zalozZeni piSe védecké Bra-
zzale Science Center novou kapitolu. Po¢at-
kem dubna probéhla inaugurace jeho novych
Laboratof1 analytického vyzkumu v Cogollo
del Cengio, pobliZ specializované maslarny

a robotizovaného zractho skladu. Tyto nové
laboratore nesou jméno Dr. Tina Brazzaleho,
pramyslového chemika a dlouholetého tech-
nického feditele spolecnosti Brazzale, tatinka
bratrt Gianniho, Roberta a Piercristiana,
ktef1 stoji v ¢ele rodinné firmy dnes.

»V tento krasny okamzik myslime na naseho
tatinka Tina, na jeho univerzitni studia pra-
myslové chemie v Padové, na jeho prosvétle-
nou analytickou laboratof v Zane, kde jsme

s nim jako déti travily spoustu ¢asu, na jeho
velkou dobrotu, lisku k racionalité, mate-
matice, rébustim, svétu zvifat. Jeho generace
méla hluboké humanistické vzdélani, diky
némuz uméla védu vyuzit jako prostredek

ve prospéch ¢lovéka a jeho dobra a nikoli jako
cil. Povolanim literdt, z nutnosti primyslnik -
tak byval ozna¢ovan, nebot se vénoval malbé
a psani, a nds nau¢il rozpoznavat krasu a cen-
nou roli literatury, vytvarného uméni, hudby,
uved] Roberto Brazzale béhem slavnostni
inaugurace.

Nové laboratote védeckého centra Brazzale
jsou vybaveny vysoce sofistikovanymi ana-
lytickymi ptistroji pro vyzkum a aplikovany
Vyvoj v odvétvi mléka a mléénych vyrobka.
Sousttedi se na ¢innosti umoznujici vytvaret
produkty, v nichZ se muiZe ptiroda projevit

na své nejvyssi urovni. Proto, aby surovi-

ny jako mléko nebo smetana mohly plné
vyniknout, je nezbytné poznat do hloubky
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jejich vnitfni podstatu. ,MIéko je mimoiad-
né komplexni surovina, na jejimz slozeni
zavisi vlastnosti produktti z ni vyrobenych.
Toto slozeni je spojeno s environmental-
nimi a provoznimi faktory, které mizeme
prostrednictvim pokrocilych ptistrojii

a odborného vyzkumu poznat skute¢né az
neuvéfitelnym zptsobem. Neni ndhodou,

Ze laboratofe nesou jméno Tina Brazzaleho:

z ¢etby jeho diplomové préce je zfejmé, Ze mel
jiz tehdy jasno v tom, Ze jsou charakteristiky
hotovych vyrobki vysledkem ptirozenych
vlastnosti mléka a optimalni kombinace jeho
slozek, na které je vskutku bohaté,” vysvétluje
Roberto Brazzale.

Brazzale Science Center
Spole¢nym zamérem skupiny Brazzale

a Statni milanské univerzity a cilem
védeckého centra je provadét vyzkum
zameéreny na to, jak nechat mléko vyjadrit
své mimoradné vlastnosti co nejlépe skr-
ze hotové vyrobky. Vyznamnou soucasti
préce Brazzale Science Centra je i vyzkum-
na c¢innost v syrarné Brazzale Moravia

v hanécké Litovli, zamérena jak na syr
Gran Moravia, tak na vyrobu prémiovych
masel skupiny, jako je Burro Superiore
Fratelli Brazzale. Pod vedenim védeckého
feditele centra pana prof. Fernanda Tatea
a pani profesorky Moniky Bononi, ktef{
zaroven vedou i nové laboratofe, skupina
Brazzale zavedla vyznamné produktové
inovace, napiiklad maslo Burro Aroma
Naturale a zmrzlinu Gelato Fratelli Brazza-
le bez konzervant(i a umélych aditiv, Ci
recyklovatelny papirovy obal na strouha-
ny syr Gran Moravia.
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Tino Brazzale:
povoldnim literdt,
z nutnosti pramysinik

Valentino Brazzale, vsemi nazyvany "el do-
tore', zasvétil svij profesni zivot rozvoji pra-
myslové maslarny Burro delle Alpi v Zane,
ktera byla v 50. letech rozsifena o nové
strojové vybaveni, Spicku ve své dobé co

do rozmérl i technologie. Vénoval se také
prakopnické vyrobé syra Grana Padano

ve vicentinské niziné. V 80. a 90. letech pak
asistoval rychlému vyvoji balicich tech-
nologii pro maslo i syry. Narodil se v Zane

v roce 1922, vystudoval primyslovou
chemii na Univerzité v Padové s rozséh-

lou diplomovou praci na téma maslo. Byl
milovén pro svou hlubokou lidskost a Zivou
inteligenci, byl zvidavy a bystry. Jako zdatny
sportovec mél mezi svymi nejblizsimi prateli
olympijské vitéze a rekordmany, se kterymi
se potkaval v atletickém stredisku ve Schiu.
Vzdy podporoval svou manzelku, varhanni
mistryni Fiorellu Benetti, v jeji koncertni
¢innosti, pfi zakladani hudebniho festivalu
»Asiagofestival” a Hudebniho institutu més-
ta Thiene. Jako zdrzenlivy a nekonven¢ni
¢lovék odmital verejna vystoupeni a funkce
a sttedobodem zivota mu byla jeho rodina.
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Alberto Brazzale zvolen
mistopfedsedou CMSM

Alberto Brazzale
= = 3 byl zvolen
mistopfedsedou
predstavenstva
Ceskomoravského
svazu mlékarenského
na volebni valné
hromadg, ktera se
konala dne 20. 5. 2024
v Tresti u Jihlavy.
Ceskomoravsky svaz
mlékarensky sdruzuje
subjekty ptisobici
v mlékdrenském
primyslu ¢i
s timto sektorem
bezprosttedné
souvisejici. Jeho
¢lenskou zékladnu
tvoii mlékarny,
obchodni organizace, dodavatelé technologii a obalii, odborné
stfedni a vysoké Skoly, poradenské a servisni spole¢nosti.
Alberto Brazzale je predstavitelem jiz osmé generace italské
syraiské rodiny Brazzale, ktera ve své syrarné v moravské Litovli
vyrébi syr Gran Moravia a dal$i mlé¢né vyrobky, véetné specidlni
produktové fady pro vlastni prodejny La Formaggeria Gran
Moravia. Syrarna Brazzale Moravia je nejvét$im exportérem
syri z Ceské republiky a je tfetim nejvétsim zpracovatelem
mléka v CR.
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AKTUALITY BRAZZALE

Miékarensky vyrobek
roku 2024

Predposledni kvétnovy den hostilo Narodni zemédélské muzeum
tradi¢ni Oslavu mléka, béhem niZ jsou vyhlasovany vysledky sou-
téze Mlékarensky vyrobek roku. Do leto$niho, jiz 21. ro¢niku, se
ptihlasilo 24 tuzemskych vyrobca s celkem 72 vyrobky. Hodnoce-
nf za Gi¢asti 21 nezavislych porotcti probéhlo v Ustavu mléka, tuki
a kosmetiky VSCHT v Praze, béhem kterého byla posuzovéna
nejenom celkova kvalita ptihlaSenych soutéZnich vzorkd, ale také
obchodni roz$ifenost na trhu, marketingové aktivity ¢i spravnost
oznacovani vyrobki dle platné legislativy. Béhem slavnostniho
vyhlagovani v prazském zemédélském muzeu nam udélal radost
syr Tre Corti s chilli, ktery ziskal diplom v kategorii Polotvrdé
syry. Jak tuto palivou variantu, tak i neochucenou verzi Tre Corti
samoziejmé najdete v sortimentu vSech nasich prodejen, proto
nevahejte a pochutnejte si s nami na Mlékarenském vyrobku
roku 2024!

Roberio Brazzale
ziskal specidlni
cenu za odvahu
a inovaci

Italské vydavatelstvi Gedi, pod které

patii takové tituly jako La Repubblica

nebo La Stampa, predalo béhem

slavnostniho vecera dne 22. dubna ceny tém, ktefi se zaslouzili
o velky ispéch italské enogastronomie. Zvlastni cenu za odvahu
a inovaci ziskal Roberto Brazzale, ktery byl zdroven nominovan,
spolecné se tfemi dal$imi vyznamnymi italskymi podnikateli,
také na cenu Vizionaf roku. P¥i ptedéani specidlniho ocené-

ni moderator vecera vyzdvihl diivod ocenéni: ,, Toto je cena

za odvahu fikat a délat nepohodlné véci, kdyz tyto prispivaji

k ristu svéta kolem nds. Je to zodpovédnost, kterou musime
mit a kterou vy jste na sebe vzali.“ Roberto Brazzale k cené

na pdédiu uvedl: ,Nase generace ma historické privilegium,

Ze mize vybirat z nekone¢né palety moznosti, vytvaret nové
dodavatelské fetézce na téch nejvhodnéjsich mistech na svété,
prekonavat bariéry a hranice v§eho druhu, osvojovat si iZasné
znalosti a technologie, které umoznuji vyzdvihnout pfirodu

a zézraky, jez v sobé skryva a které nelze napodobit.*
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AKTUALITY BRAZZALE ROZHOVOR

uplnou prostotu, tieba kute, bramborovou
kasi a hlavkovy salat. Nebo jen brambory
na loupacku. Dobré méslo a stl.

Miyslite, Ze se nase gastro scéna za posled-
ni roky hodné zménila a je srovnatelnd

s vyhldsenymi zahrani¢nimi kuchynémi?
To netusim, aZ tak se v tom neorientuji,

ale v$imdm si, Ze kdyz cestujeme s Terapii
sdilenim LIVE, uzZ se skoro v kazdém mésté
da najit i vegetarianska restaurace, a tu

na cestach preferujeme. V Praze mi nic
nechybi, naopak, viibec nestthim poznat
vSechna nova mista.

S food truckem na akcich

V kvétnu jste se s nasim food truckem Gran Moravia mohli potkat hned na nékolika
akcich v Praze. Sportovci jej ur¢ité nepiehlédli v rdmci akci Prague International
Marathon, jehoZ partnerem jsme se letos stali, odborna vefejnost, ktera se ucastnila
veletrhu Bidfood Expo 2024 z ného zase mohla ochutnat syr Gran Moravia a nase
prémiova masla na této gastronomické udalosti roku. S food truckem za vami
vyrazime i v dal$ich mésicich, nezapomerite proto sledovat nase socialni sité.
Povazujete se za gurmdnku?

Néjaké zkusenosti mam, ale oproti lidem,
ktet tfeba cestuji za jidlem, vyznaji se

v ném dokonale a maji nacteno, jsem
zabat. © Jsem gurmanka samouk.

Pozvanka do Asiaga

Léto plné kultury ¢eka na vSechny navstévniky
nahorni plosiny Asiago v italském regionu Benatsko.

navsfivil syrarnu v Litovli

= : ELLA MUSICA DI AS T (g
Ptimo v srdci této nddherné oblasti, mésté Asiago, %mﬁ“ BW Mate rdda syry a mlécné vyrobky?
se v letnich mésicich odehraji dvé udalosti spojené CITTA DIASIAGO Miluji syry, maslo a jogurty.

s rodinou Brazzale. V sobotu 6. ervence otevie své
brany jiz tfeti vystava spjatd s uméleckou cenou
Eccellenti Pittori Brazzale, letos s titulnim ndzvem

Jaky byl vas nejvétsi kulindisky zdZitek
na cestdch?

Gran Turismo, kterou si navstévnici a turisté budou
moci prohlédnout az do 22. zati v muzeu Le Carceri
v centru Asiaga. V poloviné srpna se pak na riznych

Nikdy asi nezapomenu na rybi $ukrut v Mai-
son Kammerzell, ve Strasburku, na pe¢enou
rybu v jediné rybi restauraci na ostrové

mistech mésta Lobos, u Kanarskych ostrovil. Istanbul je

bude konat jiz taky labuzniki rgj. A portské v Portu...

58. ro¢nik hu- PREMIO_BRAZZALE aky wu . : 4 P oY X o

-zoénik hn ECCELLENTI PITTORI Nejlepsi zeleninové kari jsem méla od jedno-

del?nl prebhdky Mostia ho uprchlika z Afghanistdnu, v Srbsku, v Su-

QSIagOfeiltl‘v’fllL i : botici, v intervenénim centru pro uprchliky.
Ferou e Gran Turls 10010) Foto: archiv Ester Geislerové

Fiorella Benetti =

Brazzale a dnes

ji organiza¢né . ﬂ
vede jeji viuk :

Alberto. Na obé g
mimoiddné
kulturni akce
srde¢né zveme!

Ester Geislerova:
Jidlo je nase pojidio a vasen

lepi dohromady. U nés je dost podstatné,
je to vadef, ale nent to alfa a omega veho.

Vase maminka Véra Geislerovd pred

par lety prohldsila, Ze ji a tfi jeji dcery

spojuje jidlo. Kdyz se sejdete, jste pry

vétsinou namackané v kuchyni... Plati

to stdle, i kdyZ uz jsou vase déti velké? anebo spis na prani?

Porad! Schézime se a varime si oblibena Nejradsi podle vlastni chuti udélat si néco,

jidla, ktera chystaly nae babi¢ky nebo tita, co jsem dlouho nevatila, a tim si tfeba

a vzpomindme. i pfipomenout momenty z détstvi nebo
lidi... anebo tiplné néco nového zkusit.

