


Specidlni kolekce vanocnich balicku
s vybranymi delikatesami,
které potési milovniky dobrého jidla i elegantnich darku.

Zjistéte vice ve vasi oblibené prodejné
La Formaggeria Gran Moravia.

Editorial

Milé ctendrky, mili Ctendfi,
prichdzime s novou
davkou receptii, tipii

a zajimavosti. Doufdam, Ze
jste béhem léta nacerpali
dostatek energie, kterd
vdm pomiiZe vispésné Celit
prichodu chladnéjsich

a kratsich podzimnich
dnii. Na ndsledujicich
strankdch vam
predstavime syry, které

se skvéle hodi do kuchyné
tohoto obdobi. Patii mezi né Tre Corti, nds syr, jehoZ ndzev
vzdavd hold mistu, kde jiz ctvrt stoleti vyrdabime syry

podle italské tradice z ceského miéka; provolone, idedlni

do zapékanych pokrmii, které vds za chladnych vecerii
zahteji a provoni cely diim; a gorgonzola, kterd se vyborné
snoubi s podzimnimi plody, jako jsou hrusky a viasské ofechy.
Syr je také hlavnim tématem cestovatelského putovdni tohoto
cisla, v némz se vydame z Toskdnska aZ na Sicilii, po stopdch
riiznych druhil syru pecorino.

Podivdme se i do naseho regionu Bendtsko. Zavedeme vds

do Asiaga, kde si spolecné pfipomeneme vyjimecné okamziky
60. ro¢niku naseho hudebniho festivalu Asiagofestival,

a do kopcovité krajiny na tipati Alp, Tavani, kde jsme spustili
inovativni projekt péstovani odolnych odriid révy PIWI. Jeho
vysledkem je bilé vino Tavani, které vam nabizime v nasich
prodejndch La Formaggeria Gran Moravia.

Doufim, ze jsme pro vds pripravili zajimava témata ke cteni
a lahodné produkty k ochutndni.
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AKTUALITY BRAZZALE

Vyherci si letni
dovolenou
v Asiagu uzili

Dékujeme vyherkyni nasi soutéze o letni dovolenou, pani
Maryné, za jeji dojmy a moznost sdilet je s nasimi ¢tenafi.
Mame vzdy radost, Ze se vyherciim v oblasti Asiaga, odkud
pochazi rodina Brazzale, libi.

»Jsme nesmirné vdécni za tento nezapomenutelny zazitek,
ktery nam pfinesl mnoho radosti a krasnych vzpominek.
Hotel se nachazi v pekrdsném, témét pohadkovém prostredi
uprostfed nadherné ptiirody. Kazdy den jsme si uzivali klid,
krasné vyhledy a jedine¢nou atmosféru tohoto mista. Radi
bychom vyzdvihli také vynikajici kuchyni. Kazdé jidlo bylo
ptipravené s laskou a bylo opravdovym gastronomickym zézitkem. Stejné tak nds velmi
zaujala perfektni organizace vyletd. Vée bylo promyslené do posledniho detailu a diky tomu
jsme si mohli naplno uzit krasy okolni pfirody i cely pobyt.*

VICENZA
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Meetling

Pozvanka BRI

Prvni srpnovou sobotu se na méstském stadionu v italském Lonigu konal jiz Srde¢né zveme na tradi¢ni benefi¢ni koncert, ktery syrarna Brazzale Moravia

] / 8. ro¢nik mezinarodniho atletického mitinku — ,Meeting Brazzale®, ktery je soucdsti porada ve spolupraci s Arcibiskupstvim olomouckym dne 6. ¥ijna 2026
nrwm:.‘ MEH ,”e I." serial ,, World Global Tour® a ,,Circuito Meeting Italiani® Jde o mitink s mimofadnou v nadhernych prostorach slavnostniho salu Arcibiskupského palace v Olomouci.
n E ptidanou hodnotou, ktery je vysledkem tspésného spojeni klubu Atletica Vicentina Cekd na vés mimoradny koncert v podani §pi¢kovych hudebniki mezindrodniho
can " a skupiny Brazzale. Podobné jako v predchozich letech se ho i letos zicastnili atleti véhlasu, houslisty Josefa Spacka a violoncellisty Tomase Jamnika. Vytézek

svétového formdtu, naptiklad Cerstvy mistr Evropy ve vrhu kouli Leonardo Fabbri koncertu poputuje na podporu Stojanova gymnazia na Velehradé. Vstupenky lze

a vicemistr Evropy ve stejné discipliné Zane Weir, vicemistryné Evropy v hodu kladi- rezervovat na adrese vstupenky@brazzale.cz.

vem Sara Fantini, italskd rekordmanka a olympijskd finalistka v hodu diskem Daisy
Osakue ¢i vicemistryné svéta a olympijska finalistka v béhu na 100 m Tia Clayton.
Padlo také hned nékolik rekordt mitinku. Pfestoze mé tato akce za sebou teprve né-
kolik let existence, dokazala se diky inovativnimu konceptu zatadit mezi nejvyznam-
néjsi atletické mitinky v Italii. Jeho soucasti je pfimé zapojeni divakd, a predev§im
mladych atletd, kteti mohou své sportovni idoly sledovat

a povzbuzovat z bezprostredni blizkosti, zdroven jsou

do programu zatazeny i zvody pro jejich vékovou kategorii.
Novinkou leto$niho ro¢niku byla cena za mimotadny vykon,
kterou nebylo nic jiného nez cely bochnik Gran Moravia, ze
kterého se radoval koulat Leonardo Fabbri, jenz po mitinku
zamifil na evropsky $ampionat. ©

Nase syrovatky
v prakti¢téjsim baleni

0d zati nabizime vSechny druhy nasi syrovatky v prakti¢téj$im pul litrovém baleni,

na které jste byli dosud zvykli pouze u prichuti Rizovy grep. Pravé vase zpétna vazba
ohledné obliby tohoto pillitrového baleni stoji za jeho aplikaci i pro viechny dalsi druhy
nasi syrovatky. Jsme moc radi za tento ptimy kontakt, ktery s vami jako vyrobce mame
a diky kterému mizeme flexibilné reagovat na vase podnéty.

ltalské televize natdéela na Moravé
v nasi prodejné a v syrarné
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— o rajskou s knedlikem. Je to takova pocta
s ; T — - ¢eské kuchyni, jak ji vidime my v roce 2026.

Inspirujete se i italskou kuchyni?
] ) Inspirujeme se vSude, je to takovy na$ motor.
o L | Neékam jedeme, jime jidlo, které je italské,
‘-ﬂ o ) & LS francouzské, $panélské, a vidycky vidime
néjakou podobnost. T¥eba Italové ptipravuji
raj¢atovou polivku s nudlemi, kterou ndm
servirovali ve $kolce porad.

Zminil jste suroviny, jak moc se na né
hosté ptaji?

_ Je standardem, Ze se hosté zajimaji

<‘ _ / . = 3 - AR & : \ o suroviny a jejich ptivod. A my vime

: - 4 i : : o kazdé doslova vSechno, protoze farmari,
péstitelé a chovatelé jsou Casto nasi
kamaradi, zndme je a osobné vidime,

)
: . / 4 . . = - . . y ., III- / |
- - ' A I " ; , e\ 1 jak délaji svou préci. Je to pro nas hodné
Asiagofestival 2026 BN i A e )

Pravé Italové hodné dbaji na kvalitu
surovin i pfi vareni doma. Myslite si,
Ze se v tomto ohledu situace v Ceskych
domdcnostech vyviji?

soutéZe pojmenované po zakladatelce festivalu
Fiorelle Benetti Brazzale, Alberto Barbetta.
Specidlni ro¢nik vzdal své zakladatelce hold

Mimoréadny program, mimoradni hosté, mimorddné jubileum.
To vse vystihuje letosni 60. rocnik hudebniho festivalu
Asiagofestival, ktery rodina Brazzale poféada jiz po tfi generace

Leto3ni ro¢nik odstartoval netradi¢né jiz

v poloviné ¢ervence koncertem k pocté
Antonia Vivaldiho. V klasickém srpnovém
terminu se pak v Asiagu predstavila velka
jména soucasné klasické hudby. Hostujici
skladatel Manos Tsangaris uvedl ve svétové
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v méstecku Asiago a jeho okoli na stejnojmenné ndahorni plosiné.

premiéfe skladbu inspirovanou mistn{ kim-
berskou legendou a navézal tak na dlouhou
tradici, kdy jiz od roku 1998 festival zve
mezinarodné uznavané skladatele, aby
slozili skladbu inspirovanou mistni kulturou

a predstavili ji premiérové pravé na festivalu.

Velky ohlas verejnosti sklidilo také tradi¢ni
setkdni s hostujicim skladatelem, které
nesmélo chybét ani tentokrat.

Hudebni hvézdou byla letos bezesporu
norska houslistka Vilde Frang, ktera na dvou
komorné ladénych vecerech vystoupila
spole¢né se argentinskym klaviristou Jose
Gallardem, japonskou violistkou Tomoko
Akasaka a némeckym violoncellistou Juliem

varhanni koncert v Dému San Matteo, kde
se predstavil laureat mezindrodni varhann{

Bergerem. Program festivalu tradi¢né uzaviel

také specidlnim programem. Béhem vecera
vénovaného Zendm z nahorni plosiny Asiago
zavzpominala spisovatelka Raffaella Calgaro
na rodacku z Asiaga Fiorellu Benetti Brazzale
s jejim synem Robertem Brazzale.

K jubilejnimu ro¢niku vzniklo také

specialni vytvarné umélecké dilo — obraz
andéla od Ester Grossi inspirovany logem
Asiagofestivalu. A pravé rozhovor s malitkou
o genezi obrazu byl dalsi specidlni soucdsti
programu 60. ro¢niku, ktery jeho organiza¢ni
feditel Alberto Brazzale shrnul slovy: ,, Vérim,
Ze letosn festival, ktery byl pro nasi rodinu tak
specidlnt, nabidl svym ndvstévnikiim opravdu
jedinecné zdZitky a hudebni skvosty v poddni
interpretii patticich ke svétové spicce. Jsem moc
rdd, Ze tu s ndmi pri této pro nds tak vyznamné
uddlosti byla také celd fada nasich Ceskych
prdtel, kterym jsme tak mohli pFibliZit mista,
odkud nase rodina pochdzi a sdilet s nimi
krdsné emoce, které cely festival doprovdzely.

Oldfich Sahajddk:
Mdame historii

1

skvelych jidel

Potkdvime se koncem léta, v Case
cestovdni. Na jakém nejvzddlenéjsim
misté jste letos vafil?

Nejdal to bylo v Japonsku.

Nacerpal jste tam inspiraci pro vase
restaurace?

Pravé proto jsme tam letéli. Slo o kurz

na tzv. ikejime, coz je specidlni japonska
metoda, jak rychle a $etrné pracovat

s rybou, aby vydrZela a maso bylo delsi
dobu ¢erstvé. Chtéli bychom tuto metodu
naucit nade rybare.

