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Tre Corti

Verena dolce

Editorial

Milé ctendrky, mili Ctendi,
srdecné vds v zavéru roku
zdravim jednim italskym
réenim, které pravi: Natale
con i tuoi, Pasqua con chi
vuoi, tedy Vdnoce s rodinou,
Velikonoce s kym chces.
Vanoéni svitky jsou v Itdlii
skutecné casem, ktery se
snaZime travit s nasimi
nejblizsimi, a vétim, Ze

v Cesku tomu neni jinak.

cukrovi a pokrmy, na které
se tésime cely rok, to vse

si nejvic uzijeme ve spolecnosti téch, co mame rddi.

A abyste si toto obdobi mohli vychutnat co nejlépe,
prindsime vam na ndsledujicich strankdch pestrou
skalu tipii a receptii. S nasi viajkovou lodi, syrem Gran
Moravia, miiZete pripravit kompletni slavnostni menu,
na sladkou notu vds naladi recepty na krémy a omdcky,
které miiZete servirovat nejen k tradicnimu italskému
panettone, ale tfeba i k Ceské vinocce. Prijemny vecer

s vasimi blizkymi a prdteli miiZete strdvit pti objevovini
vasich nejoblibenéjsich kombinaci syrii a vin, na jejichZ
pdrovdni jsme se v tomto Cisle také zaméfili. A protoZe
fada z vds se jisté vydd na hory, nechybi ani tipy

na rychlou velefi po dni strdveném na lyZich.

Prijemné proZiti co nejchutnéjSich vanocnich svdtkil
s vasimi blizkymi preje
Srdecné

vds Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE EWdﬂlD's
DAIRY “NFFRENCE
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Mezindrodni miékaiskd federace ocenila
prdci Piercristiana Brazzaleho

Ocenéni za spoluprdci s mistry
panettone pro skupinu Brazzale

V ramci soutéze o nejlepsi panettone, Mastro panettone, obdrzela skupina Brazzale
ocenéni za spolupraci s profesionalnimi pekati tohoto italského vano¢niho mouéniku
par excellence. Pravé pro né jsou uréeny produktové fady masel pro profesiondlni
vyuziti, pro jejichz vyvoj je diilezitd prace védeckého Brazzale Science Centra. Ostatné
panettone pouzivajici Burro Superiore Fratelli Brazzale jsou v soutézich o nejlepsi
panettone nebyvale uspé$na a nds tato spoluprace velmi tési. Panettone s timto méaslem
letos nabizime také v La Formaggeria Gran Moravia.

Pfeds’ravujeme VO§P a SPSM Kroméﬁi

vvvvv

Nabizime obory Analyza potravin, Technologle potravm
Vice informaci najdes na www.potravinarska-skola.cz
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Prestizni Caseus Veneti
pro Provolone Brazzale

Syr Provolone piccante DOP skupiny
Brazzale ziskal ocenéni na nejvétsi
prehlidce syrti v Benatsku — Caseus Veneti.
Syry skupiny Brazzale na této prehlidce
ziskdvaji ocenéni pravidelné, proto nds t&si,
ze tomu v leto$nim ro¢niku nebylo jinak.

VOSP a SPSM
KROMERIZ

Ochutnavky syru Asiago
mély velky Gspéch

Slavnostni benefiéni koncert letos nabidl
klavirni recitdl

Tradi¢ni benefiéni koncert poradany syrdrnou Brazzale Moravia ve spolupréci

s Arcibiskupstvim olomouckym letos rozeznél majestatni prostory slavnostniho salu
Arcibiskupského palace ve sttedu 20. listopadu klavirnim recitdlem. Program koncertu,
ktery bravurné prednesl némecky klavirista Oliver Kern, ptipomnél tretiho olomouckého
arcibiskupa Rudolfa Jana Habsburského. Jedna ze skladeb programu, konkrétné
Beethovenova sonata B dur op. 106, byla skladatelem vénovana pravé Rudolfu Janovi.
Vytézek koncertu putoval jako kazdy rok na podporu Stojanova gymnazia na Velehradé.

Na MIééné soboté v Litovli
jsme nemohli chybét

Akci nazvanou ,,Mlé¢nd sobota“ zahdjilo
Muzeum Litovel vystavu vénovanou mléku
a vyrobé syrii v regionu. Na této pro nds
prakticky domaci ptidé jsme samoziejmé
nemohli s nagimi syry chybét a muzeu
dékujeme za tuto zajimavou iniciativu.

AKTUALITY BRAZZALE

Nase Gelato
slavilo Gspéch
na Mlékdrenském dni

V ramci leto$nich Ptibyslavskych slavnosti

se konal jiz 33. ro¢nik Mlékarenského dne

v Pribyslavi. Do odborné soutéze piihlasilo
svoje vyrobky 19 mlékarenskych spole¢nosti
arodinnych farem. Na§ mrazeny krém Gelato
Fratelli Brazzale v prichuti Ciokoprotein zaujal
porotu nejen svou inovativnosti a nutri¢nimi
benefity, ale v neposledni fadé také chuti

a odnesl si prvni cenu v kategorii Dezerty

a sladké pomazanky. Udélalo ndm to velikou
radost, protoze Mlékarensky den v Ptibyslavi
je tradi¢ni a vyhldsenou akei, kam se pravidel-
né sjizdéji vyrobci mlé¢nych produkti z celé
zemé. Na tento nas uspé$ny sezonni produkt
se budete moci v nasich prodejnach tésit opét
s navratem teplych dnL.

Veletrzni okénko: Sial Pafiz

Mezinarodni potravinafsky veletrh Sial 2024 ptildkal v fijnu do PafiZe na 7500

vystavovatelt ze 130 zemi svéta. Stanek skupiny Brazzale se tésil velkému zdjmu

jak obchodnikd, tak i dal$ich nav$tévniki. Poradatelé veletrhu jej dokonce zafadili
do komentované prohlidky veletrhu, jejiz ucastniky velmi zajimal fakt, Ze je skupina
Brazzale jiz od roku 2018 uhlikové neutralni.
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_ - FORMAGGERIA 5



Foto: inColours media s.r.o.

ROZHOVOR

v 11

Nejradel

Pani Petrofovd, v Cem jsou vase piana
jedinecnd?

Nase piana jsou oblibena pro sviij roman-
ticky, mékky, nézny tén a sirokou dyna-
miku. Na prani dokdzeme udélat jakykoli
nastroj a jsme mistti v povrchové tpravé.

Jak dlouho se takové koncertni piano
znacky PETROF rodi a co je v pritbéhu
jeho vyroby nejdiileZitéjsi

Nas koncertni klavir se vyrabi devét az
dvanact mésict. NejduleZitéjsi je drzet
osvédéené technologické ¢asy a nespéchat.
Pak samozfejmé materidl, ru¢ni prace

a kone¢né odborné operace: regulace,
intonace, ladéni, coZ u nés délaji skute¢ni
mistfi.

Jak si vybirdte zaméstnance?

Radi bychom si vybrali nové zamést-
nance ze stfedni uméleckoprimyslové
$koly v Hradci Kralové, kde je stale obor

6 _~~TORMAGGERIA

se vracim do Itdlie

klavirnik. Ale absolventti je velmi malo.
Proto spoléhdme na vlastni $kolu PETROE
To znamena, Ze vybirdme k pottebné profe-
si alespon1 podobné femeslné profese a zby-
tek je dou¢ime dle nasich zdsad a postupt.
Aby byl klavirnik klavirnikem, pottebuje
dlouhych 10 let kazdodenni praxe.

SnaZite se oslovit své zdkazniky tfeba
i tim, Ze jim ndstroj prizpiisobite
vizudlné?

Polovina nasich zdkaznikd jsou fyzické
osoby, druha polovina zase instituce, $koly.
Snazime se, aby si u nds vybral kazdy.
Mame klasické ¢erné nastroje, dyhované,
stylové i moderni. Nenf vyjimkou néstroj
barvy ¢ervené jako Ferrari anebo tieba
mentolovy. Na piani zakaznika udélame
jakoukoli barvu ¢i dekoraci.

Kdo ze zndmych osobnosti hraje na vase
hudebni ndstroje?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Jsme py$ni na vSechny nase ¢leny PETROF
Art Family, coZ jsou pianisté a umélci
napfic svétem a zanry sympatizujici

s na$i znackou. Za v§echny budu
jmenovat hradeckého rodaka a skvélého
pianistu Matyase Novaka, ktery uz brzy
bude mit svij tradi¢ni vano¢ni koncert
v nas$i PETROF Gallery. Ze zahrani¢nich
osobnosti vlastni na§ nastroj naptiklad
Paul Mc Cartney, Sophia Loren, Billie
Eilish nebo rodina Billa Gatese.

Hodné pracovné cestujete. Pozndvite
rdda cizi zemé a jejich kulturu?

Ano, to je to, co mé na tom nejvice bavi.
Jiny kraj, jiny mrav. A to se musf respek-
tovat i v obchodé, jinak nebudete Gspésni.
Nejvice se vzdy tésim na mistni jidlo a piti.

Kde se vdm libi nejvic?
Mné se libi v§ude, protoze Zijeme na krasné
planeté. Nejradéji se ale vracim do Italie.

PETROF Gallery, foto: inColours media s.r.o.

Proto jsme si s manzelem také poridili
nemovitost v Kalabrii a travime tam volny
¢as. Nadherné mote, skvélé jidlo a vino,
mili lidé a také krasny jazyk.

Zndte kulturni pociny spjaté s rodinou
Brazzale, naptiklad ASIAGOFESTIVAL,
ktery se letos v Itdlii konal 58. rokem?
Ano, slysela jsem na tento festival jen
samou chvalu. Rodinu Brazzale zname
osobné a moc si jejich ¢lend vazime. A to
nejen proto, Ze délaji benefi¢ni koncerty

a festivaly, ale také proto, Ze jsou to vSichni
velmi mil{ lidé, vynikajici muzikanti

a délaji skvélé produkty.

Hraje hodné umeélcii v Itdlii

na vase piana?

V Itélii byla znacka PETROF oblibena
predevsim za éry mého dédecka a potom
za socialismu. Marcello Mastroiani, Sophia
Loren, Ennio Moricone, ti vSichni hrali

na nase nastroje. Podivejte se na YouTube
na ptvodni skladbu Americano, ktera je
nazpivana s italskym bandem a hraje se
tam na nase pianino. Nase velké koncertni
kiidlo 1éta zdobilo sal Nervi ve Vatikdnu.
Dnes uz se do Italie tolik novych nastrojt
neproda, trh je pomérné hodné zasycen

second handy a levnymi asijskymi nastroji.

Stale v$ak navstévujeme veletrh v Cremoné
a mame v Italii potdd mnoho ptiznivci.

Kdy jste si zahrdla na piano nebo jiny
hudebni ndstroj?

Na piano jsem hrala dnes rano, protoze
jsme u nas méli na noc vnoucata. Nejsem
velky hra¢, nemam moc ¢as, ale s détmi
mé to bavi. VSechny déti u nds muziciruji,
tak jsme si zahrali spole¢né. Sedmilety
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vnoucek hraje va$nivé na bici, ¢tyfletd
vnucka na véechny rytmické hudebni
nastroje a za¢ind na piano a mdj syn
na housle. Je to s nimi radost.

Navstévujete koncerty?

Na koncerty chodim pravidelné, at jiz

k ndm do Gallery anebo k nasim partne-
riim. Ve Skopje v Severni Makedonii jsem
si uzila nadherny koncert sourozenct,
ktet{ hrali ¢tyfruéné Vltavu na naSem
Klaviru. Koncert organizoval pan velvy-
slanec Jaroslav Ludva k ptileZitosti Dne
Ceské statnosti a ja jsem méla tu Cest sedét
vedle pani prezidentky Severni Makedonie
a také pani ministryné gkolstvi. Byl to
krasny vecer.

Vybavujete si néjaky zdZitek, kdy hudba
zbourala hranice mezi lidmi?
Vlastné to zazivime opakované.

Naptiklad na nejvétsim svétovém hu-
debnim veletrhu NAMM show, konaném
kazdoro¢né v Kalifornii, se muzicirovani
meze nekladou. Doprovodny program je
nabity hudbou. Hraje se vSude, na ulici,

v hotelich, pred vystavi§tém. Po naro¢ném
dni plném jednani je pffjemné vzit si
bubinek a pali¢ky a zabubnovat si dohro-
mady s lidmi z celého svéta bez rozdilu
veku, pohlavi, ndrodnosti. Je to krasné, kdyz
potom vsichni vytukévaji stejné rytmy dle
ptedlohy. A pak se to jde spole¢né zapit

a najednou se v8ichni znaji.

Rikd se, ze kdo miluje hudbu, miluje
ijidlo. Plati to ve vasi rodiné?

Ano. To mohu potvrdit. U nés vsichni radi
jime.

Také se traduje, Ze hudba a jidlo sblizuji
a léci. Souhlasite?

Souhlasim. Jidlo nejen dobte chutn4, ale
ilé¢i. Proto je dulezité vybirat si kvalitni po-
traviny. Produkty od rodiny Brazzale k nim
bez pochyb patti. Jsou oblibené nejen v nasi
rodiné, ale i u naich pratel a také jsou to
skveélé darky, at jiz vyrazite kamkoli.

Témér vsichni clenové vasi rodiny
pracuji ve firmé. Resite pti rodinnych
akcich Casto prdci, anebo se od toho
dokdZzete oprostit?

Rédi bychom se od préce oprostili, kdyz se
potkame o vikendu, ale moc ndm to nejde.
Vzdycky nékdo zase zacne. Je to provazané.

_ - FORMAGGERIA 7



ROZHOVOR

MiiZete pfi svém pracovnim vytizeni
travit éas v kuchyni?