. . —e . s Vatite radéji podle kuchatky, ndlady,
Den ltalské republiky s nasimi syry

Bylo ném cti, Ze jsme mohli byt soucasti Oslavy Dne republiky, kterou
porddala Ambasada Italské republiky v den stétniho svatku 4. ¢ervna

v nddhernych prostorach Italského kulturniho institutu v Praze. Vazime si
toho, Ze jsme pii takové piileZitosti mohli hostiim nabidnout syry a dalsi

nase mlééné produkty, které jsou dokladem plodné spoluprace Cechd a Italii. Jakou roli hraje jidlo, jeho pfiprava

a konzumace ve vasi rodiné?
Jidlo je nase pojidlo, med, ktery véechno

Co vds ldkd na klasické Ceské kuchyni?
Jednoduchost chuti. Miluji ¢as od ¢asu

WWW.LAFORMAGGERIA.COM WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Chutnd vdam italskd kuchyné?

Miluji $pagety Vongole a vSechno, co se
vyrabi na Sardinii, ... a vSechno, na ¢em je
tuna parmazdnu.

Jste pracovné hodné vytiZend, mdte cas
na cestovdni?

Vzdycky médme néco naplanovaného
doptedu, a to nds drzi nad vodou.

Kde se vdam libilo nejvic?

Téch mist je tolik... To se sem ani neve-
jde. Ale tfeba posledni cesta byla vlednu
do portugalského Nazaré, kam jsem se
chtéla podivat mozna uz tak deset let?
Misto, kde jsou nejvétsi viny v Evropé.

Atmosféra portugalského pobtezi je
uhrandiva.

Prozradila jste uz diive, Ze vasim ces-
tovatelskym snem je podivat se s celou
rodinou do Japonska na horu FudZi,
kde studenti pojmenovali skdlu po va-
Sem tatinkovi, japanologovi, kaligra-
fovi a prekladateli Petru Geislerovi.

Jak vzddlend je realizace vaseho snu?
Film se to¢{ uz ptes dva roky, a co se

tyka cesty do Japonska, tak ¢ekdme, jak
se vyvine situace, kdy budeme mit cas
vyrazit v8ichni. Film je i lehce ¢asosbérny,
my nikam nespéchame. Ted se ale vénuji
vlastni sélo vystavé, ktera bude 28. ¢ervna
a7 13. zafi v Kunsthalle. Jde o rozsdhlou
vlastni videoinstalaci s nazvem “Co jsme

8 <~ FORMAGGERIA

méli fict a netekli® Je to v podstaté
film, jen je po celém prostoru Galerie 3,
v Kunsthalle v Praze.

Uz dlouho pripravujete také vystavu
svého tatinka, kdy bude oteviena?
Vystava se bude konat v roce 2025 v Doxu.
Je rimcové dobte ptipravend, ted uz jen
ladime, jak to nejlépe uchopit. Otec byl
originalni umélec a zajimava ¢ast jeho
tvorby je jeho experimentdlni kaligrafie,
kdy pouzival nev$edni materialy, jako
emajl, sttibrenku, spreje, olovo, faxovy
papir a dalsi.

Jak vzpomindte na prvni spolecnou
vystavu vds, vasich sester kreslitky a vy-
tvarnice Lely, herecky Ani a maminky,
malitky a vytvarnice Véry
Geislerové, kterd se konala
2017 v Trutnoveé?

Pro mé to bylo dulezité, udélat
néco spole¢né. Nebylo to pro
mé jen o uméni, ale i o sym-
bolickém uznani nageho
spojeni. Milovala jsem kazdou
chvili spolu. Vymyslen, insta-
lovani, zahajeni — véechno!

Ja je miluji a jsem v jejich
pritomnosti Stastna.
Inspirujete se navzdjem?

Myslim, Ze ano. Ja to tak
mam.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Podle slov vasi maminky jste po ni
pracovitd. Jste pry moc pilnd a Sikovnd.
Povazujete se za pracovitou?

Nékdy az moc... ©

Co vds denné nejvic pohdni a motivuje?
Touha védét vic, sdilet emoce, ale i to, Ze je
ob¢as zivot na prd.

Jde se podle vds ubrdnit workoholismu

a predejit syndromu vyhoteni? Zazila jste
nékdy podobny stav?

Zazila. Pomohlo mi paradoxné obdobi
okolo pandemie a nasledna vlastni terapie.

Jste hereckou, vytvarnici, kurdtorkou
projektu Terapie sdilenim. Cim z toho jste
momentdlné nejvic?

Jsem umélkyné, kterd se vyjadiuje rtiznymi
formami.

Co vdm déld radost a nejvic vds
zaméstndvd?

Ted moje vystava, velice se té$im, az bude
hotova!

Jak byste nékomu, kdo o projektu Terapie
sdilenim nikdy neslysel, krdtce p¥iblizila,
proc a jak projekt vznikl?

Terapie sdilenim je platforma, kam lidé
posilaji, aniz bych je vyzvala, printscreeny
svych intimnich chatd, rozhovort a ese-
mesek, jd je ¢tu a pracuji s nimi v riiz-
nych formach a anonymné je uvetejiuji.
Poprvé v roce 2018 jsem sdilela mrazivé
véty, kterymi se lidé rozchazeli. Dnes
profil na Instagramu sleduje 340 tisic

lidi a na Facebooku ptes 25 tisic. Projekt
Terapie sdilenim ziskal také dal$i podoby,

jakymi jsou knihy, audioserial, webserial,
audiokniha... Terapie sdilenim pozoruje
a zkouma téma vztahové komunikace

a hleda odpovédi na soucasné vyzvy
digitalniho véku.

Predndsky Terapie sdilenim LIVE

a RESET jsou od roku 2019 pravidelné
vyprodané. Mély vice nez dvé sté
uvedeni v riiznych méstech CR a z velké
Cdsti zarezervované jsou az do konce

2024. Co pro vds znamend tak obrovsky

ohlas?

Ano, v roce 2019 jsme navazali

na véechny zminéné predchozi formy

s parovym terapeutem Honzou Vojtkem

interaktivnimi a zabavnymi prednaskami

,Terapie sdilenim LIVE® a ,, Terapie
sdilenim RESET* Ten veliky zéjem

a ohlas pro mé znamena ohromnou
vdécnost, pokoru a zodpovédnost. Je to
Stésti.

Piekvapuje vds néco na reakcich
studentit, kdyz s predndskami jezdite
do skol?

Jak jsou bozi, jak maji fajn otazky. Debaty

s nimi mam fakt rada!

Pripravujete s Honzou Vojtkem néjakou
dalsi Terapii?

Nyni vznika teti podoba: Terapie sdile-
nim KIDS: O TELEFONECH A DETECH.
Pro déti a rodice. P¥iprava na 21. stoleti...
jak neztratit pouto mezi sebou a neuti-
kat od svych emoci k sockdm a novym
technologiim.

Natdcite aktudlné?

Ted je venku potad ,Galerie... kde byste
je necekali; ktery mam moc rdda a ktery
jde na CT ART, najdete ho na iVysilani.
A v minulém roce jsem natocila par roli
ve formétech, které se teprve budou vysi-
lat. A j4 je je$té nesmim prozradit.

Chodite rdda na hory. Které jste si

v posledni dobé uzila?

Miluji Téryho chatu ve Vysokych Tatrach
a té jsem zatim vérna, ale letos se chys-
tame objevit i dal$i mista. Mdj mily se
narodil na Celadné, on i jeho rodina maji
hory v krvi. Tak tedy on a jeho milovana
Lysé a okoli. A moje milovand Destnd,

v Orlickych.

Rdda béhdte, bavi vds i jiné sportovni
aktivity?

Posledni dobou jsem se pfesmérovala
préavé z béhu vic na posilovani, pilates
atedi tanec.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ROZHOVOR

Tésite se na léto? Co vds v ném cekd?
Chalupa, moje vystava a k ni doprovod-
né programy v Kunsthalle, pfednasky

na festivalech COF a Grape, Tatry, rodina,
pratelé a uvidime co jesté. Hodné spanku,
doufém. ©

Ester Geislerova:
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SKOLA VARENI

wsend ra/'c%té@

|Eto po cely rd

Jejich vané a barva pfipominaji nejteplejsi rocni obdobi, slunce
a stul prostfeny pod sirym nebem. Ve své jednoduchosti jsou
nezbytnou ingredienci v kuchyni, kterd dodd na jedinecnosti

Nt

i t&m nejjednodussim pokrmuam.

Navzdory skute¢nosti, Ze tyto skvélé
plody pivodem z Ameriky k nam
dorazily az na konci 19. stoleti, jsou
raj¢ata nespornym kralem italské
kuchyné. Objevuji se v bezpoltu
receptli a najdeme je v tisici podobach,
kromé ¢erstvych také jako passatu,
loupana rajcata, duzinu, protlak,
su$end a polosusena rajcata. Jaké
jsou ale vlastnosti, pouziti a rozdily
mezi riznymi suSenymi variantami?
Pojdme to spole¢né zjistit.

10 _~~FORMAGGERIA

Historie

JestliZze jsou dnes raj¢ata v italské kuchyni
tak dilezitd, je to i diky tomu, Ze od jejich
ptichodu je Italové zadali susit. Nase cesta
za objevovanim susenych rajcat za¢ina
podél jizniho pobtezi Italie na konci

19. stoleti. Zde se venkovské obyvatelstvo
snazilo prezit tim, Ze co nejlépe vyuzivalo
to, co jim mofte a zemé nabizely. A pravé
zde se objevuje rajce, plod, ktery ma
mimo jiné idealni vlastnost: dozrava

totiZ v jednom z nejlepsich obdobi roku,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

v plném lété, kdy mize byt jednoduse
suseno na slunci. Staci je sklidit v pravy
¢as, rozkrojit naptl, aby duzina byla
vystavena slune¢nimu svétlu, a nechat

je odpocivat. Tak se od kvétna do zati
domy, zahrady a dvorky v jiznich
regionech Itdlie plnily hrubymi platny
zbarvenymi rozprostfenymi rajcaty,
rozkrojenymi na dvé nebo Ctyfi ¢asti,
ponechanymi nékolik dni na slunci. Tato
tradice pokracuje dodnes. V 1été snadno
pti cestovani po jihu Itélie narazite

na tyto veselé ¢ervené plochy. Varianta
susenf rajcat praktikovana v nékterych
pobieznich oblastech spo¢ivala v tom,
Ze se rajata nejprve ponotila do motské
vody, nechala oschnout a poté se susila
na slunci. Koupel v osolené vodé mirné
ovlivnila vyslednou chut suSeného rajcete,
ale zdroven zajistila lepsi konzervaci.

Rozdily a poufZiti v kuchyni: poznejme je [€pe

M Susend rajéata

Toto je nejjednodussi produkt: rajcata jsou
ususena a zabalena. Diky své jednoduchosti
majf dlouhou trvanlivost a jsou viestranné
pouzitelnd. Pred pfipravou jidel je tfeba susend
rajcata namocit do vody, aby se rehydratovala
a odstranila se sUl, kterd mohla byt pouZita pro
jejich konzervaci. Nejprve je dobre oplachnéte
pod tekouci vodou a poté je vlozte do hrnce
se studenou vodou s trochou octa. Privedte

k varu a poté hrnec odstavte z ohné. Potom
pockejte, az se rehydratuji. Pokud méte malo
¢asu na zmeékceni susenych rajcat namacenim,
pouzijte stejny postup, ale v mikrovinné troubé.

POUZITI:

Susend rajcata dodavaji mnoha pokrmdm
specidlni nddech. Mdzete je plnit napfiklad
syrem a kapary, pouzit k obohacenf
zeleninového vyvaru, do zeleninovych salatd
nebo ryzovych a téstovinovych salatd. Vyborna
jsou k obohaceni caprese z rajcat a mozzarelly,
nakrajenda na kousky, na pizzu a focacciu,

do restované zeleniny, do raj¢atové omacky

a do masa, které se dlouho pece.

TIP: PESTO SE SUSENYMI RAJCATKY
Postup je celkem jednoduchy. Po oplach-
nuti rajcata kratce povarite ve vodé bez soli
a s trochou octa. Jakmile je scedite, rozmixujte
je s piniovymi ofisky, kofenim, pocinaje peprem,
a bylinkami, jako je bazalka nebo oregano.
Podavejte na teplém chlebu, do sendvicl
a tortill nebo pouzijte k dochucenf téstovin,
zfedéné vodou z varen.

M Susend rajé¢ata v oleji
Rajcata v oleji jsou verzi susenych rajcat pfi-
pravenou ihned k pouZiti a pokrmim dodavaji
bohatou chut oleje, ve kterém dozrdla.

POUZITI: Piidejte je do salatil s ofechy a jablky
nebo s turidkem a bramborami. Jsou tfeba vyni-
kajici ve studenych téstovinach s ancovickami,

s mozzarellou ciliegine a ¢ernymi olivami nebo
v zapecenych téstovinach s uzenym syrem
scamorza. Jsou skvéld ve slanych kolacich,
naptiklad s lilky, s pInénou zeleninou, k pInénf
cuketovych kvétl, spole¢né s pestem, s rybami
pecenymi v alobalu, v masovych kulickach

a zavitcich.

TIP: BURRATINA SE SUSENYMI

RAJCATY Nejprve nakrajejte bagetu

na pulcentimetrové platky, potiete je cesnekem
a extra panenskym olivovym olejem. Poté je
ochutte trochou oregana a dejte do trouby

na 200°C na 7-8 minut a pak je nechte Uplné
vychladnout. Mezitim pfipravte krém z burraty:
nahrubo rozkrojte dvé burraty a vlozte je

do mixéru, pridejte dvé IZice jogurtu, sdl, pepf
a trochu extra panenského olivového oleje.
Mixujte, dokud neziskate jemny krém, dejte

ho do cukréaiského sacku a naneste trochu

na kazdy opeceny platek bagety. Jemné
nakrajejte susend rajcata, ze kterych jste
predtim nechali okapat olej, a rozlozte je

na krém. Nakonec ozdobte listkem bazalky.