V restauracich La Degustation Bohéme
Bourgeoise (LDBB) i Marii B jste v roli
Séfpatrona. Co to obndsi?

Ve skute¢nosti uz jsem ,,stary* a nevydrzim
s mladymi kluky a holkami vafit

v kuchyni ©. Ale ne, pfedeviim je to tak,

Ze obé restaurace jsou od sebe vzdalené asi
50 metrti a obé kuchyné vychazeji ze stejnych
principt a z knihy Marie B. Svobodové, coz je
nase kuchatska bible. LDBB je stoprocentné
¢eskd kuchyné zalozena na lokalnich
sezénnich surovinach. Marie B je zaloZend
asi z 80 procent na ¢eskych surovinach

a zbyvajicich 20 procent tvoi suroviny, jako
jsou tieba lanyze, které v Cesku nerostou.
Nase kuchyné je hodné moderni a dost drza,
hodné se tu ji rukama, z baru pozorujete
kuchate. PouZzivame inspiraci ze svétovych
kuchyni, takze néktera jidla vypadaji tfeba
japonsky, abyste nasledné zjistili, Ze jde

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Chodime denné nakupovat do trznice

a potkdvame tam viceméné porad ty stejné
lidi. Casto kuchate, coz je dobry signal.
Bydlim v Holesovicich a vnimdam, jaké se
tu oteviraji obchody, a Ze do nich lidé chodi
nakupovat, takze si myslim, Ze z tohoto
pohledu je vSe na dobré cesté. Ve spolku
Novié ¢eskd bychom mimo jiné pravé toto
chtéli délat. Rikat lidem, Ze kdyz doma

vati rajskou, méli by ji délat z rajcéat, ktera
tu vyrostou. Malokoho napadne chystat
smazeny kvétdk v lednu. Pfipravuje se ted,
kdy je ho hodné, a to mi ptijde spravné,
timhle smérem bychom v$ichni méli koukat.

=5

NOVA CESKA

. i

NOVA CESKA je platforma, komunita
i spolek. Klade si za cil odleh¢it, pod-
porovat a propagovat ¢eskou kuchyni.
Propojuje kuchafre, farmare i Skoly

a spolecné tvoii novou ¢eskou kuchy-
ni, kterd vzdava hold minulosti a vafi

pro budoucnost. Jednim z partner(
Nové ceské je znacka Gran Moravia.

_~~FORMAGGERIA



Spolek Novd Ceskd si klade za cil odlehcit,
podporovat a propagovat Ceskou kuchyni.
Jakou Ceskou kuchyni byste tu rdd vidél
za 15 let?

Bude myslim standardem, Ze mladi kuchati
vychazejici ze kol budou védét, jak se déla
plnénd paprika s rajskou, Ze suroviny maji
byt lokalni a kde je v Cesku najdou. Tvotime
mapu Ceské republiky, kde budou zahrnuty
vSechny farmy, které jsme navstivili, a kde
svou praci podle nds délaji dobte. Jedu

na dovolenou do Italie a té$im se, Ze si dam
v Neapoli pizzu, v Rimé téstoviny, v Bologni
plnéné mezzalune. Chtél bych, aby Ital pred
navitévou Ceska védel, ze si v Treboni dd
kapra, ve Znojmé znojemskou a v Mélniku
plnéné knedliky. To by se mi libilo. Zatim
vsichni znaji nase pivo a tim to konéi.

Ale my toho mame mnohem vic!

A co sladké ovocné knedliky?

Typicka ukdzka, jak vypada hezké ceské jidlo.
Ale jde jen o sez6énu ¢ervenec srpen, v zimé
si je nedate. A jestli kynuté, nebo tvarohové?
Tak to uZ je souboj.

Déldte je i v restauraci? Nebo tieba
krupicovou kasi?

Déldme a je to tzasné. KdyZ naservirujeme
sedmdesatiletym chlaptim krupicovou kasi,
na které si naposledy pochutnali jako mali,
daji si 1zici do pusy a zase tam sedi ti mali
Kluci. A pravé to je presah jidla.

Kdyz litovelskou syrdrnu navstivil tym

z La Degustation Bohéme Bourgeoise,
vSichni jeho clenové byli nesmirné zvidavi.
Musi byt radost je vést. Jak si persondl
vybirdte?

8 _~~FORMAGGERIA

Vétsinou si vybirdm toho, kdo je mi
sympaticky a dobfe se s nim povida.

A7 posledni otazka pti pohovoru je, kde varil
a co tam délal. Musime si lidsky sednout.
Potfebuji partaka, se kterym si vydrzim osm
nebo deset hodin povidat i o hloupostech,
protoze si pak v praci budeme povidat cely
den. Mus{ umét pracovat, ale nemusi umét
vafit. Spousta klukd, které v kuchynich
mdme, nejsou vyuceni kuchafi. To se
dokdzeme naucit vsichni.

Mate v tymu i ucné?

Spolupracujeme se $kolami v Braniku

a Roudnici nad Labem, které nam uc¢né
posilaji. A pak k ndm kluci a holky chodi

ve svém volném Case okukovat a pomahat.
Mame dvé kuchyné. V suterénu takovou
ptipravnu, kde probihd to skute¢né vateni,
délaji se tam omacky a pece se ve velkych
pekacich. Az pak v$e nosime nahoru

do vystavni kuchyné, kde to vypada, ze uz
jen nalivame. Ceska kuchyné je o dlouhém
vareni, vari se hodiny a tfeba i dny. A u¢ni se
udi zaklady pravé v piipravné. Chystame si
je na to, Ze by k nam po skonceni skoly méli
idealné nastoupit.

V rdmci spolku Novd Ceskd se hodné
vénujete beseddm se studenty kuchai'skych
oborii. Co pfi nich vnimdte nejvic?

Ze devadesat procent studentt obor déla,
protoZe jim jej vybrali rodice. Jen zlomek

z nich to bavi. Kdyz za nimi s Novou ¢eskou
ptijdeme, jsou na zac¢itku v urité defenzivé,
ale ke konci to uz byva skute¢nd beseda, kdy
sedime tfeba dalsi dvé hodiny a oni ndm
tikaji své napady. Je vidét, ze chtéji a mozna
by je to i bavilo, ale nedostéavaji prostor.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Chystd s nimi spolek i néjaké spolecné
vafeni?

Kdyz mame jakoukoli akci nebo pop-up,
zveme za nami do kuchyné pravé studenty ze
$kol, které jsme navstivili. Do nékterych $kol
se vratime i s pop-upem, ale téch bude jen par.
Chceme je propojovat s dobrymi hospodami
v regionu.

Manifest spolku podepsalo hodné osobnosti,

véetné zndmych $éfkuchari. Cekali jste
takovy zdjem?

Kdyz jsem se stal pfedsedou, myslel jsem si,

Ze je to jen Cestna funkee, Ze se budeme
schazet v patnacti lidech. Oficialné jsme spolek
predstavili na dvorku vedle restaurace Marie B,
kam jsme pozvali asi 80 lidi. Bylo léto, nedéle,
a ja si fikal, nikdo neptijde, jenze dvorek byl
plny. Jsem moc rad, Ze to nékoho zajims,
protoze jsem si opravdu myslel, ze ptjde

o komorni zéleZitost dvaceti tficeti kuchafi.

Je nds uz skoro 200, z celé republiky a ¢lenové
porad ptibyvaji. Osobné jsem z toho az $oko-
vany a beru to jako obrovskou vyzvu. Za rok

se nam povedlo hodné véci a méame pred
sebou stra§né moc prace. Hodné délame pravé
pop upy s restauracemi a jezdime na besedy
do kol. Dostali jsme sem skvélé kuchare, tfeba
Anu Ros ze Slovinska, kterd md tfi michelinské
hvézdy. Vatila tu slovinskou kuchyni, ale z Ces-
kych surovin, které si moc pochvalovala.

V jednom rozhovoru jste zminil, Ze jste byl

s kolegy v Neapoli. Jakd to byla zkusenost?
Pro v8echny kolegy riizna, ja osobné jsem
jezdil po Neapoli, kde se konaly slavnosti
pizzy a my ochutnavali snad tficet pizz denné.
Italské jidlo stavim velmi vysoko.

Mate néjaké oblibené?

Zajimaji mé regiony. Kratce jsem pracoval
téeba v trattorii u Bologni, kterd je slavna
plnénymi téstovinami, coz bylo skvelé. Vyvar
s malymi tortellinami, parmezénem, taky
polenta, a arty¢ok, ktery jsem tam piipravoval
poprvé... Itlie je fantasticka. Treba i tim, Ze
na severu Rima se ji jinak ne7 na jihu Rima.

Slovinska michelinska séfkucharka Ana Ro$ na akci
Nové ceské v Praze

A vase oblibend italskd surovina?

Olivové oleje, samotné olivy, obecné
téstoviny, syry, je toho opravdu moc a asi
bych nedokézal vybrat, co mi chutna nejvic.
Mozna cokoliv s lanyzem... Biftek s lanyzem
je v Italii zazitek.

Rodina Brazzale se drzi motta ,Tradice

je evoluce’; jedno z hesel manifestu

Nové Ceské je hodné podobné: ,Tradice

v pohybu‘. Co vyjadiuje?

Aby ¢eska kuchyné obstéla, musi se porad
vafit. Jenomze je rok 2026 a my mame
neskute¢né moznosti, jinou technologii.
NemtiZzeme v dne$ni dobé na talif servirovat
devét knedlikd, litr omacky a kus tuéného
masa. Nase dritkova bude vzdycky skvéld,
ale nemusi byt tak hustd. Italové a Francouzi
umi pokrm dokonale dotdhnout. U téstovin
uZ neni nic, co by se jesté dalo dat pry¢.Je to
tak minimalistické. Italskou mouku chci jedi-
né tuto, rajcata jediné odtud, olivovy olej jen
tenhle. Na to parmezan a dét to do trouby.
U nds mame taky historii skvélych jidel, a tu
bychom méli pilovat a hrat si s ni. Takové
omacky, jaké nabizi ¢eska kuchyné, polivky
a sladkd jidla, to si zaslouZz{ pé¢i. A kdyz to
budu poctivé délat kazdy den, tak aniz bych
to védél, posunu jidlo jesté vys.

Jaké jidlo se miiZe stdt vlajkonosem
Ceské kuchyneé?

Vétim, ze jsou to polivky. Takovou
polivkovou scénu, jako mame my, jinde
jen tak nenajdete. V kazdé kuchatce je jim
vénovand kapitola.

Do jakého ceského receptu by se podle vds
hodil syr Gran Moravia, jehoZ kvalita stoji
vedle italského know-how prdveé na kvalité
Ceského mléka, ze kterého se vyrdbi?

Je to typ syra, ktery se dd dat do ¢ehokoliv.
Parmezan mdame v lednici porad.

