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Editorial

Milé ctendfky, mili ctendfi,
prvni letosni ivodnik vznikd

v Brazilii, kam mne zavedly
pracovni povinnosti souvisejici
s rostoucim zdjmem o nase syry
vyrabéné v Cesku a v Itdlii.
Byla to i ptileZitost k pravidelné
navstévé znovuzalesnénych
pastvin pro masny skot, které
ve stdté Mato Grosso do Sul
provozujeme jiz mnoho

let. Vysdzenim témér dvou
milionii stromil na celulézu

na pastvindch jsme dosdhli
kompenzace emisi CO, ze vech
nasich cinnosti, a to diky exkluzivnimu, ndmi vytvorenému
modelu, ktery vdm urcité opét pfipomeneme v nékterém

z ndsledujicich cisel magazinu. V tom jarnim, které prdavé
drZite v ruce, vds ale vezmeme tradicné do Itdlie. Mdte
moznost opét si u nds zasoutézit o letni dovolenou v nasem
rodném Bendtsku, doctete se, co si béhem dne v tomto
regionu ddt, abyste osobné zaZili takovy jeden typicky
bendtsky den, vietné nezbytného aperitivu s dobfe zndmym
»Spritzem’; a nechybi ani tipy na cestovéni, v nichz tentokrdt
poradime, do jakych koutii Apeninského poloostrova vyrazit
na motorce.

A protoZe jarni stiil je spojen nejen s ndvratem Cerstvé
zeleniny, ale také s vétsi konzumaci Cerstvych mlécnych
vyrobkii, tak se na ndsledujicich strankdch dozvite, jak v nasi
litovelské syrdrné vznikd mozzarella, a pfiddme i nékolik
zajimavosti o oblibeném syru giuncata, jehoZ jarni limitka

s medvédim Cesnekem md u vds kaZdorocné velky ohlas.

Preji vam prijemné cteni a pestré a radostné jaro
Srdecné
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AKTUALITY BRAZZALE

SIGEP 2026 potvrdi

pozici Brazzale ve svete profi
sefkucharu a sefcukraru

Damiano Carrara, Antonio Bachour, Giuseppe
Daddio, David Vidal, Ian Matthew Baker, Emily
Kohler, Glinther Koerffer.

V pavilonu vénovaném svétu pizzy hraly nase

AKTUALITY BRAZZALE

Benefi¢ni koncert Brazzale ve fotografiich

Ohlédnéte se s nami ve fotografiich za benefi¢nim koncertem, ktery Brazzale porada jiz
vice nez dvacet let ve spolupraci s olomouckym arcibiskupstvim a ktery se naposledy
konal aZ po uzavérce minulého ¢isla. Dékujeme vSem, ktefi se zii¢astnili a prispéli

na dobrou véc.

U&ast na veletrhu Sigep byla pro skupinu Brazzale opét prilezitosti
k pfimému dialogu s profi svétem cukrdid, pekard a §éfkuchard,
a konkrétnim provérenim nékolikaleté prace na vyvoji vyrobku

a intenzivni spoluprdce s témi, ktefi kazdy den pracuji se
z&kladnimi ingrediencemi.

»digep 2026 byl takovym posvécenim
naseho mdsla a nageho modelu,“ vysvétluje
Roberto Brazzale.,, Ve za¢alo s maslem
Burro Fratelli Brazzale. Neméli jsme

na mysli zddné konkrétni pouziti, chtéli
jsme jen vytvorit Rolls-Royce mezi masly,
bez kompromist. A pak se stalo néco, s ¢im
jsme nepoditali: vyro-
bek se dostal daleko
mimo tradi¢ni oblast
nasi prace, mimo retail,
a byl pIné docenén
profesiondly z gastra.

Je mozné, Ze jsme
nejdiiv ani my sami az
do hloubky nepochopili,
co mame v rukou,*
dodavé Brazzale. A tak
jsme to nebyli my, kdo
objevil gastro sektor, ale
pravé naopak, tento sek-
tor objevil na$ produkt.

ey
- it Latle
rariale

4 _~~FORMAGGERIA

Je to zdrava dynamika, protoZe je snazsi,
kdy?z velci $éfkuchati nebo cukrafi plné
pochopi moznosti vyuZitelnosti daného
produktu nez ten, kdo jej vyrabi. My ma-
zeme Fict, co ten vyrobek je a jak se chova,
interpreta¢ni moznosti jeho vyuziti uz pak
nejsou na nds‘

Skupina Brazzale byla
na Sigepu piitomna

£*  nadvou frontich. V pa-
vilonu ,,Pastry & Bakery*
méla tradi¢ni stanek

s bohatym programem
cukréfskych a pekat-

s rozhovory a ukdzkami
profi pouziti naseho
masla a syrt, to vie

v hlavni roli s mezina-
rodné uznavanymi osob-
nostmi, jako jsou Ernst
Knam, Iginio Massari,
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skych show a workshopt,

vyrobky prim v ru¢né malovaném foodtrucku,
ktery do Rimini dovezl Ciccio Vitiello a celych
pét dni v ném pekl pizzu a dalsi své dobroty
jak z masla Fratelli Brazzale a syru Gran
Moravia, tak také z novinek, které Brazzale
predstavila na veletrhu — NIC a MO.

Novinky: NIC a MO

Pozornost profesiondll se béhem celého
veletrhu soustfedila pravé na tyto novinky.
Skupina Brazzale je pro né vyvinula ve svém
Brazzale Science Centru a Uspésné jim je
predstavila na veletrhu.

New Idea Cream “NIC"” je mlécny technicky
krém urceny pro profesionéini pouziti

v cukrdfstvi, pekafstvi i pro pizzy. Zlepsuje
strukturu a kynuti tést, dodavéa aroma a chut,
ma vazebnou funkci a prispiva ke stabilizaci
vysledku.

“MO” je inovativni produkt pro pouziti

na pizzu, vyrobeny z tvrdych a pafenych
syrQ. Pravidelné se rozpousti, béhem pecent
zUstava v rovnovaze a po upeceni netuhne.

e a lalle
Wasiaie
]
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Nase syry zabodovaly
na Celostatnich
prehlidkéch syru

‘1_ i ) ‘, ST I

Tire Corti | Gran Moravia Vecchio | Verena Dolce

V poloviné tinora 2026 se na Vysoké $kole chemicko-
-technologické v Praze uskutec¢nila Celostatni prehlidka syrt
a konference Mléko a syry. Program této tradi¢ni akce, kterd
ptilékala odborniky z akademické sféry i z praxe, zahrnoval
odborné hodnoceni syri v riznych kategoriich a slavnostni
vyhlaseni vysledki. Nas velmi potésily diplomy s ocenénim
nasich syra Tre Corti, Verena dolce a Gran Moravia, které si
na misté prevzali ti nejpovolanéjsi, nasi mistii syrafi.
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ROZHOVOR

Josef Spadek:

Foto: archiv Josefa Spacka

Bavi mé objevovat
nove chufe

V dokumentu Ceské televize Dobie
naladény virtuos je krdsné zachyceno vase
rodinné hudebni prostiedi. Jak hluboko je
hudba ve vasi rodiné zakotenénd?
Hudebni historie nasi rodiny neni zas tak
dlouhd, muj tatka je vlastné prvni v rodiné,
kdo je profesionalnim hudebnikem.
Pochazel z velké rodiny, dédecek s babi¢kou
uz tenkrat vedli véechny svoje déti k hudbé,
ke zpivani, hodné z nich hrélo na néjaky
nastroj. Mtjj tatka byl ale prvni, kdo $el
studovat konzervatot.

A jak jste s hudbou zacal vy?

Oba moji dédeckové zpivali ve sboru,

a obecné se u nds doma dost zpivalo.

Coz je podle mé ohromné pozitivum, které
mame moznd spole¢né i s rodinami v Italii.
Maminka vZdycky vzala kytaru, u¢ila nas
moravské pisnicky, a ja tak vyrustal porad
obklopeny muzikou.

6 _~~TORMAGGERIA

0d pocdtku u vds byly housle jasnou
volbou?

Maminka vzdycky zmifiuje, Ze hraju

na housle proto, Ze jeji dédecek, tedy mj
pradédecek, miloval housle, a kdyZ zemfel
asi Ctyfi mésice po mém narozeni, tak ona
citila, Ze ty housle musi do rodiny néjak
vratit. Pravdou je, Ze jsem k nim inklinoval
uz od utlého détstvi. Kdyz mi byly asi tfi
roky, nasel jsem housle u rodi¢ ve skiini,
zacal jsem na né povrzavat, a pak se to
takhle vyvinulo.

Stdle hrajete i se sourozenci?

Ano, moji sourozenci dodnes na néco hraji,
tedy kromé mé nejstarsi sestry. A kdyz dé-
lame rodinné koncerty, tak hrajeme v8ichni
az na moji sestru a maminku, kterd uz ted
taky nehraje. Ale budeme zapojovat novo-
manzela moji sestry, ktery je povolanim sice
ekonom, ale je taky fantasticky houslista.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Kde tyto rodinné koncerty pordddte?
Pravidelné jsme kazdy rok délali benefi¢ni
koncert v Salesianském stredisku

v Kobylisich, které bylo vidycky takovym
nas$im mistem setkani s rodinou.
Dostédvame i rtizné nabidky, jako tfeba

v ptipadé festivalu Zlatd Praha v navaznosti
na ten dokument Ceské televize. Vétsinou se
ale potkdme a spole¢né si zahrajeme vsichni
jen jednou dvakrat do roka. Letos zapojime
poprvé do koncertu i nase déti.

Jak vlastné vést déti k hudbé?

Na to je hodné slozité odpovédét. Nase

tfi déti nemohou mit asi pro budouctho
muzikanta lepdi zdzemi. Moji rodice s nimi
zpivaji i cvi¢i na ndstroje, kdyZ jsem doma,
tak s nimi také cvi¢im. Ale vidim, ze kazdé
z nich k tomu inklinuje tplné jinak. Jedno
ma disciplinu, ale zase se pfi tom nejvic
hada. Druhé vi, Ze je diilezité cvicit, ale
musime ho k tomu trochu dotlacit. A pak
je treti, které musim doslova nahanét, aby
cvidilo, ale pak hezky poslouchd a déld, co se
mu fika. Nejlepsi by bylo mit takovy koktejl
ze véech tii. Ur¢ité vSak na déti nechci
tlacit, aby mély hudebni kariéru, aby z nich
byli muzikanti. Myslim si ale, Ze kulturni,
hudebni vzdélani je strainé dilezité, stejné
jako sport, proto déti vedeme k obéma
smértm. Uvidime, jak se to vyvine. Kdyz

z nich nebudou profesionalni muzikanti,
moznd tim lépe. I kdyz v dnesni dobé,

s nastupem umélé inteligence, si fikdm, Ze
ta na$e branZe se najednou jevi jako docela
bezpecny ptistav, Ze lidé porad budou chtit
mit spolecensky kontakt, budou chtit chodit
na koncerty. Myslim si, Ze zadny robot
nedokaze nahradit tu emoci.

Meél byste pro rodice néjakou konkrétni
radu?

Vyzdvihl bych ten domaci zpév, ten je

k nezaplaceni. Musim ale fict, Ze zrovna

v tom s moji Zenou nedéldme tiplné dobrou
praci. Je to dano tim, Ze moje Zena je
Ameri¢anka a vyriistala na uplné jinych
pisni¢kdch, lidové pisné oni skoro vitbec
nemaji. Ale kdyZ poslu déti na vikend k mym
rodi¢im, tak vim, Ze tam se bude zpivat.

Na riiznych projektech tizce spolupracujete
s violoncellistou Tomdsem Jamnikem.

Co spolu chystdte pro letosni rok?

V bieznu je to koncert v nddherné
Winternitzové vile v Praze, v 1été nas ¢eka
koncert na festivalu v Hefmanové Méstci

a pak hlavné v srpnu Sevé¢ikova Akademie
v Horazdovicich. Letos to bude uz 8. roénik

a turoven studentt porad neuvéfitelné roste.
Hlasi se ¢im dal vic lidi, takze je z ¢eho
vybirat.

Jaké ndstroje se na Akademii vyucuji?
Kompletné pokryvame smyc¢cové nastroje,
jsou tam housle, violoncella, kontrabasy

i violy. Nejvic je ale houslistii. Mame tfi
kategorie studentd, tém nejmladsim fikdme
»mali Otakérci“ podle Otakara Sev¢ika,

pak jsou juniofi a seniofi. UZ je nas hodné,
rychle rosteme.

Vénujete se komorni hudbé, napiiklad

v triu Zimbalist. Jaky k ni mdte vztah?
Rekl bych, ze komorni hudba je opravdu
nejvys$i uroven vytvareni hudby. Je to
neuvéfitelné intimni, jako by spolu lidé
dychali. A také repertodr co byl v historii
pro trio, kvartet, kvintet, sextet vytvoren,
predstavuje absolutni skvosty. Podle mé

i pozitek muzikanta je nejvétsi pravé, kdyz
hraje tu komotinu. Z pohledu marketingu
je to ale okrajovéjsi zélezitost. Obecenstvo
vzdycky naplni sal spi§ na néjakou symfonii
nebo na klavirni recital. J4 osobné se ale
citim nejvic v hudebni rovnovaze pti hrani
té komorni hudby. Clovék tolik netesi stres,
i prostiedi, ve kterém se komorni{ hudba
odehrava, je pratelstéjsi, nez kdyz hrajete
slové s orchestrem, a vite, Ze v publiku
sedi pét kritikd, orchestr vas posloucha,
jestli tam zahrajete kazdou noticku...