M Polosu$end rajé¢ata
v oleji

Polosusené rajce je presné to, co nazev nazna-
Cuje, néco mezi Cerstvym a susenym rajcetem.
Je idedIni k pfimé konzumaci jako produkt,
ktery staci otevfit a vychutnat, nebo jako
ndhrada za Cerstva rajcata. M4 jasné cervenou
barvu, typickou pro zralé rajce, velmi sladkou
a aromatickou vini a chut, a stredné mékkou
konzistenci. Polosusené rajce zlstava mékké
diky pfitomnosti $tavy uvnitf.

POUZITI: Skvéla sama

0 sobé, perfektni na ope-
¢eném chlebu, také vylep-
send olejem, ¢esnekem,
peprem, bazalkou a riz-
nym kofenim, do salatl
nebo k podéavani's prkén-
ky uzenin a syrd. Idedlni
ke studenym polévkdm,
do krémU a omacek nebo
pfi pripravé klasické foca-
Cci s rajcaty.

TIP: Vyzkousejte
je pridat k obycejnym
$pagetam aglio, olio
e peperoncino” a stane se
z nich nezapomenutelny
pokrm.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

LETNi POKRM

Mini cheesecake s polosusenymi rajcatky
SvéZi, s intenzivni chutf a ldkavym
vzhledem jsou idealIni jak pro zpestieni
bufetu, tak jako predkrm elegantni vecere.
PYi pfipravé mini cheesecaku z ricotty

s polosusenymi rajcaty za¢néte od zékla-
du: v mixéru rozemelte 160 gramd kolecek
taralli, pfidejte 80 gramU rozpusténého
masla a znovu mixujte, dokud neziskéate
homogenni smés. Pomoci IZicky smés roz-
délte na dno 4 sklenicek tak, aby vytvofila
vrstvu o tloustce priblizné 1,5cm. Stlacte

a ponechejte v ledni¢ce po celou dobu
dalsi pfipravy receptu.V misce smichejte
500 gram{ ricotty s trochou citronové
kdry, tymidnem a dochutte soli a pepfem.
Smeés rozlozte na zaklad z tarallek, uhladte
a opét dejte do lednicky. V mixéru rozmi-
xujte 100 gramt okapanych polosusenych
rajcat s Izici kaparQ a nékolika kapkami
tabasca. Podle potteby zfedte trochou
olivového oleje, az ziskadte homogenni
krém. Ten rozdélte do sklenic¢ek, ozdobte
drcenymi pistaciemi, cerstvym tymidnem
a mini cheesecake ihned podavejte.

GOURMET VARIACE

Salat z pecorina a susenych rajcat
Vezmeéte 500 gramU zeleného chrestu,
odstrante drevnatou ¢ast a nakrdjejte je
na kousky. Nakrajejte cuketu podélné

na prouzky a rozehrejte na panvi dvé Izice
extra panenského olivového oleje. Chiest
restujte na mirném ohni, ¢asto michejte.
Po 5 minutach pridejte cuketu a restujte
dalsi 1-2 minuty. Pridejte 100 ml zeleni-
nového vyvaru, dvé IZice citronové Stavy
a 60 gramU okapanych susenych rajcat

v oleji, nakrdjenych na prouzky. Odstavte
panev z plotny a nechte vychladnout.
Nahrubo nastrouhejte 500 gram( pecori-
naa 100 gramt Gran Moravia, smichejte
chrest a cuketu se syrem a dvéma Izicemi
oprazenych piniovych ofiskd. Pred poda-
vanim dochutte soli, pepfem a octem.
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1. Cokoladovy dort

Nahrubo nasekejte 150 gram hotké ¢okola-
dy a za stédlého michani ji rozpustte ve vodni
1&zni. Do misky si rozklepnéte tfi vejce, pfi-
dejte 180 gramU cukru a slehejte metlickou,
dokud smés nebude svétld a nadychana.
Pridejte 300 gramU créeme fraiche a jakmile
bude krém dobre zapracovany, pridejte

i rozpusténou ¢okoladu, kterou jste nechal
mirné vychladnout. Peclivé promichejte.
ZVIast prosejte 270 gramU hladké mouky

a jeden sacek prasku do peciva. Pridejte

k ostatni smési a dobfe promichejte met-
lickou. Vymazte a vylozte pecicim papirem
dortovou formu o prdméru 22 cm a nalijte
do nf tésto. Spachtli zarovnejte povrch,

aby byl hladky, a pecte dort v predehraté
statické troubé na 180°C asi 50 minut,
pricemz kontrolujte propecenf paratkem.
Vyjméte z trouby, nechte mirné vychladnout
a podavejte.

2. Krémova polévka

z chiestu

Nakrdjejte jednu cibuli a jeden kilogram
chrestu na kousky a dva brambory na kostic-
ky. Dejte vSechnu zeleninu do hrnce a zalijte
ji vodou tak, aby byla ponofena. Pridejte
zeleninovy bujon a privedte k varu. Polévku
rozmixujte, pfipadné odstrante prebytecny
vyvar. Dokud je polévka jesté horka, pfidejte
jeden Zloutek a dobre ho rozmichejte.
Krémovou polévku podavejte s IZici creme
fraiche a troskou pepre v kazdém talifi.

3. Brambory peéené
v alobalu

Pri pripravé brambor v alobalu za¢néte
predehratim trouby na 200 stupnd.
Vezméte Ctyfi brambory podobné
velikosti, dobfe je umyjte a osuste. Poté
je zabalte do alobalu, ale nezavirejte
balicky prilis pevné. Polozte je na plech
a pecte v troubé asi 50-60 minut, poté
je vyjméte, podéIné rozfiznéte alobal

a také brambory nafiznéte ve stejném
sméru. Opatrné rozeviete obé poloviny
a ochutte solf a pepfem. Poté je prelijte
creme fraiche, ktery jste si predem
smichali s nasekanou pazitkou, a ihned
podavejte. Budete potfebovat 200 gra-
mU créme fraiche a jednu IZici pazitky.
Chcete-li je mit jesté chutnéjsi, mizete
pridat par kouskd masla, kosticky uzené
pancetty a strouhany syr Gran Moravia.

4. Tagliatelle s lososem

150 gram0 uzeného lososa nakrajejte
na prouzky. Na panvi na mirném ohni
rozpustte kousek masla, pridejte olej

a najemno nakrajeny pérek a nechte ho
zméknout, aniz by se zbarvil do zlatova.
Pridejte lososa a zalijte 30 ml whis-

ky. Nechte alkohol odpaifit, pridejte

180 gramU creme fraiche, osolte

a zahfivejte, dokud krém nebude bez
hrudek. Mezitim v hrnci privedte k varu
dostatecné mnozstvi osolené vody

a uvarte tagliatelle. Scedte je al dente

a uchovejte si sklenici vody z vafent.
VloZte tagliatelle do panve s lososem,
pridejte nékolik IZic vody z vafeni

a jednu nebo dvé minuty nechte chuté
spojit. Pridejte makova seminka, rovno-
meérné je rozmichejte a podavejte.

5. Paté z makrely

Vezméte platek uzené makrely o hmot-
nosti priblizné 300 gramt (mlize byt také
tundk) a odstrarite viechny jemné kosti,
poté ho rozmackejte vidlickou. Smichejte

6. Gratinované cukety

Nakrajejte na kolecka Ctyfi cukety a vaite je v pare
po dobu péti minut, aby zUstaly kiupavé. Scedte
je a osuste na papirovych utérkach. Poté potrete
zapékaci misu strouzkem ¢esneku a rozlozte do ni
kolecka cuket. Predehfejte troubu na 200 stupnid
a mezitim smichejte pét Izic creme fraiche s jemné
nasekanou bilou cibulf a spetkou muskatového
orisku, dochutte soli a peprfem. Rozprostiete
pripraveny krém na cukety, posypte bohaté strou-
hanym syrem Gran Moravia a dejte do trouby gra-
tinovat na priblizné 10 minut, pricemz kontrolujte
prlibéh pecenti. Vyjméte z trouby. Gratinované
cukety muzete podavat teplé i studené.

7. Koléé s pancettou a syry

Predehfejte troubu na 180°C a na plech dejte
jeden pldt listového tésta. Na néj rovhomérné
rozlozte 200 gram vyzralého syra caprottino

a 200 gram syra fontal nakrajeného na kousky.
Na neprilnavé panvi opecte dokiupava 10 platkd
pancetty, poté je nechte vychladnout, nakra-
jejte na kousky a rozlozte je na syry. Smichejte
125 gramt créme fraiche a stejné mnozstvi
Cerstvé smetany se Sesti vejci, dochutte solf a pe-
prem. Pfipravenou smés nalijte na plech na kolac¢
arovnomeérné ji rozetrete po celém povrchu.
Pecte v troubé 45 minut nebo dokud pératko
zapichnuté do kolace nevyjde cisté. Pred poda-
vanim nechte nékolik minut vychladnout.

8. Ve dvou minutéch:

SPECIAL

9. Bylinkové placi¢ky
Pi pripravé bylinkovych placicek
za¢néte nastrouhanim 50 gramd

syra Gran Moravia a dejte ho stranou.
Na nepfilnavé panvi osmahnéte

100 gramU pancetty nakrajené

na kosticky bez pfidani tuku a nechte
ji zZIdtnout na mirném ohni, poté

slijte prebytecny tuk a dejte stranou.
Oddeélené si nakrdjejte pazitku, bazalku
a petrzelku. Do misky dejte 100 gramU
prosaté hladké mouky a ptl Izicky in-
stantniho drozdf, pridejte nastrouhany
syr a nasekané bylinky. Ve druhé misce
rozslehejte dvé vejce se 70ml plno-
tucného mléka a smichejte s ostatnimi
ingrediencemi, dokud neziskate
mékké a homogenni tésto. Pridejte
opecené kosticky pancetty, dochutte
soli a pepfem a znovu promichejte.
Na neprilnavé panvi rozehrejte extra
panensky olivovy olej. Jakmile je
horky, vkladejte tésto na panev vzdy
po 3 Izicich najednou, vytvorte 3 pla-
cicky a smazte je z obou stran, dokud
nezezlatnou. Vyjméte z panve, osuste
na savém papiru a udrzujte v teple.
Pokracujte, dokud nespottebujete
vsechno tésto. K placickdm si pripravte
krém: smichejte v misce 80 gramu cré-
me fraiche, pul IZice nasekané pazitky,
sUl a pepr. Kazdou placi¢ku podavejte
s [Zici krému.

10. Panino s vejci

a paprikami

Zacnéte pripravou omacky: do misky
dejte 100 gramU creme fraiche, na-
sekejte par snitek pazitky a dochutte
soli, pepfem a olejem. Promichejte

a dejte stranou. Rozkrojte podélné
dvé housky a polozte je na plech
vyloZeny pecicim papirem. Na spodnf
polovinu peciva polozte 80 gramU
platk provolone a vlozte do prede-

Créme fraiche je lahodnd ingredience francouzského puvodu Sest Zic creme fraiche a 80 gramii misla dezert s jahodami a bilou ?;a:;:Zfot;yp:;?e,\;;’;tlm':fv Z.OekCUd
s typickou sametovou konzistenci, zakysand smetana pouziva- s makrelou, vidlickou dobre zpracujte, ¢okoladou N —— oka tak, 7 A

abyste ziskali homogennf smés. Pridejte

nd predevsim v gastronomii k pfipravé nejriznéjsich recepti: omoge >
[Zicku nasekané petrzelky, pepr a Stavu

od chutnych predkrmuU po vynikajici dezerty na IZicku, od dre-
ssingl na italské ., pinzimonio" (zelenina nakrdjend na ty&inky)
po druhé chody z masa a ryb, véetné specialit pfipravovanych
na grilu. Skvéld je k dochuceni pinénych raviol, s troskou masla
a nasekanymi Cerstvymi bylinkami, pouziva se také jako ingredi-
ence do cheesecakl nebo k zahusfovani polévek a omdacek.