Jako persondl nejime jen to, co mame v re-
stauraci, vafime si i pro nds. Téstoviny médme
kazdy tyden minimalné jednou a nékdy
itrikrat. A samoziejmé si davame zaleZet,
jaky syr pouzijeme. Takze jak v Marii B, tak
v LDBB syr Gran Moravia v lednici mame.

Jak casto pouzivite mdslo?

Nase kuchyné je postavend na masle.

Do omacek ho davame hodné, je to nase
surovina ¢islo jedna. Pouzivame i prepusténé
maslo, které si ptipravujeme sami.

Restaurace La Degustation Bohéme
Bourgeoise tispésné obhajuje michelinskou
hvézdu, letos poprvé v ramci prvniho
Ceského Michelin priivodce. Jaky je vds
ndzor na priivodce Michelin, je pro
budoucnost Ceského gastra nutnosti?
Myslim, Ze si neuvédomujeme to privilegium,
ze sem Michelin ptisel s moznosti udélat
pro nds privodce. Na svété jsou staty, kam
nepfisel a nenabidl jim to. U nds je spousta
hospod, které maji na to byt v této knizce.
Zeptejte se téch, které maji michelinskou
hvézdu nebo jsou v pravodci, co to s nimi
udélalo. Z vlastni zku$enosti miizu fict, Ze

k ndm zacalo chodit vic lidi, museli jsme
pfijmout dalsi persondl, nasi dodavatelé ndm
zadali doddvat vic surovin, rozrostli se a taky
museli nékoho pfijmout, do regionu zacalo
jezdit vic lidi. M4 to velice pozitivni vliv.

U nés pracovala spousta kuchart, ktef{ dnes
maji své vlastni hospody, zaméstnavaji dalsi
lidi, nakupuji regionalné a podporuji region,
jako tfeba Otto Vasak v Essens v Lednici.
Kazdému to ptineslo néco pozitivniho. Je to
potvrzeni toho, Ze opravdu néco umime.

Vnimdte vareni vic jako prdci, nebo jako
konicek?

Bavi m¢ a asi to jako praci ani neberu. Doma
moc nevaiim, spi§ jen takové rychlovky.

je Séfkuchar, chef patron restauraci

La Degustation Bohéme Bourgeoise

a Marie B a predseda spolku Nova ¢eska.
Po zkuSenostech v Némecku, na Novém
Zélandu, v Itélii, Portugalsku i na Culina-
ry Institute of America v USA se dlou-
hodobé vénuje rozvoji moderni ¢eské
kuchyné, za kterou restaurace La Degu-
station v roce 2012 ziskala michelinskou
hvézdu.V roce 2024 stal u zalozenf
spolku Nové ceskd, jehoz cilem je pod-
porovat, rozvijet a propagovat ceskou
gastronomii doma i v zahranicf.

At vatim, co vatim, déti stejné feknou,
7e chtéji téstoviny © Na vSechny mo7né
zpusoby, ale nejradéji suché, jen syr a olej.

Na jaké suroviny se na podzim nejvic tésite?
Jsme néarod houbai, takze doufdm, Ze
budou néjaké houby. Mam rad brambory

s obalenymi hlavami hub a k tomu tatarku,
maslo. Nebo tfeba masdk jen na masle

s kminem, to je skvélé jidlo. Ale posledni

tfi roky mam pocit, Ze houby skoro nejsou,
sezdna je ¢im ddl kratsi. Pravé to mozna
ovlivni i kuchyni do budoucna.

Jaké akce chystdte na podzim?

S Novou ¢eskou bychom sem pro pristi
rok chtéli zase dostat néjakého dvou nebo
ttfhvézdového kuchate. Ted v zaf1, fijnu

i listopadu nés ¢ekaji regionalni pop-upy
a pét navstév ve $kolach. A co se tyka
nasich restauraci, ptiroda ur¢uje, co bude
na menu. Budeme mit rybu podle toho,
co se vytdhne z vody. Z4dny stereotyp.
Jestli jsme dyni vloni néjak ptipravovali,
letos ji udélame jinak, i presto, Ze se lorisky
recept osvédcil. Vime, Ze vSechny suroviny
muiZeme naservirovat riiznymi zpiisoby.
Chci, abychom se vyvijeli, délali nové véci,
ale pordd to musi chutnat stejné dobte.
Az to dam do pusy, must to byt jako s tou
krupicovou kasi v sedmdesati letech.

_~FORMAGGERIA 9



-

SKOLA VARENI
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~

oro chvile, kdy se vm nechce varit

Vratite se domt pozdé, jste unaven, nic

v lednici vés neinspiruje nebo se vam zkratka
viibec nechce travit pal hodiny u spordku.

To se stava kazdému. Neznamena to ale, Ze
musite jist $patné nebo se spokojit s tim, co
zrovna najdete ve spizi. Umét si v kuchyni
poradit znamend také znat spravné triky

pro dny, kdy se i nakréjeni cibule zd4 jako
nadlidsky vykon.

Prvni trik spociva ve zméné pohledu:

ne vSechno musite pfipravovat od nuly.
Chlazeny pult je vlastné kuchyné, kterd uz
Cast prace udélala za vas — nakrajela uzeniny
a syry, pripravila speciality a vybrala konzer-
vované produkty. Také hotové listové tésto,
kvalitni pfedvarena polenta nebo jiz tepelné
upravend zelenina vaim umozni ¢ast prace
jednoduse preskocit.

Pak uz staéi jen nékolik pravidel: vybirat
suroviny, které samy o sobé maji vyraznou
chut, kombinovat teplé a studené, pridat néco
kiupavého a pamatovat na to, Ze ¢asto staci
tepelné upravit jedinou véc, aby se z nékolika
oby¢ejnych ingredienci stala skute¢nd vecere.

10 _~~FORMAGGERIA

Kupte &ast prace uz hotové
Je to ta nejchytiejsi zkratka. Nakrajend

uzenina, hotova pecené, zelenina v oleji
nebo dobry syr nejsou jen ingredience —

je to také uspora casu.

BRESAOLA, RUKOLA A GRAN MORAVIA
Pro 4 osoby: 3009 bresaoly W rukola,
8049 hoblinek Gran Moravia w 1 citrorl1,
extra panensky olivovy olej &, pepi &F.
Bresaolu rozlozZte na velky talif, pfidejte
rukolu a bohaté posypte hoblinkami

Gran Moravia. Tésné pred podavanim
zakapnéte trochou citronové stavy a oleje

a opeprete. Ano, je to opravdu jednoduché.

A pravé o to jde: pét minut, Zddny hrnec
a kompletni jidlo, které se s dobrym
chlebem snadno proméni ve vecefi.

Od chlazeného
pultu az po troubu,
ktera udéla praci
za vas: ndpady
a zkratky, jak dostat
na stul néco dobrého
s minimem Usili.

29

Jedno teplé jidlo zméni
cely stul
Syrové nebo uzeninové prkénko muze
pUsobit jako svacina. Totéz prkénko
doplnéné nécim pravé vytazenym
z trouby se okamzité proméni ve vecefi.
Neni potieba vafit vsechno, staci dobre
vybrat jednu jedinou teplou soucast.

PECENA CACIOTTA S HROZNY,
VLASSKYMI ORECHY A ROZMARYNEM
Pro 4 osoby: kousek syru caciotta

o hmotnosti asi 3009 W 1509 bilych
nebo modrych hroznd, 409 vlasskych
ofech(, rozmaryn, pepi &, chléb.
Caciottu vlozte do malé zapékaci
nadoby, kolem rozlozte hrozny, nahrubo
naldmané vlasské orechy a nékolik
jehli¢ek rozmarynu. Pecte pfi 190 °C asi
10-12 minut, dokud syr uvniti nezmékne
a hrozny neza¢nou poustét stavu.
Nakonec opepfrete a podavejte pfimo

v zapékaci nddobé s kiupavym chlebem.

Tip: idedini je, pokud mdiZete pokrm servirovat
piimo v nddobg, ve které se pripravoval.
Znamend to méné prdce a méné nddobi k myti.

Dokonaly vzorec: krémové

+ kfupavé + néco svéziho
Mnoho jidel, ktera vypadaji promyslené

a propracované, je ve skute¢nosti postave-
nych na velmi jednoduchych kontrastech.
Mékka slozka, néco, co piijemné kiupne,

a svézi ingredience uz samy o sobé vytvori
skvély zaklad.

ROZMACKNUTE BRAMBORY S GORGON-
ZOLOU, JABLKEM A LISKOVYMI ORISKY
Pro 4 osoby: 800 g malych jiz uvarenych \
brambor, 1809 syru Gorgonzola Dolce &,

1 kFupavéjabIkp, 509 pra.ienych liskovych
ofiskd, maslo &, pepi &F.

Brambory rozlozte na plech a dnem sklenice
je lehce rozmacknéte. Na kazdy poloZte maly
kousek masla a zapecte pod grilem, dokud
okraje nezezlatnou. Pfidejte gorgonzolu a vrat-
te do trouby na jednu az dvé minuty. Po vy-
tazeni z trouby doplrite velmi tenkymi platky
jablka, nahrubo naldmanymi liskovymi ofisky
a pepiem. Kdyz zacnete s jiz uvafenymi bram-
borami, staci jen par minut, ale diky kontrastu
mezi teplym, krémovym, kiupavym a svézim
pokrm pusobi mnohem propracovanéji.

Vejce jsou dokonaly

nouzovy pldn

Dlouho vydrzi, pfipravite je béhem nékolika
minut a hodi se témér ke viemu. A ¢asto vdam
k vecefi staci jedind panev.

VEJCE S RAJCATOVOU OMACKOU

Pro 4 osoby: 4 vejce, 5004 rajc¢atové duziny
nebo passaty W extra panensk}/ olivovy
olej W&, bazalka, sul W pepi &, chléb.
Rajcata nalijte do panve, zakapnéte
trochou oleje, lehce osolte a vafte asi deset
minut. Lzici vytvorte v omacce malé dilky
a do kazdého rozklepnéte vejce. Prikryjte

a varte na mirném ohni 4-5 minut, dokud
bilek neztuhne a Zloutek zGstane mékky.
Nakonec opeprete, pfidejte bazalku

a podavejte rovnou v panvi s dostatkem

chleba na vytirani rajcatové omacky a zloutku.

Téstoviny si mohou omacku
vytvofrit samy
Ne kazda oméacka vyzaduje panev. Ricotta,
maslo a syry se mohou proménit v omacku
jednoduse diky teplu téstovin a trose vody
z jejich vareni.

KREMOVE TESTOVINY S CITRONEM,
RICOTTOU, GRAN MORAVIA A PIST{-'\CIEMI
Pro 4 osoby: 3509 kratkych téstovin &,
2504 ricotty W, 7049 nastrouhaného syru
Gran Moravia &, 1 chemi.cky neosetieny
citron, 40 g pistacii, pepr &

Zatimco se vafi téstoviny, ve velké mise pro-
michejte ricottu, Gran Moravia, nastrouhanou
klru z poloviny citronu a pepf. Pridejte jednu
nabéracku vody z vafeni téstovin a rozmi-
chejte do hladkého krému. Uvarené téstoviny
prendejte pfimo do misy ke krému, promi-
chejte a nakonec pridejte nahrubo nasekané
pistacie a jesté trochu citronové kiry.