Ano, vatim moc rada, stejné tak i moje
dcera, maminka, sestra. Vaiime a vzdjemné
si to ochutnévame.

Mate rdda italskou kuchyni?

Je to moje oblibena kuchyné a rada ji

i vafim, hlavné o prazdninach v Italii.
Dokonce nase sousedka z Neapole si vzala
recept na moje Spagety.

Prozradite sviij nejoblibenéjsi recept?
Nejvice mame radi plody mote. Nevylou-
pané obti krevety dame zprudka na pa-
nev do olivového oleje, kde jiz pred tim
osmazime strouzky ¢esneku, ¢ervenou
cibuli cipollu a chilli papricku, 1-2 1zicky
soli, 2 1zi¢ky cukru, pept. Ve zprudka

do rizova osmazime, odstavime z plot-
ny a pokapeme citronem. Podavame

s nasekanou zelenou petrzelkou, bagetou
a bilym vinem. Skvélé pro rodinu nebo
hosty, kdyz si chcete popovidat. Loupani
vam to umozni. Rozdejte kazdému misku
s vodou nebo vlhéeny ubrousek a misku
na skorapky.

Chutnaji vam mlécné vyrobky a syry?
Neobejdu se bez nich.

Které z nich mdte nejradéji?
Kdy? jsem hodnd, manzel mi koupi

8 <~ FORMAGGERIA

burratu, tu tplné miluji. Mdme radi také
mozzarellu nebo Gran Moravia.

BlizZi se Vidnoce, pecete?

Léta jsme s maminkou, sestrou a dcerou
pekly cukrovi vidy pred Vanoci spolecné,
ale pak jsme ho vzdy mély tolik, Ze bylo
ve $pajzu jesté v unoru. Loni jsme si fekly,
ze uz budeme sladké redukovat.

Rok 2024 se pomalu chyli ke konci, jaky
jepro firmu PETROF?

Velmi vyznamny, nebot slavime 160. vyro-
¢i od zaloZeni firmy. Bylo to v roce 1864,
kdy muj pra pra dédecek postavil sviyj
prvni klavir. Snazime se ctit tradici, ale
zarovell inovovat. Letos jsme pro zakaz-
niky ptipravili konstrukéné tplné nové
pianino nas vlajkové lodi, znacky ANT.
PETROE AP126. Vyznacuje se vyjime¢nym
pocitem ze hry a hlubokym romantickym
tonem. Na poZadavek nasich zdkaznik

z Jizni Ameriky, Indie a vychodni Evropy
jsme zkonstruovali a vyrobili naopak
levnéjsi pianino fady PETROF Discovery
a predstavili ho na mezinarodnim veletrhu
v Sanghaji. Zavést na trh nové modely je
vzdy néro¢né a o to vic jsme radi, Ze se
dobte prodavaji. A fesime zefektivnéni
vyroby tak, abychom v néro¢nych evrop-
skych podminkéch obstali.

V Cem tkvi sila vasi firmy odoldvat
pandemii, krizim a sloZité ekonomické
situaci uz vic nez jedno a piil stoleti?
Myslim, Ze pravé proto, Ze historie se
opakuje, snazime se brét si priklad z mi-
nulosti. Také jsme si védomi, Ze kazdy den
prosté neni posviceni. Tatinek nds vzdy
udil trpélivosti. Jen z tradice by vsak firma
neptezila. Neustdlé inovace, spoluprace

s pianisty, vyuziti novych technologi, sna-
ha porozumét pottebam nasich zakaznik,
ale predev$im tvrda kazdodenni prace nds
vsech, to je to, co nds posouva dal.

Co letosek piinesl vam osobné?
Letosni rok je pro mé plny zmén, a to jak
ve firmé, tak v soukromi. Jsem vdééna
moji deeti, vikonné feditelce firmy, ze
spole¢né s celym tymem nasich zamést-
nancti dokazi reagovat na potteby trhu,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Zuzana Ceralova
Petrofova

optimalizovat vyrobni kapacity a zaroven
podpofit marketing a obchod. Snazim se
naskakovat do projektd, kde mohu nejvice
pomoct, at uZ se to tyka zahrani¢niho
obchodu nebo strategickych rozhodnuti.
Mam radost i ze svého ¢trnéctiletého syna,
ktery ma jako devatak mnoho povinnosti,
a to predev$im dobfe se ptipravit na ptiji-
maci zkousky na stredni $kolu. Je fajn, Ze
se kromé $koly vénuje uz od malicka svym
koni¢kiim, jako je hra na housle, historie,
fotbal a ¢etba. Vzdy ho v tom s manzelem
budeme podporovat.

Jak se tésite na zdvér roku?

U nés je pfed Vanoci vzdy ta nejsilnéjsi
prodejni sezéna v roce, mnoho sluzebnich
cest, navstév zdkaznikd u nds a také mno-
ho krésnych koncertt. Takze vZdy plno
prace, ale jsme za to moc radi. Té$im se,
az si zase dame s managementem tradi¢ni
vano¢n{ pun¢ a tim pomyslné uzavieme
tento rok.

Foto: inColours media s.r.o.
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Na zimu pro vds recept pripravily Radka a Kacka

z La Formaggeria Gran Moravia v prazském centru
Bofislavka. Zapecené plnéné téstoviny pripravené
ze surovin odkazujicich na italskou trikoloru, tedy

s rajcaty, Spendtem a syrem mozzarella, urcité

zahteji télo a potési chutové pohdarky.

Zapecené plnéné Conchiglie

250g téstovin Conchiglie & » 200 g mozzarella filone &g

« 1 $alotka « 2 strouzky ¢esneku « 3 Izice olivového oleje w

« 3 lzice jemné nasekanych susenych rajcat (v oleji) w

« 1 konzerva kréjenych rajéat €7 « 50 ml bilého vina &F

« 200 g mladého $penatu « 500 g ricotty w7 .25 g masla w7

« 25g mouky « 300 ml mléka w5 . 50 g strouhaného Gran
Moravia B « stil & » pept w7 . nastrouhany muskatovy ofiSek

A jak na to?

Uvaite téstoviny Conchiglie v dostate¢ném
mnoZzstvi osolené vody. Oloupejte a najemno
nasekejte $alotku a ¢esnek. Ve velké panvi
rozehfejte 2 1Zice oleje a poduste v ni $alotku,
Cesnek a suSend rajcata. Pridejte rajcata
z konzervy i se $tavou a bilé vino a rozmac-
FAEI]'“:I[E“ _ _ : (o e kejte vidlickou. Vafte na stfednim zaru asi
Tﬂl\m i b) i - 10 minut, aZ omécka zhoustne. Dochutte soli
f ' a pepfem. O¢istéte a omyjte $pendt a kratce ho
blansirujte ve vrouci osolené vodé. Slijte pres
sito, dobre vymackejte a rozkréjejte. V mise ho
smichejte s ricottou a ochutte muskatovym otiskem,
soli a pepfem. V mensim hrnku pfipravte syrovou
omécku: rozpustte maslo a do zlatova v ném za stalého michani
osmahnéte mouku. Za stalého michdni po trokach
pridavejte mléko, pak vmichejte nastrouhany syr
Gran Moravia a nechte omacku na nizkém Zaru
zlehka vafit asi 10 minut. Troubu predehfejte
na 180 stupnd. Téstoviny napliite pfipravenou
$penatovo-ricottovou smési a vyskladejte je
do maslem vymazané zapékaci misky. Ve
zalijte raj¢atovou omackou, pak tou syrovou
a navrch pokladte platky mozzarelly. Zapékejte
priblizné 20 minut, az povrch zezlatne.
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univerzalini zaklad

Jsou idedlni pro pfipravu chutnych jidel,
vyZzivnhych snidani, origindinich svacinek, slanych
kold&u ¢i neodolatelnych dezertd. Podivejme

se na zakladni recept a na nékolik triky, jak je
pripravit, ochutit a skladovat.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Francouzské pala¢inky neboli crépes jsou
tak trochu ekvivalentem amerického ham-
burgeru, anglického sendvice nebo italskych
panini. Pokrm pochazejici z Bretané se stal
narodnim jidlem Francie, a tak malé stanky
prodavajici horké crépes v mnoha chutnych
kombinacich najdete na kazdém rohu pariz-
skych ulic v denni i no¢ni dobu.

Klasickou verzi je crépe jednoduse posypana
cukrem, kterou Ize vylepsit nékolika hoblin-
kami masla. MoZnosti, jak crépes naplnit, je
ale nespocet. Kromé klasické varianty z bilé
mouky se miiZete odvazat a experimentovat
s riiznymi druhy mouky - od vice ¢i méné
celozrnnych az po ty lusténinové. Prestoze pi-
vod tohoto pokrmu je francouzsky, podobné
recepty najdeme v kuchynich po celé Evropé.
Také v riiznych regionech Itdlie existuji velmi
podobné pokrmy zvané ,crespelle, ¢asto pl-
néné slanymi ingrediencemi a vidy podévané
horké. Naptiklad v provincii Catania se slané
crespelle pfipravuji z tvrdé psenice a plni

se an¢ovickami nebo ricottou. Typické pro
horské oblasti Valsesia na ipat{ Monte Rosa
jsou zase ,miacce’; tradi¢ni Walserovy placky
z bilé mouky, mléka a vajec, bez soli, které se
konzumuji bud samotné, nebo s Cerstvym
syrem s feferonkou a kotenim, gorgonzolou,
uzeninami a dal$imi pfisadami. Na svatky se
podavaji nasladko s marmelddou a smetanou
nebo s maslem a medem.

Historie

Podle legendy pochazeji prvni crépes

v déjinach asi z 5. stoleti, kdy papez Gelasius
nafidil svym kuchattim, aby pfipravili
jednoduché, ale vyzivné jidlo, které by
nasytilo francouzské poutniky, ktefi dorazili
do Rima. Pravé diky tomuto ptivodu crépes
ve Francii symbolizuji pratelstvi a jejich

servirovani je povazovano za dobré
znameni. Nejslavnéjsi verz{ francouzské
crépe je Suzette, plnénd pomerancovou

salsou a likérem Grand Marnier.

Jak je ochutit

Vyloucime-li jen piili§ tekuté prisady, spoci-
va kréasa crépes v tom, Ze je Ize kombinovat
prakticky se v§im. MuzZete je podavat zato-
¢ené, prelozené na ¢tvrtiny nebo na zptsob
pizzy, na kterou se ingredience jednoduse
polozi. Crépes mohou tvorit také zaklad
zapecenych pokrmi, do nichz ptidate
besamel, aby byly jesté krémovéjsi.

Sladka verze...

Cukr a citron, maslo a cukr, ricotta a cukr,
sladké krémy, marmelady, creme fraiche,
$lehacka s ¢erstvym ovocem, karamelovy
nebo pistaciovy krém, kastanovy krém,
zmrzlina, mascarpone s ¢okoladovymi
hoblinkami, likéry, sirupy a rtizné druhy
ofecht, véetné téch karamelizovanych.

...a slané alternativy

Cerstvé roztiratelné syry nebo ty zralé na-
krajené na platky nebo kosticky, scamorza
a $unka, ricotta, strouhané syry, rtizné
uzeniny, pecené, roast beef, tundk, dusené
maso, uzeny losos, saldt, rajcata, vafend
nebo pecena zelenina, mascarpone a houby,
naklddana nebo grilovand zelenina, $penat
a mozzarella, ragly, vajicka, olivové nebo
arty¢okové krémy. Nakréajené na prouzky se
crépes skvéle hodi jako doplnék k hustym
polévkam nebo k masovému vyvaru, jak se
to déla napiiklad v Alto Adige.

Jak je skladovat
Hotové crépes udrzujte teplé na plechu
ptikrytém alobalem, v troubé pii teploté
120 °C. Muzete je ptipravit i den pfedem.
Po usmazeni je nechte dobfe vychladnout,
skladejte je na sebe s prolozenym pecicim
papirem, zabalte do fdlie a uchovévejte
v lednici. Nésledujici den je mtizete
ohfat na panvi, v troubé nebo
v mikrovlnce.

Zakladni recept

2009 hladké mouky  Spetka cukru
(pro sladkou verzi) « s'petktlz soli

+ 2 vejce - 600 ml mléka &

» mdslo na pdnev ﬁ

Zakladni tésto, at uz na sladké nebo
slané crépes, se sklada z mléka, mouky,
vajec a soli. V mise smichejte mouku,
cukr a sul, vytvorte uprostied dtlek

a pridejte vejce. Michejte za pozvolné-
ho prilévani mléka pokojové teploty,
aby tésto nakonec ziskalo hustsi
konzistenci. Nemichejte pfilis, aby
nebyly crépes gumové. Nechte tésto
alespon hodinu odlezet v lednici, poté
rozehfejte panev a potrete ji maslem.
Tésto znovu promichejte, pfipadné
pridejte trochu mléka, pokud prilis
zhoustlo, nalijte nabéracku tésta (asi
50ml) na panev a rychle rozlijte po celé
plose. Pecte minutu, odlepte pomoci
obracecky okraje, otocte a pecte dalsi
minutu. Vyklopte a pokracujte s dalsi
nabérackou, dokud nespotiebujete
celé tésto. Mezi jednotlivymi crépes
potiete panev vzdy maslem. Vedle
klasické bilé mouky muzete pouzit
celozrnnou nebo pohankovou, které se
hodi na slané variace, nebo lusténi-
novou mouku pro proteinovou verzi.
Po ochuceni je mUzete servirovat

tak jak jsou, nechat na nich na panvi
rozpustit dalsi ingredience nebo je gra-
tinovat v troubé tfeba s nastrouhanym
syrem a besamelem.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

TIP: nedokonalé crépes

Nékdy se crépes nepodaii dokonale
kulaté a rovnomérné, jak bychom si prali.
Nevadi, na véechno se najde chutné
feseni. Pripravte zékladni tésto a nechte
odlezet v lednici. Mezitim povaite 1kg
Spendtu, pak ho na oleji osmahné-

te s ¢esnekem a feferonkou. Cesnek
vyjméte a Spenat rozmixujte se 1509
ricotty a 100g nastrouhaného syra Gran
Moravia. Udélejte palacinky a na kazdou
z nich dejte IZici ndplné, uzavrete jako
vacek a zajistéte paratkem, vyrovnejte
do pekace, prelijte rozpusténym maslem,
posypte nastrouhanym syrem a dejte
péct do trouby predehfaté na 200 °C asi
na 8 minut. Podavejte horké.