V komotiné toto, myslim, neni, tam jdou
lidé zpomalit. Jako kdyz jdou do dobré
restaurace na dobré jidlo.

Vy si také rdd pochutndte na dobrém jidle?
Ano a trosku lituju toho, Ze kdyz je ¢lovék
jesté dité, neni dost vyvinuty, aby si uzival
viechny ty chuté, viechny ty uZasné véci,

co svét nabizi. Vidim to na svych détech,

SEVCIKOVA
ADEMIE
AFESTIVAL ®&R&

jak maji zatim omezené vnimani a nejradsi
si daji hranolky a kufeci nugetky. Mam ale
radost z toho, Ze vSechny tfi miluji sushi.
Rikém s, Ze je to takovy prvni krok do vel-
kého svéta gastronomie. No a ipIné nejlepsi
pro déti je italska kuchyné: , pasta‘ pesto,
parmezan, nic lepsiho neexistuje.

Vafite?

Jsem spi§ konzument, ale taky obcas néco
uvatim. Ur¢itou vyhodou naseho svéta
klasické hudby je, Ze jsme vzdycky nékde

v centru mésta, v nddherném koncertnim
sale, u kterého jsou ty nejlepsi restaurace,
kam nas po koncerté pozvou na dobré jidlo.
To je ptijemné. Pravdou ale je, ze kdyzZ tolik
cestuji, tak uz pak ani ty restaurace tolik
nebavi a ¢lovék by byl rad doma.

Mate néjakou preferovanou kuchyni?

Pro mé je vzdycky zézitek, kdyz koncertuji

v Asii, protoZe asijska restaurace u nés je néco
GipIné jiného ne7 ¢inské restaurace v Ciné

a korejska restaurace v Koreji.... Ja jim ale
uplné vSechno, a hrozné mé bavi objevovat
nové chuté. Kdyz jsem studoval v New Yorku
na Juilliard School u Itzhaka Perlmana, tak

Josef Spacek se Statnf filharmonif Kogice pod taktovkou dirigenta Eugena Tzigana. Foto David Hanko.

ROZHOVOR

je houslista, ktery se fadi mezi nejvyraz-
néjsi talenty své generace. Vystupuje

S vyznamnymi orchestry po celém
sveté, vedle sélové drahy se vénuje také
komornf hudbé. S cellistou Timotheem
Gavriilidis-Petrinem a pianistou George
Xiaoyuan Fu tvorf mezinarodni Trio
Zimbalist. Studoval na Curtisové hudeb-
nim institutu ve Filadelfii a na newyor-
ské Juilliard School. Je lauredtem
svétove proslulé mezindrodni soutéze
krdlovny Alzbéty v Bruselu a vitézem
mezindrodni houslové soutéze Michaela
Hilla na Novém Zélandu. Po devét sezén
pUsobil jako nejmladsi koncertni mistr
Ceské filharmonie a od roku 2016 je
jejim rezidentnim umélcem. Je umé-
leckym garantem Sev¢ikovy Akademie
a jednim ze zakladateld a umeéleckym
séfem Troja festivalu.

on s velkou oblibou pfirovnaval pasaze
skladeb k jidlu, ke koteni. Byl neuvéfitelny
gurman, tplné se v tom vyZzival.

Jaké hudebni pasdZi by mohl odpovidat
syr Gran Moravia?

To by asi zilezelo, jestli mame syr az jako
dezert tiplné na zavér, nebo na tivod spolu
s krekry, nebo strouhany na téstoviny.

Hrajete pro publikum v riiznych koutech
svéta. Pro které hrajete nejradéji?

Asi nejradéji hraju pfed domacim
publikem, kde je citit vielost a jista
erudovanost, ale i to, Ze vas dovede ocenit
a vyjadfit to potleskem. Pak jsou zemé,
jako tfeba Amerika, kde je to spolecenska
udélost, kam se jdou lidé ukdzat pred
svymi priteli a vas berou jenom jako
sentertainera® kterého si plati.
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Zase tam ale byvaji boutlivé ovace, v§ichni
vyleti ze svych sedadek, a pak uz honem
spéchaji do gardze pro auto. V Némecku je
publikum naopak odméfenéjsi, tam si jen
tak nékdo nestoupne, ale zaroven citite,

ze Némci hudbé rozumi, Ze je to ta zemé
Bacha, Brahmse, Beethovena. Na Slovensku
a hlavné v Madarsku lidé zase vytleskavaji,
za¢nou pomalu a spole¢né zrychluji do vel-
kého tempa, a pak zase zpomali. Asijské
publikum tleskd velmi drobné, jako kdyz
padaji kapicky, a nevyktikuje, jako jsme
zvykli tady u nds. Po koncerté pak chce
stra$né moc lidi podpis. V$ude je to vielé,
ale pfitom jiné, a to je na tom to krasné.

A co italské publikum?

To je super, je jediné, které spravné pouzije
bravo, bravi, brava. Italové ndm vlastné
ptedali celou tu kulturu aplausu. V Italii to
mam docela projeté, hraju tam pomérné
pravidelné. Vloni jsem hral Respighiho
koncert v Bologni, jeho rodisti, to bylo moc
ptijemné, pristi sezonu budu hrat zase

na severu v Bolzanu.

Hrajete na italské housle, ostatné Itdlie je
prosluld svym houslai'skym uménim...
Nikdo nic lepsiho nevyrobil. Uz asi

osmy rok hraju na cremonsky néstroj

od Giuseppa Guarneriho del Gesu, ten

z nejlepsich moznych. ,,Guarnerky“

jsou opravdu jedny z téch nejcennéjsich
housli viibec. Spolu se stradivarkami je
to kategorie sama pro sebe Stradivari j e
0 houslich nevédi prakt1cky nic. Ale mezi
profesiondlnimi houslisty je to tak, ze
kdo hraje na stradivarky, sni jesté o tom,
ze bude hrat na guarnerky. A kdo hraje
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na guarnerky, tak stradivarky uz ho zajimat
nemust. Stradivari mél vyhodu v tom, ze

se dozil asi 93 let, kdezto Guarneri zemfel
ve 46, il jen ptilku toho co Stradivari, a tak
udélal mnohem min nastrojiL.

Mate oblibeného italského skladatele?
Jako houslisté mame samozfejmé dva
nejvyznamnéjsi italské skladatele, Vival-
diho a Paganiniho. Ty jsme hréli v8ichni.
Pres Paganiniho se ¢lovék dostava k vyssi
technice, on udélal uplnou revoluci v tom,
co véechno vynalezl, co se dd na housle
zahrét. Italskych skladatelt, které mam rad,
je ale samozfejmé strainé moc, véetné téch
opernich jako Puccini nebo Verdi.

Historie nasi syrdrny je spojena s Marii
Martini, pribuznou skladatele Bohuslava
Martinii, a tak se nemiiZeme nezeptat

na vds vztah k tomuto roddkovi z Policky.
Martint je na kazdé z mych poslednich i
nahravek pro Supraphon. Na prvni hrajeme
s Tomasem Jamnikem obé jeho dua pro
housle a violoncello, pak vznikla nahravka

s Petrem Popelkou a se SOCRem, kde

zazni zfidkakdy hrany koncert pro housle

a klavir, a na zatim poslednim CD jsou oba
houslové koncerty spolu s krat$im kusem
Igora Stravinského. V lednu jsem hral

jeho druhy koncert v Londyné s London
Philharmonic. Takze pro mé je Martind
vyjimecny Cesky skladatel, ktery ma porad
velky prostor rozvoje ve svété. Napsal izasné
véci a zaziva ted renesanci, jeho koncerty
hraji ti nejslavnéjsi houslisté jako Frank Peter
Zimmermann, Julia Fischer ¢i Isabelle Faust.
Rostouci povédomi o jeho dvou houslovych
koncertech je vyhodou i pro nas ¢eské
houslisty, protoZe nemusime hrat potad jen
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Dvoraktiv Houslovy koncert a Sukovu Fantazii,
ale mame dal$i dva fantastické kusy.

Béhem roku opravdu hodné cestujete, zbyvd
¢as i na odpocinek?

Jak jsem porad nékde v trapu, tak se vzdycky
hrozné té$im, ze budu spat ve své posteli. Jenze
moje Zena je z Ameriky, rodinu ma po celém
svété a vét$inou kdyz ptijedu domt, hned se
tesi, kam pojedeme pry¢. Doma spim jenom asi
50% noci. Kdyz jsem byl maly, tak jsme vzdyc-
ky na vikend jeli mimo Prahu. A ja moji Zené
uz dlouho fikdm, jak by bylo fajn mit néjaké
vlastni vikendové misto, abych, kdyZ uz nékam
jedeme, jel nikoli do hotelu, ale opét do své
vlastni postele. Zatim to na to ale nevypada.

Na co byste letos pozval publikum tady
doma?

Ur¢ité bych rad pozval do Prahy na teti

ro¢nik Troja festivalu. Je to je$té mlady festival
komorn{ hudby, kam zatazujeme i divocejsi
projekty, letos tfeba koncert v nové opraveném
planetariu s fantastickym repertodrem. Zazni
ptedehra Haydnova Stvoreni, skladba Lubose
FiSera Galileo Galilei a jako tfeti skladba Also
sprach Zarathustra Richarda Strausse, zndma

z Kubrickovy Vesmirné Odyssey. Nechavame
psat aranzmd, aby to bylo pro komorni sestavu.
Koncerty budou také v ¢istirné odpadnich

vod v Bubendi, kde je fantastickd akustika,

v byvalém trojském pivovaru, v Trojském
zamku a v Zoologické zahradé, kde slysite
zvuky ptaki a do toho hrajeme muziku my.

To je taky velky zazitek. Zavére¢nému koncertu
v Botanické zahradé fikdme Cimbédlka a vino, je
tam skvéla nalada a nadherny vyhled na celou
Prahu. Doufejme, Ze bude pocasi prét stejné
jako v predchozich letech.

Kdy?Z hrajete na netradicnich mistech,

co byste iekl na koncert ve zracim skladu
syri?

Réd, jen bychom pak museli vymyslet néjaky
dobry program, aby se hodil k syru ©.

Vo

/mfd&(aﬂm

S jarem se probouzi chut vyrazit na piknik,

a tak pro vas Anetka z prazské La Formaggeria
Gran Moravia v ulici Milady Hordkové
pripravila recept na slané rohlicky se syrovou
ndplni. Pfijdou vhod nejen pro prvni venkovni
posezeni letosniho roku, ale sklidi zaruceny
Uspéch i na jakékoliv oslave, Ostatng,
presvédcte se sami.

Suroviny:

Tésto: 250 g mésla & « 1 bily jogurt (180 g &7
« 300 g polohrubé mouky « $petka soli w

Naplii: sugo & 80 g salsmu Ventricina piccante &g

+ 100 g syru Provolone Piccante & (na malé kosticky)

« 100 g syru Taleggio & (na malé kosticky) « 100g syru
Gorgonzola Dolce ©7 (nastrouhat) « 80 g Ricotta Speciale =)
« 80 g nastrouhaného syru Gran Moravia . % 1zicky
rozdrceného kampotského pepte fes]

A z : z v s o ]
Na potieni a posyp: 1 vejce » hrubozrnnd motska stil &
« ¢erny sezam nebo kmin

Postup krok za krokem:

Ze surovin vypracujeme tésto, rozvalime ho na plat a vykrdjime
z né¢ho trojihelniky na rohlicky.

Na népln v misce smichame vSechny syry, $petku soli a pepfe.
Na $irsi ¢ast trojithelnikd rozetfeme piil 1Zicky suga, polozime na néj
kolecko saldmu a cca 20 g syrové naplné.

Rohlicky pevné srolujeme ke $picce a konce lehce primackneme.

Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme soli a sezamem nebo
kminem. Pe¢eme na 180 °C asi 30 minut pékné do zlatova.
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SKOLA VARENI
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Z Neapole
do svéta: piibéh
o tom, jak se lidové
jidlo stalo uménim
a univerzalnim
jazykem.

Pizza vznikla v Neapoli jako jednoduché, kazdodenni dostupné

jidlo. Prosté té&sto — mouka, voda, drozdi, stl — pecené v pecich

na dfevo a obloZzené tim, co bylo zrovna k dispozici. Bylo to jidlo

ulice, pristavu, Uzkych ulicek.

V Neapoli 16. stoleti se slovem ,,pizza“
oznacovala jakasi plocha focaccia, kterd
se proddvala na ulici. Brzy se ve mésté
stala velmi populdrni, aZ se z nf stal
pokrm oblibeny i u bourbonské lechty.
Existovalo nékolik variant: ,,mastunicola“
s bazalkou, sadlem, syrem a peptem, a pizza
s »cecinielli;, tedy s drobnymi rybkami.
Prvni skute¢né spojeni tésta a rajcat, ktera
byla zpo¢atku ptijimana s nedtvérou,
protoZe byla povazovana za jedovata,
nastalo v poloviné 18. stoleti.

Béhem 19. stoleti s tim, jak se raj¢ata
natrvalo usadila v italskych kuchynich,
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pizza ziskala podobu, kterou zndme

dnes. Margherita - s raj¢aty, mozzarellou

a bazalkou - se stiva ndrodnim symbolem.
Prvni neapolské pizzerie se prosazuji

jako oblibena mista setkani. Pizza

zlistava neapolskou specialitou a jednou

z gastronomickych atrakci mésta az

do zacatku 20. stoleti, kdy se za¢ne pomalu
$ifit po Italii. Obdobi po druhé svétové vélce
znadi zacatek jejtho skute¢ného rozsifeni

a dnes je ptitomna prakticky v kazdé zemi
svéta. Jde o jidlo dostupné viem: teplé,
sdilené, koupené na ulici nebo objednané

u stolu. Pravé tato jeji demokratickd povaha
z ni udélala univerzalni pokrm.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Nenechte se ale oklamat jeji jednoduchosti.