Af Ziji hotové zéklady
Listové tésto, piadina nebo jiz uvafend polenta
nejsou znamkou rezignace, ale vybornym
vychozim bodem. Tajemstvi spociva v tom,
Ze k nim pfidéte jen nékolik dobfe zvolenych
ingredienci.

RYCHLY SLANY KOLAC Z LISTOVEHO
TESTA S ASIAGEM A PROSCIUTTO CRUDO
Pro 4-6 osob: 1 kuIaty plat listového tésta,
2009 syru Asiago ﬁ 809 Sunky prosciutto
crudo W pepi &F.

Listové tésto i s pecicim papirem rozlozte

do formy nebo na plech a propichejte
vidli¢ckou. Na povrch rozlozte Asiago
nakrajené na platky a opeprete. Pecte pfi
180 °C asi 20 minut, dokud tésto nezezlatne
a syr se nerozpusti. Prosciutto crudo pfidejte
az po vytazeni z trouby a ihned podavejte.

Dezert: staéi poskladat
Spousta vybornych dezertl se dé koupit
hotovych, ale nékteré jednoduché zvladnete
pfipravit béhem chvile i doma.

SKLENICKY S MASCARPONE, KAVOU

A KRUPAVYM CHLEBEM NA MASLE

Pro 4 osoby: 250 g mascarpone W

100 ml Cerstvé smetany ke slehani W 2 lzice
cukru, 2 salky espressa W 2 krajice chleba,
20g masla W&, holandské kakao.

Chléb nakréjejte na malé kosticky a rychle je
opecte na panvi s maslem a jednou IZickou
cukru, dokud nebudou kfupavé. Mascar-
pone promichejte s cukrem a zlehka do néj
vmichejte vyslehanou smetanu. Do sklenicek
vrstvéte krém, kiupavy chléb a malé mnozstvi
vychladlé kavy. Nakonec posypte kakaem.

Dalsi moznosti: ricotta, med a viasské ofechy;
Jogurt, dzem a cokoldda; mascarpone, susenky
aovoce.

ZACHRANNA VYBAVA
PRO RYCHLOU VECERI

Chléb v mrazaku. Uz nakrajeny
na platky mudze jit rovnou
do topinkovace nebo trouby.

Jeden syr na rozpousténi a jeden
vyzraly. Prvni proméni chléb, brambory
a zeleninu, druhy dochuti téstoviny,
vejce a polévky.

Maslo. Maly kousek casto staci k tomu,
aby i ta nejjednodussi surovina chutnala
skvéle.

Vejce. Jedna z nejrychlejsich
a nejuniverzélnéjsich nouzovych veceri.

Zelenina a susena rajcata v oleji. Jsou
ihned pripravené k pouziti a okamzité
dodaji chut.

Orechy. Vlasské a liskové ofechy
i pistacie pridaji kiupavost bez jakékoli
dalsi pfipravy.

Mostarda nebo dzem. Se syry, masem
a slanymi kol&¢i béhem okamziku
vytvofi pfijemny sladko-slany kontrast.

Hotovy zaklad. Listové tésto, piadina
nebo predvarend polenta se mohou

s nékolika malo dalsimi ingrediencemi
snadno proménit ve veceri.
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Také v tomto &isle vas vezmeme do specidlniho oddéleni nasi syrarny
Brazzale Moravia v Litovli a podivéme se na 1o, jak zde exkluzivné pro
prodejny La Formaggeria Gran Moravia vznika syr Tre Corti.

Jak se vyrabi

Syr Tre Corti se vyrabi z pasterovaného
plnotu¢ného mléka v syrarském kotli. Pri
vyrobé maji zasadni roli kvalita pouzitého
mléka a zru¢nost i zkusenost syrate, nebot
vétsina vyrobniho procesu probihd ru¢né.
Do mléka v kotli se ptida ockujici zékys

a sytidlo - stejné jako u vétsiny syrii vyrdbé-
nych v Litovli se jedna o syfidlo rostlinného
ptvodu a syr Tre Corti je tak vhodny i pro
vegetariany. Po zahrati se mléko uvede

do klidu, aby mohl za¢it proces koagulace

a tvorby syfeniny. Vznikld syfenina se ru¢né
kraji na zrna pozadované velikosti, michd se
a zahtivanim dosousi. Poté se nechd usadit
na dno kotle, kde se spojenim syrového zrna
vytvori syrové tésto. Z kotle se odsaje preby-
te¢nd syrovatka a mistii syrafi nasledné sy-
rové tésto plni do kulatych plastovych forem,
kde z ného jesté ru¢né vytla¢i syrovatku.
Syry ve formach odpocivaji na odkapavacim
stole, kde muize dale odtékat prebyte¢nd sy-
rovatka. V pravidelnych intervalech se musi
syr ve formé celkem tfikrét otodit, ziska tak
svtyj findlni tvar. Po zformovéni se na druhy
den syry vlozi do solné lazné na 4-6 dna.
Po vytazeni ze soli nasleduje proces zrani,
béhem kterého je nutné bochniky syru
pravidelné otacet. Celkova doba zrani je

v praméru tfi mésice, mtize byt i delsi. Vy-
sledkem jsou zhruba osmikilové bochnicky
s typickym jemnym Zebrovanim, které je
vysledkem formovani v plastovych formach.

-
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Do prodejen La Formaggeria Gran Moravia
mifi celé bochniky opatfené syrovou etike-
tou, které se pak ptimo v prodejnach kraji
dle ptani zdkaznika.

™

Kombinujeme

I S VINY: ¢ervené ¢i bilé vyzrélejsi vino. Pred
servirovanim k vinu vyjmeme syr v pfedstihu
z lednice a podévame jej pfi pokojové teploté.

[ S PIVEM: polotmava leh¢i piva, kdy se lehce
karamelovy tén piva dobre snoubi s plnou
chuti syru

[l SE ZELENINOU: rajcata, olivy, zapékané
zeleninové pokrmy

[ S UZENINAMI: prosciutto crudo, speck

I OSTATNI: ovocné a zeleninové marmelady
k syrim, med

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

NASE CERSTVA VYROBA

Recepty

Tre Corti ve studené kuchyni

Ve studené kuchyni mizete Tre Corti podavat nejen tradicné
jako soucast syrového prkénka k vinu, ale také v kombinaci se
zeleninou ¢i lusténinami do salatd.

CIZRNOVY SALAT SE SYREM
Omyjte a osuste cherry rajcata a Cerstvou bazalku. Slijte cizrnu
z konzervy nebo si pfedem cizrnu uvarite. V mise smichejte
cizrnu, prekrojend cherry rajcata a syr Tre Corti nakrajeny
na kosticky. Ochutte olivovym olejem a ¢erstvou bazalkou,
dosolte, promichejte a nechte zakryté v lednicce asi pll hodiny
odpocinout.

Tre Corti v teplé kuchyni
Tre Corti je skvély do syrovych fondue, omacek, zapékanych
pokrmi nebo na ozdobeni polévky.

PECENE PLNENE BRAMBORY
Dobre omyjte brambory, osuste a zlehka je na nékolika
mistech propichnéte vidlickou. Zabalte je do alobalu, dejte
do zapékaci misy a pecte v troubé pfi 180 stupnich asi
40 minut. Vyzkousejte pomoci paratka, zda jsou brambory
mékké. Poté je nechte mirné vychladnout, rozkrojte podéiné
na dvé poloviny, ty ¢aste¢né vydlabejte a mlzete zacit
plnit. Ricottu smichejte s nastrouhanym syrem Tre Corti
a s bylinkami, napiiklad tymianem, a dejte zapéct na nékolik
minut do trouby na program gril.

Tre Corti s chilli

Verze Tre Corti s chilli je idealni jako stolni syr k vinu ¢i pivu pro
vsechny milovniky palivych chuti. Jeho chut vSsak mudzete vyu-
Zit i v rdznych teplych i studenych pfipravach vSude tam, kde je
Spetka pikantnosti zddouci. Nastrouhany najde toto uplatnéni
treba v zeleninovém salatu, na téstovinach ochu-

cenych jednoduse olivovym olejem

a syrem Tre Corti s chilli (bude to Z
tedy jakdsi obména pokrmu cacio / 3
e pepe), v michanych vajickach e
nebo v italském risottu. g.L__e

POLENTOVE
BRUSCHETTY
Hotovou polentu, kte-
rou najdete v nabidce
La Formaggeria Gran
Moravia, rozkréjejte
na platky Siroké asi centi-
metr a na grilovaci panvi je
z obou stran opecte. Na tyto po-
lentové bruschetty pak natfete krém
z ¢ernych oliv, polozte na né platky
cherry raj¢étek a posypte nahrubo
nastrouhanym Tre Corti s chilli.
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Tavani je ndzev osady tvorené nékolika mdalo domy, kterd lezi
v oblasti Bregonze, soustavé soped&nych kopcl mezi ndhorni
ploSinou Asiago a Bendatskou nizinou, ohranic¢ené vodnim
tokem Astico.

Rodina Brazzale zde zrestaurovala sta-
robylou stgj a usedlost, které v minulosti
patfily k majetku poustevny kamaldulskych
benediktint zaloZené v roce 1600 a zru-
$ené Napoleonem pocatkem 19. stoleti.

Na pozemcich této usedlosti, obracenych

k jihozdpadu, na mirném svahu zvaném
»Le Torne, chtél Roberto Brazzale spolu

s nékolika ptételi z mladi, milovniky ptiro-
dy a venkovského Zzivota, obnovit davnou
tradici péstovani vinné révy a zalozil zde
vinici o rozloze ptiblizné jednoho hektaru.
Vhodnost zdejstho Gizemi pro péstovan{
révy je znama jiz po staleti diky zvlastnimu
charakteru piidy — smési sope¢ného ptivodu
nazyvané ,togo” — a také horskému vanku,
ktery sestupuje z ndhorni plosiny Asiago

a vane celou noc prinasejic tak teplotni
rozdily a proudéni vzduchu, které ptiznivé
ovliviiuji dozravani hroznit. Cetné prameny
Cisté vody a samotna pida jako takova
umoziiuji udrzovat dostate¢nou vlhkost

iv nejsussich obdobich.
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Jaké odriidy révy byly zasazeny? Po dikladné
studii provedené ve spolupréci se zahrad-
nictvim v Rauscedu ve Friuli a s Institutem
Mach v San Michele all'Adige v Trentinu
byly vybrany dvé: bila Pinot Bianco Iskra

a modra Termantis.