Nakréjejte 250 gramt jahod na kousky

a pokapejte je nékolika kapkami citronové

z jednoho citronu. Smés viozte do misky, $tavy. Vyslehejte 300 gram@ créme fraiche
dobfe zakryjte a nechte vychladit v ledni- s 50 gramy mouckového cukru (upravte

ci alespon 6-8 hodin. Priblizné 30 minut mnozstvi podle chuti), dokud nebude mit
pred podavanim vyjméte paté z lednice hustou konzistenci. Do skleni¢ky dejte na dno
a poté podavejte rozdélené na jednotlivé jahody s dvéma listky méty, napliite sladkou
ta!fFe @s opeévenym chlebem nakraje- krémovou smési a ozdobte bohatou ddvkou
nym na prouzky. hoblinek bilé ¢okolady.

nete do horké panve s trochou oleje.
Osolte, opeprete a jakmile dosahnou
pozadovaného stupné propecent,

je ¢as na pInéni panin. Na spodni
poloviny se syrem dejte platky paprik
nalozenych v oleji, na né polozte vejce
a omackou z creme fraiche pak po-
trete vrchni poloviny peciva. Priklopte
na spodni ¢ast a podavejte teplé.
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CIBUS

22'SALONE INTERNAZIONALE
DELL'ALIMENTAZIONE

PARMA.7/1OMAGGIO.2024

BRAZZALE & CIBUS 2024

Vystaviste v italském méste Parma se znovu, jako kazdé dva roky,  Velkou pozornost ptitahoval po celou dobu
zaplnilo mofem dobrého jidia a piti. Od 7. do 10. kvétna se tam  Veletrhu nejenom syr Gran Moravia ve viech
konal 22. ro&nik vyznamného mezindrodniho potravindrského  SY¥ch formitech,ale také a zejména pro-

. . . - - - duktové skupiny masel a zmrzliny. Skupina
veletrhu CIBUS. UCast na letosnim rocniku byla opét rekordni: - ~piys, predstavila novinku v fadé ochu-

75 000 navstévnikd znamenalo ndrdst © 25% oprofi MINUIEMU . cenych mésel BurroAroma, konkrétné nové
rocniku a pfitomno bylo vice nez 3000 znacek. Stanek skupiny  slané varianty ,losos“ a ,kari A nechybéla ani
Brazzale se mezi nimi rozhodné neztratil a celé Etyfi dny byl Sirokd Skala prichuti zmrzliny Gelato Fratelli

svédkem velkého zdjmu obchodnikd a intenzivnich jedndni,  Brazzale, vyrobku's viznamnou nutricni
funkci kombinujictho vyhradné jen ptirodni

aromata a vlakninu. Za v§echny jmenujme
alespon prichut bitter, kterd budila velky za-
jem. Tyto inovativni produkty jsou vysledkem
vyzkumné prace firemniho Brazzale Science
Centra, které predstavuje unikétni projekt
propojeni rodinné firmy a Milanské stétni
univerzity a také se na veletrhu prezentovalo.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Stanek Skuplny Brazzale r"-
8 Z===5. % VCislech |

I1.nﬁa ﬂmh ],ui‘la'llmuln

nové pfichuté masla
BurroAroma (losos a kari)

Degustace:
] 0 bochnikd Gran Moravia
50 kg masla Superiore

Fratelli Brazzale

3500 porci zmrzliny

Gelato Fratelli Brazzale

V hleddéku: novinky pro
La Formaggeria Gran Moravia

Takto vyznamny veletrh je samoziejmé velkou prilezitosti pro vyhledavani novinek

do sortimentu prodejen La Formaggeria Gran Moravia. Nasi kolegové proto pozorné
monitorovali stanky jednotlivych vystavovatelt, abychom vdm mohli v nasich
prodejnéch v budoucnu nabidnout opét celou fadu novinek. Pti hledani narazili nejen
na bohatou $kalu chuti a viini, ale  na mnoho zajimavosti a kuriozit. Ponofte se alespor
prostfednictvim fotografii do atmosféry veletrhu s nami.

Inrsvation
corneri mm
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Boviotoé ricotto

se speckem

Pro letni Cas vém kolegyné Magda a Lenka
z nasdi prodejny ve Zliné pfipravily lehky ricottovy
dort. TéEméfr viechny ingredience poridite

Suroviny @ro 4 osoby):
320g ryze na risotto &g « 200g boriivek » 150 g specku nakrajeného

Pripravte si:

2 kelimky ricotty & « 1 baleni Cerstvé smetany 38 % &F

« 1 balent piskotti Savoiardi &g «100 g Cerstvého mésla ©F
« 1 vi$tiovy dzem Parente &g « 80 g mouckového cukru

piskotii ptidame rozpusténé maslo, vytvorime hmotu, kterou
natla¢ime do dortové formy o primeéru 22 cm, kde jsme dno
pokryli f6lif. Celé pigkoty, které ndm zbyly, rozpiilime a dime
po obvodu formy tak, aby nam délaly hezké kulaté okraje.

v La Formaggeria Gran Moravia, dzem mdzete na kosticky & o pulka mensi cibule « ¥ sklenky vina -1, 51 zelenlnoveho g

samozfejmé& obménit dle vasich preferenci. Dezert vivaru  50g mésla & - extra panensky olivovy olej & « sl & « pept W S

oceni také déti, které se mohou na vétsing pfipravy i g

podilet s vémi. Proto nevdhejte a uzijte si spole&né Priprava:

chvile pfi tvorbé této dobroty. V hrnci na troSe oleje orestujte najemno nakrajenou cibuli az zesklovati, pfidejte kosticky specku a par

minut nechte opékat do ki‘'upava. Poté pfidejte ryzi, za stalého michdni ji oprazte a zalijte vinem. Nechte S

ho odpatit a pak zacnéte pridavat horky vyvar postupné po nabérackach, jak se bude do ryze vstrebavat. <

A jq k na to? Po cca 18 minutéch bude mit risotto krémovou konzistenci a ryze bude al dente. Vmichejte jemné cerstvé E

boriivky, vypnéte plotnu a vmichejte maslo. Dle chuti osolte a opeprete. _ 3

Pl baleni piskotti pomeleme na strouhanku. Do 2/3 rozemletych : - E

~

I

£

V mise vyslehame ricottu, smetanu a cukr v pevny krém. Pilku
krému naneseme na korpus do dortové formy, zasypeme rovnomér-
né zbylou piskotovou strouhankou a potfeme visiiovym dzemem.
V3e pak zakryjeme druhou polovinou krému, ¢4st si ale ponechame
na zdobeni. Nahoru opét namazeme vi$iiovy dZem a pomoci cukréi-
ského sacku ozdobime zbylym krémem obvod dortu.

Nechdme vychladit vlednicce, nejlépe do druhého dne.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM -/é/F ORMAGGERI.A I
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lestov
S paprlkou a pikantnim saldmem

Suroviny (pros osob):

600 g kratkych téstovin wr.4 papriky (Ian zlutych

a Cervenych) « 300 g raj¢atové passaty w5 . 50 oliv bez
pecky & « 100g salamu spianata piccante w7 . 200 g syru
scamorza bianca W « 1 Cervend cibule « extra panensky
olivovy olej & » tymidn « offsek masla & « sil EF

« strouhanka

v
Priprava:
Najemno nakrdjejte na prouzky cibuli a papriky. Restujte je
na oleji na zakryté panvi asi 15 minut, pak osolte, pfidejte
listky tymidnu a rajcatovou passatu a vaite dal$ich 5 minut.
Nakonec pridejte nakrajené olivy a zamichejte. Platky
salamu spianata piccante nakrdjejte na prouzky a nasucho je
kratce opecte na neptilnavé panvi. Syr scamorza nakrajejte
na platky. Nyni uvaite téstoviny al dente a promichejte je
s ptipravenou omackou i s kfupavymi prouzky saldmu.
Dno zapékaci misy vytfete maslem a vysypte strouhankou.
Pak vytvotte z poloviny téstovin prvni vrstvu, posypte ji
strouhankou a poloZte na ni platky syru. Vytvoite i druhou
vrstvu a navrch dejte par hoblinek mésla. Dejte zapéct
do trouby pti 200 stupnich na 15 minut.

%W plnéh Iososem ‘\

--’0

Pozorné si prohlédni zndmky. Jsou do pdru

OSO m élé Zné m kO AZ na jednu — unikatni. Tv{/m'x]kolem jeji ndji’r

a zakrouzkovat,

Surovi NY (pro 8 osob):

500¢g hladké mouky « 10g cerstveho drozdi « 320g vody
« Izicka cukru « 1Zicka soli W « 200 g uzeného lososa

« 250 syru stracchino &g » extra panensky ohvovy
olej W . siill W « pept BF

v
Priprava:
V mise rozpustte ve vlazné vodé drozdi s cukrem.
Dobte rozmichejte a nechte chvili odpocinout, az se
na povrchu vytvoti péna. Do velké misy presejte mouku
a ptidejte stl. Pridejte vzeslé drozdi s vodou a energicky
uhnétte do hladkého tésta. Zakryjte ho utérkou a nechte
1 az 2 hodiny kynout. Uzeného lososa nakrdjejte
na kousky a smichejte se stracchinem. Pfidejte trochu
cerného pepre. Poté, co tésto zdvojnasobilo objem,
rozdélte ho na dvé pilky. Jednu rozvalejte na plech
lehce vytfeny olivovym olejem. Natfete na tésto syr
s lososem a pak preklopte rozvilenou druhou ¢asti
tésta. Okraje k sobé dobte pfitisknéte a povrch jesté
zlehka pokapejte olivovym olejem. Dejte péct do trouby
rozehtaté na 200 stupnit pfiblizné na ptil hodiny, dokud
nebude upecend dozlatova. Pfed krajenim nechte
trochu vychladnout.
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B B TALSTINA: Dopravni prostredky

Omalovanky

KR | S KRO S Jak se jmenuje slavny amfitedtr v Rimé&, ktery byl otevien roku 80 n. |,
: - a je nejvetsi, ktery byl v fimské fisi postaven?

2 pismena
oJ PITKO
TU RUDKA
SAMEK
3 pismena STRDI
T AKR SPRYM
DOHRA
¢ NOK 6 pismen
ERUPCE
4 pismena JAKOST
AKCE PISTEC
CLEN
HABR 7 pismen
KLUK BOTICKA
PERO KLACIKY
KRABICE
: 5pismen OBIHANI
DOBARKA OBRATLE
¢ CHRUC OHNICEK
KOLIE OPLATKY
LEDEN PETRZEL
MODRA SEDADLO
PALMA TRAMBUS
¢ 030100
+  perodpo puapids

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Ocitl ses na tajuplném ostrovu. Tvym Ukolem je na mapé dle soufadnic urcit, kde se nalézé truhla s pokladem,
a tuto skutecnost predat dalsim spfiznénym dobrodruhdm, abyste spolecnymi silami poklad nasli. Ostrov je také
plny barev, je na tobé&, abys urcité casti mapy domaloval, aby mapa byla perfekini.

Dobrodruzny ostrov %{aﬁ?ﬂﬁ/ /9 Z ¢
usend v mléce

SurOViny (pro 8 osob):

1 kg vepiové pecené veelku « 2 snitky
rozmarynu » 2 listky $alvéje « - 30g hladké
mouky « 200 ml blleho vina &F
o O 500 ml miéka &g 40 g masla « stl w7
* pept =)
s
Priprava:
Maso nejprve svazte, aby dobte drzelo
tvar. Pak ho osolte, opeprete a obalte
v mouce. Na dné hrnce rozpustte maslo
spolu s bylinkami a osmahnéte v ném
maso ze véech stran, aby se pékné
o o zatdhlo. Pak pfilijte vino. Nechte odpatit
alkohol a poté prilijte mléko. Nechte varit
na mirném Zzaru asi hodinu a pul, ¢asto
maso prelévejte vypecenou $tavou. Kdyz je
maso hotové, rozmixujte zbylou vypecenou
omacku do hladka, osolte ji a opeprete.
Maso nakrdjejte na platky a servirujte
prelité omdackou. Vyborné se k nému hodi
opecené brambory.
< <
P24 i
cherry rqjCaty, mc’u‘u a p|s’roé|o es’rem
L) o)
SU[OVlny (pro 4 osoby): -
500g spaghetti & « 200 g meouna 1‘ -
. 100 g pistcii « 50 g syra Gran '
Moravia &g « 30g ohvoveho oleje BF
« 1 limetka « 25 g msla & « cherry
raj¢ata na ozdobu « mata na ozdobu
« stil \EF » pepi BF
s
~ ~ Priprava:
Nejprve si pripravte pesto — rozmixujte
pistacie, nastrouhany syr Gran Moravia,
olivovy olej a pridejte $tavu z limetky.
Osolte a opepfete.
Mecouna nakrajejte na kosticky
a orestujte je na masle. Pridejte pesto.
Uvaite spaghetti dle navodu a smichejte
s ptipravenym mec¢ounem. Dozdobte
- - listky maty a cherry rajcaty.
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Sll."OViny (nacca 10-12ks):
337 g ¢okolady 70 % « 25 g masla & « 337 g cukru krystal « 5 vajec
« 250 g Cerstvych malin « 200 ml smetany ke Slehani &&

o
Priprava:
Roz8lehejte vejce s cukrem. Nad parou rozpustte ¢okoladu,
jakmile trochu vychladne, ptidejte maslo, rozmichejte a poté
obé smési spojte dohromady. Smési napliite silikonové formy
na dortiky do cca poloviny a dejte péct do rozehtaté trouby
na 100 °C na cca 30 minut. Rozmixujte maliny a propasirujte je,
abyste odstranili zrnicka. Uslehejte smetanu, osladte podle chuti,
pridejte rozmixované maliny. Po vychladnuti dortiky ozdobte touto
malinovou $lehackou.

160 druhu vina.

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

a &erstvé ryby. Vice nez

s roastbeegern,

kfepelim vajickem
a syrovym dresinkem

SurOV|ny (pro 4 osoby):

300 g hovéziho nizkého rosténce « 12ks kitepel¢i vejce » 4 salaty
little gem (mini odriida Hmského sal4tu) « 1-2 bilé jogurty &g
« 1 strouzek esneku « syr Gran Moravia &g » rozmaryn « lzice
hoitice « lzice ke¢upu « lzice worcesteru « siil &  pepi ©F

S
Priprava:
Smichejte hoi¢ici, ke¢up a worcester, osolte a opeptete dle
chuti. Touto smési potfete maso a nechejte odlezet v chladni¢ce
cca 2 dny. Poté pecte maso na 140 °C asi 30 minut. Po vychladnuti
maso nakrajejte na tenké platky. Déle si pfipravte dresink na salat:
smichejte jogurt s lisovanym cesnekem, pridejte rozmaryn, stl

a pept. Vajicka uvatte natvrdo (cca 3 minuty), ochladte a oloupejte.