Vedle lidové pizzy se v poslednich
desetiletich rozvinulo skute¢né uméni
moderni pizzerie. Studium druht mouky,
dlouhé kynuti, vyvézenost ingredienci,
pozornost vénovana kvalité surovin: pizza
se stala polem gastronomického vyzkumu,
aniz by ztratila svou identitu. V roce

2017 bylo uméni neapolského pizzaiola
uznano jako nehmotné kulturni dédictvi
UNESCO, ocenéni, které oslavuje znalosti

zaloZené na gestech, ase, citu a zkugenosti.

A pravé v tom spociva jeji sila: miize byt
kazdodennim domacim ritudlem, ale také
rafinovanym vytvorem. Pizza nenf jen
recept; je to zivé dédictvi, které se neustale
vyviji. Miize byt rychld nebo promyslend,
lidové nebo vytiibend. V kazdém pripadé

vvvvvvv

italské kuchyné.

Zaklad

Tradi¢ni tésto ziistava jednoduché: mouka,
voda, drozdi, sil. Rozdil délé ¢as a péce.
Diky spravnému kynuti bude tésto leh¢i

a lépe stravitelné. I v domdci troubé, pfi co
nejvyssi mozné teploté, Ize ziskat kiupavy
zéklad, staci pracovat peclivé a tésto vyvalet
bez ptili§ného stlacovani okrajiL.

INGREDIENCE NA 2 PIZZY:
500g mouky « 325 ml vlazné vody
o 3g suseného drozdi (nebo 10g Cerstvého)
« 10g soli « 1 IZice extra panenského
olivového oleje

Smichejte mouku s vodou, ptidejte drozdi

a hnétte, dokud neziskate hladké a jednotné
tésto. Pridejte stil a nakonec olej. Nechte
kynout piikryté, dokud nezdvojnasobi
objem (asi 2 hodiny). Rozdélte na dva
bochdnky, jemné vytvarujte bez ptilisného
stlaceni okraji a oblozte. Pecte pfi co
nejvyssi mozné teploté, dokud nebude
pizza zlatava.

BUDTE KREATIVNI,
ZAMERTE SE NA OBLOZENI

Pizza je jako platno, vyjimecnou ji déla
rovnovaha chuti a konzistenci. Kvalitni
hotovy korpus na pizzu umozni vénovat
se kreativnéjsi ¢asti: samotnému oblozeni
pizzy. Rozhodujici jsou vzdy zvolené
suroviny: syry, maslo, uzeniny, nakladana
a Cerstva zelenina.

V La Formaggeria Gran
Moravia je k dispozici pravé
takovy korpus na pizzu a k tomu
peclivé vybrany sortiment syrd,
masel, uzenin a nakladané
zeleniny, diky nimz |ze jednoduse
vykouzlit pizzu s autentickym
charakterem.

Osm interpretaci

Priprava pizzy ddva moznost sebevyjadieni. Mlze to byt ten nejjednodussi

zpUsob, jak shromazdit pratele kolem stolu, ale také prilezitost experimentovat

s kombinacemi, vyuZzit to, co je zrovna v lednici, vytvaret nové kombinace. Stejné jako
soucasni pizzaiolové si i vy doma mUzete hrat s texturami a kontrasty: krémové

a kifupavé, sladké a slané, teplé a studené.

() NAKLADANY LILEK,
MOZZARELLA A ASIAGO
STAGIONATO

Na korpus rozlozte par platkt dobre
okapaného nakladaného lilku, pridejte
mozzarellu a upecte. Po upeceni dokon-
Cete tenkymi hoblinkami syru Asiago
stagionato. Kvalitni nakladana zelenina
doda hloubku a charakter a proméni
jednoduchou pizzu v bohatsi variantu.

9 BUFALA, RAJCATOVY
PROTLAK A ANCOVICKY
Intenzivni, jednoduchd,
velmi italskd

Rozetfete na korpus tenkou vrstvu
rajcatového protlaku a upecte.

Po dopeceni pfidejte mozzarellu

z buvoliho mléka, filety ancovicek
a zakapnéte olivovym olejem.

() SPECK, MASLO A JARNI
CIBULKA

Bily zaklad bez rajcat, speck lehce
opeceny v troubé, tenka kolecka jarni
cibulky a po upeceni par hoblinek
slaného masla. Teplo pizzy ho proméni

v krém a propoji kourové tény s jemnosti.

O MORTADELLA, MOZZARELLA
A PISTACIE

Jemnd, kfupavd, prekvapivad.
Upecte pizzu s mozzarellou. Po vytazeni

pridejte tenké platky mortadelly a hrst
nasekanych pistacii.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

© oLIvoVY KREM,
MOZZARELLA A HOBLINKY
GRAN MORAVIA

Vyraznd a stredomorskd,
idedlni ke sdileni s prdteli

Pred pecenim rozetrete na korpus
tenkou vrstvu olivového krému.
Doplrite mozzarellou a po upeceni
pridejte hoblinky syra Gran Moravia
a kapku olivového oleje.

() BiLA PIZZA S MASLEM

A SALVEJI

Bily zaklad bez rajcat. Po upeceni ho
potrete rozpusténym maslem provo-
nénym Salvéji a dokoncete hoblinkami
Gran Moravia nebo jiného zralého syra.

o GORGONZOLA, VLASSKE
ORECHY A MED

Vyraznd, ale harmonickd pizza,
idedlni pro milovniky kontrastii
Bily zaklad s mozzarellou. Po upeceni
pridejte pomoci IZicky gorgonzolu a par
nasekanych vlasskych ofechl. Trocha
medu doladi rovnovédhu mezi slanosti

a sladkosti.

0 BURRATA, SUSENA RAJCATA
A OREGANO

Krémovd, intenzivni,

vyrazné stredomorskd

Lehky ,Cerveny” raj¢atovy zéklad,
jednoduché peceni. Po upeceni pridejte
Cerstvou burratu, dobfe okapana
nakladana rajcata a Spetku oregana.
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NASE CERSTVA MOZZARELLA

NASE CERSTVA

Recepty

Klasikou v italskych barvach, kterou zna asi opravdu
kazdy, je mozzarella servirovand s raj¢atky, bazalkou
a kapkou olivového oleje. Pro svou cerstvou, ,Stavna-
tou” chut, snadné rozpékani a rlizné formaty najde
mozzarella ve vasi kuchyni mnohem vsestrannéjsi
vyuziti nez jen pro onu tradi¢ni,caprese”.

Mozzarello

Noveé vam chceme ofeviit dvere do specidlniho vyrobniho
oddéleni nasi syrarny v Litovli, kde pro vas pod obratnyma
rukama mistrl syraid vzniké celd fada cerstvych mlécnych
vyrobkud a syrd. Nahlédnéme spoleéné do ,nasi Cerstvé®,
jak této ¢asti vyrobnino podniku jednoduse fikme. Jako

prvni vém predstavime samotné ztélesnéni Gerstvosti — 1. Mozzarella bocconcini (509 kulicky)

12 _~~FORMAGGERIA

mozzarellu. Tak tedy ,Racte vstoupit™,

Jak se vyrabi

Vyroba probiha v syrarském kotli, do néhoz se
napusti mléko. To se ohfeje, ptidaji se nejprve
mlékaiské kultury a poté sytidlo, a mléko se
necha vysrazet (1). Na povrchu tak vznikne
syfenina, ktera se musi opatrné ru¢né rozkrajet
pomoci specialnich syrafskych nozii na malé

kousky (2).

Nasledné se takto vzniklé syrové tésto nechd
okapat na nerezovych stolech, poté se rozkraji
na stredné velké kusy, které se musi priibézné
obracet a nechat prokysavat. Priibézné se
kontroluje pH (3).

Nakonec syrati jednotlivé kusy postupné
vklddaji do paticiho stroje, kde dochdzi, jak

uz nazev napovidd, k pafeni a naslednému
tvarovani do vétsich ¢ mensich kuli¢ek, v ptipadé
mozzarelly filone do valecki (4). Vysledna
mozzarella pada do vany se studenou vodou, kde
dojde k jejimu ochlazeni (5). Kulicky nakonec
putuji do kelimkd s pfipravenym nalevem

(6,7), ve kterych uz mifi k vam, zdkaznikim
nasich prodejen. Filone je do prodejen odesilan
ve vakuovém baleni a v prodejnach vim z ného
ukrojime kousek dle vaseho prani.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

 MOZZARELLA

Kombinujeme

[ s viny: Prosecco, bilé Soave nebo Pinot bianco, leh¢i ¢ervené
Barbera nebo Pinot Nero

M s pivem: leZék, pro zajimavy kontrast vyzkousejte s pivy IPA

[l se zeleninou: rajcata, salat, grilovana zelenina, jako jsou
papriky a cukety, restovany $penat

[l s ovocem: vodni i zluty meloun, platky hrusky doplnéné
medem a ofechy

MOZZARELLA S MELOUNEM A MATOVOU
SALSOU

Pro 4 osoby Pudete potiebovat: 4 kulicky mozzarelly
boccE)ncini &, 1 Zluty meloun, 16 cherry raj¢atek,

stl &, 20 listkd maty + na ozdobu, 20 listkl bazalky
+ na ozdobu, 20 g loupanych mandli, kosltka ledu,

% dl extra panenského olivového oleje &F

Postup: Meloun oplachnéte, prekrojte napdl,
odstrante seminka a pomoci Izicky vydlabejte z duziny
kuli¢ky. Ponechte 100 g duziny stranou na pozdéji.
Rajcata oplachnéte, prekrojte napdl, lehce osolte.
Nyni pfipravte salsu: zbylych 100 g duziny melounu
smichejte s mandlemi a olejem a ty¢ovym mixérem
rozmixujte. Osolte, pridejte kostku ledu a bylinky,

a opét rozmixujte do salsy. V pfipadé potieby

jesté dosolte. Na kazdy talif pékné naaranzujte

1 mozzarellu, kuli¢cky melounu a rozkréjend rajcétka,
pridejte matovou salsu a ozdobte nékolika celymi
listky maty a bazalky.

2. Mozzarella ciliegine
SMAZENE MALE MOZZARELLINE

Chutovka, ktera ozivi vasi nabidku pFedkrmt:J.
Pfipravte si: 2 baleni mozzarella ciliegine &,
mouka, vejce a strouhanka na obalovani,

olej na smazeni.

Postup: Mozzarellky nechte poradné okapat, aby
dobre drzely pii smazeni. Pak je obalte v mouce,
vajicku a ve strouhance, a pak jesté jednou ve vajicku
a ve strouhance. Toto dvoji obaleni pom(ze, aby pfi
smazeni obal nepovolil a mozzarella nevytekla ven.
Obalené mozzarellky osmaZzte dozlatova v dostate¢né
rozpaleném oleji.

3. Mozzarella filone
ZAPEKAME

Postup: Mozzarella filone w najde uplatnéni

ve vsech pecenych receptech, do kterych potrebujete
»platky mozzarelly”. Filone na tyto platky velmi snadno
nakrajite, platky navic pfi manipulaci velmi dobfe drzi
a pfi peceni se krasné roztékaji. Je tedy libo pizzu,
zapecené téstoviny ¢i zapecenou zeleninu?
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XTI PREMIO
ECCELLENTI PITTORI MBRAZZALE

Hilnn agg

— — — .