Tfi tajemstvi perfektnich
crépes:

'| Pouzijte panev na palacinky nebo

1 neprilnavou panev s neposkrabanym
povrchem, mezi kazdou crépe ji vzdy
potiete maslem.

Nechte tésto odpocinout v lednici
1 aspon pul hodiny — idealné hodinu
nebo klidné pres noc - a pred smazenim
lehce promichejte.

Spravna teplota: teplota panve by
» neméla byt pfilis vysoka a méla by
zUstat co nejstalejsi.

_~FORMAGGERIA ] 1
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SPECIAL

10 receptu k vyladéni

Jak si nejlépe
vychutnat kynuté
mouéniky? V kombinaci

s krémy, omaékami,

- zmrzlinou, vinem a likéry.
Tady je nékolik ndpadu

a také jeden tip navic:
panettone tiramisu.

'

o
ORE LIETE

PANETTONCINO
CLASSICO

svatecnich
moucniku

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

1. Cokoladovy krém

Nasypte 40 gramt cukru do kastrilku,
ptidejte 1Zici vody a nechte karamelizovat.
Prilijte dalsi 1ici horké vody a 350 ml
teplého plnotu¢ného mléka. Ptidejte

60 gramtl hotké ¢okolddy nakréjené

na kousky a michejte, dokud se nerozpusti.
V jiné misce vy$lehejte dva zloutky

s 20 gramy cukru, postupné vmichejte
¢okoladovy krém a za stdlého michani varte
na mirném Zzaru, dokud smés nezhoustne.

2. Krém Diplomatica

Zahfejte 350 ml plnotu¢ného mléka

s podélné roztiznutym vanilkovym luskem.
V misce vyslehejte dva zloutky s dvéma
lzicemi cukru do pény; pridejte 20 grami
kukufi¢ného $krobu a postupné ptimichejte
mléko prefiltrované pres sitko. Varte

za stalého michani na mirném Zaru, dokud
krém nezhoustne, sundejte z plotny a nechte
dobfe vychladnout. Vyslehejte 100 ml
smetany s mouckovym cukrem, jemné ji
vmichejte do krému a dejte do lednice az
do chvile servirovani.

3. Kavovy krém

V kastrilku vyslehejte dva Zloutky se tfemi
1zicemi cukru do pény; pridejte 20 gramut
kukuti¢ného $krobu, dva $alky kavy a po-
stupné 250 ml horkého plnotuéného mléka.
Vaite na stfednim Zaru za stalého michani,
dokud krém nezhoustne. Odstavte z plotny
a nechte vychladnout. Vyslehejte 100 ml
smetany s mouckovym cukrem, jemné
vmichejte do krému a dejte do lednice az
do chvile servirovani.

4. Mascarpone krém

Do kastriilku nalijte 50 gramti vody a pfi-
dejte 125 gramii cukru, zlehka promichejte
a zahtejte na 121 °C (teplotu zméfte kuchyn-
skym teplomérem; pokud jej nemate, sirup

je hotov, kdyZ se na povrchu tvoti malé bilé
bublinky). Mezitim vyslehejte 4 Zloutky
(pokojové teploty) do pény.

Hotovy sirup nalijte pomalu na Zloutky

a pokracujte ve Slehan{ v pomalejsi rychlos-
ti az do uplného vychladnuti. V misce roz-
michejte 500 gramii mascarpone pokojové
teploty a postupné primichejte vychlazenou
zloutkovou smés. Promichejte do hladkého
krému. Pfed podavanim posypte kakaem.
Pokud chcete pevnéjsi krém, nechte ho
ztuhnout asi jednu hodinu v lednici.

5. Cokoladovéa ganache
Nakrdjejte na kousky 100 grami horké
¢okolady a 100 gram bilé ¢okolady, dejte
do misky a nechte rozpustit ve vodni lazni.
Zahtejte 200 ml smetany s 30 gramy masla
nakrdjeného na kousky a vlijte ji na ¢okola-
du, michejte do hladké lesklé hmoty. Ulozte
na par hodin do lednice, dokud ganache
nezhoustne a nepiijde mazat. MizZete také
pripravit ¢okolddové panettone: vlozte
nékolik platkd panettone do formy na chle-
bicek, zalijte ganache a nechte ¢tyti hodiny
chladnout v lednici. Obratte, nakrajejte

na kousky a podavejte.

6. Slany karamel

Zahtejte 300 gram{i smetany v kastrilku

s trochou soli a seminky z vanilkového
lusku, nenechte ale dojit az do varu. Mezitim
v kastrilku se silnym dnem za¢néte

na mirném zaru karamelizovat 200 gram
cukru. Je dilezité pouzit vyssi kastriilek, aby
cukr nestiikal ven. Jakmile cukr zhnédne,
po &astech prilévejte horkou smetanu

a michejte metlickou. Dbejte zvy$ené
opatrnosti, abyste se neopatili. Smés bude
trochu pénit. Michejte dél na nizkém Zaru,
dokud nevznikne krémova a homogenni
omacka. Nechte vychladnout v misce.

7. Bombardino a limoncello
Bombardino a limoncello jsou likéry ¢asto
podavané s kynutymi mou¢niky. Nakréjejte
panettone nebo pandoro na platky, ogrilujte
je a podavejte s poharky bombardina nebo
limoncella, které se skvéle hodi k tomu,
abyste v nich kousky mou¢niku naméceli.
U bombardina miiZete vytvofit jesté lahod-
néjsi verzi: zahfejte likér, nalijte do pohark,
pridejte $lehacku a podavejte s ogrilovany-
mi platky. Zbylé kousky muizete nakrajet

na kostky a podévat s dal$imi vano¢nimi
dobrotami.

8. Krém paradiso

Nalijte 250 ml studené smetany do misky
a vyslehejte do pevna, jen pozor, abyste
neuslehali maslo. Ptidejte 20 gramt medu
a 100 gramt chlazeného kondenzovaného
mléka, promichejte stérkou opatrnymi
pohyby odspoda nahoru, aby $lehacka ne-
spadla. Podle chuti muzete
pridat vanilku, citrusovou
ktiru nebo skofici. Jakmile
je smés homogenni, krém
paradiso je pfipraven.

9. Zmrzlina

Zmrzlina je skvély doplnék
k panettone a pandoru,
jesté lepsi, pokud platky
mou¢niku krétce ogrilu-
jete. Kombinace teplého

a studeného, kynutého tésta
a krémové zmrzliny vytvari

SPECIAL

Vina k pdrovani

Kterd vina se nejlépe hodi k pando-
ru, panettone a dalsim svate¢nim
kynutym moucnikim? Nepostra-
datelnd jsou samozfejmé Sumiva
vina ve vech variantdch: moscato,
prosecco, spumante a podobné.
Bohatd italskd vinafska tradice vsak
nabizi mnoho dalsich skvélych kom-
binaci. Jedno pravidlo ale plati vzdy:
ve viné bychom méli najit podobné
aroma jako v moucniku, aby se chuté
vzdjemné neprebijely. Obecné jemna
sladkost a nadychané tésto téchto
dezertl nevyzaduji prilis tézka vina;
naopak, je lepsi volit néco, co Usta
pfijemné osvéZi. Proto se nejlépe hodf
sladka Sumiva nebo sladka perliva
vina. Pokud jsou dezerty doplnény
krémy nebo ¢okolddou, jejich bohatsi
chut si zadé sladsi dezertnf vino, jako
je malvasia.

Tip navic:
tiramisu z panettone

Nakrdjejte panettone na platky silné
asi 1cm a vytvorte 12 obdélnickd

o rozmérech pfiblizné 8 x 5cm.
Lehce je opecte 5 minut v troubé pfi
180°C. Polozte obdélInicek panettone
na dezertni talif, pokapejte ho kavou
a prikryjte vrstvou mascarpone krému.
Polozte na néj dalsi dva kousky, kazdy
opét pokapejte kdvou a potrete
krémem. Povrch posypte prosatym
kakaem. Stejnym zpUsobem pfipravte
dalsi tfi porce a dejte do lednice

na alespon 8 hodin odpocinout.

luxusni dezert, ktery miize byt pokazdé jiny,
podle toho, jaky mou¢nik pouzijete a zda ho
spojite s klasickou smetanovou zmrzlinou
nebo s bohat$imi mrazenymi krémy.

10. Crema inglese

Zahfejte 200 ml Cerstvé smetany

a 200 ml mléka v kastrilku po dobu

5 minut tésné pod bodem varu. V mise
smichejte 60 gramu Zloutkd, 50 gramt
cukru a seminka z vanilkového lusku

a vyslehejte do homogenni smési. Pridejte
teplou smetanu s mlékem a promichejte.
Servirujte.
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Tour d'tdlia:
cesta za pozndnim

Pfedpokladem pro prvotfidni obsluhu a maximalni informovanost, které chceme
nabizet nasim zdkaznikim ve viech prodejndch La Formaggeria Gran Moravia, je
Skoleni persondlu. Kolegové z prodejen se proto vydali na skolici ,Tour d'ltalia®, aby se
seznamili s procesy vyroby produktu, které vam v prodejndch nabizime.

ltalské zavody
skupiny Brazzale

Uvodni den $koleni byl vénovén zavodim skupiny
Brazzale v italském regionu Benétsko, kde méa
skupina jak své hlavni sidlo, tak také fadu speci-
alizovanych zavodd, v nichz jsme se podrobné
seznamili s dllezitymi procesy a postupy. V syrarné
v Monte di Malo se vyrdbi pafené a lisované syry,
v Cogollo del Cengio, v lokalité s ideadInimi klima-
tickymi podminkami, je pIné robotizovany sklad
urceny vyhradné ke zrani syru Gran Moravia. Jen

o par kilometrd dél se nachazi oddéleni na vyrobu
specidlnich masel ur¢enych zejména pro profesio-
nalnf kuchare a cukrare. Na stejné adrese pak sidlf

U nds muzete
vyzkouset:
ocet balsamico IGP, ocet
balsamico DOP, husté
condimento balsamico
tmavé a bilé vyrobené dle
starého rodinného
receptu

Za italskymi
uzeninami k Parmé

Dalsim symbolem romagnolské kuchyné je
parmska sunka. Rodinna firma se stoletou tradici
Cavalier Umberto Boschi vyrabi nejen ji, ale také

celou fadu saldma typickych pro tuto oblast. Méli
jsme moznost navstivit jak zadvod specializovany
na vyrobu saldm, kde nas zaujaly velké zraci komory
plné stojanL"J se viemi druhy salémt‘] z portfolia vy’robce
crudo di Parma.V ném jsme prosli celou cestu sunky
od prijeti suroviny az po finalni kontrolu kvality pred
vyrazenim zndmé korunky. Rodina Boschi zachovava
nékteré tradic¢ni postupy, jako je napfiklad nanaseni
vrstvy pepfe na obnazenou c¢ast kyty ve fazi zrani, coz
mélo odpuzovat hmyz v dobéch, kdy jesté Sunky zrély
na otevienych mistech.

Aceto balsamico:
fradice z Modeny

Nahlédnuti do taj vyroby tradi¢nich produktd regionu Emilia Romagna
bylo naplni dalsiho dne skoleni. Nejprve jsme zamifili za ikonickym
produktem oblasti kolem mésta Modena — octem balsamico a jeho
tradi¢nim vyrobcem. Rodina Bellei se vénovala vyrobé vina a octa
balsamico jiz v 19. stoleti. Nasledné se rozhodla
zamérit pouze na vyrobu octu balsamico a nyni
nabizi na italském i mezindrodnim trhu octy
vyznacujici se vyssi hustotou a delsi dobou

zrani. Kjejich vyrobé pouziva vyhradné vareny
hroznovy most, ktery nejprve v octarné zraje

v obrovskych drevénych sudech, odkud se pak
rozléva do mensich drevénych soudkd. V nich
dozraje a nasledné starne, aby se nakonec naplnil
do lahvicek k prodeji.

Soudky se nevypousti pii baleni do lahvicek zcela,
alevzdy v nich zdstdvd asi 30 % octa, ke kterému se
priddvd novd vdrka mostu z velkych sudd. Vsechny
SarZe octd Bellei si tak s sebou nesou stopy predchozich
uzrdlych octt a historii konkrétniho soudku.

U nds muazete
i vyzkouset:
| prosciutto crudo, prosciutto
crudo di Parma, krajend &
coppa di Parma, salam
strolghino a antipasto

Zkouska kontroly kvality pomoci specidlni
jehly z koriské holenf kosti probihd na péti
Jjasné urcenych mistech kyty. Viné
zanechand Sunkou na jehle musi byt

na vsech mistech v pofddku.