Salat rozdélte na jednotlivé listy, naservirujte je do hlubokych
talif a pridejte dresink. Doprostied poloZte natenko nakréjené
maso a dozdobte uvafenym kiepel¢im vejcem. Dopliite
hoblinkami syra Gran Moravia.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

%/Z&(déf&lj’q'éddéf@

VZNIKL NA LOMBARDSKEM
VENKOVE

Mascarpone ma velmi skromné zacatky:
vzniklo totiz ve venkovskych kuchynich
lombardskych udoli, i kdyz dnes je roz-
sireno po celém svété. Ackoli neexistuji
dokumenty, které by to presné dokladaly,
predpoklada se, ze jeho pdvod saha
alespon do 12. stoleti a Ze bylo vytvo-
feno diky davtipu lombardskych syrafli
v oblasti mezi Lodi a Abbiategrassem,
aby se vyuZila a déle uchovala smetana
odestata pfi zpracovani mléka.

PUVOD NAZVU JE SPOJENY
S RICOTTOU

Legenda vypravi, Ze ndzev pochazi

z lombardského dialektalniho terminu
,mascherpa’, ktery se dodnes pouziva

k oznaceni ricotty nebo podobného
syraiského vyrobku. Podle jinych se viak
odkazuje na,mascarpu’, starobyly syr
této oblasti.

PROSLAVIL HO DEZERT
TIRAMISU

S postupem staleti mascarpone zacalo
ziskavat na popularité. Ale az diky
vynalezu tiramisu, jehoz je zakladnf
ingredienci, si ziskalo svou soucasnou
a nepopiratelnou mezinarodnf slavu.

4 4

0 JE TO MLECNY VYROBEK
ZE SMETANY

Vyroba mascarpone je zalozena

na tradi¢nich technikéch. V3e zacina
Cerstvou smetanou, ziskanou z kravského
miléka, kterd je nejprve pasterizovana

a poté se k ni prida kyselina vinna,
kyselina citronové nebo vinny ocet,

aby doslo ke srézeni. Tim se smetana
pfeméni na husty a homogenni krém.

TAKE MASCARPONE MUSI
ODPOCIVAT

Teplota a doba odpocinku musi byt
peclivé sledovany, aby byl zajistén
dokonaly vysledek. Po koagulaci je
totiz smés ponechdna v klidu, aby

se pevné latky oddélily od syrovatky.
Dalsim krokem je filtrace pres sitko, kdy
se odstranf prebytecna syrovatka, coz
je zésadni pro dosazenf roztiratelné

a sametové konzistence.

o A PAK SE KONZUMUJE CERSTVE

Jakmile je baleni po zakoupeni otevieno,
mascarpone by mélo byt zkonzumo-
vano, abyste si naplno vychutnali jeho
Cerstvost.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

) VY UZUETE HO NASLADKO

INASLANO

Mascarpone se proslavilo svou viestran-
nosti. Kromé tiramisu a cheesecaku je totiz
perfektnii pro predkrmy, krémové risotto
nebo jako omacka na gnocchi, treba

s bylinkami nebo lanyzi. Dal$im pokrmem,
kde mUze hrat prim, jsou lasagne, kde ho
|ze pouzit misto beSamelu.

W 0 TY NEJLEPSI KOMBINACE

Diky kontrastnim chutim se skvéle

hodfi k uzené rybé, ale také s houbami

k vytvorenf bohatého a chutného

krému na crostini, k polenté nebo jako
omacka na téstoviny. Vyborné je také

s grilovanou zeleninou, napfiklad cuketami
nebo paprikami, a jako ndplr do bilého
masa. Perfektni do dezertd, pro lehké

a nadychané pény nebo jako krém

na plnéni piskotového dortu, k jahodam,
do kolacd a susenek.

© 11ASCARPONE SERYMUJE

S PANETTONE

Mascarpone je symbolem Vanoc: je obtizné
predstavit si panettone — i pandoro — bez
tohoto klasického a lahodného spojence.
Neprekonatelny dezert k panettone, ktery
mUzete poddvat i samotny, pfipravite z Cer-
stvého mascarpone, cukru a zloutkd.

(@ spojeni s GorGoNzoLOU

Praveé v lombardskych tdolich, kde vzniklo,
se mascarpone spojilo s gorgonzolou.

Z této dvojice se staly syrovy vrstveny

dort ozdobeny ofechy pro slavnostni dny,
omacka na téstoviny a gnocchi, slany
kola¢, péna na predkrmy ¢i na pizzu.
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/'Q \°\) Jednoduché, daiji se piipravit pfedem, velmi chuiné
Cep a idedini pro vesely, bezstarostny letni veger...
co piipravit, kdyz vas honi misnd. ‘ X A
4 Al - '\\r
%) SR " W
Aperitiv je urcité idedlni zpiisob straveni ¢asu s prateli. Je veseloua eformdlni prilezitosti, jak W
ochutnat lahodné jidlo, nejlépe finger food, degustovat vina, od Klasickyich sumivych po vyraz-
A Cervend, popovidat si, svéfovat si tajemstvi a délat plény do budoucna, tfeba na dovolenou
méfenou na enogastronomickou turistiku. Tady je Sest receptd, které miizete pipravit jako
lehké chutovky k aperitivu pred veceri, ale také jako bohatou ,aperivecefi®
] .
]

Ay

g@/mc/w s malinarme
v ’ ’
G Synagengm syrern
Na omécku: 1 rajce a 1 grilovana paprika -60g malin - 20g loupanych
mandli« 1 platek ztvrdlého chleba - bily ocet Bellei - sl g - pepfﬁ
- extra panensky olivovy olej &g - feferonka

Na smazeny syr: 200g scamorzyﬁ- 2 vejce - 100g strouhanky
+100g hladké mouky - olej na smazeni

Na omacku rozmixujte vsechny ingredience dohromady za ptidani
dvou kostek ledu a 3 IZic extra panenského olivového oleje. Ziska-
nou oméacku rozdélte do malych misek, které budete podavat spolu
se smazenym syrem. Poté nakrdjejte syr na tycinky a rozehrejte
slune¢nicovy olej na smazeni. Kazdou tycinku syra obalte v mouce,
rozslehanych osolenych vejcich, a nakonec ve strouhance. Jakmile je
olej horky, smazte par minut po nékolika kouscich najednou, az
budou dozlatova. Nechte okapat na papirovém ubrousku
a podavejte jesté horké, dokud se roztékaji. Pokud chcete
vie pripravit pfedem a nemuset nic chystat na posledni
chvili, mGzete omacku s malinami podavat s grissina-

mi, taralli nebo s kiupavym opecenym chlebem.

C)céa[()(/% koldé /'@ ce p\o\)

2 baleni listového tésta -6 Cervenych cibuli+5 ancovicek
nalozenych v oleji & - 1 vejce - 4 IZice strouhaného pecorina &g
-extra panensky olivovy oIejﬁ-éerstvé bazalka «sul ﬁ

Nakrajejte cibule na krouzky a na velmi mirném ohni je na oleji
pomalu duste s trochou vody, ancovickami a listkem bazalky, dokud
nebudou velmi mékké. Beéhem vareni prikryjte poklickou. Je dllezité
dodrzet tento postup, protoze pfi pomalém vareni cibule zesladne
a ziemni. Jakmile cibule vychladne, pidejte vejce a strouhany

syr pecorino a dobre promichejte. Vyvélejte jeden plat listového
tésta a polozte ho do kolacové formy vylozené pecicim papirem.
Propichejte tésto vidlickou. Naplrite ho cibulovou smési, prikryjte
kolac druhym platem listového tésta a také ho propichejte vidlickou.
Pecte v predehraté troubé na 200 stupnt asi 40 minut, dokud neni
tésto zlatavé a kiupavé. Nakrdjejte na stiedné velké kostky, které se
dobre podavaji jako finger food.

%Jkgﬁ (e, saldyme e ricotly

1 velky lilek+300g ricottyﬁ- 1009 saldmu Spianata Romanaﬁ
-nékolik listkl maty « pazitka - extra panensky olivovy olej w7
- ocet balsamico Sua Maesta &g

Nakrajejte lilek na tenké pldtky, asi pdl centimetru silné. Lehce

osolte a pecte v predehiaté troubé na 180 stuprili asi 20 minut,
dokud nebude mékky. Mezitim pfidejte k ricotté Spetku soli a pepre
a promichejte ji se dvéma [Zicemi extra panenského olivového oleje
a jednou IZici balzamikového krému. Pomoci vidlicky michejte, dokud
nebude smés krémové a nadychana.

Jemné nasekejte métu a paZitku a pfidejte je do smési, opatrné
promichejte vidlickou. Nynf je ¢as pfipravit rolky: polozte platek
saldamu a na néj platek lilku; potfete ricottovym krémem a poté
srolujte a upevnéte paratkem. Rolky muzete podavat ihned nebo je
pfipravit pfedem a nechat je odpocivat v lednici az do doby podavani
aperitivu. V tomto pfipadé je nezapomerite vyndat z lednice

s predstihem, aby nebyly pfili$ studené.
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3009 ryieﬁ-jedna cuketa+40g syru Gran Moravia &g - 2 vejce
-2 I7ice mléka &g - bazalka - 1 509 mozzarellyﬁ- 100 g italského
specku oy -silwga pepfﬁ -méslo B a strouhanka

Uvarte ryzi v osolené vodé, scedte ji, kdyZ bude al dente a nechte

10 minut vychladnout. Statickou troubu predehfejte na 200°C.

RyZi viozte do misky, pfidejte nastrouhanou cuketu, 4 nasekané listky

bazalky, vejce, syr Gran Moravia, mléko, $petku soli a $petku pepre.

Vse dtkladné promichejte. Pecici formu vymazte maslem a vysypte

strouhankou. Do formy vlozte polovinu ryzové smési, uhladte ji

a pomaocf IZice vytvorte okraje vysoké asi 1 cm. Polozte na ryzi platky

specku a mozzarellu nakrdjenou na kosticky. Prikryjte zbytkem ryzové
smeési a povrch lehce pritlacte. Posypejte trochou strouhanky a pecte

v troubé 30 minut, poslednich 5 minut pouZijte funkci grilu, aby

se vytvorila zlatava kdrka. Nejlepsi je podavat kolac horky, kdy

se syr uvnitf pekné tdhne, ale je mozné podavat i vlazny ¢i
za studena. Servirujte nakréjeny na prouzky nebo kostky.

LS’M“W se 3 syry

2509 hladké mouky «50g syru Gran Moravia ﬁ-SOg syru
Pecorino &g « 509 syru Provolone piccanteﬁ- 1609 masla =
-5l Eg a pepfﬁ- 1 vaje¢ny bilek - paprika - sezamové seminka - mak

Nechte zméknout méslo pfi pokojové teploté a rozkrojte ho na tfi
kusy. Do mixéru vlozte tfetinu mouky, jeden kousek mékkého

masla, nastrouhany syr Gran Moravia, Spetku soli a pepre. Mixujte,
dokud neziskdte kompaktni tésto podobné kfehkému téstu

na koldc¢. Pokud je pfilis drobiveé, pfidejte 1 IZici vody. Opakujte stejny
postup s ostatnimi dvéma syry a vytvorte tfi tésta, ktera zabalte

do potravinarskeé félie, a dejte na 20 minut do lednice. Predehrejte
statickou troubu na 180°C. Na pracovn{ desce posypané moukou
rozvalejte tésta na tloustku asi 3 mm. Vykrajujte susenky pomoci
vykrajovatka a preneste je na plech vylozeny pecicim papirem.
Potrete povrch susenek trochou bilku a ozdobte sladkou paprikou,
sezamovymi seminky a makem, jeden druh ozdoby pro jedno syrové
tésto. Upecte dozlatova.

Roledta s pé
lecka s penow 5 mortadelly
v o
a art%coku
2009 mortadellyﬁ- 1009 ricottyﬁ-SOg syru Gran Moraviaﬁ
-arty¢oky nalozené v oleji &g - vétdi platky toustového chleba

Mortadellu rozmixujte spolu s ricottou a nastrouhanym syrem

Gran Moravia. Mezitim dobre okapané artycoky nakrdjejte na palky
a pak peclivé rozetfete krém z mortadelly na platky toustového
chleba, ze kterého jste odkrojili klirku. Ozdobte artycoky a pevné
smotejte do valecku, obalte potravinovou folif a viozte do mrazéku
na 30 minut. Nasledné nakrajejte rolky na platky o tloustce 1cm
(pouzijte ostry nliz namoceny v trose vody) a naskladejte kolecka
na servirovaci tac. MzZete servirovat také ve volné verzi: rozmixovany
krém z mortadelly rozdélte do malych misti¢ek a kazdou ozdobte
nadrobno nasekanymi pistaciemi. Opecte platky chleba a nakréjejte
je na prouzky. Artycoky rozkrojené napdl umistéte do dalsi misky

a servirujte vse spolecné.
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5TIPU DO TASKY

CFette biscottate

Fette biscottate jsou znamé italské suchary, které nechybi snad v zadné italské domacnosti.

Toto dvakrat pecené kfupavé pecivo patii k tamni snidani stejné jako cappuccino. U nds si mizete
vybrat klasické nebo celozrnné v praktickém baleni obsahujicim samostatné porce vidy po 4 kusech.
Diky tomu suchary ziistavaji kiehké a kiupavé az do chvile konzumace. Podobné jako grissini jsou

fette biscottate vynikajici trvanlivou alternativou peciva, kterou mizete mit neustile doma jako
zeleznou zasobu (i kdyZ ta vam diky jejich chuti a kiupavosti asi dlouho nevydrzi :-).