Obé odrudy patii mezi rezistentni odriidy
PIWI, tedy odrtdy vzniklé kiizenim

prosttednictvim opylovéni, které ziskaly
odolnost viidi padli a plisni révové — dvéma
hlavnim chorobam napadajicim vinnou
révu v nadich zemépisnych $irkach, kvili
nimz jsou nezbytna ¢etna o$etfeni rostlin.
Tradi¢ni nerezistentni odriidy se o$etiuji
chemickymi ptipravky s ¢etnosti i v fadu
nékolika desitek o$etfeni ro¢né, u biopro-
dukce se pouzivaji méd a sira jesté castéji.
Diky ptirozené odolnosti PIWI odrtid je na-
opak mozné vinici péstovat bez jakéhokoli
odetfeni proti témto nemocem.

Vysledek je fantasticky. Béhem jara a léta
vinice roste a hrozny dozrévaji v naprosto
ptirozenych podminkach. Prochdzet se
mezi fadky révy po zatravnénych cestach,
ovivanych jemnym vétrem, s vyhledy

na vrcholky nahorni plosiny Altopiano

di Asiago, je ptisobivym zaZitkem,

ktery umoziiuje objevovat veskery

zivot doprovazejici vznik a rist hroznd.
Pfi vinobrani se vysledek okamzité projevi
ptimo ve vinafstvi, kde jsou oba druhy
hroznt uréeny k vyrobé rtiznych vin, ktera
vyzdvihuji ¢istotu a nedotéené bohatstvi
zdejsich hroznd.

Tavani tak pfedstavuje novy zptisob
péstovani vinné révy a vyroby vina. Spojuje
ty nejlepsi techniky nasich péstitelt

s nejvhodnéj$imi terroiry a zaroven
ozivuje starobylou tradici nasich predka
na vicentinském venkové a kamaldulskych
mnichd z oblasti Bregonza di Carre.

cotte — Vznikd vino rodiny Brazzale
Prirodq, tradice a inovace

©00000000000000000000000000000000000000000000000007 P IQTIPOETYI veessenvccee

VINO TAVANI BIANCO

Bianco je plodem svéziho vanku, ktery sestupuje
z udoli Astico a z nahorni plosiny Asiago, sopecné
pudy kopct Bregonze zvané ,togo”, slunce,
které zahfiva jejich jihozdpadni svahy, a €erstvé
destové a pramenité vody, jez prostupuje
jilovitou plidou v lokalité Le Torne, na nékdejsich
pozemcich kamaldulskych mnichii z Rua, které
dnes obhospodafruje rodina Brazzale. Odriidou
davajici jeji plody je Pinot Bianco (Rulandské bilé),
réva s dlouhou tradici v tomto kraji, konkrétné

ve zvlastni PIWI varianté Pinot Iskra, ktera je
vysledkem odborné vedeného kfizeni provedeného
Univerzitou v Udine spolu s Institutem aplikované
genomiky (IGA). Diky nému ziskala réva vynikajici
odolnost vici chladu, plisni révové a padli. Vino bylo
inspirovano kfistalovou cistotou, lehkosti a svézesti
pramenitych vod, které v téchto kopcich znovu
vyvéraji, a chce jim byt zaroven poctou. Tyto vody
sestupuji z udoli Pra Grande a u lokality Fontanelle
se vlévaji do toku Igna.

Vyznacuje se intenzivnim ovocno-fermentacnim,
kvétinovym a citrusovym aroma, vyraznou svézesti
a dlouhou dochuti, a elegantné uslechtilym

a diskrétnim charakterem.

Za vznikem tohoto vina stdlo davné pratelstvi, které
je i nadéle vasnivym hybatelem jeho budoucnosti.

/
O

PIW
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International

HUMANISTICKE KNIiZECTVI TAVANI

Humanistické knizectvi Tavani (Principato Umanistico dei Tavani) zalozil Roberto
Brazzale spolecné se skupinou pratel, které spojuje laska k prostému zivotu davnych
casu. Jde o vizi, jejimz cilem je ozivit pamét starobylé venkovské civilizace tohoto kraje
prostfednictvim zachrany a peclivé obnovy historickych venkovskych staveb a dalsich
objektl, péstovani vinné révy, sena a olivovnikd, péci o lesy a ochranou pidy pred erozi,
znovuobjevovanim davnych technik, pouzivanim rodného jazyka a péstovanim umeéni.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

ODRUDA: Pinot Iskra (100%)

VYROBCE: Col Bregonza Societa Agricola
Semplice

OBLAST PRODUKCE: kopce Bregonze
di Carre

PﬂDA:jiIovité, vulkanického plvodu —
vicentinské basalty, ,togo”

NADMORSKA VYSKA VINICE: 300m n. m.
ORIENTACE VINICE: jihozédpadni
ZPUSOB VEDENI REVY: jednostranny
obloukovy Guyot

SKLIZEN: mechanicka

VYROBA: v nerezovych tancich

na spontannich kvasinkach

ZRANI: v nerezovych tancich

OBSAH ALKOHOLU: 11,5% obj.
VZHLED: sldmoveé zlutd barva

VUNE: kvétiny a Cerstvé ovoce

CHUT: suché, svézi, mladistva
DOPORUCENE PAROVANI:

aperitivy s hoblinkami syru Gran Moravia,
slané crostini, lehké prvni chody a mnoho

dalsiho podle viastnf chuti — tak, aby vynikla
svézest a lehkost tohoto vina

SERVIROVANI: podavejte pii teploté 8-9 °C

PRINCIPATO UMANISTICO
DEI TAVANI
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Kaki, jablka, cekanka a kastany se syry v jednoduchych a neobvyklych
receptech. Predkrmy, pfilohy i mensi samostatnd jidla pfipravend s méné
fradicnimi plody.

Podzim méni barvy a chuté i na nasem stole. [ NEKOLIK NAPADU

PFichézvi sI’ad!<é’a duinvaté ovoce,v%9|eniﬁa Vyberte zralé kaki, které je ale stéle dostatecné
S nano’rkI)flml t?"Y: kastany? dals'i}lro"'[‘y' pevné, aby se dalo krajet. Nakrajejte ho na ten-
ktel:e lakaji k navratu kjcepllynr] aprijemne ké mési¢ky a naaranzujte na talif s hoblinkami
sytym pokrmdim. Je to ideaIni obdobf pro syra Gran Moravia a nahrubo nasekanymi
experimentovani se syry, protoze jejich prazenymi liskovymi ofisky. Dochutte pepfem
slanost a krémovost dokazou vyvazit sladkost 5 hakolika malo kapkami balzamikového octa.
ovoce, zjemnit' h?H‘é ’,cény rjsk?o dodat Jesté jednodussi variantou je podavat kaki
jemnym surovindm vyraznéjsi strukturu. pfimo na prkénku se syremjako podzimnl’
Kaki a Gran Moravia
[ copouzit

Gran Moravia nebo jiné vyzralé syry s pevnou
strukturou, které Ize krajet na tenké hoblinky.

[ PROC TO FUNGUJE
Zralé kaki je velmi sladké,
mékké a Stavnaté. Hoblinky

vyzrélého syra naopak pfinaseji Jablko a Verena f‘
slanost, pevnéjsi strukturu a vyraznéjsi chut.
Kontrast je vyrazny - a pravé proto tato ¥ PROC TO FUNGUJE

kombinace funguje. Jablko pFinasi svézest, sladkost

a kyselou slozku, jejiz intenzita
se lisi podle odrady. V kombinaci
s chutové vyraznéjsim syrem vznika jedno
z nejjednodussich spojeni.

i

[ NEKOLIK NAPADU

Nakrajejte jablko na ne pfilis tenké mésicky

a nékolik minut je opékejte na panvi s malym
kouskem masla. Jablko by se mélo prohrat
alehce zezlatnout, ale stéle si zachovat
pevnost. Podavejte jesté teplé s platky syra

a nékolika prazenymi vlasskymi ofechy.

Nebo nakrajejte jablko a syr na malé kousky

a stfidavé je napichujte na paratka. Vznikne
tak predkrm prakticky bez vareni, ktery mlizete

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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doplnit kapkou medu nebo italské mostardy.

[ copouzit

Stredné vyzralé nebo chutové vyraznéjsi syry,
dostatecné intenzivni na to, aby vyvazily sladkost
jablka, ale zaroven nepfehlusily jeho svézest.

Cekanka a Asiago

[ PROC TO FUNGUJE

Cekanka pFinasi nahoikly ton, ktery patfi
k typickym chutim podzimu. Syr dodava
jemnost a slanost a po zahtati zmiriuje
hotkost, aniz by ji zcela potlacil.

[l NEKOLIK NAPADU =
Cekanku nakrajejte na klinky, rozlozte

ji na plech, zakdpnéte trochou oleje a nékolik
minut pecte v rozpalené troubé. Jakmile

za¢ne méknout, pfidejte platky syra Asiago

a pokracujte v peceni jen tak dlouho, dokud se
syr nerozpusti. Nakonec pridejte vladské ofechy
nebo kfupavy chléb a Cerstvé namlety pepf.
Bé&hem nékolika minut se tak z obycejné pfilohy
stane teply pokrm, ktery mlzete podavat také

s vejci, masem nebo krajicem dobrého chleba.

[ copouzit

Asiago nebo jiné mékké ¢i polotvrdé syry, které
se snadno rozpoustéji a maji dostate¢né vyraz-
nou chut, aby doplnily hoiké tony ¢ekanky.

Kastany aricotta

[ PROC TO FUNGUJE

Sladké, moucnaté a syté kastany
skvéle doplriuje svézi a krémova
ricotta, ktera celé sousto
odleh¢i. Obé suroviny maji
jemnou chut, takze staci jen nékolik drobnosti,
aby se jejich kombinace posunula bud'

do sladké, nebo do slané podoby.

[T NEKOLIK NAPADU

Ricottu promichejte vidlickou s pepfem

a trochou najemno nasekaného rozmarynu.
Namazte ji na teply rustikalni chléb a pfidejte
nahrubo naldmané predvarené kastany.
Nakonec doplrite nékolika hoblinkami syra
Gran Moravia a ptipadné také trochou italského
larda, pokud chcete pokrmu dodat jesté plnéjsi
chut. S medem nebo ¢okolddovymi hoblinkami
se tato kombinace naopak proméni v dezert.