Po stopdch italské kavy

Kdyz se fekne,italska kava’, véem se asi vybavi silné, horké ristretto.
Na to, co se skryva za oponou pfi vyrobé tohoto dalsiho italského
fenoménu, jsme se byli podivat u naseho dodavatele Caffé Carraro.

vyzkouset:
pafené syry provolone,
scamorza, lisovany syr
Asiago, ochucend masla
Burro superiore fratelli
Brazzale

'y I"._ s ‘i :
U nds muzete ' )
i
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také nové laboratofe vyzkumného centra Brazzale
Science Centre vybavené vysoce sofistikovanymi
pristroji pro rozbory suroviny a hotového vyrobku.
V hlavnim sidle skupiny v Zané je jak celé obchod-
ni oddéleni, tak zejména kréjirna a balirna s mnoha
specializovanymi stroji, kterd tézi z vyhodné
blizkosti zraciho robotizovaného skladu. Dokéze
tak reagovat velmi rychle na konkrétni objednavky
zékaznikd z vice nez 70 zemi svéta, kteff poptavaji
rizné druhy formatd a baleni nasich syrd.

U nds muzete
vyzkouset:
mletd kava, zrnkova
kdva, kdvové kapsle
pro Nespresso

Kavova zrna si vyrobce peclivé vybird ve vice zemich, odkud jsou
dodévana v surovém stavu. Po celou dobu zpracovani (nékolikeré
¢isténi, prazeni, chlazeni, opétovné cisténi) v zavodé Carraro zUstavaji
rozdélend podle plvodu az do chvile, kdy jsou z nich vytvéafeny smési
dle peclivé pfipravenych receptur. Ostatné v sidle spolecnosti najdete
také Akademii Carraro, ktera se zabyva jak edukaci v oblasti kavy, tak
pravé studiem a pfipravou rozmanitych receptur. Carraro vyvazi svou
kévu do 60 zemi svéta a kazda zemé ma na kavu jiné pozadavky.
Moznost vytvéret receptury vychazejici vstfic specifickym pozadavkim
klientd je tak pro vyrobce nezbytnostf.
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U nds muzete
vyzkouset:
Prosecco Extra Dry,
Vespaiolo spumante

Rodina Carpenedo se specializuje na afinovani syrd.
Tatinek dnesnich majiteld, pdvodné pouze obchodnik
se syry, si vzpomnél na vypraveni o tom, jak za prvni
svétové vélky venkované na podzim schovévali pred
vojaky syr do vina a vinnych slupek. Rekl si, pro¢ to
nevyzkouset a neudélat z toho zamérny a kontrolovany
proces, jehoZ vysledek — syr zrajici ve viné, by pak mohl
uvést na trh. To se podafilo a pan Carpenedo tak poloZil
zéklad novodobym tzv.,opilym” syrdim. Postupné
vznikal celosvétovy trh s témito syry, které pak mnoho
vyrobcU zacalo napodobovat. Rodina Carpenedo

ma viak ndzev,Ubriaco” (v prekladu,opily”) zapsany
jako ochrannou zndmku. Pro,opilé” syry pouziva jak
tiché Cervené vino, které si zaroven sama vyrabi, tak
Sumivé Prosecco. Spolupracuje s vybranymi syrarnami,
jejichz syry pak afinuje i riznymi dalsimi zpdsoby. Napfiklad
syr s poetickym ndzvem Letni vitr, Vento d’estate, zraje v sené
z horskych trav a bylin v uzavienych dievénych sudech bez
pristupu vzduchu. Nédpad vznikl tak trochu nahodou, v 1été

v horéch, kde pana Carpeneda ovanula viiné horského sena
zvozu jedouciho pfed nim a vnukla mu myslenku zkusit toto
unikatni aroma prenést do svéta syrd.

Glosaf: Terminem afinovani nebo také afinace se oznacuje
technologicky krok, ktery ma za cil prohloubit ¢&i zvyraznit chut
konec¢ného vyrobku. Jde vlastné o uménf dalsiho vylepsovani
syrQ. Afinovat Ize mnoha zpUsoby: kromé vina i v dalsich
druzich alkoholu, ale také v pepfi ¢i rznych bylinkach.
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Vina z Breganze

Cantina Bartolomeo Breganze sjednocuje jiz

od roku 1952 velké mnozstvi drobnych lokalnich
péstiteld vinné révy, ktefi jsou zdrover spolec-
niky vinarstvi. Vdechny je spojuje chut ukazat
svétu kvality teritoria, kde Ziji a pracuji, a to skrze
vina nesouci oznaceni Breganze DOC. Vinafstvi
disponuje velkymi prostory a sirokym technolo-
gickym vybavenim.V podzemi jsou jak tradi¢ni
drevéné sudy pro barikova vina, tak také obrov-
ské betonové nadrze pochdzejici z dob zalozeni
vinarstvi v poloviné minulého stoleti. Nékterd
vybrand vina se v prvni
fazi nechdvajf zrat pravé

v nich a az poté putuji

k findInimu dozrani bud
do tradi¢nich drevénych
sudd, nebo do nerezovych
tankd nachézejicich se

v Urovni terénu. Vinafstvi
je proslulé zejména
vinem Vespaiolo, tradi¢ni
benétskou odridou
oblasti Breganze, kterd se
pouzivé jak k vyrobé vina
tichého a Sumivého, tak

i dezertniho, které nese
nézev Torcolato.

U nds muzete
vyzkouset:

Ubriaco al Prosecco,
Vento d Estate,

Blu 61, Briscola

aleggio &g » méslo W « nastrouhany
ran Moravia &g «/sill ©F s pept @

i

Pfiprava:

Fenykl uvarte v pafe tak, aby zistal trochu na skus, a nakrdjejte ho

na prouzky. Vejce uvarena natvrdo oloupejte a nakrdjejte na kolecka.

Syr taleggio zbavte kiirky a nakrajejte na platky. Platky chleba namocte v mléce

a nechte okapat. Zapékaci misu vymazte maslem, na dno vyskladejte platky chleba,

na né dejte uvareny rozkrajeny fenykl a navrch rozlozte kolecka vajec a platky syru. Pridejte
nékolik ofiskit mdsla a posypte bohaté nastrouhanym syrem Gran Moravia. Dejte do trouby
vyhiaté na 180 stupnti a pecte, dokud se na povrchu nevytvori kiupava kirka.
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Surovi NY (pro 4 osoby):
400 g kvétakovych rizi¢ek » 50 g mouky

« 50 g mésla B « 4 lzice ricotty & ' ' “1.,°
« 2 porky « 3/4] zeleninového vyvaru N OJ d I 8 rOZd I | u
« nékolik IZic Cerstvé smetany EF .

« hoblinky Gran Moravia Scaglie &

Pfiprava: | |

l
V pare uvarte 400 g kvétakovych ' ' % _ l _l_

ruzicek. Pérek nakrajeny na kolecka
orestujte na panvi na masle s pr lzicemi A
zeleninového vyvaru. Zeleninu pak S () =
rozmixujte spole¢né s ricottou.
Rozehfejte na panvi 50 g masla spolu { 206p 0N\ —— — > — — I 4
s 50 g mouky, poté postupné pridavejte 0,0 o 0 ® 20 0y
teply zelemnoy)’r vyvar a za stéléh9 %9 gf ' 700 I

michani 10 minut povaite. Sundejte — Z —

polévku z plotny, pfidejte rozmixovanou =t =
zeleninu a znovu par minut zahtivejte 22 @
na mirném ohni. Na zavér pridejte sme- &2

tanu a servirujte posypané hoblinkami S g X Z
syru Gran Moravia.

SUTOViny (pro 4 osoby):
800 g vepiové kotlety « 8 platka pancetty &
« 6 listkd Salvéje « 45 g mésla & » extra

panensky olivovy olej &  siil & %4 ,
e na gorgonquovou omacku: 250 ml Cerstvé % ,/‘0 ” d/

S gorgonzolou

C k -|-v’ Carou spoj riizné pochutiny s mistem, kam patfi (chladni¢ka,
O O I I l pO r I skiify ve spizi nebo jidelni stal).

smetany & « 60 g gorgonzoly dolce #
« $petka soli &F

N
Priprava:
Nakrajejte kotletu na 4 platky po zhruba
200 gramech. Zabalte je do platku pancetty,
prilozte 2 listky $alvéje a znovu obalte dal$im
platkem pancetty. Maso ovazte kuchynskym
provazkem, at pti peceni lépe dri tvar. Pfipravte
si panev na peceni, nalejte do ni trosku oleje
a na mirném 74ru ho smichejte s maslem.
Polozte do panve veprové platky a na sttednim
zZaru je pecte 4 az 6 minut z kazdé strany podle
toho, jak je chcete mit propec¢ené. Béhem
peceni je otocte i na druhou stranu. Hotové
medailonky dejte stranou a do stejné panve
nalijte smetanu, pridejte gorgonzolu nakrajenou
na kousky a nechte ji na sttednim Zaru
rozpustit. Osolte dle chuti a ob¢as promichejte
drevénou vafeckou. Jakmile omacka zhoustne,
vypnéte vari¢. Dochutte medailonky troskou
omacky. Zbyvajici omacku nalijte do misky
a servirujte zvIast.
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Omalovanky

2rpistné
KC

3mistna
POL
RUCH
SAD
UPA
2

5mistna
BLECHA
BUCHTA
EVZEN
FIAKR
IDEAL
LEDEN
LUBOS
OVOCE
POCHOP
PYTEL
SVEFR—

000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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oko - I"occhio

ucho - I"orecchio

Usta - la bocca

brada - il mento

Zaludek - lo stomaco

prst — il dito

eecccccccccccccccccce

KRIS-KROS

viasy —i capelli

koleno - il ginocchio

SVICE
TCHORI
TRATI
UBRUS
UCAST

6mistna
SPEJLE

7mistna
CAU-CAU
KLAKSON
KOKTAJL
NEUSPECH
TENISAK

8mistné
OBCHODNIK
TRPASLIK
TURANDOT
ZEBRICEK

IHOS3T13INNA OddI1i4
penodpo puApidg

Jméno italského architekta, Zijiciho v 15. stoleti, prakopnika
renesancniho stylu. Mimo jiné je tvirce kupole na chrdmu

Santa Maria del Fiore ve Florencii.

—

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

B B TALSTINA: télo —il corpo

hlava - la testa

oblicej —il viso

Nnos — il naso

zub —il dente

z&da - la schiena

ruka - la mano

<«—— noha - la gamba

krk — il collo

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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VYSTRIHOVANKA , -
RN o | (/6[60(/, se syrovou omdackou
Ozdob si vanocni stromecek origindini papirovou bankou. Staci barfku vystfihnout a slepit

strany k sobé. Prostiinni prostor v ousku a navlékni na stuzku.

a kapustickami

SUI'OV"'\Y (pro 4 osoby):

800 g teleciho rosténce « 1/2kg kapusticek
« 200 ml smetany na $lehdni &F

« 100g syra Tre Corti W .25 g masla wr
« olivovy olej w7 . sil g . pept wr

o
Priprava:
Maso nakrajejte na platky, které osolte
a opeprete. Kapusticky ocistéte a nakréjejte
na ¢tvrtky. Orestujte je na masle do zlatova
(cca 5 minut). Ohfejte smetanu na bod
varu, pridejte syr, opeprete a osolte.
Omécku michejte, az se syr rozpusti
a odlozte ji bokem.
Na panev nalejte olivovy olej a platky masa
orestujte z kazdé strany cca 2 minuty.
Rozpalte troubu na 180°C a maso v troubé
dodélejte po dobu cca 5-6 minut. Maso
naservirujte na talit, zalejte je syrovou
omackou a pridejte kapusticky.

VD tvovd
ymaslova
kolecka
Suroviny:

200 g hladké mouky « 20 g mandlové mouky
o 2 sttedné velké mrkve « 150 g mésla ===

« 70 g cukru krupice « 1 vanilkovy lusk
« % lzicky kypficiho présku « marmelada Eg

v
Priprava:
V mise smichejte do pény povolené maslo s cukrem
a s vanilkovymi seminky staZenymi z lusku pomoci noze.
Pridejte obé mouky, kypfici prasek a jemné nastrouhané
mrkve. Zaénéte zpracovavat nejprve vateckou, pak tésto
dukladné propracujte rukama. Tésto dejte odpocinout
na nékolik hodin do lednice. Pak z néj vyvalejte plat
silny asi ptil centimetru a vykrajejte kolecka. Na vrchni
stranu namazte marmeladu dle vaseho vybéru. Rozlozte
kolecka na plech vystlany pecicim papirem a pecte
asi 15 minut pfi 180 stupnich. Po upeceni popraste
mouckovym cukrem.
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Surovi NY (pro 4 osoby):

12 platki chleba « 200 g prosciutto
crudo & « olivovy olej BF

« 40g mésla &g « 100 ml smetany
na lehéni &g « 100 g ricotty &g

« nakladané artycoky & « sal EF
* pept w7

s
Priprava:
Platky chleba ugrilujte nebo osmazte
do ktupava. Ty¢ovym mixérem
rozmixujte prosciutto crudo,
smetanu, ricottu a maslo. Osolte
a opeprete. Smés natfete na chleba
a ozdobte naklddanymi artycoky.

“ .

se syrem Taleggio a kapuastou

Su rOViny (pro 4 osobx):
500 g téstovin typu casarecce ﬁ \\ - —

« 1 mald kapusta « 200g sy’lral taleggio L
« 50 g masla W& « stl W& « pept ©F

o
Priprava:
Téstoviny uvatte dle navodu. Kapustu
nakrdjejte na mensi kousky a ve vyssi
panvi ji orestujte na masle. Osolte ji
a opeprete. Pridejte k nf uvatené téstoviny
a vée promichejte. Nakonec zasypte syrem
nakréjenym na kosticky.