Mauro Reggio, Parco degli acquedotti. 120 X 180cm
D4 P
Vitézové ceny
20
0

14: ,Quum Memoranda’, autor Giovanni Gasparro (*1983)
15:
016: ,Noi, Vittorio Sgarbi’, autor Rocco Normanno (*¥1974)
17:
18:

N

Venezia Stabat Mater’, autor Tommaso Ottieri (*1971)

NN

017: Il Corpo squisito’, autor Nicola Samori (*1977)

018: ,Judith” autor Nicola Verlato (¥1965)

2019: ,Made in Italy", autor Enrico Robusti (*1957)

2020: ,Colosseo’, autor Mauro Reggio (*1971)

2021: ,Bevadoro’, autor Matteo Massagrande (*1959)

2022: ,Monumento fiore”, autor Enrico Minguzzi (*1981)

2023: ,Atopos’, autorka Angela D'Ospina (*1987)

2024: ,Du coté de chez Swan (2)", autor Giovanni Frangi (¥1959)
2025: ,Quel che vide Nostro Signore al primo sguardo’,

autor Giovanni Gasparro (¥1983)

styl ¢i curriculum, k G¢asti neni tfeba
P zddného zapisného. Mezi vyznamnymi P e
R E M I O E CC E L L E N TI italskymi umeéleckymi cenami je tato PozvAanka: Nawebu eccellentipittorimostra.it/premio QI": :&Q

N

Giovanni Gasparro, Quel che vide Nostro Signore al primo sguardo. 80 x100cm

. P , Ize prehledné najit finalisty a vitéze viech ro¢nikd Premio Eccellenti o s

jiedinou, kterd se vénuje vyhradné ma- e prehledné najt finalisty a vitéze vsech rocnik Premio Eccellent [l s .

ecinou, Klera se v¢ nen Pittori Brazzale: @ty

litské tvorbé a jejiz porota neni slozena s

7 uméleck}’,ch odbornikﬁ, ale 7 milovnl’kﬁ Mattia Barbieri, The big blume. 150 x 150cm

krasy.
Vit&znym obrazem 12. ro¢niku o . ey
. B : a technikdm. Pozorujeme obraz - jeslicky onse_ 2 4
umélecke ceny Premio s nadhernou Pannou Marii a pastyfi, ktef{ jsou Autor viteézneho dila

Ecce”eg| Pittori .Brozzole e realisticky neuhlazeni, a pfesto jako zdzrakem GIOVANNI GASPARRO (* 1983)
m0’|b0 iovanniho GCl‘SDC'”O osviceni v bozim chlévé. Neni mozné nebyt Rodak z jihoitalského Bari, vystudoval
sndzvem ,Quel che vide Nostro  timto vyjevem zasazen, doplituje Langone. Akademii vytvamych uméni v Rimé.
Signore al primo sguardo®. Prvni zahrani¢ni samostatnou
Umélecké cena Premio Eccellenti Pittori Bra- vystavou debutoval v roce 2009
Obraz, jehoz nazev bychom do ¢estiny mohli  zzale, kterd se vénuje soucasné italské malbg, el i 2 sebou celou fadu VB
prelozit jako ,, To prvni, co Na§ Pan spatfil byla zaloZena v roce 2014 novinéfem Camillem U I gElar e ko (R, el
s syl . . i v celé fadé daldich zemi a jeho obrazy
hned po narozeni’ je zcela mimoradny Langone ve spolupraci a za podpory skupiny , RO
. . o . , a0 s najdeme v soukromych i verejnych
a dle Camilla Langoneho, jednoho ze zakla-  Brazzale. Poc¢itkem roku je vybrdn nejlepsi e
dateld ceny, nema v historii kfestanského obraz publ%kovgm’r v pfedchozim roce na Webu umélcem, ktery ziskal uméleckou cenu
uméni obdoby. ,,Vyjev adorace pohledem eccellentipittori.it. Cilem ceny je zviditelnit Eccellenti Pittori Brazzale jiz podruhé.
pravé narozeného JeziSka dokazuje, ze velky  vyjimecné italské malifstvi poslednich dvanact Jeho obraz,Quum Memoranda” zvitézil
umélec dokdZe ptinést inovaci a pfitom mésicti. Do hodnocent jsou tak zatazeny obrazy hned v prvnim ro¢niku ceny. :
ale zachovat vérnost tradi¢nim témattim od zijicich italskych umélcti bez ohledu na vek, Antonio Bardino, La ora di punta. 120 x 150cm
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Redkvicky, salét
<:|ev§lrzlzcny'lys;j:jl ) RMAGGE

PROC TO FUNGUJE
Kfupavost, jemné pikantni tony a lehkost \{
zeleniny spolu s vyraznym syrem, ktery
dodava hloubku a strukturu, u¢ini ze salatu
vyjimecny pokrm.

JAK PRIPRAVIT W ' 0 m °
Nakrajejte fedkvicky na velmi tenké platky -

a smichejte je s kiupavym salatem a jarni Se S . ym fo n d u e

zralého a vyrazného syra. Dokoncete kapkou -

cibulkou. Pfidejte kosticky nebo hobliny vy-
oleje, trochou nasekanych vlasskych ofech(i \ -

a par kapkami jable¢ného octa. Kontrast
kifupavého a cerstvého vas prijemné prekvapi. \
Pokud chcete pokrmu dodat néco navic, 8uroviny (pro 4 osoby):
pridejte teply, nahrubo naldmany chléb. 500 g vepfové panenky « piepusténé maslo Ghi 7
14 s L] 7 sz o L] Y vt
CO POUZIT « sklenka bilého vina & « snitka tymidnu e stl & » pepi &

4 . ’ L] ¥ 7
Pouzijte syry s vyrazn&jsi chuti: sttedné * 300g syru As ani’ =z - 200 frstve smetany &
vyzralé syry, ovéi syry (pecorino), ale i plisfiové
syry jako je gorgonzola. ‘

Dnesni vyzkum se na mlécné vyrobky
. . - . - = nediva jen jako na soucet Zivin, ale jako
Kombinujeme syry s jarni zeleninou: | sam: miénamatice popisuejed
ndapady. receptv a par rad opisob,jaksm e torky bikoviny
p y’ p y p tuky, vitaminy a mineraly — vzdjemné rea-

guji a jak ovliviuji pozitivni u¢inky na zdra-
vi plynouci z jeji konzumace. Ve vyvazené
a pestré stravé tak mléko, maslo a syry
hraji velmi dalezitou roli. V kuchyni se to
vse preklapi do jednoduchého principu:
rovnovahy. Kombinovat syry a sezénni ze-
X e 2 . . leninu znamena spojit rizné konzistence,
Cerstvy §p?nat Chrest, maslo barvy, vldkninu a dulezité Ziviny do jedno-
a VYZI’G|Y Ssyr >\ a éersfvy s{/r ho harmonického pokrmu. P¥i adekvétnich

porcich a kvalitnich surovinach se tak
Nasladlost Spenatu a jeho jemna konzistence
nachazeji rovnovéhu v pIné chuti a pevné
strukture vyzralého syra. Kontrast je jemny,
ale zietelny.

& - k dostani v La Formaggeria Gran Moravia

Syry a sezénni zelenina jsou pfirozenymi spojenci. Cerstvost, kfupavost a jemné hofké ¢i
sladké tony zeleniny tvoii harmonii se syry, které pokrmu dodaiji strukturu, vyraz a plnost.
Jde o dokonalou rovnovahu: na jedné strané vlaknina a lehkost, na druhé krémovost

a charakter. Sezénni zelenina nabizi riizné konzistence a zafivé barvy a jejim spojenim se
spravnymi syry vykouzlite salaty, vylepsené pfilohy nebo plnohodnotna hlavni jidla.

Chrest ma v masle pfirozeného spojence,
ktery zvyrazni jeho aroma a dodd pokrmu
jemnéjsi, sametovou chut. Pridani cerstvého
syra pfinasi rovnovahu a svézi ton.

1 RYCHLY NAPAD RECEPT

Spenat kratce orestujte s trochou masla

a Cerstvé mletym pepiem. Pouzit ho muizete
i syrovy, dobfe omyty a osuseny, ochuceny jesté teply chiest. Dokoncete krémem pfipra-
kapkou extra panenskeho olivového oleje. venym vyslehanim ¢erstvého syra s trochou : =3 - [ o0 o

Pfidejte tenke hoblinky vyzrélého sjraatrochu  honte podavejte ihned s opecenym chlebem - ; ' ) £ ; ; Pn prava:

OPFaZ?.'jVCh Sﬁm'{‘ek- PO'fUd,ChceTe,P”,Pra",'t nebo teplou focacciou. 9 b e : Ve vétsi panvi rozpustte ghi a vepfovou panenku na ném opecte z obou stran. Osolte, opeprete,
hlavnijidio, pidejte opeceny rustikalni chléb. B : i - pridejte tymidn a prelijte vinem a nechte odpocinout v troubé rozehfdté na 100 stupnu dalsich

co pouzit & . 5 minut. Ve vodni lazni rozpustte syr ve smetané do hladkého krému. Panenku nakréjejte na platky

Maslo Fratelli Brazzale, ricottu a jemné Cerstve a servirujte je na talifi spolu se syrovym fondue. Jako piiloha se skvéle hodi grilovana zelenina.
syry, které mGzete naslehat do nadychané

konzistence.

‘\z-.,

Uvafite chiest.V malé panvi rozpustte kousek
masla, dokud lehce nezezlatne, a prelijte jim

CO POUZIT
Tvrdé syry nebo syry se stfedni dobou zrani,
idedIni ve formé tenkych hoblinek, které
teplem $penatu lehce povoli.
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\ : se spendtem d -l-
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SUroviny (pro 4 osoby):

hladka mouka 200 g « s 3vejces 135¢g listového $pendtu ' ' ] O
« 70 g syru Talegglo W7 . 30-40 g strouhaného syru Gran Moravia w N OJ d I 7 rOZd I | U

« 80g mésla &g « muskétovy oriSek « $alvéj « stl WF « pepi BF

v
Priprava:
Nejprve si pripravte tésto: Smichejte 200 g mouky s dvéma vejci
a vypracujte hladké, pruzné tésto. Zabalte jej do potravinarské folie
a nechte alespon 30 minut odpo¢ivat v lednici. Mezitim si pfipravte
néplit. Spenat kratce povatte, slijte a dobte vymackejte prebytecnou
vodu. Poté ho nakrdjejte nadrobno a smichejte se 70 g nakrajeného
syru Taleggio, 30 g strouhaného syru Gran Moravia a jednim vejcem.
Dochutte muskatovym ofigkem, soli a pepfem. Odpocinuté tésto
vyvélejte na plat o tloustce 1-2 mm a pomoci vykrajovatka o prameéru
10 cm z néj vykrdjejte kolecka. Doprostied kazdého kolecka dejte
1zicku ndplné. Okraje lehce potiete vodou, piiklopte druhym koleckem
tésta a dobfe je pfimacknéte vidlickou. Takto postupujte, dokud
nespottebujete v§echnu napli. Nasledné ravioli vatte v osolené vrouct
vodé asi 7 minut, pak je slijte. NeZ se ravioli uvati, pfipravte si omacku.
V kastrolku rozpustte maslo, ptidejte listky Salvéje, zamichejte a nechte
kratce provonét. Hotové ravioli podavejte prelité $alvéjovym maslem
a posypané Cerstvé nastrouhanym syrem Gran Moravia.

Co neuvidis, az pUjdes na jarni
prochdzku? (zakrouzkuj nesmysly)

SUl'OVl NY (pro 4 osoby):

16 platki lasagni 10x15 cm & « 500 g zeleného chrestu
« 500 g brambor « vyvar « 300g syru stracchino &F

« 60 g nastrouhaného Gran Moravia & » 40g salotky

« 4 listky bazalky « extra panensky ohvovy olej W

« méslo &F « sil &7, pept w7

s
Priprava:
Z chestu odkrojte tvrdé konce, chrest pak omyjte
a nakréjejte na kolecka. Spicky nechte celé. Oloupejte
brambory a nakréjejte je na kosticky. Jemné nakrajenou
$alotku orestujte na trose oleje, pak pridejte brambory,
zalijte trochou vyvaru a nechte vatit. Kdyz brambory za¢nou
méknout, pridejte kolecka chiestu, osolte, opeprete a dovarte.
Na zavér piidejte natrhanou bazalku, nechte trochu
vychladnout a vmichejte nastrouhany Gran Moravia. Lasagne
nechte varit asi minutku, aby zmeékly a $ly zarolovat. Pak je
slijte, zchladte studenou vodou a osuste. Na kazdy plat dejte
kousek stracchina a zeleninovou smés a zatocte do tvaru
cannelloni. Jednotlivé rolky nasklddejte do predem vymazané
pecici formy, potfete rozpusténym maslem a navrch dejte
jesté par kouskd stracchina. Dejte péct do trouby pii
180 stupnich asi na ptil hodiny. Na poslednich 5 minut
peceni pridejte navrch $picky chrestu.
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Omalovanky

a bilé vajicko si vymaluj podle své fantazie.

B _~~FORMAGGERIA
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TALSTINA: ROCNI OBDOBI

LA PRIMAVERA - JARO

il tempo — pocasi

I"arcobaleno - duhc temporale - boufe
la stagione - roéni obdobi _ //—“\ -

LESTATE - LETO L"AUTUNNO - PODZIM L' INVERNO - ZIMA

KRIS-KROS

2 pismena
CM
VR

3 pismena
NOC

ONI

VAN

4 pismena
OZON
PISA

TUKY
ZNAK

5 pismen
ETAPA
HRANI
ILUZE
IRENA
LINKA
PINGU
POHOV

PONOR
ROGHS
SALAT
SNAHA
SOBOL
ULICE
VEPRI

6 pismen
ATLANT
KRIVAK
LOUPAK
MASKOT
O A
TABLET
UCNICE

7 pismen
KOKTEJL
KONKURZ
NAMITKA
UCHAZECI

LALILSNIINAINLTNA
porodpo puApidg

©00000000000000000000000000000000000000

Toto vyznamné kulturni stfedisko bylo zaloZzeno v roce 1922 a ma sidlo
v Praze na Malé Strané. Mimo jiné poskytuje své prostory pro zajimavé
vystavy pro vefejnost a priblizuje tak italské umélce a jejich tvorbu
&eskym a zahraniénim navitévnikam. Jednd se o ITALSKY.....

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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HRADY A ZAMKY (40

Dokdzes piifadit spravné ndzvy hradd a zamku k jejich obrdazkdm? S m OSCO rpo ne
a mandlemi

Suroviny:

150 g hladké mouky « 100 g mandlové mouky 200g cukru
« 250 g mascarpone & 120g misla & « 3 vejce « sill BF
« kitra z 1 citronu &g « 50g mandli « 50 g p1n1ovych
seminek &g

s
Priprava:
Pripravte tésto — obé mouky a méslo nakrdjené na malé kousky
rukama rychle zpracujte do sypké konzistence. Pak pridejte
180g cukru, dvé vejce, $petku soli a citronovou kiiru a zpracujte
do hladkého tésta. Zabalte do potravinové folie a nechte pl
hodiny v ledni¢ce. Mascarpone v mise vyslehejte se zbylym
cukrem a jednim vejcem do krému. Tésto vyvalejte na plat
vysoky cca 1cm a rozlozte ho do formy na kola¢ vystlané pecicim
papirem tak, aby zakryvalo i stény. Tésto propichejte vidlickou,
poloZte na néj pecici papir a vysypte fazolemi. Pe¢te 15 minut pii
teploté 170 stupn. Poté odeberte fazole a pecici papir a na tésto
naneste krém z mascarpone. Povrch posypte nasekanymi
mandlemi a piniovymi seminky a dejte znovu péct, tentokrat
asi na ptil hodiny, az bude tésto pékné dozlatova. Kold¢ nechte
vychladnout, miizete lehce poprasit mouckovym cukrem.

se zeleninou
a syrem

Surovi NY (pro 6 osob)

250 g kiehkého tésta 200g mléka EF

« 150 g syru scamorza wr.2 vejce o 1 porek

o 1mrkevel mala cuketa « extra panensky
olivovy oleJ W . sl ©F « muskatovy offsek

« maslo EF a mouka na vymazani pecici formy

oy pony A
ZrERrR M=====m e .
ok e o
Ocistéte porek a nakrajejte ho na kolecka.