Jak sestavit vyvazeny talif

- k dosténi v La Formaggeria Gran Moravia

Surovmy p?os _6osdt) Gk

350 ¢ téstovin &Fle 1kg mnazenych rnebo cersf’vych
ﬁn’b~ 600 ml be amelu » 80 g porku s 250 g platku syru
scamorza . ( g strouhaného syru Gran Moravia W
"+ 80ml vody e ,3 ml extra panenského ohvoveho oleje &g
o 2 strouzky ceztneku « snitka petrzelky o stl ey

o
Prlprqva: -— ,
Ocistéte porek a nakréjejte na kolecka. Na nepfilnavé panvi rozehrejte ptlku oleje se strouzky cesneku, wz;elkou a soli. Pridejte porek
a restujte p4r minut na mirném Zaru za ¢astého michani. Ptidejte houby a piil skleni¢ky vody a vafte, aZ budou houby hotové. Mezitim
v dostatecném mnoZstvi osolené vody uvatte téstoviny a slijte je o dvé minuty diive, neZ je uvedend doba vareni na baleni. V mise smichejte
téstoviny s dvéma tretinami hub a 30 g strouhaného syru. Pak zaénéte plnit zapékaci misu. Na dno nalijte zbyvajicich 15 ml oleje a dvé
1zice beSamelu. Nésleduje prvni vrstva smési s téstovinami, pak platky syru scamorza, bohatd vrstva beSamelu a zbyvajici houby, které jste
nechali stranou. Nésleduje zbytek smési téstovin a daldi platky syru. Ve zalijte zbyvajicim beSamelem a navrch nasypte 30 g strouhaného
syru. Pe¢te v troubé na 180 stupni asi piil hodiny, poslednich par minut muiZete zapnout gril, aby byl povrch vice dozlatova.

]
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v krém < F0RMAGGER JETE

n Moravia p - <
Které houby nepatfi
B iny: Houbovy QulQS  &resseste
- 700 g porku « 700 g brambor
« 1 litr zeleninového vyvaru » 2 lZice
prepusténého masla Ghi w7 . hoblinky syru
Gran Moravia & « siil &g » pept o

e

Priprava:
- Porek dikladné ocistéte a najemno nakréjejte.
' Brambory oloupejte a nakrdjejte na kosticky.
~ Ohfejte vyvar. V hrnci orestujte na 2 1Zicich
prepusténého masla porek, pridejte nabéracku
~ vyvaru a vatte, dokud se ¢ast vyvaru neod-

pati. Poté pridejte brambory a zbytek vyvaru
a vafte zakryté asi pil hodiny nebo az budou
brambory uvafené. Ponornym mixérem po-
lévku rozmixujte, osolte a opeprete a servirujte
bohaté posypané hoblinkami Gran Moravia.

-

D IPn vy, o o U@ =
O%Srgg ¢ crevmne bridlee

meran&em Najdi 5 zmizelych véci

Ve druhém obrdzku jiz neni zakresleno 5 véci. Najdes je vsechny?

SU[OVl ny (pro 4 osobzr):

250 ml smetany ke $lehani W& « 100 g dynového pyré « 4 Zloutky

« 50 g krupicového cukru « 1 vanilkovy lusk (nebo 1 IZi¢ka vanilkového
extraktu) « %2 I1Zicky mleté skotice « % lzicky mleté¢ho zazvoru « $petka mletého
musktového ofisku « $petka soli & « jemné nastrouhana kira z % pomerance
o 4-6 1zic krupicového cukru na karamelovou krustu

s
Priprava:
Pripravte si pyré — nakréjejte dyni na mensi kousky a upecte pti 180 °C domékka
(25-35 minut). Poté ji rozmixujte dohladka a vytvoite pyré, z néj odvaite 100 g
a nechte zcela vychladnout. Do mensiho rendliku nalijte smetanu, ptidejte vanilku,
skotici, zdzvor, muskatovy ofisek, stil, pomerancovou kiiru a cukr. Pomalu zahtivejte
tésné pod bod varu, ale nevarte. Odstavte a nechte asi 5 minut odlezet, aby se viiné
uvolnily. Metlickou v mise proglehejte zloutky s dynovym pyré. Za stalého michani
k nim pomalu ptilévejte teplou ochucenou smetanu. Smés jiz dél nevaite. Hotovou
tekutou smés precedte pres jemné sitko, aby byl krém dokonale hladky. Rozehfejte si
troubu na 140 °C. Krém nalijte do 4 nizkych zapékacich misek. Misky postavte do hlubo-
kého pekace a kolem nalijte horkou vodu tak, aby sahala ptiblizné do poloviny jejich vysky.
Pecte ptiblizné 35-45 minut, aZ jsou okraje pevné, ale stted se musi pti lehkém zatfeseni
jemné chvét. Misky opatrné vyjméte z vodni 14zné a nechte vychladnout. Poté je zakryjte
a ulozte alespon na 4 hodiny do chladnicky, idedlné ptes noc. Pfed poddvanim posypte povrch
kazdé porce tenkou a rovnomérnou vrstvou cukru. Cukr opalte flambovaci pistoli dozlatova,
az vznikne tenkad, kiupavé karamelova krusta. Nebo vlozte misky do trouby, do co nejvyssitho
patra, zapnéte funki grill (230 °C) a pecte asi 2-3 minuty.

n _~~FORMAGGERIA
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Omalovanky

Vymalyj si pravé podzimni pocasi. Nebo to bude letos jinak
a sluni¢ko zazene viechen dést i mraky?

B _~~TORMAGGERIA [
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TALSTINA: SKOLA - LA SCUOLA

la lezione — vyucovaci hodina
I'insegnante — ucitel, ucitelka
la lavagna - tabule

il direttore — feditel
la preside - feditelka

?V%
la scuola materna - la scuola elementare -
. ) 1° A matefskda skola zAkladni skola
—\ﬁr—
‘l| 2 T :
__-L,jj H[| Ewaw@mmm p [BEER O lemaa
— 66 866 @A aeE asaen| (| (2080 BEAGR | 488
B8 B 88 |—— | 88 288 BE B
eg e ||| 1| sames A8 688 46 888

lo scolaro — zak

imparare — ucit se leggere - Cist

Jpenodpo puARIdS

: 3pismena 7 pismen
¢ KOS ADMIRAL
POLUK AKROBAT
: DIVIZNA

¢ 4pismena EXMISTR

i KINO HREBCIN
:  LABE INKOUST
' MORE KLASICI

: KONICEK
+ 5 pismen LETADLO
¢ DRIV ONDPATRA
D ONYMFA PRINCIP

{  OKRES PRUMYSL
:  POPEL SEKUNDA
¢ UCIivo SMOLARI
: UzLK TYKADLO
¢ 6 pismen

! PLATEK

¢ YN3ISIQ ONvd

scrivere — psat

©000000000000000000000000000000000000000

I"universita —
vysokd skola, univerzita

il liceo - stfedni skola

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

V tajence naleznes jméno slavného korského dostihu a toskdnského
meésta, kde se tento dostih dvakrdt rocné odehrava pfimo na hlavnim
ndmésti. Proti sobé stoji jezdci na neosedlanych konich a reprezentuiji
10 Casti mésta.

.
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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MANDALA

Vybarvi si mandalu podle svého gusta. MUzes ji potom podiepit
tvrdym papirem, vystfihnout a povesit si ji na zed' €i do prostoru.

SUl'OVlny (pro 4 osoby):

1,2 kg muskatové dyné Beja nebo maslové dyné (ve tvaru
hrusky) « 300 g klobésky salsiccia & « 150g cibule

« 120 g syru Verena &g » 40 g prazenych liskovych offski

« 30 ml extra panenského olivového oleje & « 250 ml vody
o sl g7 . pept . $alvéj

v
Priprava:
Dyni rozkrojte podélné naptl, zbavte ji seminek
a vydlabejte ¢ast duziny, kterou pak pridate do néplné.
Dyni polozte na plech vystlany pecicim papirem, zlehka
osolte a opeprete a potiete olejem. Dejte péct na 200 stupnt
asi na 35 minut, dyné musi byt na konci upecend, v ptipadé
potieby proto pecte déle. Mezitim pripravte napln:
Na nepfilnavé panvi rozehfejte olej se $petkou soli, pridejte
nasekanou cibuli, vydlabanou duZinu nakrdjenou na malé
kousky a nékolik listki $alvéje. Kratce restujte, pak pridejte
rozdrobenou salsicciu a pokracujte ve vateni dalich asi
10 minut. Pridejte sklenicku vody a dovaite. Upecenou dyni
naplnite ptipravenou naplni. Pfidejte syr Verena nakrajeny
na kostic¢ky a dopliite prazenymi oti$ky. Dejte znovu péct,
tentokrat na 190 stupnd asi na pil hodiny. Servirujte
ozdobené cerstvymi listky Salvéje.

lelect plithy

SurOVIny (pro 4 osob¥):

teleci platky 700 g « gorgonzola 200 g &

« vlaské ofechy 10 g « horké kakao (prasek) 1 1zice

« plnotucné mléko 100 ml &g « hladké mouka 50 g

« extra panensky olivovy olej W . siil W a pepi BF

g
Priprava:
Nejprve teleci platky osolte z obou stran a promnéte
je prsty. Osolené platky obalte v mouce a polozte
na talif. Do misky dejte nakrdjenou gorgonzolu,
prilijte mléko a vidlickou dobte promichejte. Smés
lehce osolte a dejte stranou. Jadra vlasskych ofechtt
vlozte do mixéru a nahrubo nasekejte. Na panvi
rozehtejte trochu olivového oleje a teleci platky
z obou stran zprudka opecte na vysokém plameni.
K ope¢enému masu v panvi pridejte smés gorgonzoly
a mléka. Panev ptiklopte poklickou, snizte plamen
a vafte 5 minut. V poloviné ¢asu maso otocte
na druhou stranu. Sejméte poklicku a nechte omacku
na mirném ohni zhoustnout, poté vypnéte ohen.
Maso s omackou rozlozte na talife. Kazdou porci
ozdobte hotkym kakaem a posypte hrsti nasekanych
vlasskych ofechil.
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fflcm% cop

SUTOV|ny (pro 6 osob):

500g silné hladké mouky 270 ml mléka & » 10 g erstvého drozdi
o 1 vejce « 10g cukru « 9g soli « 25 g extra panenského olivového
oleje w5 . 200 g prosciutto cotto ©7 . 150 g italského salamku e
(strolghino nebo cacciatore) » 200 g syru scamorza &g

o
Priprava:
Do hnétaci misy dejte 230 ml vlazného mléka, drozdi a mouku
a michejte nékolik minut. Poté pridejte vejce a cukr a pokradujte
v hnéteni. Nakonec pridejte olej a stil a tésto hnéte, az je
hladké a celistvé. Nechte kynout aZ do zdvojnasobeni objemu
(cca 2-3 hodiny). Zatim nakrajejte na kosticky syr, $unku a salamek.
Vykynuté tésto rozvalejte valeckem do obdélniku o tloustce cca
8 mm. Rozkrojte ho podélné na tfi pruhy a na né naneste syr
se salamy. Pruhy preklopte podélné a dobte uzaviete. Z takto
vytvorenych plnénych vélecki uplette cop. Zakryjte a nechte jesté
hodinu kynout. Troubu pfedehtejte na 180 stupni, cop potiete
vlaznym mlékem a dejte péct na cca 40 minut.