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

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druh vina.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

M/deéf@jg’édd&fe

-
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Je to snad nejstarsi
pokrm v historii lidstva,
ktery zlstava stale s

se obménuje. H
prakticky ke M
a v Italii magk

smazena a pocukrovana. Ogrilovana
poslouzi jako chutny chléb k uzenindm
a syram. V Bendtsku se polenta smazi,
solf a konzumuje jako snack.

JEJi NAZEV POCHAZ{ Z LATI

Nézev,polenta” pochazi z latinského
slova,puls’, coz bylo oznaceni pro jidlo
‘ velmi rozsifené mezi Rimany a Reky

Y hies
0 MUZE BYT BILA, ZLUTA NEBO
CERNA

a pfipravované z horké vody a obilnino-
vych mouk, jako je proso a $palda.,Puls’,
¢astecné nahrazend chlebem, zlstala

) VELMI STARY POKRM, KTERY
LIDSTVO SYTI UZ PO STALETI

Polenta je velice stard — vznikla
zéroven s vynalezem hrnce a v dobg,
kdy se pastevci stali i zemédélci, uz
byla pouzivéna starovekymi Sumery
v Mezopotamii. Po desftky tisic let

Nenf to jen zrno, kterym se pouzité oblibenym pokrmem po staleti.
mouky lisf, ale také barva a slozent.

‘ ; i n T
Od klasickeé zluté kukuri¢né mouky, 0 VITALIIJE JI VENOVANA STUDN

pres bilou ziskanou ze specifického
druhu kukufice, az po pohankovou, l
predstavovala tato kase zékladnf nazyvanou cerna, ktera se pouziva i
soucast kazdodenni lidske stravy. Dnes samotnd, castéji vsak smichana se b
uz to neni chudé jidlo, ale delikatesa & Zlutou pro hebcf konzistenci.

Pozzo della Polenta, tedy Studna polenty,
se nachdzi v Corinaldu, malé vesnicce

v provincii Ancona. Pochézi z 15. stoleti

a podle legendy dostala sviij nézev podle
kuriézniho pfibéhu. Kdyz jeden sedlak

odavana s omackou ragu, syr - ficné i-
ap maslem, gulasem, duégny’rz r}/nasem, B o JEJIPRIBEH SE MENI xr;eesl] gétseclﬁggéri/cgdeozncoigﬁéif/sgr:ioc\g,
$pizy, houbovou omackou, klobdsami, PO OBJEVENI AMERIKY zastavil se, aby nabral sily. Pfi pokladani

fazolemi se slaninou, rajcaty, smési
Cesneku a sadla, uzenym sledém,
treskou, smazenymi vejci a mnoha

pytle ke studni mu do ni pytel spad|

Plvodné se polenta pfipravovala
g a mouka se smichala s vodou. Muz se

Z prosa a Zita. Ve starovékém Recku se

ok / pouzivala je¢na mouka a rlizné varianty spustil do studny, aby to napravil, ale po-
dalsimi pochoutkami. N polenty jsou pritomny i v africkych ‘ vidalo se, Ze nevylezl, protoze chtél snist
@) PRIPRAVUJE SE Z VODY, MOUKY a asijskych kulturdch. Po objevent o RSo el UG RIECIo ROl
A SPOUSTY TRPELIVOSTI Ameriky v roce 1492 se zavadi kukufice, Ze vidéli, jak hazi i par klobas do studny,

a od té chvile se vydatné polenta stava ktera od té doby nese nazev po polente.

Pfiprava polenty neni technicky jednim z hlavnich pokrm0 obyvatel p o
narocnd, ale vyzaduje spoustu ¢asu v hordch a na venkové diky cenové 0 X?&Déyggixgilg)g:g& SE
a médény kotlik (nebo hrnec se dostupnym ingrediencim. Pouziva se SALSICCI({U

silnym dnem). Podle regionalnich
tradic — v Italii jich existuji desitky — se
pouzivé hrubozrnna kukufi¢na mouka
na severu, nebo jemna, kterd je pak
hebci a krémovejsi, ve stfedn a jizni
[talii. Od chvile, kdy se mouka nasype
do kotliku, je tfeba ji vafit za stalého
michani (béda, jestli pfestanete) az

do chvile, kdy se kase za¢ne oddélovat
od stén v kompaktni hmoté (alespon
1,5 hodiny). Na trhu jsou proto

k dispozici i hotové verze, jako tieba
blocky hotové polenty, které Ize
servirovat béhem nékolika minut.

také v obdobich, kdy je nedostatek
jinych obilovin, tfeba p3enice.

© je BEzLEPKOVA

Polenta je vyrobena z kukufi¢né mouky,
kterd neobsahuje lepek, a je tedy
pfirozené bezlepkovym jidlem. Navic

je kukuri¢ny skrob vysoce stravitelny

a rychle se vstiebava.

© sMAZENA, SLADKA A JAKO CHLEB

Polenta se v Itlii i ve svété vyuziva
na mnoho zpUsobt. MdZe se jist
s kdvou a mlékem, s marmelddovu,

Venkované konzumovali polentu

z jednoho velkého prkénka. Kazdy se
snaZil jist co nejrychleji, protoZe ten,
kdo se dostal prvni k prostredku, ziskal
jedinou salsicciu, ktera byla k dispozici.

(@ cruINALATDRAKULOVI

Vroce 1897 irsky spisovatel Bram Stoker
zminil polentu ve svém romanu inspiro-
vaném valasskym knizetem Viadem Ill,,
ktery:,K snidani ji papriku, urcity druh
kukuri¢né kase nazyvany mamaliga,

a lilky plnéné mletym masem.. "
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%n() S %” parovani pro kazdého

Dlouhé zimni vecery pfimo volaji po pfijemném posezeni s prateli. Proc jich nevyuZit a nezkusit
kombinovat syry a vina tak, jak to bude vyhovovat vasim chufovym burnikédm? Zde vém nabizime
nékolik inspiract s viny pro kazdého: od sumivé klasiky, pfes vino z rezistentnich odrld az po vino bez
alkoholu. Zkuste si také vy najit svoje oblibené kombinace.

J}( BILE BEZ ALKOHOLU sensAZIONI BIANCO PRINCESS

Bilé tiché vino bez alkoholu, kde bylo 0% alkoholu dosazeno procesem dealkoholizace jiz hotového vina. Bylinny buket s tony posecené
trdvy a medu predurcuiji toto vino k podavani s rybimi pokrmy, bilym masem, ale také se zeleninou a s lusténinovymi polévkami.

Obsah alkoholu: 0% vol, Teplota servirovani: 5-6 °C
Parovani se syry: Provolone dolce, Caciotta fresca, Verena

CERVENE PIWI Rosso BIO TENUTA DEL GIAJ PIWI

Cervené tiché vino vyrobené z rezistentnich odrdid PIWI vyslechténych tak, aby byly pfirozené odolné vii¢i napadeni houbami. Toto vino
s vuni drobného bobulovitého ovoce a kofenitymi tény vanilky je vhodné jak k leh¢im pokrmm typu gnocchi s ricottou a Spenatem,
tak k pe¢enému masu a saldmam.

Obsah alkoholu: 12% vol, Teplota servirovani: 18 °C

Parovani se syry: Caciotta pepata, Tre Corti, Provolone piccante

BILE SUMIVE prosEcco SUPERIORE DOCG EXTRA BRUT DUE CASTELLI

Sumivé bilé vino vyrobené z hrozn(i odréidy Glera nabizi pijemné perleni v tstech, komplexni véini pfechazejici od ovocnych tént po ty
minerdlni a vyvézenou chut. Nejlépe se hodfi k aperitivu, podavat ho mlizete ale také s prvnimi chody na bazi morskych plodd.

Obsah alkoholu: 11 % vol, Teplota servirovani: 8-10 °C
Parovani se syry: Gran Moravia, Asiago, Scamorza affumicata

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Tento oblibeny mlé¢ny vyrobek s jemnou chuti a typickou konzistenci najdete

témér v kazdé kuchyni. Tvaroh, ktery vam nabizime v prodejnach La Formaggeria
Gran Moravia, je vyrabén ru¢né v nasi syrarné Brazzale Moravia v Litovli. Tradi¢n{
femeslny postup spo¢iva mimo jiné také v plnéni tvarohu do litkovych pytli zvanych
»tvarozniky*, v nichZ z tvarohu odkapava prebyte¢na syrovatka. Diky tomuto postupu
ma vysledny tvaroh vysokou susinu. Svoji konzistenci a ptijemnou mlé¢nou chuti se

pak takto vyrobeny tvaroh uplatni v celé

$kale sladkych i slanych pokrmi, kterych je

v ¢eské kuchyni opravdu bezpocet a v8ichni mame hned nékolik osvédc¢enych receptil.
Do zimniho ¢fsla jsme pro vas vybrali tfi z nich.

M Tvarohovy zavin s jablky
Zavin je oblibenym mouc¢nikem snad

v kazdé domacnosti. Vedle listového tésta
byvé oblibené i to tvarohové. Budete

na néj potiebovat 250g hladké mouky,
2509 tvarohu a 2509 masla. Z téchto
surovin vypracujte tésto a nechte ho

chvili v lednici ve félii odpocinout. Poté

jej na pomouceném vale rozvalejte

do obdélniku a naplrite oloupanymi

a nastrouhanymi jablky (cca 8 vétsich jablek)
smichanymi s cukrem, rozinkami a skofici.
Tésto zavirite, okraje dobfe pfitisknéte

k sobé, zavin polozte na plech vystlany
pecicim papirem a pecte v troubé vyhraté
na 180 stupnd asi pul hodiny dozlatova.

M Tvarohovy ndkyp

Toto je dalsi klasika z ¢eské kuchyné, ktera existuje
v celé fadé variaci. Z ovoce mizete na podzim
vyuzit jablka ¢i hrusky, v 1été zase meruriky.
Atraktivni je také kombinace se Svestkami

s makem. Pripravte si 5009 tvarohu, 200 ml mléka,
3 vejce, 3 Izice polohrubé mouky, 3 Izice cukru

a 70049 jablek. Jablka omyjte, zbavte jadfinct

a nakrajejte na platky. Tvaroh v mise smichejte

s cukrem. Zapékaci misu vytifete maslem a vysypte
strouhankou, pak na jeji dno dejte vrstvu jablek,
na ni naneste polovinu tvarohu, dalsi vrstvu jablek
a na ni zbytek tvarohu. Zakryjte tfeti vrstvou
jablek.V mise vyslehejte vejce spolu s mlékem

a moukou a smési prelijte jablka s tvarohem. Pecte
v troubé vyhiaté na 180 stupnli dozlatova.
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Tvaroh patfi
k tém mléénym
vyrobkum, které
se vyznaduji vyssim
obsahem bilkovin.

Je proto oblibenou
soucadsti jidelniéku
sportovcu.

M Tvarohovd pomazdnka
Kdo by neznal slavny krajic chleba

s tvarohem, po kterém se mize utlouct

i princezna. A pokud z tvarohu pfipravite
nékterou z klasickych pomazanek,

pujde jimi namazané pecivo doslova

na dracku. Vzdyt tvarohové pomazanky
jsou velkym hitem vsech oslav a snad
kazdy ma ten svij,nej” recept. Znate
tfeba tento s vejci a kienem? Staci utfit
509 masla do pény, vmichat 150 g tvarohu
a 1 nahrubo nastrouhané vejce uvarené
natvrdo. Konzistenci pomazanky upravite
pridanim bilého jogurtu. Nakonec pridejte
nastrouhany kien v mnozstvi dle vasich
preferenci a dochutte soli a peprem.
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Od slaného cappuccina po zmizlinu: barevné a efekini pokrmy k sestaveni
kompletniho menu pro slavnostni prilezitosti.

Gran Moravia v rdiznych formétech pro menu, které se skvéle hodi na svatky. Sest receptti, od aperitivu
p o podavaného s vychlazenymi bublinkami az po zmrzlinu s pekanovymi ofechy servirovanou se sladk
Q 0 ; 7 . P b7 5 % ” > i .
C p\ vinem. Rafinované a v nékterych pfipadech prekvapivé pokrmy vas potési a ohromi zéroven.

T T B EEE 11 BS\Va
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S cappens <
lané weeino s krapadow
%/9/? wp

200g nastrouhaného Gran Moraviaﬁ =400 ml mléka ﬁ
-200ml smetanyﬁ -8 platkd prosciutto crudoﬁ - Cerny pepfﬁ

Na pfipravu cappuccina z Gran Moravia nalijte mléko do hrnce a pfi-
vedte k varu. Jakmile zacne vrit, sundejte hrnec z plotny, pridejte syr

a michejte metlickou. Zakryjte poklickou a nechte odpocivat asi 8 minut.
Mezitim vyslehejte smetanu. Jakmile smés vychladne, precedte ji, abyste
odstranili pripadné necistoty, a pridejte slehacku jemnym michanim od-
spoda nahoru, aby nespadla. Cappuccino z Gran Moravia nechte chladit
30 minut v lednici. Zatim vlozte platky Sunky do silikonovych formicek
na muffiny, aby presahovaly ven, pfi peceni se smrsti. Formicky
dejte pod gril na cca 30 sekund a pak nechte vychladnout.
Cappuccino vyndejte z lednice, nalijte do $élkli a ozdobte
kifupavou sunkou nakrajenou na kousky. Nakonec pridejte
Spetku Cerstvé mletého pepre a podavejte.