Doslova par kroki od slavného renesan¢niho Urbina, klenotu UNESCO v regionu Marche, se
nachazi domovina bilého lanyze, méstecko Acqualagna. A pravé v ném sidli firma rodiny Bernardini,
ktera lanyztim a vyrobkiim z nich zasvétila svij zivot. Vedle bilého lanyze zpracovava i dal$i druhy

a pti zachovani autenti¢nosti vyrobku a femeslné tradice posouva technologie zpracovani dél, aby
vy$la vstfic pozadavkim modernich chuti. V nasich prodejnach vam od tohoto vyrobce nabizime
dvé hotové omacky: Sugo pronto del tartufaio kombinuje ¢erny lanyz se slaninou a ricottou, Sugo
pronto cacio e tartufi zase vyuziva dokonalého spojeni chuti smetany, gorgonzoly a ¢erného zimniho
lanyze. Dopfejte si veceti s nadechem luxusu a vyzkousejte tyto omacky do téstovin, na bruschettu

nebo tfeba na kola¢ quiche.

lradicnd tvarot 3 Litovle

Tvaroh, ktery vim nabizime v prodejnach La Formaggeria Gran Moravia, se v litovelské syrarné
vyrabi ru¢né tradi¢nim zptisobem. Nasi mistfi jej nechavaji pomalu a kontrolované zrat v platénych
pytlich, tzv. tvaroznicich, a tvaroh pak diky tomu obsahuje velmi malé mnozstvi vody. Do prodejen
jej dodavame v pétikilovych balenich a poté ho prodavaci ptimo v prodejnach rozvazuji do malych
vanicek.

TIP: V letnich mésicich tvaroh vyuZzijete opravdu vsestrannym zptsobem, at uz do sladkych tvarohovych
dezertd, do tvarohového tésta na ovocné knedliky s ¢erstvymi treSnémi nebo jako zaklad pro mrazené osvézujici
pochoutky.

’ v g
%ﬂz/ﬂdﬁfkg pepr .pepper..feeld
Jarni novinkou na$eho sortimentu je kampotsky pept znacky .pepper..field. Pept pochdzi z malych
rodinnych farem v Kambodzi a projekt .pepper..field jeho prodejem zlepsuje zivotni podminky
tamnich farmart. Zaroven také zajidtuje, aby ,kambodzské zlato“ z téchto peprovych plantdzi bylo
dovézeno a zpracovavano $etrné za pouZziti udrzitelnych a tradi¢nich postupt. Vybirat u nas mtzete
z vice druht. Vedle ¢erného, ¢erveného a bilého pepre vhodného do mlynku muizete vyzkouset
treba Cerstvy zeleny pept v solném kvétu, jehoz kulicky jsou $tavnaté a kiupavé a ocenite je jako
explozivni pepfové dochuceni do jakéhokoliv pokrmu.
ZAJIMAVOST: Cerveny kampotsky pepf je nejaromatictéjsim pepiem svéta, ktery diky dlouhému zréni

na slunci ziskal ovocné aroma. Pravy bily pept, prosluly kulatym, krémovym aroma, jsou ru¢né loupand jadérka
zralého cerveného pepre, ve kterych ucitite nddech muskatového ofechu, cedr a cerny caj.

Cttrusové rmar
Vyrobené ze sezénnich citrust ze Sicilie, s vysokym podilem ovoce a bez pouziti pektinu, takové
jsou nové marmelddy znacky Brunia, které najdete v nasi nabidce. Poznite je snadno podle ru¢né
poskladaného papiru na vicku, ktery podtrhuje femeslny charakter téchto jihoitalskych marmelad.
K dodani tolik potfebné energie mtiZete ke snidani ¢i k svadiné vyzkouset marmeladu z ¢ervenych
pomeranci nebo z citron a naladit se diky jejich viini a chuti na ptijemnou letni vinu.

TIP: Dokonale se hodi pravé na italské, fette biscottate”.
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Poodinné varend:
predkrmy pro ty nejmensi

At uz budou vase déti hlavnimi hrdiny oslavy, nebo jen
spolutcastniky u slavnostni vecefe, mohou se vam hodit ndpady,
které spoji malé s velkymi. A navic muzete malé stréavniky

do jejich pfipravy zapojit.

Déti miluji oslavy, hry, jednoducha
barevnd a chutnd jidla rozmanitych tvard.
Ackoli se mize zdat, Ze jsou naro¢néj$imi
stravniky, potésite je i jen nékolika chut-
nymi ingrediencemi, pokud se zamétite
na jejich prezentaci a ptipravite jidlo
spole¢né s détmi. Pokud jde o predkrmy,
at uz na oslavu, k aperitiva nebo vecefi,

i déti maji své chuté a oblibené véci, jako
jsou housky plnéné lahodnymi uzenina-
mi ¢i slané jednohubky, které 1ze zobat
mezi hrami. Zde je prehlidka receptd, rad
a napadd, jak do aperitivu zapojit i déti
diky pokrmtim, které jim budou chutnat,
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a nealkoholickému ovocnému koktejlu.
Budou se tak na chvili citit jako mali
dospéli.

Nezbytné: pInéné panini
Panini jsou oblibenou pochoutkou vétsiny
déti a skvéle se hodi k uzenindm a syrim.
Jednoducha houska plnénd kvalitni cerstvé
nakrajenou dusenou Sunkou nebo platkem
mortadelly, to uz je lahodny aperitiv.
MuiZete je také namazat maslem a pak

je naplnit vasimi oblibenymi uzeninami,
jako je speck, saldm, prosciutto, coppa.
Kromé masla mtizete pouzit riizné krémy,
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naptiklad z arty¢ok, ¢ernych oliv nebo
feferonek (ten ale spis ve verzich pro do-
spélé), nebo ricottu a susena rajcata.

Sladko-sland piadina

Zalnéte tim, Ze piadinu namazete
erstvym krémovym syrem nebo ricottou,
pak ptidejte vrstvu ovocného dZzemu

a zakoncete nékolika platky prosciutto
cotto. Piadinu pevné srolujte a nakrajejte
na silné platky.

Bramborova zvifatka
Predehfejte troubu na 200 stupn.
Pipravte 400 gramii bramborové kase

a poté, co vychladne, ptidejte jedno vejce
a 150 grami nastrouhaného syra Gran
Moravia a diikladné promichejte. Ochutte
soli a pepfem. Vystelte plech pedicim
papirem a poloZte na néj formicky

na suenky ve tvaru zvitatek. Naplnte
formicky smési a prsty zatlacte tak, aby
se vyplnily véechny rohy, poté povrch
uhladte nozem, aby se kase nedostala
mimo formy. Opatrné zvednéte formicky
a pokracujte v ptipravé zvifatek, dokud
smés nedojde. Rozpustte 25 grami
masla, potiete zvititka nékolika kapkami
a umistéte plech do stredu trouby. Pecte
15-20 minut, dokud zvifatka z brambor
nebudou krasné dozlatova.

Slané pedivo

z listového tésta

Ptiprava slaného peciva z listového tésta
je opravdu jednoduchd. Pfipravte si
listové tésto a vSechno pottebné k jeho
naplnéni podle vasi chuti: nakrdjenou
$unku, saldm, mozzarellu, rajéatovou
omacku, parky, scamorzu, su$ena rajcata,
ricottu. Co se tyce tvard, nechte se vést
fantazii vasich nejmensich: parky muzete
zarolovat do listového tésta a poté je na-
kréjet na platky pred pecenim; skleni¢kou
miuzete vykrojit mnoho kulatych tvarg,
které muiZete potfit raj¢atovou omackou
a oblozit mozzarellou nebo scamorzou
pro rychlé a chutné minipizzy; Verena

a $unka nakrajena na kosti¢ky mohou
byt zabaleny do malych kapes, z raj¢at
miuZete piipravit pesto, kterym potiete
¢tverecky tésta a srolujete je do tyc¢inek;
kdy?z tésto nakrdjite na trojuihelniky,
muzZete ptipravit malé briosky plnéné
saldmem a ricottou. S makem nebo

sezamovymi seminky miiZete ptipravit
jesté jednodussi verzi: staci potfit tésto
zloutkem, posypat seminky a nakrajet
slané pecivo na oblibené tvary. Ve v8ech
ptipadech postupujte pti peceni podle
navodu na listovém tésté.

Kosicky ze syru

Gran Moravia

Ktupavé, chutné, piisobivé, a navic je lze
plnit jemnymi pénami, jako je ricottova
a mortadellové: takové jsou kosicky ze
syru Gran Moravia. Pffprava je jedno-
duchd a zabavna a miiZe se stat hrou pro
va$e déti i gurmanskym predkrmem pro
dospélé hosty. Na jejich ptipravu potre-
bujete jen jednu ingredienci: syr Gran
Moravia. Nastrouhejte ho v dostate¢ném
mnozstvi, abyste vytvotili tolik diskd syru,
kolik kosick chcete ziskat, a rozlozZte

syr do tvaru diskd na plech s pe¢icim
papirem. MiZete je péct v troubé nebo
na panvi, dokud se syr dobte nerozpusti.
Pozor ale, aby se nespalil. Jakmile jsou
hotové, umistéte syrové oplatky do kulaté
misky, vytvarujte a pockejte, aZ ztuhne.

K dosazeni pozadovaného tvaru miizete
pouzit i dno sklenice nebo nabéracku.
Poté je miZete poddvat samotné jako
doplnék k uzeninam a syrtim nebo je
naplnit pénami, zeleninou ¢i salaty. Vétsi
verze bude skvéla jako jedla misa pro vase
hlavni pokrmy, jako téstoviny a risotto.

Syrové muffiny
Uvarte 300 grami brambor, oloupejte
a rozmackejte v mise. Pridejte dvé vejce

Kosicky ze syru Gran Moravia

a promichejte vidlickou, poté ptidejte

200 ml mléka, 60 grami vaseho oblibeného
nastrouhaného syra a 250 gramil prosaté
hladké mouky. Diikladné promichejte,
osolte a lehce okoferite strouhanym

A co k piti?
Perlivé ovoce

Priprava lahodného nealkoholického
koktejlu je velmi jednoducha. Vezméte
pal melounu a kosik jahod, ovoce
ocistéte a nakrajejte na vétsi kousky.
Pridejte osm kostek ledu a mixujte

v kuchyriském robotu priblizné tfi
minuty. Pfridejte sklenici jable¢ného
dzusu, Izici medu a znovu promixujte.
Nalijte do dZbénu a ptidejte trochu
vychlazené perlivé vody, dobre
promichejte. Podavejte v koktejlovych
sklenickach ozdobenych na lemu
rozkrojenou jahodou.
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FOCUS

muskatovym ofiskem. Nakonec pridejte
prasek do peciva a vie dobfe promichej-
te. Smési naplitte formi¢ky na muffiny

do poloviny. Do kazdého muffinu vloZte
kousek jemné scamorzy a zakryjte zbyt-
kem smési. Pelte v predehraté statické
troubé na 180 °C po dobu 20 minut.
Vyjméte z trouby a nechte mirné vychlad-
nout. VSechny syrové muffiny naaranzujte
na servirovaci talif, ozdobte je barevnymi
vlajeckami a podavejte.

Déti v kuchyni: 10 rad
pro pripravu receptu

1. Pred zacatkem si precti cely recept, abys
nebyl pfekvapeny.

2. Umyj si ruce a oblec si zastéru a do kapsy
dej utérku, presné jako skute¢ni
séfkuchari.

3. Pokud mas dlouhé vlasy, svaz je do copu.

>

Vsechny potiebné ingredience si pfiprav
na pracovni stdl.

Zvaz kazdou ingredienci pomoci véhy.
S nozi ti vzdy pomohou rodice.

Béhem pfipravy jidlo ochutnavej.

® N o w

Serviruj jidlo spiSe do vysky nez do $itky,
talif pak bude vypadat elegantnéji.

9. Nezapomen na chnapky a rukavici
do trouby, aby ses nespalil o hrnce.

10. Kdyz skon¢is, vse uklid.

_~FORMAGGERIA ] 23



Bez

vie v doprovodu chutného jidla. Atmosféra vecere s prateli je
vzdy ve znameni zdbavy a odpocinku. Co kdyz ale musi néktefi
z hostt dodrzovat bezlepkovou dietu? Zadné obavy, i tak pro né
muUZete pripravit dokonalou italskou veceri.

Predkrm

Mozzarella v italském
specku

Kuli¢ky mozzarelly nechte okapat, pak
kazdou zarolujte do platku specku,
upevnéte paratkem a kratce osmahnéte
na panvi vytfené olejem. Dejte pozor, aby
mozzarella nezacala ze zévitka vytékat.
Servirujte na rukolovém lazku.
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ObloZené prkénko

Vsechny syry i uzeniny, které najdete

v sortimentu La Formaggeria Gran
Moravia, jsou ptirozené bezlepkové.
Vyberte va$e nejoblibenéjsi, vhodné je
nakréjejte a naservirujte na dfevéném
prkénku spolu s marmeladkou k syram
medem. Jako pecivo miiZete poddvat
cizrnové Botton doro.

Prvni chod

Bezlepkové gnocchi

s omdackou Easy Montali
Bezlepkové gnocchi uvatte dle navodu
na obalu a pak do nich vmichejte

jiz hotovou omacku Easy Montali.
Vybrat muZete rajcatovou s bazalkou,
zeleninovou alla napoletana ¢i tu

s olivami a kapary.
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epkovd vecere pro pratele

Radost ze setkdni, spousta vypraveni a veselého vzpomindni, a to

Bezlepkové spagety

se syrovou omdackou

Cacio e pepe

Bezlepkové $pagety uvaite al dente a pak
do nich vmichejte hotovou omacku Cacio

e pepe. V ptipadé potteby nafedte trochou
vody z vafeni téstovin. Na taliti pak posypte
jesté trochou strouhaného syru pecorino.