AGirmnd salat

SUI'OVIny pro 4 osoby:

500 g dyné (napt. hokaido, méslova) « 800 g cerstvého $pendtu
« 200 g Cervenych fazoh’ (ptedvafené nebo z konzervy)

« 200 g syru brie W& « extra panensky olivovy olej W&

« sl & » pept BF

v
Priprava:
Zapnéte a predehtejte si troubu na 200 °C. Mezitim oloupejte
a nakrdjejte dyni na kosticky (hokaido loupat nemusite). Kostky
pak dejte na plech s pe¢icim papirem, zakdpnéte olivovym olejem
a ochutte soli a pepfem. VloZte do trouby a pecte asi 20-25 minu,
dokud nebude dyné propecena a mékka. Nez se dyné upece,
rozehtejte na panvi 2 lzice olivového oleje a pridejte cerstvy Spenat.
Lehce osolte a restujte, dokud nebude $pendt propeceny, ale stale
kiupavy. Do servirovaci misy dejte upe¢enou dyni, $penat, scezené
pfedvatené fazole. Ve smichejte a dochutte olivovym olejem, soli
a peptem. Navrch pridejte nakrdjeny syr brie a miiZete servirovat.

Origindini italskd restaurace,
domadci téstoviny, plody
more, vyzralé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

160 druht vina.

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

rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz
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Za jejim nezaménitelnym modrym
Zilkovanim se skryvaji legendy, uslechtilé
plisné, velké lasky i dlouhé cesty.

Dokonce i na Titaniku.

Ry

1)) STARA VICENEZ TISIC LET. MOZNA 4

Podle tradice se gorgonzola zrodila
kolem roku 879 ve mésté Gorgonzola
v provincii Milan, zatimco jiné prameny
ukazuji na udolf Valsassina. Nechybf ani
legenda o mladém syrafi, ktery se kv(li
milostnému poblouznéni nesoustredil
na praci a omylem smichal dve syreni-
ny. Pozdéji zjistil, ze vysledek je prekva-
pive lahodny. Po vice nez tisici letech je
tézké oddélit historii od legendy.

© GOorGONZOLA PODSTUPUJE

AKUPUNKTURU

Bez vzduchu by modré Zilky nevznikly.
Kultury plisni rodu Penicillium se pfida-
vaji béhem vyroby, ale k jejich rozvoji
je zapotrebf kyslik. Proto se bochniky
propichuji dlouhymi kovovymi jehlami,
které v syrové hmoté vytvéreji drobné
kandlky. Jimi dovnitf pronika vzduch

a umoznuje vznik charakteristického
modrého Zilkovani. Tyto kanélky pak
zUstavajf v syru viditelné.

€ KAZDEMU PODLE JEHO CHUTI

UZ na pocétku 20. stoletf se rocné
vyvazelo vice nez 100 000 metrakd
gorgonzoly. Podle historickych pra-
ment viak nebyla viechna vyvézena
gorgonzola stejna. Britsky trh daval
prednost svétlejsi a jemnéjsi gorgon-
zole, zatimco ve Francii a Némecku
byl vétsi zajem o syr s vyraznéjsim
Zilkovéanim a intenzivnéjsi chuti.

@ jE PRIROZENE BEZ LAKTOZY

Béhem fermentace bakterie mlé¢ného
kvasenf spotfebovavajf laktézu obsa-
Zenou v mléce. Ve vyzralé gorgonzole
ji proto zlstava méné nez 0,1g/100g
syra — tedy dostatecné mélo na to, aby
mohla byt oznacovana za pfirozené
bezlaktézovou.

- (&) NE VSECHNY MODRE SYRY JSOU

STEJNE

Gorgonzola, roquefort, stilton a dalsi
slavné plisnové syry vdeci za své
Zilkovani plisnim, presto se od sebe
zasadné lisf. Rozdilny je druh mléka —

v pfipadé gorgonzoly jde o kravské,
pouzivané kmeny plisni, zptsob
vyroby, zrdni i oblast pdvodu. Oznacenf
,modry syr” tedy zahrnuje celou velkou
rodinu, nikoli jediny typ syra.

(@ NEJEN DVA STUPNE VYZRALOSTI

Gorgonzola Dolce je mékka, krémova
a jemna, zatimco Piccante je pevnégjsi,
drobivéjsi a chutoveé vyraznéjsi. Rozdil
viak nespociva pouze v délce zrani.
Lisi se také vyrobnf postup, velikost
bochnik{ a zpUsob zrani. Jde o dvé
rdzné tvare gorgonzoly, nikoli pouze
o mladsi a starsi verzi téhoz syra.

@) PLiSNE VYTVAREJ TAKE CHUT

Modré Zilky jsou jen tim, co vidime

na prvni pohled. Beéhem zrani plisné
pUsobi na syrovou hmotu, premeénuji
tuky a bilkoviny a podileji se na vzniku
charakteristického aroma, konzistence
a chuti. Bilkoviny se navic ¢aste¢né
rozkladaji na jednodussi molekuly, diky
cemuz je syr lépe stravitelny.

HODI SE K HRUSKAM A ORECHUM.
ALE TAKE K MASCARPONE

Sladkd a stavnaté hruska, krémové a vy-
razna gorgonzola a kiupavé ofechy —
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10x ZBLIZKA

b mnoho pfibéht - o kyslik
a uslechtilych plisnich,
presunech stad a mléce,
jedinecnych vyrobnich
postupech, syrafich
i rocnich obdobich. Ale také
o zamofrskych cestéch prvni
tridou, slavnych obdivovatelich,

» mezi nimiz vynikal Sir Winston
Churchill, a o mimoradné
schopnosti ziistat sama sebou
i ve spojeni s nejrtiznéjsimi

L+ potravinami z celého svéta,
#*0od ryb.az po ¢okoladu.

y Krémova cidrobivéjsi, jemna
¥ Tnebo vyraznéjsi-— gorgonzola
1 Mje'syr se dvémd velmi'odlisnymi
" “tvaremi, ktery si vzdy najde
zpusob; jak si ziskat oblibu.
Tady.je deset zajimavosti, diky
nimz jipoznate Iépe.

W

kombinace, kterd se stala klasikou.
Italska tradice vsak zna jesté jedno
mimoradné lahodné spojent: gorgon-
zolu s mascarpone. Mascarpone jeji
charakter ziemnuje a zakulacuje. Staci
oba syry promichat a vznikne krém
idedlni na chléb, topinky ¢i polentu.

0 VLAKY PLNE GORGONZOLY

Winston Churchill byl velkym milov-
nikem gorgonzoly a podle dobovych
zprav ji dokonce daval prednost pred
britskym stiltonem. V obdobi kolem
druhé svétové vélky pravidelné vyjiz-
dély z Novary vlaky nalozené bochniky
gorgonzoly sméfujici do Londyna. Syr
byl velmi oblibeny také v restauraci
britského parlamentu. Odtud pravdé-
podobné pochazi legenda, podle niz
mél Churchill pozadat, aby oblasti, kde
se gorgonzola vyrabéla, byly usetfeny
bombardovani.

(@ NA VELKYCH ZAOCEANSKYCH

PARNICICH CESTOVALA PRVNI
TRIDOU

Na pocatku 20. stoleti byla gorgonzola
béznou soucésti nabidky velkych lodi
spojujicich Evropu s Amerikou a obje-
vovala se na jidelnich listcich pro ces-
tujici. Nechybéla ani na nejslavnéjsim
zaoceanském parniku ze vsech — v roce
1912 se gorgonzola objevila na menu
Titaniku. Cesta, kterd se tragicky stala
posledni, je zéroven pozoruhodnym
dokladem mezindrodniho véhlasu,
jehoz tento syr uz tehdy doséhl.
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Od tésta
na domaci
téstoviny po kuchyni
plnou chuti more,
od smazeného gnocca
po piadinu. Cesta
regionem se dvéma
dusemi.

Jeden region nazvem, ale dvé odli$né -
avyrazné — duse, pokud jde o jidlo

a kulinafské tradice. A mezi nimi fimska
cesta, jako by byla stvofena pravé k jejich
vypravéni: Via Emilia. KdyZ se po ni
pomyslné vydame ze zapadnich nizin
smérem k Jaderskému mofi, kilometr

za kilometrem sledujeme, jak se spolu

s krajinou proméruje i kuchyné.
Emilidnska kuchyné je $tédra, opulentni

a hluboce spjata s pidou: maslo a veprové
maso, uzeniny, vyzralé syry, vaje¢né tésto

a plnéné téstoviny. Jak postupujeme na vy-
chod, objevuji se piadina, Squacquerone,
byliny, drobné jadranské ryby, dlouhé pléze
s bilym piskem a viiné Jadranu.

Tyto dva odli$né svéty spojuje mimoradna
kultura ru¢né vyrabénych téstovin, smysl
pro pohostinnost a presvédcent typické pro

A

cely region: dobte Zit znamena sejit se kolem

jednoho stolu nad vinem a §tédrou porci
jidla. Chceme-li region Emilia-Romagna
opravdu poznat, zkusme jej projet béhem
jediného dne.
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Dobré rano v Emilii

Den za¢ind v Emilii, kraji kynutého peciva a jednoduchych trvanlivych mou¢nikd,

které se kdysi ptipravovaly doma a vydrzely nékolik dni. Platek modenského

bensone, rustikalniho, susstho a drobivého moucniku, ktery se podava s mlékem,

kévou nebo vinem, uz sam o sobé néco prozrazuje o zdejsi kuchyni: nékolik mélo

surovin a méslo, které jim dodavé vini a strukturu. O par hodin pozdéji ptichazi na fadu
jeden z nejstarsich emilianskych ritudl: sland svacina. V Reggio Emilia se ji erbazzone, tenky
slany kola¢ plnény listovou zeleninou a syrem, zatimco mezi Modenou, Parmou a Bolognou
oteviraji uzeniny, syry a mistni pec¢ivo — naptiklad neodolatelné gnocco fritto — cely svét
nejriznéjsich chutovych kombinaci. Veptové tu neni jen surovinou, ale celou kulturou:
prosciutto, mortadella, coppa,
salamy ¢i pancetta. TotéZ plati
pro nejslavnéjsi produkt tohoto
kraje - syr Parmigiano Reggiano
je ptimo soucasti jeho identity.
Méni se mésta i recepty, ale
pretrvava predstava kuchyné, ktera
se zrodila na venkové a postupem
¢asu se stala bohatou a honosnou.
Kuchyné schopné proménit
jednoduché suroviny ve skute¢né
gastronomické monumenty.
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Bologna: triumf vaje¢ného tésta

Na obéd ptijizdime do Bologni, do samotného srdce

Emilie. Vaje¢né tésto je jednim z hlavnich pojitek kuchyné

celého regionu, ale pravé zde snad dosahuje svého vrcholu.
Tortellini, tagliatelle, lasagne, plnéné téstoviny: mouka a vejce
se stavaji zakladem bohatych pokrmi, které ¢asto doprovazi maso,
vyvar a pofadna dévka strouhaného Parmigiano Reggiano. Je to
kuchyné postavend na tikonech opakovanych po generace: tésto
vyvalené do tenkych platd, presné rozdélend napln, tortellini zavirané
jeden po druhém. Na pocatku téméft vzdy stoji domaci postup
pfedavany z generace na generaci, trpélivost a mimoradna schopnost
ni¢im neplytvat. Jediny talit tortellini ve vyvaru staci k vystiZeni celé
této filozofie. Drobné, chutové koncentrované a vzacné téstoviny se BN
podavaji v silném vyvaru, jehoZ ptiprava vyzaduje Cas a péci. Potom

24 HODIN U STOLU

mozna prijde nékolik platkii vareného masa, omécka nebo kousek vyzralého syra. V Emilii jako by obéd nikdy nemél divod spéchat.
A kdyz ho zakonéime zabaione se suSenkami, nastava ¢as pokracovat dal na vychod. Kuchyné se totiz za¢ina ménit.