Provié chod
Krémové lasagnette

s pestern
400g Iasagniﬁ +100ml smetanyﬁ +4 platky syru Gran Moravia uy

-1 |Zice strouhaného Gran Moraviaﬁ -2 sklenice mlékaﬁ -orisek
. 1 ’ . . - | (]
masla & - extra panensky olivovy olej W& 200 g pesta &

Dejte vafit vodu na lasagne a mezitim si v panvi pfipravte smetanu

s mlékem. Pripravte krém: ohfivejte mléko se smetanou a maslem
nékolik minut, po vypnuti pridejte platky Gran Moravia natrhané

na kousky a Izici strouhaného syra. Dobte promichejte. Jakmile voda
zacne viit, pridejte dvé IZice oleje, aby se téstoviny pfi vareni neslepily,
a lasagne uvarte. Dvé Izice vody z vateni pridejte do pesta, poté
lasagne scedte a prepulte. Prvni ¢ast rozlozte na talit, potfete pestem
a lzici syrového krému. Udélejte dalsi dvé vrstvy a servirujte ozdobené
navrchu jesté trochou pesta.

Vrilota
@m/bm'ez/né brarmborove pusinky
s papriko
500g brambor « 1 vejce « 1 Zloutek - 1509 strouhaného Gran Moravia fuaz:]
« 5 pllek pecené cervené papriky - sladké paprika < 50g masla =

Papriky rozmixujte do krému. Brambory uvaite domékka, oloupejte
a jesté horké je protlacte pres bramborovy lis do misy. Pridejte
maslo, celé vejce, Zloutek, Gran Moravia, stl a pept. Smés rozdélte

na dvé ¢asti; do jedné primichejte paprikovy krém a dvé Izicky sladké
papriky. Smési dejte do dvou cukrarskych sackd s hvézdicovou
$pickou. Na plech vylozeny pecicim papirem tvarujte z paprikové
smeési malé vénecky o prdméru cca 5cm s mezerami mezi nimi.
Uvniti kazdého vénecku vytvorte pusinku z Cisté bramborové smési.
Pecte v predehraté troubé na 200°C po dobu 12-15 minut, dokud
nezezlatnou. Podavejte vlazné.
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Predlrm
Viiniguiche s porkerm a braskamd
1 baleni listového tésta - 2509 syru Gran Moravia tocchetti @

-2 porky « 1 hruska 3 vejce - suché bilé vino & - 250 ml smetany
B - muskatovy ofisek - extra panensky olivovy olej &

Porek ocistéte a nakrajejte na tenkd kolecka; hrusku nakrajejte
na kosti¢ky a oboji poduste na panvi s trochou oleje, tfemi IZzicemi
bilého vina a Spetkou soli. Zakryjte poklickou a vafte na mirném
ohni asi 10 minut, postupné ptidavejte vino, pokud se smés vysusi,
a obcas zamichejte, dokud pérek a hruska nezméknou. Osolte
podle chuti a nechte vychladnout. Rozvalejte tésto a vylozte jim
Sest formicek na kolacky o préiméru asi 10cm, predem vymazanych
maslem a vysypanych moukou. Dno propichejte vidlickou a rozdélte
do formicek smés porku, hrusek a kosticky Gran Moravia. Vejce
vyslehejte se smetanou, $petkou soli, pepfem a muskato-
vym ofiskem a nalijte smés na kolacky. Pecte v troubé
predehfaté na 180 °C asi 20 minut.

Drtchsj chiod.
Poliica 3¢ specke s orechy a iy

platky italského speckuﬁ 5009 kurecich prsou na tenké platky
-brandy « 12 susenych fikd - 100 g vlasskych ofechti « 1 vejce +4 IZice
mléka ﬁ 1009 strouhaného Gran Moravia ﬁ - muskatovy ofisek
- nékolik listk salvéje « olivovy oIejﬁ -glazé z balsamika &g

Nechte susené fiky zméknout ve vlazné vodé po dobu 20 minut, sced-
te a osuste je; nahrubo je nasekejte s vlasskymi ofechy. Na panvi opec-
te kureci maso s dvéma Izicemi oleje, salvéji, soli, peprem a muskato-
vym ofiskem po dobu 4 az 5 minut na strednim ohni, ¢asto michejte.
Podlijte ctyfmi [zicemi brandy, nechte odparit, poté vypnéte a nechte
vychladnout; Salvéj vyjméte. Maso s vypekem vlozte do mixéru, pridej-
te vejce, syr a mléko, a mixujte, dokud nevznikne hladkéa smés. Osolte
a opeprete dle chuti. Na alobal polozte platky specku, mimé pres sebe.
Na speck rozetrete kureci smés, posypte fiky a ofechy, poté stocte

za pomoci alobalu do rolady, lehce pritlacte a konce utésnéte. Roladu
polozte na plech a pecte v predehraté troubé na 180 °C po dobu

20 minut. Nechte vychladnout a pak odstrante alobal. Konce rolady
zarovnejte, nakrajejte na kousky o délce cca 10cm a kazdy prekrojte
diagonalné. Podavejte dochucené kapkami glazé z balsamika.

@(gert
Zrslina karamelovangrme
pekanovgrni orechy

500ml smetanyﬁ 1209 tftinového cukru « 120g strouhaného
Gran Moraviaﬁ-SOg karamelizovanych pekanovych ofechl

Zahftejte smetanu s titinovym cukrem a privedte k varu, ¢asto michejte.
Sundejte z plotny, pridejte strouhany syr a michejte, dokud se Uplné
nerozpusti. Smés nechte zcela vychladnout. Nalijte ji do zmrzlinovace

a mrazte, dokud zmrzlina neziska spravnou konzistenci. Pokud zmrzlino-
vac nemate, slehejte smés metlickou asi 10 minut, pak viozte do mraza-
ku na 30 minut. Poté smés opét 10 minut slehejte a vratte do mrazaku.
Proces opakujte Ctyrikrat, zmrzlina bude poté hotova. Pro snadnéjsi
piipravu mizete pouzit kuchynsky robot. Zmrzlinu Gran Moravia servi-
rujte v mistickach s hrubé nasekanymi karamelizovanymi pekanovymi
orechy, kdo mé rad, muize dozdobit kapkou octa balsamico.
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5TIPU DO TASKY

Z oblasti Emilia Romagna proslulé tradi¢ni vyrobou $unky prosciutto crudo vam nyni nabizime jiny, neméné atraktivni
produkt, v ném? se dokonale propojuje chut s lehkosti. Golfetta je salam vyrobeny z italské veptové kyty, do jejthoZ tvaru
je i formovén, a plnény do bavinéného potravinatského platna, v néms? zraje. Nejenom Ze skvéle chutnd, ale md i nizsi
obsah tuku a sodiku, a tak je velmi vyhleddvan modernimi spotfebiteli. Pravidelné se dokonce stéava nejoblibenéj$im
salamem Itald. Vyzkousejte ho i vy, zimni svétky jsou jako stvorené pro specialitu, ktera svou chuti nadchne viechny
hosty, ale zéroven odleh¢i oblozené misy.

v
Cokoldda Seorsa Wm
Historie vyrobce ¢okoldd Majani sahd do 18. stoleti. DiileZitym milnikem je pak rok 1832, kdy vznika ¢okolada
pripominajici tvarem kiiru stromu (odtud také nézev scorza, tedy kiira), kterd je prvni ¢okoladou v pevném stavu
na uzemi dnesni Italie. Od téch dob se tajemstvi tohoto specidlniho zpracovani, jemuz ¢okoldda vyrobena ze smési
4 druht kakaa vdé¢i za sviij netradi¢ni vzhled, pfedava z generace na generaci. Firma Majani si sama vybira ty nejlepsi
druhy kakaovych bob, které po ususeni na slunci miti z nékolika oblasti rovnou do jejiho zévodu. V ném jsou dale
zpracovavany, prazenim bobt po¢inaje a tvarovanim finalni ¢okolady ve formickach konce. Vysledkem je unikatni
aroma a harmonicky buket ¢okolad Majani.

Z NASI NABIDKY: Kromé,¢okoladové kiry” u nas najdete nugdtky s limoncellem, ¢okoladky ve tvaru slavnych auti¢ek Fiat, horkou
¢okolddu nebo adventnf kalendar s riznymi typy ¢okoldd Majani véetné Ctyfvrstvych nugatkl ,cremino’, jejichz piibéh se zacal psat
uzvroce 1911 a které se staly ikonou této znacky.

inﬂgd Fresco DOV

Kravsky syr s o¢ky pojmenovany po oblasti, kde vznikd, tedy Asiago, je chutové i technologif vyroby blizky syru Verena.
Jednad se o syr s lisovanym téstem, ktery se vyrdbi v italské syrarné skupiny Brazzale v Monte di Malo. Asiago fresco DOP
md jemnou mlé¢nou chut se slad$imi podtény. K jeho vyrobé se v Monte di Malo pouziva lokalni italské mléko, diky
tomu miZe syr nést znacku chranéného oznaceni pivodu, tedy DOP. Vyuzijete ho jak ve studené kuchyni, tak i v té teplé.
Bude vitanou soucasti syrovych prkének podavanych k aperitivu ¢i syrovo-zeleninovych $pizii, stejné dobte se ale diky své
rozpustnosti uplatni i jako ingredience do slanych nékypi, k pInéni italskych placek piadin ¢i jako hlavni syr na pizzu ¢i
na platek masa. Vhodny je také k nalozeni do oleje spolu s bylinkami. Fantazii se u tohoto syru meze zkratka nekladou.

Z NASI NABIDKY: kromé 300g porci nabizime ve vybranych prodejnach také Asiago fresco Bisachese krajené p¥imo v pultu.

g ’r e ’ /’
Deallotolzované ialské vino
Spoleénost Princess je v Itélii prﬁkopm’kem v produkci inovativnich nealkoholick}'rch népojﬁ a predstavuje $picku v nabidce
nemohou konzumovat alkohol. Aplikovand metoda dealkoholizace, kterd extrahuje alkohol z bézné vyrobeného vina, nepo-
uziva zadné chemické latky a nedochazi tak ke zménam organoleptickych vlastnosti vina. Nas tési, Ze se o tom, jak chutna
vino po odstranéni alkoholu, miZete nové presvédcit v nasich prodejnach, kde jej nabizime bilé i ¢ervené.

TIP: Produkt mUze byt napfiklad prekvapivym darkem pro téhotné Zeny ¢i aktivni sportovce nebo jim muzete potésit hosty — fidice
na vasi oslavé.

@g[m@ 3¢ srdee Stedlie

V nedotcené ptirodé narodniho parku Madonie v samém srdci Sicilie jsou jedine¢né klimatické podminky pro
péstovani typickych tamnich bylin, jako je oregano, bobkovy list a dalsi. A pravé zde, v horském prostfedi nadmoiské
vysky 1000 metrt, rodina Filippone provozuje svou farmu ekologického zemédélstvi, v niz navraci slavu témto
tradi¢nim sicilskym bylinkdm. Cely péstebni a vyrobni proces probiha dle tradi¢nich metod a bylinky tak pokrmam
dodaji své vyrazné a nezaménitelné aroma. Ne nadarmo jsou zakladem proslulé stfedomotské kuchyné. U nds miiZete
vyzkouset sicilské oregano, bobkovy list a feferonky.

ZAJIMAVOST O OREGANU: uZ samotnd etymologie nézvu tuto bylinku spojuje s horskou nadmofskou vyskou. Latinské

origanum pochdzi ze spojeni,oros” (= hora) a,ganao” (= jsem potésen). Nejcastéjsi vyklady tak spojuji plivod nazvu s,horskou
lahtidkou” nebo také krasou, jasem, ozdobou, radosti hory”.
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Rychlé a vyzZivné recepty, které ocenite
po dni strdveném na svahu. Jsou totiz
jednoduché, chutné a perfekiné se
hodi na veceii s prateli.

Zima'v

uchyni:

vecere po lyzovani

Pti lyzovani je dtlezité pit dostatek vody
a vyhybat se tézkym jidlim, ktera by
mohla zneptijemnit zaZitek ze sjizdéni
svahi s krasnymi vyhledy. Vynahradit

si to pak Ize pti vecefi, hlavnim jidle
zimnich dnii na hordch, kdy jsou dobrd
spole¢nost a vyzivna jidla, samozfej-

mé spolu s dobrym vinem, zdkladnim
predpokladem k zazehnani unavy.
Volime teplé a syté prvni chody doplnéné
bilkovinami nebo pohodIna hlavni jidla,
ktera lze ptipravit pfedem. Vyborné jsou
také chutné a bohaté naplnéné sendvice.
Prostor dostane samoziejmé i dezert —
nepostradatelna bila ¢okoldda s kavou,

a na zavér horké bombardino. Nasledujici
den tak budete opét pripraveni k vykonu
na sjezdovkach.
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Recepty

Syté a idedlni pro vecefi
s prateli: téstoviny

I HORALOVY MACCHERONI
Nakrajejte dvé cibule na tenké krouzky, po-
praste moukou a dobie promichejte. V panvi
rozehtejte dvé IZice oleje a jednu Izici masla, ci-
buli smazte na stfednim plameni asi 10 minut,
dokud nebude kiupava. Vyjméte ji a nechte
okapat na papirové utérce. Mezitim nakrajejte
250 gram brambor na kosticky a varte je

v osolené vodé 5 minut. Pridejte 350 grama
téstovin maccheroni a uvarte je al dente. Slijte
a vse prendejte do panve, pridejte 200 gramu
kosticek syru fontina a 200 ml smetany a na vy-
pnuté plotné nechte prikryté stat par minut,
dokud se syr nerozpusti. Ochutte pepifem

a posypte kiupavou cibuli.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

I GNOCCHI S PANCETTOU
A SYREM GRAN MORAVIA

Najemno nasekejte trochu rozmarynu, nakrdjejte

jednu cibuli na tenké platky a 100 gramd uzené
pancetty na prouzky. Mezitim uvafte bram-
borové gnocchi podle ndvodu a slijte. Cibuli

s pancettou osmahnéte na trose oleje na stied-
nim plameni. Pfidejte gnocchi a orestujte je

s ostatnimi ingrediencemi. Pfidejte nasekany

rozmaryn a 80 gramu syru Gran Moravia scaglie.