Druhy chod

Salsiccia s polentou

Polenta vam bude pfi ptipravé bezlepkové
velete také cennym pomocnikem. Hoto-
vou polentu Casereccia mtiZete nakrajet

na asi centimetr silné platky a ogrilovat je
na kontaktnim grilu. Lze ji také nakrajet

do tvaru hranolek, dat na plech vystlany
pecicim papirem, zakapat olivovym olejem,
ochutit kofenim a dat opéct do trouby,

az budou okraje zlatavé. Polentu miizete
servirovat spolu s grilovanou zeleninou jako
ptilohu ke grilované klobasce salsiccia, coZ
je typicka italskd kombinace. MiiZete v8ak
podavat k jakémukoliv druhu peceného ¢i
grilovaného masa.

Saldmek Cresponetto

Sumivé vino
Asti Spumante DOCG

Saldmek s vinem Barolo

BARBERA D'ASTI

S o Tty
ey

MANFRED!

Cervené vino
Barbera d"Asti DOCG

b Sesnanmde se:
- gasfronomie

Piemontu

VE SPOLUPRACI S ITALSKO-CESKOU OBCHODNI

KOMOROU A TURINSKOU OBCHODNI

KOMOROU JSME VAM V NASICH PRODEJNACH

V KVETNU PREDSTAVILI RADU SPECIALIT
REPREZENTUJICICH AUTENTICKE CHUTE
SEVEROZAPADNIHO KOUTU ITALIE,
REGIONU PIEMONT.

Hlavnim méstem kraje, ktery se rozprostira blizko hranic
s Francif a Svycarskem, je Turin. LeZi na biehu feky Pad,
v obklopenf Alp, a je ¢tvrtym nejvétsim italskym méstem
podle poctu obyvatel a tfetim nejvétsim ekonomickym
a priimyslovym centrem po Milané a Rimé. Piemont je
zemi vinic a kopcd, hor a jezer, a v kazdém ro¢nim obdobi
i oblibenym cilem gurmén, ktefi zde mohou ochutnat
pres 370 tradi¢nich potravin a ndpojl. S gastronomickym
bohatstvim a kulturou dobrého jidla se mlzete sezndmit
tfeba v méstecku Pollenzo pobliz Bra, ve kterém najdete
Banku vin a prvni Univerzitu gastronomickych véd.
Piemontskd kuchyné si udrZuje autenticky charakter
a spojeni s lokalnimi produkty, zaroven ale tézi z vlivi
blizké Francie. Klicovymi ingrediencemi tu jsou maslo,
Cesnek, zelenina, lanyze, Cerstvé téstoviny, teleci maso,
syry, omacky, marmelddky k masu a syrlim, ryze.

Chuté Piemontu ted miiZete objevovat spolu s ndmi

v La Formaggeria Gran Moravia. Co tfeba prekvapit

rodinu ,piemontskym menu” z tamnich typickych
specialit?

T
kY

suGo |
GORGONZOLH;
AT, SUGO
e @ PROVOLA FUME]

s

Omécka se syrem gorgonzola

Omécka s uzenym syrem provola
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Téstoviny, Stelle Alpine”
ve tvaru alpské protéze

Kastanovy krém
Marroni

Pecené kastany nalozené
v sirupu Caldarroste

Syr Raschera
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Vznikly proto, aby bylo mozZné vystoupat po horskych sténdch
béhem prvni svétové valky, a staly se systémem, jak se dostat

k nejvyse poloZzenym predsunutym jednotkam. V Itdlii je jich vice
nez 500 a jsou v riznych obtiznostech.

Zajisténé cesty — ferraty — jsou velmi speci-
fickym zpUsobem, jak objevovat stény hor.
Jde o pomalé, technickeé a velmi vzrusujici
vystupy pro milovniky hor, s rliznymi stupni
obtiznosti, které ¢asto, ale ne vzdy, vedou

az k vrcholu. Zajisténé cesty, tedy trasy
vybavené stupackami, lany, hieby, Zebfiky

a dalsimi prvky usnadnujicimi vystup, se
poprvé objevily v poloviné 19. stoletf; v Italii
byla prvni turistickd ferrata zrealizovdna mezi
lety 1890 a 1893 na hote Procinto v Apudn-
skych Alpach. Jejich velky rozmach je vsak
spojen s prvni svétovou valkou, kdy je vojaci
vyuzivali k dosazeni pfedsunutych stanovist
na vrcholech alpského hiebene, podél fronty
dlouhé 380 kilometrd. Vojaci z obou stran
vytvofili rozséhly systém zakopd, straznich
stanovist a spojovacich stezek ¢asto vedou-
cich po ostrych hfebenech a v obzvIdsté drs-
nych mistech. V [talii stoji za zminku zejména
Ferrata delle Trincee (Marmolada), Strada
degli Alpini (Dolomity di Sesto), Via ferrata
Ivano Dibona (Monte Cristallo) a Via ferrata
Lipella (Tofane).
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Sest ferrat, od Dolomit

k mofi

Mezi tficatymi a Ctyficatymi lety vytvorila
Spolec¢nost tridentskych horolezcl (Societa
Alpinisti Tridentini) v Dolomitech Brenta
monumentalni Stezku Bocchette, spektaku-
larni trasu, kterd umozniuje objevovat tuto
horskou skupinu, aniz by vsak vedla na jaky-
koli vrchol. Je to prvni ferrata v historii s touto
charakteristikou. Vytvaren( zajisténych stezek
se znovu rozviji po sedmdesétych letech,
ruku v ruce s vyraznym ndrdstem alpského
turismu. Dnes jsou nové ferraty predevsim
atletického a sportovniho typu. Italie je pose-
ta ferratami a také zajisténymi stezkami, které
jsou obvykle o néco jednodussi a idedini pro
prvni kontakt s timto svétem: je zde vice nez
500 rdznych tras, které se velmi lisi délkou,
panoramaty, obtiznosti, historickymi a kul-
turnimi zajimavostmi. Vybrali jsme Sest z téch
nejzajimavéjsich, a nejen v Dolomitech, které
mohou byt dobrym vychozim bodem pro
objevovani vysokych ferrat v Italii.
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Ferrata delle Trincee

TRENTINO

[/ DOLOMITI DI BRENTA -LAVIA

DELLE BOCCHETTE CENTRALI

Stezka Bocchette centrali je dlouhd zajisténa
cesta, kterd vede z oblasti Vallesinella. Je mozna
nejzndméjsi na svété diky svému grandiéznimu
panoramatu a majestatnosti pfisnych vrchold,
pod nimiz se vinou cetné zajisténé fimsy, které
se nachdzeji podél trasy. V. mimoradné krasném
prostiedi, nad impozantnimi previsy, se misty
prochézeji i Useky leh¢ich skal, které nejsou za-
jisténé. Stezka byla navrzena ve tficatych letech
Arturem Castellim a Giovannim Strobelem,
¢leny Spole¢nosti tridentskych horolezcd, a do-
koncena byla po druhé svétové vélce. Vyjimec-
na krasa krajiny, odvaznost tras a nepopiratelna

La via delle Bocchette centrali

elegance tvar( dolomitskych vézi pfinesly
tomuto itinerdfi zna¢nou proslulost. Prestoze
je tato ferrata technicky snadnd, neméla

by se podcenovat pfitomnost snéhu nebo
ledu: rozhodné se nedoporucuje v pripadé
nepfiznivého pocasi. Je tu mnoho moznostf
pro propojent s jinymi stezkami, véetné téch
vedoucich od ¢etnych chat, které se na trase
nachéazeji.

OBTIZNOST: lehk4

[l CIMA UNDICI, DOLOMITI DI SESTO -
STEZKA ALPiNU

Nadsencdm do prvni svétové valky a Dolo-
mitské fronty neni tfeba Strada degli Alpini,
jednu z nejkrasnéjsich tras v Dolomitech,
predstavovat. Tato dlouhd fimsa, kterou vyte-
sali Alpini, aby se chranili pfed zufivou nepfa-
telskou palbou, profezava svislé stény vrcholu
Cima Undici. Prostiedi je jedine¢né, impozant-
ni, divoké a strohé.V zdhybech téchto hor se
psaly legendarnf kapitoly bojd prvni svétové
valky, jako napriklad Calata dei Mascabroni

v prasmyku Passo della Sentinella, operace,
kterd umoznila italskym jednotkdm dobyt
tento velmi dllezity prlsmyk. Historie, pfiroda
a panorama, to jsou jen nékteré z aspektd,
které Ize podél této trasy zazit. Skutecnost, ze
technické obtize nejsou pfilis znacné, vsak ne-
znameng, Ze jde o jednoduchy vylet. Na fimse
Salvezza je slavny dlouhy a dechberouci Usek
vytesany do stény. Je exponovén na slunci

a vyzaduje urcitou fyzickou zdatnost. Lze jej
navic propojit s mnoha dalsimi itinerafi.

OBTIZNOST: mirné obtizna

[l GARDA - CASTEL DRENA,
ZAJISTENA CESTA RIO SALLAGONI
Trasa se vine uvnitf malého karonu a stoupa
podél ficky Sallagoni. Charakteristickd
zajisténa cesta vede Uzkou rokli vyhloubenou
fickou Sallagoni na Upati vapencové skaly,

na niz stoji hrad Castel Drena. Dobrodruz-

na a zdbavna Sallagoni je vhodna i pro
seznameni déti se svétem ferrat. Prochdzi se
po dné potoka a nejstrmeéjsi Useky se preko-

navaji pomoci zebfiikl upevnénych ve sténé.
Prostiedf je plsobivé diky fadé vodopadd,
které doprovazeji vystup, a zvIastni bujné ve-
getaci, kterd charakterizuje tento skryty svét.
Dva visuté mosty dodavaji tomuto zazitku
trochu adrenalinu.

OBTIZNOST: lehka, s jednim kratkym
obtiznym udsekem

[l GARDA - DAIN PICCOLO,

VIA FERRATA RINO PISETTA

Skalnf pili¥ Dain Piccolo uzavira na severu
Udoli Valle del Sarca a ty¢f se nad obci Sarche
a jezerem Toblino, jednim z nejkrdsnéjsich
vodnich zrcadel alpského oblouku. Zde,

na jihovychodni sténé, byla vytvorena ferrata
vénovana horolezci Rinu Pisettovi. Tato
zajisténa trasa patfi k nejobtiznéjsim v celém
alpském oblouku. Neustéld expozice slunci,
omezeny pocet pomdcek k postupu a délka
vyzaduji horolezeckou techniku a atleticky
trénink. Prvni metry jsou zdmérné obtizné,
coz umoznuje pochopit charakter ferraty

a pfipadné ji opustit nouzovym vychodem.
Na trasu si uchovate nezapomenutelné
vzpominky diky jejim hladkym vapencovym
plotndm ¢nicim nad jezerem Toblino.

OBTIZNOST: extrémné obtiZzna

Hreben s vrcholem Cima Undici

Svatyné San Michele

PIEMONT

[l CARLO GIORDA - LA FERRATA
DELLA SACRA DI SAN MICHELE
Viychozim bodem ferraty Carlo Giorda

je Sant’Ambrogio di Torino, odkud vede

na vrchol Monte Pirchiriano, kde se nachézf
svatyné San Michele. Jednd se o dlouhou

a dobrodruznou trasu, kterd se vine po skal-
nich plotndch na severnf strané hory a je
obohacena o 80 metrl dlouhy visuty most.
Zvlastnost této ferraty spociva v jedine¢nosti
trasy, kterd umoznuje zdolat drsnou a str-
mou horu a dorazit ke svatyni San Michele,
kterd navstévniky okouzli svou architekturou
a panoramatickym vyhledem. Sestup vede
po staré dldzdéné stezce, ktera kdysi tvofila
hlavni spojeni mezi svatyni a udolim. Jedna
se o Sirokou stezku s vyhledy, kterd vede

do historického centra obce, kde si Ize pro-
hlédnout stredovéké pozlstatky ve vesnici,
jez vzdy slouzila svatyni San Michele.

OBTIZNOST: mirné obtizna

LIGURIE

[ ALPI LIGURI -VIA FERRATA

DEGLI ARTISTI

Via ferrata degli Artisti stoupd po vychodnim
hiebeni Bric dell’Agnellino na Costa dei

Balzi Rossi, s charakteristickou nacervenalou
skéalou, v zeleném a divokém udoli Val Ma-
remola. Z technického hlediska je pomérné
jednoduchd, avsak jejf délka a expozice
nékterych Usekd, které vyzaduji, abyste
netrpéli zavrati, ji ¢inf ndrocnéjsi. Krasa trasy,
geologicky a morfologicky vyznam této ob-
lasti a fantastické vyhledy, které se postupné
oteviraji béhem vystupu, rozhodné za tu
namahu stojf. Trasa vrcholi na Bric Agnellino
ve vysce 1300m, odkud je mozné jedinym
pohledem spatfit Ligurské more i alpsky
oblouk.

OBTIZNOST: mirné obtiznd
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. Broskve, rukola
a ll SalatQ

Suroviny: 3 bélomasé
broskve, svazek rukoly, 309 mixu
seminek, 200g syru Il SalatQ ﬁ, extra
panensky olivovy olej B, s, pepr o
Broskve oloupejte, rozkrojte naptl a zbavte
pecky. Ogrilujte je 5 minut z kazdé strany
na panvi a pak nechte vychladnout. Rukolu
oplachnéte a osuste a dejte ji do velké misy.
 Posypte ji syrem Il SalatQ rozdrobenym na malé
~ kousky a predem oprazenymi seminky.
Nakonec pridejte ogrilované broskve
rozkrajené na mensi kousky, zakapnéte
olejem, osolte, opepiete
a servirujte.