Hrady: Zamky: Ogkrabejte mrkev, ocistéte cuketu a obé nakrajejte
Bia K, el HIub )l,( a na prouzky. Pérek orestujte na 3 lZicich oleje,

I’OZVS y el . O © pridejte mrkev a cuketu a nechte restovat asi
Karlstejn Lednice 2 minuty. Nakonec osolte. Téstem vystelte
Kfivokiat Konopisté maslem vymazanou a moukou vysypanou formu.
Bezdéz Kromé&fiz Syr nakréjejte na kosticky, smichejte se zeleninou
Loket Litomval a rozprostiete na tésto ve formé. Vejce vyslehejte

Y s mlékem, $petkou soli a muskdtového ofisku

a nalijte na zeleninu. Dejte péct pti 190 stupnich
asi na 45 minut.

_~FORMAGGERIA ] m
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| 10x ZBLIZKA

se syrem Tomino

SUfOVlny (pro 4 osoby):

1 velka zluta cibule o 1 cuketa o 1 lilek « 2 ¢ervené
papriky « 2 zluté papriky « 4 syry Tomino w7

« suSeny tymian, olivovy olej w7 .silEga pept oy i

s
Priprava:
Vsechnu zeleninu omyjte, ocistéte a nakrajejte na malé
kousky. Na vétsi panvi rozehfejte trochu olivového oleje
a postupné restujte jednotlivé druhy zeleniny, které
lehce dochutte soli. Viechnu orestovanou zeleninu smi-
chejte dohromady a ptidejte dle chuti suseny tymidn,
stl a pept. Syry Tomino ogrilujte z obou stran. Na talif
dejte zeleninu a grilovany syr a miZete podéavat.

Verciko ) |2aea

Surovi NY pro 4 porce: " . ‘

1 kg merunék, 100 g cukru, 1 listové tésto

Bild, kompakini, zékladni. Giuncata patfi k syram, kieré se nepro-
sazuji vyraznou vini ani dlouhym zranim. Se svym hladkym povr-
chem a mlééné bilou barvou je to jednoduché dobrota. A presto
se za touto zddnlivou nendpadnosti skryva starobyld historie a pres-

0 MA SPECIFICKOU KONZISTENCI

Nenfi pruznéd jako mozzarella ani
nadychana jako ricotta. Je kompaktni,
pri krdjeni lehce zrnit4, ale na patre

g
Priprava:
Nejdiive umyjte, vypeckujte a nakréjejte meruriky na poloviny.
Na panvi o priméru piiblizné 20 cm, kterou Ize pouZit i v troubé,

zaénéte pripravovat karamel. Do panve vsypte cukr s malym
mnozstvim vody a za stalého michani ohfivejte, dokud nevznikne
karamel s lehkou zlatavou barvou. Dejte pozor, aby prili§ neztmavnul
a neziskal hotkou chut. Do panve s karamelem naskladejte merunky
tak, abyste pokryli dno.

Listové tésto rozvalejte podle velikosti panve a nékolikrat ho
propichnéte vidlickou. Poté téstem ptikryjte meruiiky a pre¢uhujici
okraje zasurite dovnitf panve. Panev vlozte do trouby, pfedehtaté

na 200 stupn, a pecte, dokud nezaéne tésto zlatnout. Po upeceni kola¢
vyjméte z trouby a nechte ho chvili odpo¢inout. Potom vezméte vetsi
talif a pfiklopte jim panev a opatrné obratte, tak aby se vam kola¢

na talif vyklopil. MiiZete servirovat, dobrou chut!

Pokrmy do Kuchaiky a Vegetaridnskych receptl byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

160 druhu vina.

Origindini italské restaurace,
domdci téstoviny, plody
more, vyzralé steaky

a Gerstvé ryby. Vice nez

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

rezervace: 774 421 400

www.castellana.cz

%{a/g&&,g,x@lj’q"@p{d@x@

nd technika, které hodné vypovidaiji o italské syraiské kulture.

@ 10 s1AROBYLY STR

Giuncata patfi do velké rodiny
Cerstvych syrl a jeji vyroba je dolozena
na venkové ve stiedni a jizni Italii uz

ve stfedoveku.

e ZRODILA SE NA VENKOVE

Byl to nejrychlejsi zpUsob,

jak proménit cerstvé nadojené mléko
v pokrm, ktery se dal hned snist nebo
uchovat na nékolik dni. Nevyzadovala
dlouhé zrani ani specialni prostory,
proto byla rozsitend v malych
rodinnych vyrobdach.

e JEJI NAZEV POCHAZI Z ROSTLINY

Tradi¢né se nechavala okapat

v malych kosicich spletenych z rékosu,
v italstiné giunco, ktery je velmi
pruzny. Jemné ryhy, které jsou nékdy
vidét na povrchu, pfipominaji prave
toto femeslné pletent.

@) & 2 PLNOTUCNEHO MLEKA

Giuncata vznika z plnotu¢ného mléka,
a diky tomu je bohatd, konzistentnf

a kompaktni. Od mléka po jeji serviro-
vani na stdl mdze uplynout jen nékolik
hodin. Po srazeni se syfenina jemné
sbird a nechd se prirozené okapat.

© PRIDAVALO SE FIKOVE MLEKO

Plvodné se pouzivalo pfirodnf syfidlo
zrostliny: pfi vyrobé giuncaty se totiz

do teplého mléka pridavalo fikové mléko.

e NIKDY NEZRAJE

Giuncata nenfi ur¢end k dozravani, ale
ma se jist Cerstva, kdy si zachovava
prirozenou sladkost mléka a mékkost,
kterd je dana jeji lehkou vnitfni
vlhkosti. Na chut je jemn4, ale ne
nevyrazna. Ma pfirozenou sladkost,
tény Cerstvého mléka a pevnou
konzistenci, kterd ji odlisuje od jinych
Cerstvych krémovejsich syrd.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

hladka. Praveé tato struktura ji ¢inf
idedlnf k nakrajeni a servirovani
v silngjsich platcich.

0 MILUJE JEDNODUCHOST

Kapka extra panenského olivového
oleje, $petka cerstveé mletého
Cerného pepre, par listkd bazalky
nebo cerstvého tymidnu: giuncata
diky své jemnosti nejlépe vynikne
s jednoduchym dochucenim

a sezénnimi surovinami.

0 MUZE BYT SLADKA I SLANA

Na vesnicich se tradi¢né poddvala

i s medem, ovocem nebo marmelddou
jako lehky dezert na zavér. S cerstvymi
cherry rajcatky a teplym chlebem se z nf
naopak stava rychly a poctivy predkrm.

(@ BYLA SNIDANI PASTEVCU

V Apulii se giuncata vyrabéla pfimo
na statcich. Dodnes je energetickym
jidlem pastevcd, kteff ji ¢asto jesteé
za Usvitu konzumuiji teplou spolu

s chlebem a olivovym olejem.
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Poledne: na obéd spole¢né
Dnesni obéd uz se ne vidy podobd tomu
divéj$imu, kdy se ti, ktet pracovali na poli,
vraceli domi a usedali ke stolu s rodinou.
Casy se zménily a s nimi i zvyky: dnes se éasto obédva
v kancelafi s kolegy. Jidlo si ale lidé nosi z domova, a i kdyz
jedi rychle, jedi spolecné. Kdyz je vice Casu, stavé se z obéda
jiny ptibéh. Vesnicka hosptidka, prostieny still, menu
ménici se podle ro¢niho obdobi: v zimé éervena ¢ekanka
z Trevisa, na jate bily chfest z Bassana — tak vzacny, Ze ma
i vlastni slavnost ,sagru‘, na podzim horské houby, v kvétnu
Cerstvy hrasek do slavného risi e bisi, velmi starého
, pokrmu, ktery Benat¢ané podavali d6zeti 25. dubna.
aApr - : : A ! Prvnim chodem je risotto, a to bendtské ma svou pfesnou
-’ ' identitu: je tekutéj$i nez to mildnské, takzvané ,,allonda“ - kdyz ho ¢i$nik serviruje, musi se na talifi pohupovat jako vlna. Vedle
risotta, nebo misto néj, je tu polenta — v Benatsku ¢asto bild, z bilé kukutice, zejména v oblasti Benatek a pobrezi — ktera doprovazi
velkou klasiku vicentinské kuchyné: baccala alla vicentina, susenou tresku pomalu vafenou v mléce s cibuli, ancovickami a kapkou
oleje. Jidlo zrozené z chudé kuchyné téch, kdo dokazali z mala vytvorit mnoho.

Jull
@i

Od snidané
po vedeti: typicka

3 Hodina ,bon goto®: ombra a cicchetti

jidla, tradice, aperitiv 17:00 Mezi patou a sedmou vecer se déje néco jedine¢ného. V barech Benatek, Padovy, Trevisa, Vicenzy i Verony pulty oZivaji,
se spritzem. Vzdy hlasy se prekryvaji a za¢ind ,,giro dellombra“ Ombra je mald sklenka bilého vina; podle tradice pochazi nazev od prodejcti

ve znameni spole&né : .. na namésti svatého Marka, ktefi posouvali sviij stanek podle stinu (italsky ombra) zvonice, aby vino zistalo studené.

prozitych chvil. o Ke skleni¢ce neodmyslitelné patii cicchetti: malé jednohubky na platku chleba s krémovou treskou, sardinkami in saor, masovymi

kuli¢kami, vejcem s an¢ovickou ¢i syry. Ve vicentinské tradici se tomu fikd ,,bon goto®: dobra sklenka, vypita se spravinymi lidmi,

na spravném misté, beze spéchu.

A pak je tu spritz, ktery z Benatska dobyl cely svét a na ktery jsou mistni pravem hrdi. Jeho historie je zajimava: na po¢atku

19. stoleti, kdy bylo Benatsko pod habsburskou nadvladou, ptipadala rakouskym vojakiim mistni vina p#ili§ silna, a tak zadali

hostinské, aby do sklenky ,,spritzen® — tedy pfisttikli trochu vody. Z této prosté Zadosti se postupné stal recept a poté ikona. Roku

1919 vytvotili bratfi Barbieri v Padové Aperol; roku 1920 vynalezli bratfi Pilla v Benatkach Select, horky likér z tficeti bylin. Kazdé

mésto si stiezi svou verzi: v Benatkach se Selectem a zelenou olivou, v Trevisu zdsadné s Proseccem z mistnich kopcti, v Padové

Bar, ktery se zaplni uz za svitu, barovy od Rano: bar jako z generace na generaci, rucné psané do sesitd s mistnim perlivym bilym vinem.

pult obsypany lidmi v Sest veler, 6:30 nédmésti opotfeboyanych pouiivé'm’m, se skvrnami,

rozsvicend kuchyné, zatimco venku je uz V Benatsku funguje bar stale TP par SIOYY v dlalekFu. ]etirn0d1’1§e, y

tma. Kdybychom méli vybrat jediné slovo, jako ndmeésti. Lidé se tu schazejf stedr}j stil, Zrozeny ?Utnoft}’ vytiibeny péci .
které vystihuje vztah obyvatel Benatska brzy rano, jeité pred praci, a prohodi par udrZovany pfi Zivoté paméti. od . . o »

ke stolu, bylo by to: spole¢né. Tato potieba slov se sousedem, piitelem & kolegou. 20:00 Vecer: stul, babi¢ky, pamét

sdileni prostupuje cely den, od prvni ranni Vidycky najdou ¢as na pozdrav, vtip, Rodina se vraci domd, schazi se a stil v kuchyni se

kavy az do vecera, a odolavd zménam doby pozndmku o pocasi. At uz jde o stary stavd mistem setkani. V Benatsku se neveceti brzy ani

i zvyki. Vydejte se s ndmi na prvni zastavku zvyk nebo o moderni volbu, vysledek ve spéchu. Zde prichdzeji na fadu propracovanéjsi pokrmy
na ¢tytiadvacetihodinové cesté, kterou je stejny: ranni bar v sousedstvi je jako od babicek: bigoli in salsa, téstoviny z tvrdé pSenice tazené
se pokazdé vydame do jiného italského malym divadlem spolecenského na bronzu, s dlouho dusenou oméckou z an¢ovicek a sladké
regionu. Nejedna se o priivodce, ale Jivota. Kéva, cappuccino, brioska a par cibule, které jsou tradi¢nim benatskym postnim jidlem; pod-

o prozity den od snidané az po vecefi. minut hovoru predtim, ne za¢ne zimni tortelloni pInéné dyni; gargati col consiéro, femesIné tés-

toviny ze Schia vyrobené pomoci dfevéného nastroje zvaného
bigolaro, ktery se nachdzel témér v kazdé domdacnosti v okoli,
podavané s bilym ragu z hovéziho, teleciho a kufeciho masa, se
$alvéji, rozmarynem, bobkovym listem a $petkou skofice.