Dobfe promichejte, pfidejte 200 ml smetany,
osolte a opeprete.

Hlavni jidla

M SLANY KOLAC S PORKEM
A CREME FRAICHE

Nakrajejte 500 gram ocisténého porku

na tenké platky a orestujte je na dobfre
rozpalené panvi s trochou oleje. Osolte,
opeprete a pridejte trochu vody, pokud by
se porek pfilis vysusil. Mezitim smichejte
250 gramu créme fraiche se dvéma vejci

a 60 gramy strouhaného syra Tre Corti,
dochutte soli a peprem. Pridejte scezeny
uvareny porek a zamichejte. Do formy

na kola¢ dejte na pecici papir listové tésto,
propichejte vidlickou, posypte trochou
strouhanky, pfidejte pérkovou smés a pecte
v troubé predehfaté na 200 °C asi 30 minut.

M POLENTOVE PLATKY S RAGU
Z GORGONZOLY

Nakrajejte dva blocky hotové polenty na silné
platky a dejte je do trouby, aby se prohraly

a opekly. Mezitim ohrejte dvé baleni omacky

s gorgonzolou na nizkém Zaru, pridejte ofisek
masla. Na kosticky nakrajejte 200 gramu gor-
gonzoly piccante a rozdélte je na talife. Jakmile
je vse horké, pridejte polentu na talife a servi-
rujte spolu s nékolika velkymi Izicemi oméacky.

Ihned k zakousnuti
B RUSTIKALNI SENDVIC

Najemno nakrouhejte 500 gram0 ¢erveného
zeli. V panvi zahiejte trochu masla, pridejte
prolisovany strouzek ¢esneku a nechte zmék-

nout. Pridejte dvé IZice merurikové marmelady

a nechte rozpustit, pak pridejte zeli, poduste
a dochutte soli a peprem. Pfimichejte IZici bal-
zamikového octa a dejte stranou. Rozslehejte
Ctyfi vejce, osolte a opeprete je. Nakrajejte
dvé cibule na platky a orestujte je na trose
masla, dokud nezezlatnou. Predehiejte
troubu na 250 °C. Pfipravte na plech 12 platk{
tmavého chleba, dejte je do trouby spolec¢né
s 12 platky pancetty a pecte asi 4 minuty.

Mezitim pfipravte na panvi s kouskem masla
michana vejce, dochutte soli a pepfem. Nyni
je cas sendvic sestavit. Na jeden platek chleba
dejte trochu ¢erveného zeli a dva platky syru
Gran Moravia. Na dalsi platek chleba dejte
trochu michanych vajec a cibuli. Prohfejte je

v troubé na 2-3 minuty a poté je dejte na sebe
a navrch poloZte jesté jeden platek chleba.

Dezert
M BiLA COKOLADA S KAVOU

Zadny den na snéhu se neobejde bez horké
¢okolady se slehackou. Na tu bilou s kdvou
zahfivejte 700 ml mléka s jednou IZici kavovych
zrn na velmi nizkém plameni asi 15 minut,
aniz by se mléko vafrilo. Mezitim rozlamejte
170 gram bilé ¢okolady. Pres jemné sitko
precedte mléko a nalijte zpét do hrnce.
Pridejte cokoladu a nechte ji rozpustit

v horkém mléce. Uslehejte 150 ml smetany
do pevné slehacky a dejte ji do cukrariského
sac¢ku s hvézdicovou 3pickou. Zahtejte mléko
s ¢okolddou tésné pod bod varu, odstavte
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Zimni sporty:
blahodarmé G¢inky

na imunitni systém
Sportovani v zimé, zejména venku,

ma podle odbornikd piiznivé ucinky
na télo, mysl i nds imunitni systém.
Duavod je hned nékolik: zejména
moznost uzivat si slunec¢ni svétlo v mé-
sicich, kdy se mu mizeme vystavovat
jen zfidka, md velmi pozitivni vliv.
Chlad pak stimuluje nés metabolismus
a pomdaha nam udrzet se v kondici
nebo rychleji zhubnout. Fyzicka aktivita
v zimé vsak vyzaduje také vhod-

nou stravu: je dllezité zvysit prijem
vitaminQ, bilkovin a minerald, které
jsou nezbytné pro podporu struktury

a funkce svald.

hrnec z plotny a nalijte ¢okoladu do 3alkd.
Ozdobte Slehackou a podavejte.

g,
K pit1?
M SVARENE VINO A BOMBARDINO
Pro pfipravu svaraku nasypte do hrnce
100 gram cukru, pfidejte jednu hvézdicku
badyénu, osm hiebickl a pét kuli¢ek jalovce.
Pridejte dvé skofice, trochu nastrouhané-
ho muskatového ofisku a kiiru z jednoho
pomerance. Pridejte také kliru z jednoho
citronu, poté nalijte litr dobfe strukturovaného
cerveného vina a dobfe promichejte. Hrnec
postavte na plotnu a pfivedte k varu, nechte
mirné vafit asi 5-10 minut. MiZete nechat vafrit
i 30 minut, ziskate tak nealko variantu s vy-
raznéjsimi tony koreni. Po uplynuti této doby
ndpoj precedte a vychutnejte si svafené vino
pékné horké. Na zavér vecere podavejte posi-
lujici horké bombardino, které nechybi v zadné
horské chaté a casto je doplnéno slehackou.
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CESTUJEME PO ITA
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Pét italskych lokalit, kde proZit
kouzelné tiché dobrodruzstvi
v bilé stopé, od ndhorni
plosiny Asiago po Vailcanale
ve Friuli, v naruéi zasnéZenych
lest, majestatnich vrcholl

a pohadkovych scenérii.

Bézecké lyzovani je dobrodruzstvi s tichym kouzlem, daleko od davd zimnich turistd

a hluku a rugnosti lanovek. LyZafi v tlumeném tichu lehce klouzou po snéhu v dokonalém
spojeni s tratémi a zanechédvaiji za sebou jen jedinou stopu. Trasy vedou divokymi lesy,

po mytinach, ndhornich planindch a pfes skrytd udolicka. Na nedotc¢eném bilém povrchu,
ktery za slune¢nych dnl zafi jako zaplava diamant(, dochazi v bilé stopé k dokonalému
spojenti ¢lovéka a pirody. Bézecké lyzovani, které vzniklo na kopcich Norska a Svédska

a k dlouhym presunim po snéhu se vyuzivalo také na nekonecnych sibirskych stepich,

si v poslednich letech ziskalo mnoho pfiznivcl pfitahovanych svobodou, otevienym
prostorem, tichem a krésou zimni krajiny. V Italii ma bézecké lyzovani velkou tradici

s témér 2500 kilometry tratf a pfiblizné 300 lyzarskymi stfedisky.

1. Bendtsko

[ VHLAVNIM MESTE BEZECKEHO LYZOVANI: NAHORNI PLOSINA ASIAGO
Sedm bézeckych stredisek (Campolongo Rotzo, Gallio, Asiago Golf Arena, Enego,
Monte Corno Lusiana, Cesuna, Fontanella Lusiana) s 50 rliznorodymi tratémi vsech
délek, z nichZ vétsina je navzéjem propojena, se rozprostira na vice nez 500 peclivé
udrzovanych kilometrech. Tato ohromujici a komplexni sit bilych tras a okruh(
mezi lesy a vysokohorskymi pastvinami se zazemim s horskymi chatami, lyzafskymi
Skolami, ptjcovnami a dalsimi sluzbami, i pro zacatecniky a nejmensi, tvofi nejroz-
sadhlejsf a nejrozmanitéjsf sit severského lyzovani na svété. Traté jsou rozmistény

po celém teritoriu. Kazdé misto ma svou jedinecnost, ale co na kazdé ¢asti tohoto
rdje okouzli, je UZasna pfiroda, kde mizete prozit velké dobrodruzstvi ve svété bo-
hatém na historii a okouzlujici vyhledy. Nedivte se, pokud v téchto tichych lesich

2. Piemont

[ MEZI JEZERY A VODOPADY: PIANA DI RIALE

VEVAL FORMAZZA

Jedna z nejvyse poloZenych trati béZeckého lyzovéani v Piemontu
v Piana di Riale, ve vysce pres 1700 metrd, nabizi tfi okruhy
rdzné naro¢nosti o celkové délce 12km na nedotceném snéhu,
v rozlehlé kotliné obklopené impozantnimi vrcholy, jako je
Corno Brunni. Trasa vede podél jezera Morasco, jehoz vody
tvofi Uchvatny vodopad Toce, nejvyssi v Evropé (143 m). Tradice
bézeckého lyZovani zde saha do zacatku 20. stoleti, kdy podle
legendy dorazila do vesnice skupina Svycarskych bézkar

z prasmyku San Giacomo. Po pocatecnim udivu se vesnicané
rychle naucili vyuzivat tyto nezvyklé pomdcky pro pfesun
béhem dlouhych a tézkych zim. Val Formazza nabizi bézecké
lyzovéniiv ¢asti San Michele na trati vedouci podél feky Toce

o délce 12km. Pro ty, ktefi davaji pfednost bézkovani ve vyssich
nadmorskych vyskach, je zde trat v Riale ve vysce 1740mn. m.,
ze které je nebyvale krdsny panoramaticky vyhled.

Celkova délka: 24 km

Pocet bézeckych tras: 3

Pocet stiedisek: 2

M Dalsi informace: https://valformazza.it/sci-fondo

3. Valle d’Aosta

[ NA UPATI MONT BLANCU: VAL FERRET

Velkolepé Val Ferret je jednim ze dvou udoli, spolu s Val Veny,
kterd se rozprostiraji na Upati masivu Mont Blanc, mezi ledovci

a zasnézenymi lesy, v obklopeni majestatnich vrchold, jako jsou
Dente del Gigante, Grandes Jorasses, Aiguille de Triolet a Mont
Dolent. Zdejsi bézecké traté jsou vzdy upravované a udrzované
a nabizeji mnoho odbocek, které umoziujf upravovat itinerar.
Okruhy tu maji riznou délku a vedou od Planpincieux (1580 m),
vychoziho bodu trati, az po lokalitu Lavachey, v celkové délce asi
20km. Obecné vzato, Valle d’Aosta nabizi milovniklim bézeckého

4. Trentino-Alto Adige

[ VAL DI SOLE: BEZECKE LYZOVANI V NARODNIM PARKU
STELVIO

Val di Sole leZi v Narodnim parku Stelvio v Trentinu, jedné z nejvétsich
pfirodnich rezervaci v Evropé s Sirokou $kdlou Zivocisnych

a rostlinnych druhd. V misté obklopeném nékterymi z nejslavnéjsich
pohori alpského oblouku, jako jsou Ortles, Cevedale, Presanella,
Adamello a Dolomity Brenta, ma bézecké lyzovani silnou a hluboce
zakofenénou tradici. Passo Tonale, Vermiglio, Cogolo, Ossana,
Mezzana, Commezzadura a Rabbi: v téchto lokalitdch najdou
nadsenci pfipravené okruhy o délce pfiblizné 45km.V udoli pak
narazite na hrady, kostely a staré osady, kde jako by se zastavil ¢as.

Celkova délka: 45 km

Pocet bézeckych tras: 5

Pocet stredisek: 2

M Dalsi informace: www.visitvaldisole.it/it/sci-fondo

5. Friuli-Venezia Giulia

[ V DIVOKYCH LESICH POHRANICi: VALCANALE

Pres 60 kilometrd tras tu protind nedotcend udoli na Upati jednoho

z nejuchvatnéjsich horskych masivl celého alpského oblouku.
Valcanale je mistem, které si milovnici bézeckého lyZovani

nemohou nechat ujit, a Val Saisera, maly kout klidu a krasy, je jeho
nepopiratelnou krdlovnou. Nejzndméjsi jsou trasa na plani Valbruna

a dvé trasy ve Val Saisera, z nichZ jedna je vybavena umélym
zasnézovanim. Posledni kousek italské plidy na hranicich s Rakouskem
a Slovinskem, Valcanale, je smésici divokych lesd, majestatnich hor

a alpskych pastvin s typickou pohostinnosti zdejsich hor.

Celkova délka: 60 km

Pocet bézeckych tras: 5

Pocet stredisek: 1

M Dalsi informace: visitvalcanale.it/sport-natura/sci-nordico

Néktera italska
strediska bézeckého

lyZzovani maji na bézecké
traté zpoplatnény vstup.
Je proto vzdy dobré predem
se informovat na webovych
~ strankach nebo v mistnim
|nformacn|m centru.

Jét..
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lyzovani siroké moznosti diky 22 lyzafskym stiediskm rozdélenym
do péti oblasti.

potkate magické bytosti jako Siben, maskota ndhorni plosiny, skitky a vily, ktefi se
mohou objevit zcela necekané.

Celkova délka: 20km
Pocet bézeckych tras: 3
Pocet stredisek: 1

B Dalsi informace: www.scinordicovalledaosta.it

Celkova délka: pres 500 km
Pocet bézeckych tras: 50
Pocet stredisek: 7

M Dalsi informace: visitaltopianoasiago.com
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Wegetan'a’nféé recep

Pikantni
s grilovanym
lilkem

PIZZA

Korpus na pizzu &,

- lilek, rajcatovd passata
'hoblinky Gran Moravia W

naklddané chilli paprlckyﬁ

Lilek nakréjejte na platky a ogrilujte je
z obou stran. Korpus potiete rajéatovou
~ passatou, rozlozte na néj ogrilovany lilek
a'Qar kouskd chilli papricek dle libosti,
.-_-zlehka osolte a bohaté posypte
5\ hobllnkaml Gran Moravia.