Avokado, vejce
a giuncata

Suroviny:
E 2009 lrajc’at, 2009 syru
L giuncata &g, 4 vejce, 1 avokddo,
(A 1 limetka, bazalka,.extra pqnensky
>_ olivovy olej &g, sul &
D Vejce uvaite natvrdo, nezapomerite je potom
< rychle ochladit ve studené vodé. Oloupejte skordpku
a vejce rozkrojte napul. Oloupejte avokado, vyjméte
pecku a zakapejte ho Stavou z limetky. Pak ho
E nakrajejte na mensi kousky. Rajc¢atka omyjte
LLl a prekrojte naptil. Syr nakréjejte na kosticky. Ve
Q smichejte a ochutte olivovym olejem, soli,
. peprem a cerstvou bazalkou. Syr giuncata
: O miizete v tomto receptu nahradit
> také mozzarellou.
w
=
<
w

* \&H - k dostinivLa Formaggeria Gran Moravia

Pfehledné: nase syry vhodné pro vegetariénskou stravu:
GRAN MORAVIA, PROVOLONE DOLCE, TVAROH, RICOTTA, GRILAMI,
GIUNCATY, CACIOTTY, MOZZARELLA, IL SALATQ, TRE CORTI
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Gran vorowa PRA

V srdci Letné nds vitd prostornd prodejna s lahodnymi specialitami,
phjemnym persondlem a témér rodinnou atmosférou, kterou je povéstna.
Letos oslavi kulatiny. To nejlepsi z litovelské syrdrny a italskych specialit
nabizi z&kaznikim uz 10. rokem. Nachdzi se na misté jako stvofeném pro
nakupovani, v ulici Milady Hordkové, v pdvodnim obchodnim domé Brouk
a Babka. Jen kousek odtud se zelend park Krélovskd obora Stromovka

a blizko je i na Letenskou pldn, ze které je jedine¢ny vyhled na Vitavu

a celé hlavni mésto.

Prodejna je velkd a vzdu$na, nabizi prodejni
plochu pfes sto padesit metri ¢tvere¢nich,
na kterych mé zdkaznik moZnost vse si

v klidu prohlédnout a v pohodli nakoupit.
Naopak v okoli prodejny panuje pifjemny
»cvrkot . Ulice je frekventovand a vyhle-
dévana, a to i diky znamym a oblibenym
bistrtim ¢i restauracim, se kterymi prodejna
také spolupracuje. Misto je skvéle dostupné
méstskou hromadnou dopravou, tramva-
jova zastavka je vzdalena ani ne sto metril.
»Zakazniki stale pribyva a z drtivé vétsiny
jsou stali. Nékteti se zastavi tfeba i denné

na mensi ndkupy, jini k ndm zavitaji jednou
tydné a odndseji si plné tasky. Letna je podle
mé specifické misto, které si prosté musite
zamilovat. Rekla bych, Ze je hodné umélecky
zaloZend a pohybuji se zde lidé rtiznych umé-
leckych profes, kteti tvot{ velkou ¢ast nasich
zékaznika,“ tika vedouci prodejny Denisa
Tothova a pochvaluje si vzajemné vztahy.
»ProZivame s lidmi radosti, ale i starosti. Byli
jsme tfeba soucasti nékolika situaci, kdy se

z paru stala rodina. A pak se ¢as trochu posu-
nul a najednou to byla rodina ¢tyi¢lenna,”
usmiva se vedouci.

Prodejna nabizi $irokou $kélu italskych spe-
cialit a vin, které se obménuji, a predevsim
produkty z Cerstvé vyroby v Litovli, ktera

se stale rozgifuje. ,Relativné nové vyrabime

v Litovli tfeba Mozzarellu Filone, o kterou

je veliky zajem. Odebira ji od nds i nedaleké
bistro, kde ji pouZivaji do skvélych italskych
sendvi¢t. Tamni $éfkuchat si ji velmi po-
chvaluje. Stejné tak jako nase cerstvé maslo

a syr Gran Moravia, se kterym také pracuji.
Je skvélé, ze tyto relativné mladé podniky
maji zdjem o nase produkty a dokazou s nimi
v kuchyni kouzlit na vysoké trovni. Dostavaji
je tak do povédomi dalsich a dalsich lidi,*
minf vedouci. Prodejna ma v nabidce i dalsi
velké tahaky.,,Diky spolupraci s KRO coffee
and bakery mtizeme kazdy den zdkaznikim
nabizet Cerstvé celozrnné a bilé kvaskové
chleby a také jejich skvélé maslové croissanty,
které jsou upecené pravé z naseho Cerstvého
masla,“ popisuje Denisa Tothova.

Nejvétsi zdjem je podle ni o Cerstvou vyro-
bu: méslo, tvaroh, zakysy, jogurty a syro-
vatku, kterou v prodejnach La Formaggeria
nabizeji jako jedni z mala na trhu, a to v ne-
ochucené i ochucenych variantach. ,Mnoho
lidi k ndm mi¥i za Cerstvé a tence nakréje-
nymi uzeninami. Rekla bych, Ze nejvétsim
favoritem je Mortadella s pistaciemi a také
Prosciutto Cotto. Velmi v oblibé jsou italska
vina, v posledni dobé hlavné $umivd a také
typicka plna ¢ervend, jako je napiiklad

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Milady
Horakové

V prazské prodejné
v ulici Milady Hordkové
vds rddi ptivitaji: zleva:
Denisa Téthovd (vedouci),
Nataliya Barnych, Romana
Moravcovd, Daniel Zitka,

Viktoriya Hlavatskd ‘

sicilské Nero d " Avola. Lidé si chodi pro kva-
litni produkty a vétsinou i pro davku dobré
nalady, ktera u nas nechybi,“ tika spoko-
jené $éfova vidy dobte naladéného tymu.
»Celkem je nds na prodejné pét prodavacii
a dvakrat do tydne jesté dvé ucenky. Tym

je slozeny jak z novackd, tak ze zkuSenych
kolegi. Nase odborné znalosti se snazime
stale zdokonalovat a vzdjemné si informace
a zkuSenosti predavat. Pro mé je nejdulezi-
t&j81 servis na vysoké trovni. Precizni prace,
zéruka stoprocentni Cerstvosti a nejlepsi
mozny zptsob nakrdjeni jak uzenin, tak
syrt. Kladu diiraz na detaily, které poté
vytvareji celkovy dojem z navstévy nasi
prodejny. Chceme, aby se u nas zakaznici
citili pfijemné a diky nasim znalostem a do-
vednostem se k ndm radi vraceli,“ dodava
Denisa Téthovd, kterd v prodejné pracuje uz
sedmym rokem. Co je podle ni na této praci
nejtéz8i? ,Nevim, jestli nejtézsi, ale nékdy
mame pocit, Ze by pracovni den mél mit vic
hodin, abychom vse stihli pfipravit tak, aby
zékaznici méli co nejlepsi zazitek z navstévy
nasi prodejny,“ odpovida s asmévem a pti-
davé pozvani k nidkupu na Letné.




/Akaznici doporucuiji

Rady a tipy nasich zakazniku z prodejny v ulici M. Hordkové v Praze.

Zbynék
Strelec,

0 Jste casty zdkaznik zdejsi
prodejny?

Jsem pravidelny zakaznik. Chodim
sem nakupovat se zenou, obvykle
jedenkrat tydné.

B Co nejcasteéji nakupujete?
Nejcastéji si bereme syr Gran
Moravia Riserva, ale také
mozzarellu a ostatni syry a saldmy.
Doma to vsechno zena pouziva
v kuchyni, pfipravuje ze surovin
tfeba pomazanky. Na ty kupujeme
tvaroh, méslo, nékdy pridavéame
susend rajcata. ..

[ Ktery syr a saldm vam chutnd
nejvic?
Ze syrl médm nejradéji ty zrajici,
takZe hlavné Gran Moravia Riserva,
a ze saldm( Mortadellu.

[ Mdte néjaky tip na dalsi dobry
produkt odtud?
Co mUzu urcité doporucit, je
tfeba skvély syr Grilami, ktery se
neroztéka a je chutoveé Gzasny.
Obvykle si ho déldme venku
na grilu a pfiddvédme k nému rdzné
omacky a vyborny chleba odtud.
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Prozradite vds dnesni ndkup?
Nakoupila jsem tu prosciutto cotto,
saldm, ciabattu a jesté dalsi produkty.
Chodim sem tak dvakrat za mésic.
Které syry mdte rdda?

Musim pfiznat, ze sem chodim
kupovat hlavné vynikajici, cerstvé
nakrajené italské uzeniny, ale ze syr(i
mam rada tfeba Verenu.

Jak saldm v kuchyni pouZivdte?
Nejcastéji délam oblozené chlebicky.
Nakrdjim ciabattu, namazu ji maslem,
které tu také nékdy kupuiji, na to
ptijdou platky prosciutto cotto

nebo saldmu a mize byt tfeba jesté
mozzarella, rukola... Mdm je rdda spis
jednoduché.

Chutnaji vam italskd vina?

Ano, ta madm moc rada, vétsinou

je dostavam jako darek nebo mi je
privezou z Italie.

Madte rdda Itdlii?

Ano, pro mé je nejkrasnéjsim mistem
Capri anebo Positano, ale Italie je
krasna cela.

Chodite do zdejsi prodejny casto?

Ano, dost ¢asto. Kdyz dojde chleba, kdyz
dojde mléko a podobné potraviny, tak
prichazim.

Jaky je vds oblibeny recept ze surovin, které
zde nakupujete?

Jsou to Spagety s mozzarellou nebo
burratou, raj¢ata, olivy a bazalka. Jediné
tu kupuji jinde, jinak pouzivdm vsechny
suroviny odtud. Toto jidlo si déldm docela
casto.

Je to snadné vareni?
Uplné jednoduché. Uvaite $pagety, nakréjite
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Libuse
Teclova,

Jaké produkty si dnes z prodejny odndsite?
Ja jsem si tu dnes nakoupila samé dobré
véci. Mam syr na strouhani, mortadellu

a jesté jsem dnes privedla jako nové zékaz-
nice své dvé mimoprazské kamaradky.

Co vdm chutnd nejvic?

Mam rada syr giuncatu s rukolou a taky
maslo.

Pouzivdte je na vareni?

Namazané na chlebicek a taky darkuju ©.
Mam vnoucata a pravnoucata, kterym
vzdycky prinesu kousek masla a rohliky.

J& nenosim dorty a bonbony, ale ddvam
dobré méslo.

Madte néjaky oblibeny recept z mlécnych
vyrobki?

Mam rodinny recept — precliky. Do nich
davédm jako zaklad 20 dkg strouhaného
syra Gran Moravia. Patif tam kromé

syra jesté mouka, maslo, mleté mandle

a k receptu patffi to, Ze je vazu po sedmi.
Kdyz je tfeba nesu nékam jako pohostént,
vzdycky po sedmi. Je to takové Stastné cislo.
Co rikdte na mistni persondl?

Je tu prodavag, ktery je moc dobry, tomu
jsem hodné drzela palce, kdyz Cerstvé na-
stoupil. Ale mGzu fict, Ze vsichni jsou vyborn.

mozzarellu, olivy, bazalku, olivovy olej, pridate
trochu kofeni, pepf, stl a je hotovo. Vsechno
ke Spagetdm pridavate cerstvé, ani panev
nenf treba.

Které pochoutky si odtud obvykle jesté
odndsite?

Chutnaji mi odtud tfeba vina. Mdj vybér se
obvykle odviji od toho, na co mdme zrovna
chut a jaka vina jsou v nabidce. Oblibena
mame vina z odrady Primitivo a obecné
spise pInéjsi vina z jihu Itélie. Vybornd jsou
vina tfeba k lehké vecefi, kdy si dadvame jen
nakrajené syry a saldmky.

s e

Gran Moravia

uvedenou stranku a
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W, 13,19, 22,28,
Kucharka lll, IV

W, 16,19, 22,28
13, 16, Kucharka IV
12,13

11, Kucharka IV

W. 19,22, 24

23

28

28

ncovicky TS

aklédand rajcata 11

iniova seminka 11

olenta 24

iadina 22

livy 11, Kuchatka Il
11

(L co met d3dy ve spiiee v 3dsolé

M ko
M naslo, véetné

ochucené varianty
n rajcatovou passatu

M marmeladu
M tsstoviny
M gnocchi

My

M pesto

M susenky

M oxtra panensky
olivovy olej

M ocet balsamico

M cervené a bilé vino

| |
[talske wseniny

pancetta 13
prosciufto cotto 22
prosciutto crudo 22
salsiccia 24
italsky speck
mortadella 19,22

salém spianata
il |
lalske sfry

Prehledné na jednom misté vsechny speciality z| L iFormoggeric: Gran Moravia,

ze kterych jsme vaiili v tomto Gisle m gazinu. Staci zvolit ingred

stit se s chuti do pfipravy,
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enci, nalistovat
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19, 22, 24, Kucharka |

19, Kucharka ll

pecorino 11,19, 24

provolone 13,19

scamorza 11,19, 23, Kuchartka I
stracchino Kucharka ll

burrata 11

fontal 13

mascarpone 17

caprottino 13

Syry Nano
jsou k dostani
v mnoha rGznych | -
prichutich




cteete!
\Y .
... nejen do vsech aktivit, které s sebou
cas dovolenych prindsi, ale také ke stolu
prostrenému na cerstvém vzduchu. A co
servirovat? Nechte se inspirovat v nasich
prodejndch pestrou nabidkou mlécnych
vyrobkii nasi viastni vyroby, italskymi syry,
uzeninami a vsemi dalsimi specialitami,
které neodmyslitelné patri k italské kuchyni.

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 Dalnice 744, Modtice, 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 namésti 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

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

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

PRAHA 6, Borislavka 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

ZLIN, OD Prior Zlin, nam. Prace 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 socidinich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budéjovice

www.laformaggeria.com