Na stole nechybéji ani vina regionu: Soave, minerdlni a kvétino-
vé bilé z veronskych kopcti; lehka a ovocna Valpolicella; Amaro-
ne, vyrabéné ze stejnych hroznii susenych po celé mésice, silné
a majestatni; a Prosecco, které si podmanilo kazdy kout svéta.
Na zavér vecera prichazi dezert. Bendtsko se miize pochlubit
jednim z nejslavnéj$ich dezerti svéta: tiramist, ktery téméf jisté vznikl v Trevisu v $edesatych letech v jedné cukrarné historického
centra mésta. Dezert, kterého se clovék nikdy nepteji, potiebuje jen par ingredienci: mascarpone, savoiardi, kavu a kakao.

pracovni den. Snidané mimo domov
je ritual sice kratky, ale plny vyznamu.
Stejné jako vzpominky na snidané
babicek, zejména na venkové, které
charakterizuje kava s mlékem a chléb
namaceny v hrnku, kuchyné vyhrata
uz ¢asné rano, suenky upecené
predchoziho vecera. Ve vicentinské
tradici najdeme naptiklad bussold,
kiehké maslovo-vaje¢né vénecky, nebo
zaleti z kukufi¢né mouky a rozinek:
recepty, které si rodiny predavaji

Bussola vicentino, foto: monicabellin.it
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Stary chléb, luténiny, divoké byliny a syry: uméni, které se rodi z vynalézavosti
a Ucty ke kazdé suroviné, Sest ikonickych jidel, ktera vypraveéji o Itdlii venkova
a spoleéného stolovani.

Italskd ,,chudd kuchyné“ nikdy nebyla jen o odtikéni, spise lo o cviceni inteligence a prakti¢nosti.
Na venkové a v malych mésteckach se vafilo z toho, co bylo po ruce: z chleba z predchozich dni, ze zeleniny
ze zahrady, ze su$enych lusténin uchovévanych na zimu, z vajec od slepic, které pobihaly po dvore, z kousku
vyzralého syra, ktery byl peclivé skladovén. Nic se nevyhazovalo, vée se proménovalo v nova jidla. Chléb se
napiiklad pekl jen jednou tydné a kdyz ztvrdl, stal se cennou ptisadou do polévek i dezerti. Polévky se vatily ve velkém
mnozstvi a dalsi den se znovu ohfivaly, protoze ,ribollire, tedy ,,znovu provarit, znamenalo také zkoncentrovat jesté vice
chut. Mislo, pokud bylo, predstavovalo maly luxus, ktery dokazal obohatit i ta nejjednodussi jidla. Strouhany syr byl zase

cennym zdrojem Zivin. Recepty ,,chudé kuchyné“ vznikaly v kultute tcty ke kazdé suroviné. Dnes je znovu objevujeme pro
jejich autenticitu a schopnost vyzdvihnout kazdou ingredienci a proménit ji v jidla, na kterd se nezapomina.
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Poibollita
((oskinska)

3004 starého chleba - 250 g vafenych bilych fazoli « 1 svazek
Cerné kapusty « 1 mrkev « 1 fapik celeru « 1 cibule « 2 brambory
- extra panensky olivovy olej @ - 80g strouhaného syra Gran
Moravia &g - sl &F, pept &g

Cibuli, mrkev a celer najemno nasekejte a pomalu orestujte

na olivovém oleji, dokud nezméknou a neza¢nou vonét. Pridejte
Cernou kapustu zbavenou tvrdych stonkl a nakrdjenou na tenké
prouzky, brambory na kosticky a uvarené fazole i s ¢asti vody

z vareni. Prikryjte a nechte zvolna probublavat alespor 45 minut,
obcas promichejte. Pridejte chléb nakrajeny na silnéjsi platky

a pokracujte ve vareni, dokud polévka nezhoustne a chléb

se Uplné nespoji se zbytkem, ¢imZ vznikne hustd a krémova
konzistence. Kdyz ji druhy den ohfejete na panvi s trochou

oleje, vytvori lehkou karcicku a bude jesté vyraznéjsi.
Podavejte horké s vydatnou davkou syra Gran Moravia,
ktery se lehce rozpusti a pokrm chutové obohati.

(estovinovd frittata

(Kampdnic)

3009 zbylych uvafenych téstovin &g - 3 vejce - 80 g strouhaného
syra Gran Moravia @ - 100g syra Asiago na kosticky &
- extra panensky olivovy olej ©F - pept &F

Ve velké mise smichejte uvarené téstoviny s rozslehanymi vejci,
strouhanym syrem Gran Moravia a kostickami syra Asiago. Dobre
promichejte, aby se syr rovnomeérné rozlozil. Na panvi se silnéjsim
dnem rozehfejte trochu oleje a smés vlijte dovnit, povrch uhladte
[Zici. Pecte na stfednim ohni, dokud se nevytvori zlatava pevna
klrka. Omeletu oto¢te pomoci plochého talite a dopecte z druhé
strany. Viysledkem ma byt frittata kfupava na povrchu a mékka
uvnit, s téhnoucim se syrem.

Cisrnovi polévka s ro3rargnerm
(UUmbrie)

3009 varené cizrny - 1 strouzek ¢esneku « 1 snitka rozmarynu
-extra panensky olivovy olej &g - stary chléb - 60g hoblinek syra
Gran Moravia &g - stil &, pepi &

Cesnek a rozmaryn jemné orestujte na olivovém oleji, dejte

pozor, aby se nespalily. Pridejte uvarenou cizrnu s ¢asti tekutiny

z vafenf a nechte mirné probublévat asi 20 minut. Malou

¢ast cizrny rozmixujte (nebo rozmackejte vidlickou), aby byla
polévka jemnéjsi a krémoveéjsi. Podavejte s opecenym chlebem

a hoblinkami syra Gran Moravia, které teplem povolf a dodajf chuti
na vyrazu.
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St trangolapreti
3009 Cerstvého $pendtu « 150 starého chleba « 1 vejce - 80g
strouhaného syra Gran Moravia & - 2 Izice mouky - 60g mésla @z
- mléko & - stil &g, muskatovy offsek
Spenét uvaite v malém mnoZstvi vody, ddkladné vymackejte, aby
v ném nezUstala prebytecna voda, a nasekejte najemno. Chléb
namocte do trochy mléka a pak velmi dobre vymackejte: musi
byt mékky, ale pevny. Smichejte Spendt, chléb, vejce, strouhany
syr Gran Moravia a mouku. Dochutte nastrouhanym muskatovym
oriskem a osolte. Lehce pomoucenyma rukama vytvarujte
podlouhlé vélecky a varte je v osolené vodé. Jakmile vyplavou
na povrch, nechte je jeSté par vtefin a poté opatrné vyjméte.
Na panvi rozpustte maslo, az lehce zhnédne, pak jim noky prelijte
a dokoncete dalsi davkou strouhaného syra, aby se chuté
krémové propojily.

(Ve/'ce v ocestec
(Karpdnie)

4 vejce - 400 rajcatové passaty @ - 1 strouzek esneku - extra
panensky olivovy olej @& - 60 g strouhaného syra Gran Moravia &g
-feferonka (volitelné) - stil &g

Na panvi rozehrejte olej s cesnekem. Pridejte raj¢atovou passatu

a nechte ji na mirném ohni redukovat do zhoustnutf. Pak v nf
udélejte ctyi malé dulky a opatrné do nich rozklepnéte vejce.
Prikryjte a varte, dokud bilek neztuhne, ale Zloutek zlstane tekuty.
Jesté horké posypte strouhanym syrem Gran Moravia, aby se lehce
rozpustil v omacce. lhned podavejte spolu s opecenym chlebem,
kterym vytrete omacku.

CM()U% koldc

3004 starého chleba - 500 ml mléka &g - 2 vejce - 100g cukru
- 509 rozinek - citronova kdira - méslo na vymazani formy &z

Chléb namocte do vlazného mléka, dokud zcela nenasakne.
Poté ho dobfe vymackejte a nadrobte najemno do misy.
Pridejte vejce, cukr, pfedem namocené rozinky a nastrouhanou
citronovou klru. Promichejte, dokud nevznikne jednolitd smés.
Nalijte do maslem vymazané formy a povrch uhladte. Pecte pfi
180 °C asi 40-45 minut, dokud povrch nebude zlatavy a pevny.
Pred podavanim nechte vychladnout: odpocinek zvyrazni vini
tohoto dezertu.
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5 TIPU DO TASKY
Belgarin Fior di Lago
P ' . - . - - Ve vnitrozemi kolem jezera Garda, na tamnich morénovych kopcich, roste vinna réva pro vina Bulgarini.
Jarni INSpIrace pro mi lovni ky VyraanCh chufi Elegantni Fior di Lago se vyrabi z peclivé sestavené kombinace bilych vinnych odrid, jejichz hrozny jsou
béhem zét{ sklizeny ru¢né. Vznika pak vino slimové Zluté barvy se zelenkavymi odlesky, které ma jemnou
viini a ovocny buket merunék, bilé broskve a citrust s lehkymi kvétinovymi tony jasminu. Chut je svézi

a vyvazena. Vyborné se snoubi s italskym risottem, rybou, bilym masem ¢i salaty. Skvélé je jak k italskému
aperitivu, tak ke kompletnimu menu.

Zimni novinka z nasi litovelské syrarny ptirodni syr caciotta s ¢esnekem v sobé spojuje jemnou mlé¢nou
chut italského syru s ¢eskou oblibou ve vyrazné chuti cesneku. Nadi mistti syrafi tak chtéli udélat radost
v$em milovnikiim této osobité zeleniny a nasli vhodnou vyvazenost chuti, diky niz se syr tési od samého
pocatku velké oblibé u zdkaznikd. Jako vSechny ostatn{ vyrobky produktové fady ,,P¥imo z nasi syrarny*,
také caciotta s ¢esnekem vznikd pod rukama mistri syrait v Litovli ve specializovaném oddéleni syrarny
Brazzale Moravia z vysoce kvalitniho ¢eského mléka a vy si ji mizete vychutnat idedlné jen tak s vinem,
vhodnd je ale i do salatti ¢i zapékanych pokrmi.

ZAJIMAVOST: Nazev syru,Senza Baci’ znamené v doslovném prekladu,Bez polibk{’, zaroven jej ale Ize v nadsazce
interpretovat jako,senza¢ni polibky”. Se Spetkou humoru tak uz sdm nazev odkazuje na hlavni aromatickou charakteristiku
tohoto syru.

Cuor e (ovnino

Cuor di Tomino je Cerstvy syr ve tvaru srdi¢ek s krémovou texturou a jemnou mlé¢nou chuti. Syrova
srdicka vznikaji v syrarné Caseificio Longo v piemontském Rivarolo Canavese, ktera patii mezi pfedni
italské vyrobce Cerstvych i zrajicich syrii a jiz od roku 1950 zpracovava mléko od mistnich farmati
spojujice tradi¢ni receptury preddvané z otce na syna s moderni vyrobou. Cuor di Tomino si skvéle
vychutnate jen tak s pe¢ivem, poslouZi ale také jako stylovy doplnék k vinu a aperitivu.

TIP: Cuor di Tomino vyuzijete v jarnich mésicich nejen jako darek pro vsechny maminky ke dni matek, ale také na prvniho
maje jako milou drobnost pro vsechny zamilované.

Cremeino Fiat Classieo

Nugatky Fiat Classico od firmy Majani mtiZeme oznacit za italskou ¢okoladovou legendu. Jejich historie se
zacala psat jiZ v roce 1911, kdyZ automobilka Fiat uvadéla na trh svtij model Tipo 4 a jako darek kazdému,
kdo novy viiz koupi, chtéla dat specialni ¢okoladu. Pozadala o ni firmu Majani, a protoZe $lo o viiz Tipo 4,
vznikly nugatky se ¢tyfmi vrstvami. Tajnd receptura, ktera predpoklada pouziti 43 % italskych ofiska

a mandli, zistala dodnes nezménéna. A protoze se cokoladovy darek pfi uvadéni nového vozu na trh
osvéd¢il, Fiat v tomto prvnim prikladu marketingové strategie v Itdlii pokracuje i nadale a s firmou
Majani udrZuje tuto dzentlmenskou dohodu.

Selarine Piccantc Wadeo

Pikantni tenké salamky z jihoitalské Kalabrie ozivi kazdou formu pohosténi a stanou se oblibenou

soucasti oblozenych prkének. Pi jejich vyrobé se do vepfového masa ptimichava krém z pikantnich

ITALSKA SYRARNA kalabrijskych feferonek, které si vyrobce sim péstuje a ma tak absolutni kontrolu nad pouzivanymi
LITOVEL surovinami. Diky sympatickému baleni mizZete pikantni saldmky zakomponovat také do darkového kose.
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Sdilend radost u stolu spojujici snidani a obéd, kde se vie odehrdva v poklidu, v rozmezi pozdniho
dopoledne a c¢asného odpoledne. Jak se pfipravuje, co se poddvd a kdy se kond...

Existuje okamzZik dne zavéSeny mezi viin{
ranni kavy a klidem ¢asného odpoledne,
kdy se zivot zpomali a stiil se znovu stane
sttedem déni. Anglosasové mu fikaji
brunch - spojeni slov breakfast a lunch -
ale spole¢né setkdni u stolu bez spéchu,

s kombinovanim sladkého a slaného, je
néco, co odjakziva patti i k italské kulture
ned¢li a svatki. Brunch po italsku nent kopif
cizich modeld, ale typickym zptisobem, jak
premyslet o spole¢ném stolovani: kvalita

a rozmanitost, peclivé vybrané suroviny,
uvolnénd atmosféra a sttil, ktery zve k tomu,
abychom posedéli déle.