’ Upecte dle navodu
~ naobalu.

VARIACE NA TEMA

Pestrd s nakladdanou
zeleninou

Korpus na pizzu uz,
naklddand pecend cherry
rajcdtka o, naklddané artycok,y

naklddané pecene é papriky &,
naklddané olivy bez pecky ﬁ kapary
mozzarella filone &z

Kapary proplachnéte vodou, abyste je zbavili soli,
a nechte okapat. Mezitim korpus zlehka potiete
extra panenskym olivovym olejem a pak
na né&j rozlozte naklddanou zeleninu predem
rozkrojenou na mensi kousky. Pridejte
kapary a na zavér platky mozzarelly
filone. Upecte dle navodu
“na obalu korpusu.

La Formaggeria Gran Moravia
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PRAHA, VINOHRADSKA

Velmi pratelskd atmosféra, pfijemné povidani, humor a doslova rodinnd
pohoda viddne v prodejné, kterd uz vice nez deset let vitd své ndvstévniky
v prazské Vinohradské ulici. Kouzlo prodejny a vielost, do které vstoupite,
vds obklopi jesté o chvilku dfive nez viné a pestrost Idkavych specialit.

Atmosféra v prodejné je stejné jedine¢na
jako jeji poloha. ,Jsme blizko centra, navic
na kiizovatce, takze ze vSech stran krasné
vidét. Praktické pro zdkazniky je, Ze se
ptimo pted obchodem nachdzi tramva-
jova zastavka a jen kousek odtud stanice
metra Flora, dostupnost maji idealni. Okolo
prodejny jsou restaurace a kavarny a lidé
mohou vSe spojit — prochazet se, posedét

si u kavy a zdroven maji idedlni moznost
nas neminout a udélat tu ptijemny nakup,”
popisuje polohu prodejny jeji vedouci
Marija Melnykova a pfiblizuje kazdodenni
ruch:,,PIno je tu hned rano, kdy lidé chodi
do prace a zastavuji se tu pro néco rychlého
k snidani nebo svaciné. Casto si berou zdkys
a pecivo, které je u nas oblibené. Chleba
odebirdme z vyhldsené pekarny a kavarny
KRO Vinohrady a od dalsiho lokdlniho
dodavatele tu mame ciabatty a ochucené
pagnotiny. Dopoledne k ndm chodi hodné
maminek s ko¢arky a détmi a nejvétsi frmol
nam za¢ina odpoledne a v podvecer, kdy se
lidé vraceji z prace. Pfichdzeji si koupit néco
k rychlé veceti anebo si udélat domu vétsi
nakup.“ K vecefi si zakaznici ¢asto vybiraji
hotové tésto na pizzu nebo chlazené téstovi-
ny a k nim omécku. S par dal$imi ingredi-
encemi majf vecefi za 15 minut hotovou.

»Je to jednoduché a nemuseji vafenim
stravit pal vecera, usmiva se vedouci.

Z osmdesiti procent se do prodejny vraceji
stali zakaznici, ale ptibyvaji i novi.,, Vétsinu
zdkazniki zname celé roky. Kolegyné, které
tu pracuji déle nez ja, vidi spoustu ptibéh,
kdy do prodejny chodily svobodné pary,
pak se vzaly a ted uz sem chodi s détmi.
Nékdy je na prodejné az rodinnd atmosfé-
ra, protoZe se s ptichozimi dobfe zname.
Povidame si, jak bylo na dovolené, co déti,
co $kola... byvd to moc ptijemné, popisuje
Marija Melnykova. Pravé to je podle ni
jednim ze dvou hlavnich dtvod, pro¢ se
lidé radi a ¢asto vraceji.,,Na prvnim misté
je ur¢ité kvalita nabizeného zbozi. Bez ni by
se nevratili, i kdybychom se s kolegynémi
stavély na hlavu. Ale zdsadni je i kvalita
obsluhy a chovani personélu, zakaznici si

k nam jdou pro komplexni zazitek, nejen
pro nakup. Jdou se projit, popovidat si

s nami, dozvédét se néco nového o produk-
tech a vybrat si...*

Sehrany prodejni tym je ryze zenskym ko-
lektivem. ,,Mdm tu péti¢lenny tym, pficemz
mé kolegyné pracuji v siti prodejen pét az
osm let. Tym umi komunikovat, zna vybor-
né produkty a umi poradit i tém, ktefi se
nemohou rozhodnout. Mohu spokojené

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

V prodejné Praha, Vinohradska se
na vds test (zleva) Valentina Mikcheeva,
Adéla Solcovd, Marija Melnykovd,
Silvia Vittekovd a Monika Prochdzkova.

fict, Ze spoluprace ndm dlouhodobé funguje,
ze jsme sehrané a zkusené,” fika vedouci,
ktera v siti prodejen pracuje ptes tfi roky.
Naézory, tipy, zkuSenosti a ob¢as i recepty
nebo hotovy pokrm zékaznici s persondlem
sdili. ,Hodné nakupujicim radime, ¢asto jsou
to konkrétni tipy na rychld jidla pro vSedni
dny. Teba ted jsou v oblibé téstoviny carbo-
nara a v8ichni se zajimaj, jestli do nich dat
guanciale anebo pancettu. Také je stale ob-
libenéjsi polenta, kterou nabizime hotovou,
a zdkaznici se ptaji na jeji slozeni i vyuZiti.
Povidame si a vyménujeme zku$enosti.
Ned4dvno ndm pani pfinesla ochutnat kola¢
z nasi ricotty a napsala ndm i recept.”
Nejvétsi zajem je o cerstvou vyrobu z lito-
velské syrarny, v oblibé jsou zakysy, mléko,
ricotta, tvaroh, Gran Moravia, ale na odbyt
jdou také italské syry a speciality. A co chut-
na samotnému prodejnimu tymu? ,,Hodné
jsme si oblibily sicilské olivy v saccich, lepsi
jsme snad je$té nejedly. Shodneme se, Ze by
milovnikiim dobré kuchyné v zimnim ji-
delni¢ku nemélo chybét nase dobré Cervené
vino, a z Cerstvé vyroby bychom doporutily
syr Tre Corti s chilli, ktery prohieje a je tedy
idedlni pro zimn{ vecery,” radi vedouci a pfi-
déva svij tip.,,J4 miluji risotto, do kterého
doma pouzivame zdejsi lanyZovy olej, anebo
lanyzové platky ¢i lanyZové maslo. Aby

bylo risotto skute¢né krémové, ptidavame
mascarpone, a samoziejmé na$e vyborné
maslo a nastrouhany Gran Moravia,“ pro-
zrazuje svijj tip na skvélou pochoutku a zve
¢tenare k ndkupu ve Vinohradské ulici.
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Pfehledné na jednomimisté ingredience z LCIJF .moggeriq eron Moravia
které vyuzijete v rec:ep’rdch z tohoto ¢isla magazinu. Nechte se inspirovat 1a
seznamem pofravin, které je dobré mit doma vzdy pa ruce. |

| 1

/Akaznici doporuCuji .

Rady a tipy nasich zakaznikd z prodejny ve Vinohradské ulici v Praze.

1
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Alice i |

Slavickova, \
Praha

Miroslav
Louma,
Praha

Marie
McDonald,
Praha
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Co jste si dnes v prodejné vybral?
Nakoupil jsem ¢ervené vino

B Jak casto chodite do prodejny
na Vinohradské?

B Jaké speciality jste si tu dnes vybrala?
Vepfovou sunku Cotto, mortadelly,

i

Pimo 3 nast sg'm’m%

Gran Moravia

9., 11121, 24, 25,28,
Kucharka I, |l

!

(R co mit 3
ve spice v 3050b¢

Primitivo, které médme radi a které je Asi tak jednou za 14 dni. hotové tésto na pizzu, které uz mam f‘ . 25 Kuchaika lll ’ miéko
pravé v akci, a jesté zakys. B Cojstesidnes koupila? vyzkousené. Nemusf se pripravovat, ¥ ! _ M mdslo, véetné ochucené VGriOnTy
Chodite sem éasto? Nakoupila jsem tu chleba a jesté své jense f‘ééfmgbéozt"'ftféfqo trOUbi’ aje 1 9. 11, Kucharka ll, il M rajcatovou passatu
V praméru jednou tydné. oblibené syry, coz je gorgonzola michana strasne moc dopre. Jeste jsem vzala 1 2 P
Co nejcastsji byvd ve vasem ndkupnim s mascarpone a francouzsky emental. raj¢atové sugo pravé na tu pizzu, l h‘. .12, v] 3.21,24,25, n noklodo’no rajcata
kosiku? B Chodite jesté do jinych obchod(i sité B Coobvykle ddvdte na pizzu? Kucharka ll, i M marmeladu
Cerstvy syr s rukolou, zakys, mléko, La Formaggeria Gran Moravia? Olivovy olej, sugo, mozzarelly, olivy, 11,25 M &stoviny
Gran Moravia, susenky a prosecco. KdyZ méam ¢as, zajdu do prodejny v ulici Sunku, nékdy cibuli, tunaka, obcas ’
Jesté mame radi gorgonzolu, Milady Horakové na Letné. i plishovy syr a jesté tieba zampiony. | 11 M gnocchi
mascarpone a syr Verena dolce. B Které produkty vdm nejvic chutnaji? ' Chodite do zdejsi prodejny casto? 9,28 M ry7i
Mdte néjaky dobry recept ze zdejsich Zdejsi chleba a pecivo, riizné druhy syrt, Dostanu se sem jen obcas. Ale kdyz ! 19 M polentu
surovin? nékdy si beru smetanu, téstoviny, rajsky uZ pfijdu, nakupuji toho vétsinou ' -
Napiiklad slehacku pridavame do dy- protlak. ZaleZi, na co mam chut. vic, protoze jsem se zdejsimi vyrobky M piadinu
e ey Mg der” | B o=
: asto je strouhdm na téstoviny a na zapé- ’ T - :
na né také raj¢atovou passatu, olivovy - éokrmy. A gorgonzolu Zmasca?— I Mdte néjaky recept z italské kuchyné, M extra panensky olivovy olej
olej a Gran Moravia. Tohle mivame pone si vétiinou jen namazu na zdejii ktery doma pripravujete? M ocet balsamico
k vecefi a velmi ndm to chutna. tmavy chleba, tak mi to nejvic chutna. Napt))osledyjsem déllalla Spagety ; W » olivy
Pripravujete ze zdejsich vyrobkii doma 5 Sho <i pfi o7 carbonara. Je to italské a zdroven
sadkéjidio? - Kol sem i 1 kol mubiey hodn casy. 24,25, Kucharka I M kapary
To ne. Ale kupuji si tu plnéné cannoli a ty si davam tteba s jogurtem ' Déldte néjaké pomazdnky z tvarohu ’ 21. Kuchaika lli M ancovicky
trubicky cannoli. a ovocem. Obcas jako ndplh pouziju Ciricotty? ’ B susenk
Co fikdte na pristup zdejsiho i tvaroh anebo créme fraiche. Spise je pouzivam pfi varen. Z ricotty 3 21 0 y’ e
persondlu? B (o fikdte na zdejsi persondl? prlprvaVUJllcheesecake ngbOJl‘davvam M Cervené a bilé vino
Je vyborny, pani prodavacky porad, J4 je milujil © Pravé proto sem taky cho- ?3;5;;?:;’;ﬁjﬁgﬂeg;/ig;?geerii?la i
omohou, jsou vzdy ochotné. ‘ 14 d4 " T ) _
. ! / S;;yili;l:w;gn:;c milé damy a ja se s nimi $pendt a ricottu a bylo to moc dobré. ' l
]
Jl. g
Z B Jaké speciality jste si nakoupila? ktery miluie a ktery. i dela m v X 1
SOrkO’ Dnes jsem si koupila pouze kvéskovy nt;ti/a'ven?e EY ] eet ecaale e Kuchatka i
Jansova, e iy protoip posaldimeegnee néjaky jednoduchy dobry recept 4 1
Praha anemam cas si vybrat dalsi véci. Ja se totiz deisich 0 |
v tomto obchodé vzdycky zdrzim, protoze e zdepiich surovin: L eyl \ Kucharka I, IV
damy jsou tu velmi prijemné a vsechny N?k,upUJeme turtvaroh a,; netjva ‘ t}/aruzkul vk
potraviny, které tady nakoupim, vzdycky Sjelam,e pomazanku, kterz? Je uzasna. Jevv n d 24
celérodine ichlimajl cerstvy‘cespe‘k, anebo mize byt, med:/ledh | .13
trochu jarni cibulky, anebo se da pouzit 7
W Jak ¢asto prodejnu navitévujete? i paitka, tvaroh, olomoucké syrecky a mize
Rekla bych, Ze urcité dvakrét tydné. se pridat trosku mascarpone anebo ricotty, I
B Cossi odtud nejcastéji odndsite? kterd je zdravéjsi, pokud mé byt pomazan- | |
Hodné ¢asto méslo, pecivo, syry, nejvic asi ka méné tucna a pInd bilkovin. To ve se |
mozzarellu a Gran Moravia. A také tu cho- rozmixuje, a pak jen natfit na ten vyborny |
|

dim nasi staré, stoleté babicce pro zakys, kvaskovy chléb, ktery tu kupujeme.
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.. proZijete s témi, co mdte rddi,
a ve spolecnosti dobrého jidla
a piti. Nechte si poradit v jakékoliv
La Formaggeria Gran Moravia
a pripravte hostinu s pestrou
paletou syrii, uzenin a celé fady
italskych specialit.

ww Nase prodejny

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

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Krélovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova t¥ida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

PLZEN, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

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

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

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

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

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

PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 773 753 633

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

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

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. 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 socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