Stal: jak prostfit

Prosttit na brunch znamena vytvotit privé-
tivou a usporddanou atmosféru usnadnujici
obsluhu i spole¢né sdileni pokrmi. Lnény
nebo bavlnény ubrus ve svétlych ténech,
sladéné, ale ne ptili§ formdlni nadobi,
dfevéna prkénka na uzeniny a syry, etazéry
na marmelady a zavafeniny, to vSe vytvaii
pohyb i harmonii. Pokrmy by mély byt roz-
lozeny do stfedu stolu a mezi jednotlivymi
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talifi by mél ziistat prostor: hojnost se
nesmi proménit v chaos. Prkénka nepte-
pliiujeme, ale pfipravujeme je s péci.

Co se ty¢e ndpoji, je vhodné piipravit
sklenici na vodu a druhou na ptipadné
perlivé ¢i lehké vino. Kdva ptichdzi

aZz na zavér jako ptirozené zakoncen.
Syry a maslo je dobré vyjmout z lednice
ptedem. Maslo Burro Fratelli Brazzale,
které je ptirozené meékké, Ize podavat

v malych porcich, naptiklad vytvarované
do velkorysych hoblinek, ptipravené

k namazani na je$té
teply chléb.

Etiketa
brunche:
rovnovaha

a nacasovani
Brunch se idedlné
podavd mezi 11.a 15.
hodinou. Je to jedno
hlavni jidlo, nikoli
soucet svacin: lepsi je
zvolit nékolik dobte

ptipravenych pokrm nez stal prili
zaplnit. Teplé chody - napiiklad vejce nebo
frittaty — se pfinaseji na sttl na posledni
chvili. Pe¢ené pokrmy mohou chvili
odpocivat a podavaji se vlazné nebo pti
pokojové teploté.

Na syrovém prkénku je vidy vhodné zacit
jemnéj$imi chutémi a postupné prechazet
k vyraznéj$im, aby vynikly jejich rozdily

a chuté se neprekryvaly.

Tri hotovd menu

5 NEDELNi BRUNCH (8-10 OSOB):
VYVAZENY A STEDRY, VHODNY PRO SIRSi RODINU

* Prkénko s prosciutto crudo, saldmem, coppou a bresaolou
* Syr Gran Moravia, Cerstvy kozi syr, mozzarella

* Olivy a susend rajcata

* Bylinkova frittata, predem nakrajena

* PInotuc¢ny jogurt s medem a ovocem

* Venkovsky chléb, grissini, taralli

* Marmelady

* Cerstva 3tava, lehké prosecco

* Kava a maslové susenky

I ELEGANTNI BRUNCH (4-6 OSOB):
ZAKLADNi, S NEKOLIKA VYBRANYMI LAHUDKAMI

* Prosciutto di Parma a Gran Moravia s medem a ofechy
* Burrata na teplych topinkach

* Krémova michand vejce

* Ricotta a stracchino s marmelddami

* Teplé focacciny s rozmarynem, grissini

* Lehké perlivé vino nebo grepova stava

* Kava a maslovy plum cake

[ NEFORMALNI BRUNCH: IDEALNI MEZI PRATELI

* Mald individudlni prkénka s uzeninami a syry

* Topinky s burratou nebo s maslem a ancovickami
* Zapecené brambory s provolone a saldmem

* Vejce natvrdo s pazitkovou majonézou

* Grissini a taralli

* Chlazené bilé vino

* Kava, kolac a cerstvé ovoce

Hlavni protagonisté stolu
Brunch po italsku stoji na nékolika pevnych pilitich:

e Peclivé nakrdjené uzeniny, jako prosciutto crudo, salim, bresaola,
mortadella — uhledné rozloZené, vzdus$né, ptipravené ke sdileni.

e Syry riizného stupné zrani od Cerstvych az po Gran Moravia a je$té
vyraznéjsi druhy. Nékolik ofechii, med nebo hoi¢iéné omacky
mohou doplnit chut, aniz by ji ptebily.

e Chléb, grissini a dalsi pecivo: rtizné druhy chleba nakréjené
na silnéjsi, lehce opecené platky, grissini a taralli pro variaci
konzistenci.

e Naklddana zelenina a marmelddy: olivy, suSend raj¢ata, cibule
ve sladkokyselém nalevu, marmelady ¢i med propojujici sladké se
slanym.

o Jedno teplé jidlo: vejce a pecena frittata dodaji brunchi strukturu
a patti spolu s pala¢inkami a slanymi kolaci mezi klasiku.

e Jednoduchy dezert, naptiklad nadychany kola¢, jogurt nebo ricotta
vy$lehané s medem a su$enymi plody ¢i predem nakrdjend crostata.
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Tri recepty

1 PECENA FRITTATA S GRAN MORAVIA

A BYLINKAMI

Suroviny (8 porci): 8 vajec, 1009 strouhaného syra

Gran Moravia &, 200 ml Cerstvé smetany w5, nasekand
pazitka a petrzel, sul ﬁ pepr ﬁ extra panensky
olivovy olej 7

-

Vejce rozslehejte se smetanou, pridejte nasekané
bylinky, stl a pept. Vmichejte polovinu syra. Smés
nalijte do pekéce vylozeného pecicim papirem a lehce
vymazaného olejem. Na povrch rozprostrete zbytek
syra a pecte pri 170 °C pfiblizné 25 minut, dokud nenf
povrch zlatavy a stfed pravé zpevnény. Nechte chvili
odpocinout, poté nakrajejte na ¢tverce nebo klinky.
Podava se vlazna nebo pfi pokojové teploté.

[ KREMOVA MICHANA VEJCE

Suroviny (4 osoby): 6 vajec, 30g Burro Fratelli Brazzale ﬁ
50g strouhaného syra Gran Moravia ﬁ sal ﬁ apepr ﬁ

Maslo rozpustte na panvi na velmi mirém ohni. Vejce
lehce rozslehejte se Spetkou soli a vlijte je na panev.
Neustale michejte, aniz byste zvysovali teplotu: vejce
musi zGstat jemnd a krémova. Kdyz jsou jesté lehce
mokra, stahnéte z ohné a vmichejte strouhany syr Gran
Moravia. lhned podévejte s teplym opecenym chlebem.

[ MASLOVY PLUMCAKE S CITRONOVOU
KOROU

Suroviny (forma 24.cm): 180g zméklého mdsla ﬁ
160g cukru, 3 vejce, 220g hladké mouky, 80 mI mléka w,
1 sdcek prdsku do peciva, nastrouhand kdra z 1 chemicky
neosetfeného citronu, spetka soli ﬁ

Zmeéklé maslo vyslehejte s cukrem do svétlé a nadychané
pény. Postupné pridavejte vejce, jedno po druhém.
Primichejte citronovou kiru a stl. Prosatou mouku
smichanou s praskem do peciva zapracujte stiidave

s mlékem. Tésto vlijte do vymazané a moukou vysypané
formy a pecte pfi 170 °C 40-45 minut. Pred krajenim
nechte vychladnout. Nejlepsi je pfipraveny den predem.
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~ CESTOVANI PO ITALI

Existuje zptsob cestovani po Italii, ktery
proméni kazdy okamzik ve velké dobro-
druzstvi: dvé kola, silnice, ktera stoupa
nebo se odviji pred vami, ¢as odmérovany
zatackami. Na motorce nebo i na skitru
se krajina nepozoruje — proziva se. Méni
se vzduch i viiné, méni se svétlo, méni
se barvy. V krajing, kterou projizdime
ajejiz se stavame soucdsti, plyne zivot.
Jsou tu vesnicky cekajici na své objevent,
kava v mistnich barech, prosté a poctivé
hosptdky, kde se 1ze zastavit, tradi¢ni
syry a uzeniny k ochutnani, vina a vinice,
zemédélské tradice, mala muzea. Kazda
tato zastavka se stava soucasti cesty. Je to
zplisob zvédavého cestovani vlastnim
tempem.

Nabizime inspiraci na ¢tyfi trasy, které

se li$1 podnebim, rytmem i charakterem.
Vsechny jsou sjizdné na motorce

stfedni kubatury nebo v nékterych
ptipadech i na skutru s objemem motoru
do 125 ccm. Pro tato dobrodruzZstvi neni
dulezity vykon, ale spise chut objevovat,
ochota zpomalit a nechat se prekvapit.

- 4 v - | I P

t&lii na motorce

VENETO

[ COLLI EUGANEI: MALEBNE KOPCE
Jizné od Padovy se z roviny jako zelené
souostrovi zveda skupina vulkanickych kopc.
Silnice jsou klikaté, ale nikoli naro¢né, ideélni

i pro méné zkusené motorkare. Projizdi se zde
vinicemi, olivovymi haji a malymi kamennymi
vesnicemi. Kazdé misto stoji za zastaveni,
ochutnani, poznéni piibéhu. Je to trasa, kde se
nespéchd, idedIni pro jaro, kdy je vzduch cisty
a kopce maji svézi, jasné zelenou barvu.

Ctyfi trasy vedouci &tyfmi
jedineénymi krajinami, od téch
horskych k pfimoiskym. Cesty,

které je titeba si uzit v kazdé
zatacce, zastavit se, ochutnat
chléb, syry a mnoho dalsich
mistnich specialit.

Idealni obdobi: brezen—-cerven, zafi-fijen
Obtiznost: lehkd
Doporuceny stroj: i skitr 125 ccm

Kde se zastavit: Nejlepsim zazitkem je vybrat
si agroturistiku, jednoduchou trattorii nebo
mistni vinotéku, ochutnat sklenku vina z Colli
a par platkd vyzralého syra s rustikalnim
chlebem. Cestu Ize zvladnout i béhem
jednoho dne, pfesto ve vas zanechd pocit,

Ze jste byli velmi daleko.

Villa Duodo v Monselice v oblasti Colli Euganei, foto: iStockphoto

LIGURIE

I RIVIERA DI LEVANTE A LIGURSKE
VNITROZEMI: MORE A OLIVY

Neni to ona rusna pobiezni silnice, ale jina, ta,
ktera stoupa o néco vyse mezi terasovitymi
poli a tichymi vesnicemi. Vine se ze Sestri
Levante do vnitrozemi, smérem k Val di Vara
nebo Lunigiané, po trase za hledanim auten-
ti¢téjsich mist. More se mezi zatackami obje-
vuje a zase mizi, vzduch voni stfedomofskou
vegetaci. Silnice jsou dobfe vyasfaltované,
ale kvdli své klikatosti vyzaduji pozornost.

Idealni obdobi: duben-cerven, zafi
Obtiznost: leh¢i stiedni

Doporuceny stroj: jakdkoli motorka; skutr
spiSe na kratsi useky

Kde se zastavit: Hledejte teplou focacciu, kou-

sek mistniho syra, par oliv. Neni tfeba presna
adresa - staci nasledovat viini z pekarny.

TOSKANSKO

Wl VAL D’ORCIA A CRETE SENESI:
ROZJIMANI

Okresni silnice vinouci se mezi mékkymi
kopci, osamélymi cypfisi a zachovalymi
vesnicemi, které jako by vypadly z pohlednice.

Pfistav Sestri Levante v Ligurii, foto: iStockphoto

Nenajdete tu dramatické serpentinové

useky ani adrenalin, spiSe rovnovahu a mista
k rozjimani. Je to idedlni trasa pro cestovani
ve dvou, kdy stfidate jizdu a zastavky

na foceni. Silnice jsou Siroké, dobfe udrzované
a mimo hlavni sezonu i s nizkym provozem.

Idealni obdobi: duben-cerven
Obtiznost: lehkd

Doporuceny stroj: jakakoli motorka nebo
skatr

Kde se zastavit: Zastavkou mUize byt ves-
nickd pekarna, mistni trh, lavicka s vyhledem
na vinice nebo hostinec poskytujici dostatek
stinu. Nezbytna je ochutnévka zdejsiho chle-
ba, syru pecorino a kapky olivového oleje.

TRENTINO

I PRUSMYK MANGHEN: HORY

Spojuje Val di Fiemme s Valsuganou a stoupa
az do vysky 2047 metrQ. Je to skute¢na
alpska silnice: misty uzka, pIna serpentin,
ponofiena do hustych les(, které se nahle
oteviraji do nddhernych, Sirokych a tichych
panoramat. Intimné;jsi nez proslulé silnice,
jako je ta vedouci na Stelvio, s mensim

Toskansko, oblast Crete Senesi, foto: iStockphoto

CESTOVANI PO ITALII

PRAKTICKE RADY

ZAPUJCENI SKUTRU: NEKOLIK
PRAKTICKYCH RAD

Neni nutné prijet s vlastni motorkou. V Italii
je pajcovani skutrl a motocykld ve velkych
meéstech i turistickych oblastech bézné.
Snadno tam najdete agentury nabizejici
dvoukolé stroje na hodiny, dny i tydny.
Ceny se lisi podle typu motorky a sezény.
V hlavni sezéné je lepsi rezervovat predem.
V Itélii se jezdf vpravo, pfilba je ze zdkona
povinna a do zon s omezenym provozem
(ZTL) v historickych centrech - které jsou
dobre oznacené - je vjezd bez povoleni
zakdzan: nez se vydate do srdce historickych
mést, je proto lepsi si vse ovérit.

JAKY STROJ ZVOLIT

Pro méstské trasy a pobfezni silnice
(napriklad na Amalfitanském pobrezi nebo
v oblasti Cinque Terre) je skutr o objemu
125 ccm vice nez dostacujici a mé tu
vyhodu, Ze se snadno fidi i bez specidlniho
ridi¢ského opravnént.

Pro alpské prusmyky, jako jsou Dolomity
nebo slavny prlsmyk Stelvio, se doporucuje
motocykl s vyssi kubaturou (od 400 ccm
vyse), ktery zajisti vétsi vykon pfi stoupdni

a lepsi stabilitu v zatackéch.

JAKE DOKLADY JSOU POTREBA

Pro pronajem skutru s objemem motoru
do 125 ccm staci Fidiésky prikaz
skupiny B (na osobni automobil) a platny
doklad totoznosti. Pro motocykly s vyssim
objemem je vyzadovan fidi¢sky prikaz
skupiny A nebo A2.

provozem, méné autobusy, vétsim klidem.
Nejplsobivéjsi je vyjezd ze strany Valsugany,
s ostrymi zatackami vyzadujicimi pozornost,
které uspokoji zejména zkusené jezdce.

Idealni obdobi: ¢erven-zafi
Obtiznost: stiedni (pozor na vlhky povrch
vozovky v zastinénych Usecich)

Doporuceny stroj: motorka s objemem
od 400 ccm vyse; zkuseni jezdci zvladnou
ina 125 ccm

Kde se zastavit: Zde neni cilem néjaka
slavna restaurace. Doporucujeme vybrat

si horskou salas, louku, koupit si pfedem
sendvic s horskym syrem a tmavym chlebem
a vychutnat si ho pod Sirym nebem. Zjistite,
ze ve vyssi nadmorské vysce chutnaji véci
jinak: vyraznéji, podstatnéji.
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Metgy,

Wegd@’my@ receply

4009 bilého jogurtu &,
3209 ryze narisotto &g, 60 gsyru
Gran Moravia &, 409 mdsla &g, 1 3alotka,
suché bilé vino ﬁ zeleninovy vyvar, madta, extra
panensky olivovy olej &g

Nakrajejte najemno salotku a nechte ji zesklovatét
. r v panvi na trose oleje. Pridejte ryzi a kratce ji asi
2 minuty prazte, zalijte trochou bilého vina a pak
nechte za postupného pfilévani horkého zeleninového
J og u rtove N so“o vyvaru vafit. Kdyz je ryze jesté al dente, vypnéte
plotnu, vmichejte jogurt a hrst cerstvych matovych
S mqtou listkd natrhanych na mensi kousky a nechte par
% ) minut odpocinout. Nakonec vmichejte méslo
? a nastrouhany syr Gran Moravia a ihned
1 podavejte. Kazdou porci ozdobte jesté
1zickou jogurtu a nékolika celymi
listky maty.

_,.ig,, %y Hré|§kové risotto
s mozzarellou

320g ryZe narisotto ﬁ
2509 hrdsku, 1509 mozzarelly nakrdjené
na kostlckyﬁ 1Salotka, zeleninovy vyvar, dva
ofisky mdsla &, extra panensky olivovy olej w3,
1Zicka citronové kuryﬁ 100ml biléhg vina é Cerstvd

bazalka, stil &4, peprw

Nakréjejte najemno Salotku a poduste ji na trose oleje
a jednom ofisku masla. Az zesklovati, pridejte hrasek a povarte

E . b
ho s pér Izicemi zeleninového vyvaru domékka. Pridejte : 4 N %
citronovou kru. Tretinu hrasku dejte stranou na ozdobu, 1 &Pk
zbytek rozmixujte do krému. Osolte a opepiete. Na panvi A -..i#‘

kréatce oprazte ryzi, prelijte vinem a nechte odpafit. Pak vaite
za postupného pridavani zeleninového vyvaru. Kratce pred
koncem vareni pridejte do ryze postupné hraskovy krém
a dovarte. Vypnéte plotnu, vmichejte do risotta ofisek ’
masla a kosticky mozzarelly. Nechte zakryté nékolik
minut odpocinout, pak dejte na talife a ozdobte
hraskem, ktery jste si dali stranou.
Nakonec opeprete a ihned

‘P podavejte.

‘ L N

1 '11
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BRNO- KRALOVO POLE

V brnénském obchodnim centru Krdlovo Pole se po rozsdhlé rekonstrukci
vloni znovu ofevfela prodejna, kterd uz vice nez deset let patfi

k brnénskym stalicim. Staci projit kolem a ucitite tu zménu — svézi svétlo,
vzdusnost a vuni, kterd vas nendpadné pritdhne dovnitt. Prostor pusoloi
moderné a zaroven mile domdécky, a o to vic vynikne srdecnost tymu,
jenz tu zakazniky vitd s lehkosti, Gsmévem a opravdovym z&djmem.

Do tohoto nového, prijemné prosvetleného prostfedi se symbolicky vrdfil
i Filip Hugo, ktery tu pfed lety zacinal jako brigddnik — dnes misto vede

a ma k nému osobni, hluboce zakofenény vztah.

Vylepené zazemi, vy$si pult i vice

prostoru prodava¢im vyrazné uleh¢ily
préci a zakaznici si zmén vimli okamzité.
»Porad k ndm chodi lidé a fikaji: jej, tady

je to krasné, vy se pordd ménite, usmivd
se Filip Hugo. Prodejna tak k radosti
vérnych zédkaznikd nabird na jesté vétsi sile.
Velkym lakadlem je poloha pfimo naproti
pokladndm Tesca. Lidé, kteti mifi domu

z nakupniho centra, se sem radi zastavi pro
kvalitni suroviny nebo inspiraci na vecefi.
»Méme spoustu véci, které v supermarketu
béiné nenajdete. Zdkaznici to védi a ¢asto
ptijdou pravé za nami, tika Filip. A tak

tu nenakupuji jen drobnosti - mnozi

si projdou novinky, sezénni speciality

i mési¢ni nabidku vin. plnit kvalitnimi surovinami
Tym tvoti osm stalych zaméstnancti, dva z pultu a skvéld vecere je
brigadnici a vedouci a pravé jejich spole¢nd  na svété. Trvale oblibené
energie déla z prodejny misto s dusi. Mlads$i  jsou také cerstvé litovelské
elan se tu prirozené potkava se zkuSenosti, ~ vyrobky: maslo, ricotta, tva-
vysledkem ¢ehoz je sehrand parta, ktera roh ¢i mozzarelly s jemnou
ma chut potésit kazdého zakaznika. chuti a krdsnou texturou.

»Jsem stra$né py$ny na to, jak mé prtijali

a jak jsme spolu vloni zvladli zdvére¢nou,
nejtézsi ¢ast roku,“ rika Filip Hugo.

Sam travi rdd ¢as v predni linii - prodava,
sleduje tym pfi praci a pomahd tam, kde je
tfeba: ,Jen tak vidite, jak soustroji funguje
a kde je prostor pro
vylep$eni.

Zékaznici ocenuji nejen
ptistup, ale i Siroky sorti-
ment a Cerstvost, kterd je
pro La Formaggerii typicka.
Obrovskym hitem je tu
tésto na pizzu - rychlé,
spolehlivé a idedlni pro
doméci ptipravu. Stadi do-

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

V prodejné Krdlovo Pole se na vis tési (zleva)
Dominika, Dominik, Filip, Alena, Michaela
a ostatni clenové prodejniho tymu.

A pravidelné 14kd i ak¢éni nabidka vin, ktera
kazdy mésic ptinasi novy kousek Italie.
Vedouci prodejny ma na leto$ni rok
odvazné a radostné plany: jesté vice si
pohrit s estetikou a ptipravovat kreativni,
napadité prezentace, které zakazniky
potési a inspiruji. ,Mame tolik moZznosti

a prostoru. Chceme experimentovat, tvofit
nové kompozice, délat prodejnu jesté
krasnéjsi,” rika.

A pro¢ se sem vydat? ProtoZe je to misto,
kde se kvalita potkdva s uptimnym
usmévem, kde ochutnévka otevira dvete

k novym zazitkiim a kde vas tym ptivita
tak, Ze se sem budete radi vracet. Prodejna
v Kralové Poli je zkratka mistem, které ma
sviij rytmus, energii i kouzlo - a stoji za to
jej poznat.

Oc¢ima nasich zakazniku

,Na prodejné v Krdlové Poli nejvic oceriuji
ochotu. Vzdy, kdyZ jsem néco potrebovala,
tak mi pomohli a vysli vstric.”

pani Alena, Brno

+,Mdm zde svoji oblibenou prodavacku.
MiZu se totiz spolehnout, Ze at uz mdm
sebehorsi den, ona mi vZdycky zvedne
ndladu.”

pan Ale3, Slapanice

_~~FORMAGGERIA




\&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

30 _~~FORMAGGERIA

Jenda je velky fanda
do vareni a svou
vdser rdd sdilf
prostrednictvim
instagramového
profilu
#snidanovykluk.
VyuZzili jsme prilezitosti
a trochu ho vyzpovidali.

Oblibené italské jidlo:

Italskou kuchyni miluji jako celek, ale

pokud bych si mél vybrat, dokazal bych

bez problémd fungovat jen na rozmanitych
antipastach. Jednoduchych, poctivych a vzdy
dokonale chutové vyvazenych.

Oblibené misto v Itdlii:

Mym nejoblibenéjsim regionem je Piemont.
Fascinuje mé kombinaci jedine¢nych vinic

a kuchyné zamérené na syry, lanyze, ryzi

a sezénni zeleninu.

Oblibeny syr:

Nechci pochlebovat, ale je to Gran Moravia.
Syr, ktery mém témér vzdy v lednici a ktery
dokéze zachranit dobrou vecefi a nékdy
moznd i manzelstvi. Skvéle funguje pfi
vareni, dochucovani i jen tak ke sklenic¢ce
dobrého vina. Oproti jinym syrdim
podobného typu nezahlti chutové bunky,
ale naopak podpoii chut si dat jesté jeden
kousek.

Oblibeny trik v kuchyni:

Velmi nerad vyhazuiji jidlo, a proto ¢asto
vyuzivam i kdirky z Gran Moravia. Staci je
nakrajet na mensi kousky a pfidat do omacky
nebo husté zeleninové polévky. Pri vareni
krasné zméknou a dodaji jidlu vyraznou,

ale pfirozenou syrovou chut. Doporucuji
vyzkouset napfiklad v minestrone nebo
hraskovém krému.

Hraskova pomazdanka se syrem Gran Moravia
200 g ricotty &g « 300 g mrazeného hrasku « 60 g strouhaného syru
Gran Moravia &g » §fava z % citronu » stil &5, pept €7

Nejpouzivanéjsi vyrobky
¥\ Brazzale v moji kuchyni:

:ﬂmf‘zg/e Nejcastéji u nas doma sahame po syru Gran

v Moravia, masle a ricotté. Velmi oblibené jsou
také ochucené jogurty. Z dalsich syrt pak
pravidelné nakupujeme caciottu, mozzarellu,
Tre Corti s chilli a Verenu Dolce. Jsou to
stélice, kterymi si délame radost nejen sobg,
ale i nasim prateldm pfi riznych navstévach.

Hrések proplachneme vlaznou vodou, nechdme ho povolit a okapat.
Nésledné ho rozmixujeme se viemi ostatnimi ingrediencemi,
dochutime soli, pepfem a citronovou kiirou. Na pe¢ivu pomazanku
dozdobime pomackanym hrésgkem a trochou syra.

Tvarohovd pomazdnka se susenymi rajéaty
200 g tvarohu &g 180 g créme fraiche @7 « 100 g naklddanych
su$enych rajcat &g » hrst Cerstvé bazalky « stl @7, pepi &7

La Formaggeria Gran Moravia,
kde nakupuiji:

Nejcastéji nakupuji v La Formaggeria Gran
Moravia v ulici Milady Horédkové v Praze 7.
Personal je zde vzdy mily a ochotny, takze se
nakup casto protahne i o pfijemné povidani.

Tvaroh, creme fraiche a suend rajcata rozmixujeme ponornym
mixérem. Pfiddme nasekanou bazalku, dochutime soli, pepfem a 1Zici
oleje ze sudenych rajcat. Na pecivu dozdobime ¢erstvou bazalkou

a kousky susenych raj¢at.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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ftalske wseniny

alsky pikantni saldm 9,25
alsky speck 11
imortadella 11
| prosciutto crudo 25
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| [talské speciality

NnCovicky 11
aklddand susend rajcata 1, 25
livy 25
orpus Na pizzu 11

(2 co mdt v3
ve spee v 3a50b¢

M miéko

B mdaslo, véetnd ochucené varianty
M t&stoviny

M gnocchi

W

M polentu

M piadinu

M pesto

M rajcatovou passatu

B marmelddu

M susenky

M extra panensky olivovy olej
B ocet balsamico

M Cervené a bilé vino




Vq"te s

.. avsechny chuté a barvy,
kterymi se toto ro¢ni obdobi
rozzdri. Prim hraje jarni
zelenina a cerstvé mlécné
vyrobky, které pomohou
s ndvratem do formy.
Vybirejte z nabidky
La Formaggeria Gran

v/

Moravia, tésime se na vds.

w Nase prodejny

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

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

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénsk4 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

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

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

OSTRAVA, Zameckd 181/11, tel.: 773 778 420

PARDUBICE, Grand, nim. Republiky 1400, tel.: 773 778 422

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

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

PRAHA 1, OC Quadrio, Spalend 2121/22, tel.: 222 261 498 TRENTACOSTE
PRAHA 2, Na Hrobci 432/3, tel.: 725 997 185 ostaidivhdor iy
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

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

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

e-shop:
www.laformaggeriaonline.com

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’l laformaggeriagranmoravia

5 B D" W

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