Odpoledne piekraéujeme hranici

Pokrac¢ujeme-li po Via Emilia, dostaneme se do Romagny, kde se postupné proméiiuje krajina i gastronomicky slovnik.
Emilidnska opulentnost ustupuje kuchyni, kterd si zachovavé vyraznou venkovskou dusi, ale zdroven se za¢ina obracet
k moti. Méni se nékteré suroviny, méni se zpiisob pripravy a méni se dokonce i kazdodenni chléb. Jeho misto zaujima
tenkd placka pe¢ena na rozpalené plotné: piadina. Naplni mtize byt bezpocet, ale jen malokterd kombinace vystihuje
Romagnu tak dokonale jako Squacquerone s rukolou: mimoiadné cerstvy a krémovy syr stracchino, zelené, lehce nahorklé tony

rukoly a jesté tepla piadina, ktera se preloZi a ji jednoduse rukama.

Passatelli a Jadran na taliFi
Passatelli jsou mozna tim nejlep$im zptisobem, jak pochopit Romagnu.
Vypravéji totiz zaroven ptibéh chudé kuchyné i jeji schopnosti proménit
se v néco mimoradné lahodného. Strouhanka, vejce, vyzrély syr a muska-
tovy ofi$ek — jednoduché suroviny, které se protlacenim ptes charakteristicky

nastroj proméni v silngj$i nepravidelné nudlicky. Nejtradi¢néjsi zpiisob podavani
je v horkém vyvaru. Dnes se v8ak passatelli ¢asto pripravuji také nasucho, se
zeleninou, houbami nebo oméackami z ryb, zejména ¢im vice se blizime k pobrezi.
A pravé na pobrezi se nyni nachdzime. Den, ktery za¢al mezi maslem, uzenina-
mi a plnénymi téstovinami, tak muzZe skon¢it viini grilu a mote. Sardinky a dalsi
drobné jadranské ryby,
sépie ¢i korysi se objevuji
na grilu, v prvnich chodech
i polévkach. Piadina je
vSudypritomna a podava se
dokonce i k rybam, zatimco
zelenina a bylinky prindseji
svézi rostlinny ton typicky
pro druhou tvaf romagnol-
ské kuchyné. Na zavér
ptijde zuppa inglese, dezert
na Izicku, ptipravovany
z cukrarského krému
a piskotového korpusu.
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Dvé duse u jednoho stolu

EMILIA
Maslo, salamy a vepfové maso; Parmigiano
Reggiano a velké vyzralé syry; vajecné
tésto; tortellini, anolini, tagliatelle
a lasagne; vyvary, varené maso a dlouhé,
pomalé piipravy. Bohats, tradi¢ni kuchyné
pevné spjaté s ptidou.

ROMAGNA
Piadina a Squacquerone; passatelli
a Cerstvé téstoviny; zelenina a byliny;
venkovskd kuchyné vnitrozemi a ryby
z Jadranu na pobiezi. Bezprostiednéjsi,
rustikalnéjsi kuchyné na pomezi venkova
amore.

CO MAJIi SPOLECNEHO
Rucné vyrabéné téstoviny, strouhany syr,
veprové maso, vyvary, uméni zuzitkovat
zbytky a predevsim mimoradné silna
kultura pohostinnosti. Protoze skute¢nou
specialitou celého regionu, od Piacenzy az
po Rimini, mozna nakonec zdstava jedina
véc: jist spolecné.
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'Vyrazna, chutnad --y§é§trqnn6: af uz si je pripravite doma z rajéat ze zahrady,
\ nebo koupite susend i nalozena v oleji, jsou skvélou surovinou do téstovin,
slanych kolaca, krém i hlavnich jidel.
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Q \0 Nékdo je na konci léta pripravuje z rajéat ze zahrady a susi je, aby si jejich viini a chut mohl dlouho uchovat
cep ve sklenicich. Jiny si je radéji koupi uz hotova. V obou ptipadech jsou susend rajcata jednim z nejjednodu
zptisobi, jak si i v chladnéjsich mésicich dopiat koncentrovanou chut léta.

V nasich prodejnich je najdete jak susend, tak naloZena v oleji. Susena rajcata Ize podle jejich konzistence pred

pouzitim na nékolik minut namocit do vlazné vody, aby zmékla. Ta v oleji staci nechat dobre okapat. Tady je Sest receptii, ve kterych

je vyuzijete od predkrmu aZ po vecefi.

Nx7

$8ich

fmgam@ s cloeld na safrine, susengmd
rajéaty G tsend SCarmar 3o

350g linguine &g, 3 bilé cibule, 120g suenych rajcat &g,
100g uzené scamorzy &g, 40g mandli, 30g mésla &g,

1 sacek $afranu nebo par safranovych pestiki &g,

extra panensky olivovy olej &g, pep! &g

Pokud je to potfeba, namocte susend raj¢ata do vlazné vody, poté
je scedte a osuste. Safran dejte do malého mnoZstvi teplé vody.
Cibuli nakrdjejte na tenké pléatky a pomalu ji opékejte na panvi

s maslem a trochou oleje, dokud nebude mékka a lehce zlatava.
Pridejte susena rajcata nakrajend na prouzky a safranovou vodu.
Linguine uvarite al dente a pfendejte je pfimo do panve. Pridejte
trochu vody z vafeni a ve promichejte, aby se chuté propojily.
Nakonec pfidejte oprazené, nahrubo nasekané mandle
a tenké hoblinky uzené scamorzy, které se teplem
téstovin lehce rozpusti.

Cisrnovy kréne s tuvidken
a Stusengfrnd raféaty

5009 uvarené cizry &g, 1509 tundka v oleji (okapaného) &g,
1209 susenych raj¢at nalozenych v oleji @&, asi 500 ml

zeleninového vyvaru, 30g masla &g, 1 snitka rozmarynu,
¥ citronu, pepi BF

Cizrnu zahtivejte s vyvarem a rozmarynem asi deset minut.
Rozmaryn vyjméte, pfidejte maslo a vse rozmixujte dohladka.

V pripadé potreby upravte hustotu dalsim vyvarem. Krém rozdélte
do misek a navrch pridejte okapaného, nahrubo rozdéleného
tunaka a dobre okapand susena rajcata nakrdjena na prouzky.
Dochutte pepfem, nékolika kapkami citronové stavy a podle chuti
také trochou oleje ze susenych rajcat. S opecenym chlebem se

z néj snadno stane plnohodnotné hlavni jidlo.

Lapecend digné s caciotto, susengomé
m/catg & &Kkz)(/%rm ores

800g ocisténé dyné, 1509 susenych rajcat ], 1809 syru caciotta s
504 liskovych ofiskd, 50g strouhanky, 40 g nastrouhaného syra

Gran Moravia &g, extra panensky olivovy olej &g, tymian nebo
rozmaryn, pept &g

Dyni nakréjejte na ne prilis silné mésicky a rozlozte je na plech.
Zakapnéte trochou oleje a pecte pfi 190°C asi 15 minut. Susena
rajcata a liskové ofisky nahrubo nasekejte a smichejte se
strouhankou, syrem Gran Moravia a nékolika listky tymianu. Na dyni
rozlozte platky caciotty a smés se susenymi rajcaty. Vratte do trouby
na dalsich 10 minut a pripadné nakonec nékolik minut zapékejte
pod grilem. Sladkost dyné vyvazuje intenzivni chut susenych rajcat,
zatimco syr a liskové offsky pridavajf jemnost a kfupavost.

%’Va/mmi polenta se stracchinenm
a m&e//lgﬂw m/c&tg

5009 hotové polenty @&, 2009 syru stracchino &g,

1409 suenych rajcat nalozenych v oleji @, extra panensky
olivovy olej &g, tymian nebo oregano, pept &g

Studenou polentu nakrdjejte na obdélniky nebo ctverce silné
asi jeden centimetr. Rozlozte je na plech, potfete trochou
oleje a opecte pod grilem nebo ve velmi horké troubé, dokud
nezezldtnou a okraje nebudou kfupavé. Navrch rozdélte malé
kousky stracchina a vratte do trouby na jednu az dvé minuty,

jen aby syr zmékl. Po vytazeni z trouby pridejte vétsi mnozstvi

dobre okapanych susenych rajcat nakrajenych na prouzky,

Cerstvé namlety pepr a trochu tymianu. lhned podavejte
jako predkrm, chutovku k aperitivu nebo se saldtem jako
rychlou vecefi.

Q Ce p\o Pisotto se mxen%mo m/mt%

G grm Poravia

3204 ryze na risotto @g, 100g susenych raj¢at nalozenych
v oleji &, 1 mala cibule, asi 800 ml zeleninového vyvaru,
50 g nastrouhaného syra Gran Moravia @&, 30 g mésla &g,
15 sklenky bilého vina &g, bazalka, pept &g

Cibuli nasekejte najemno a nechte ji zesklovatét na poloviné
masla. Pridejte ryzi, asi minutu ji opékejte a poté zalijte bilym
vinem, které nechte odpafit. Pridejte polovinu najemno
nasekanych susenych rajcat a ryzi postupné varte s prilévanim
horkého vyvaru. Po odstaveni z ohné vmichejte zbyvajici maslo
a Gran Moravia. Nakonec pridejte zbyld susend rajcata nakréajend
na prouzky, nékolik listkd bazalky a pept. Pouziti raj¢at ve dvou
fazich prindsi dva rlzné efekty: rajc¢ata varena spolu s risottem
prostoupf jeho chutf, zatimco ta pfidana az nakonec zlstanou
vyraznéjsi a lépe rozpoznatelna.

Polddz 3 dme(et% se susengrmé rafcaty,
syfrovern frérmen & bylinkarmd

6 vajec, 1509 susenych raj¢at &g, 609 nastrouhaného syra
Gran Moravia &8, 180 g cerstvého krémového syra &g, pazitka
nebo petrzelka, pept g, méslo na vymazani plechu &g

Priblizné dve tfetiny suenych raj¢at nasekejte velmi najemno.
Vejce rozslehejte se syrem Gran Moravia, pepfem a nasekanymi
rajcaty. Smés nalijte na lehce maslem vymazany obdélnikovy plech
tak, aby vznikla tenkéd vrstva, a pecte pfi 180 °C asi 10-12 minut.
Nechte mirné vychladnout, vyklopte na pecici papir a poté cely
povrch pottete Cerstvym syrem smichanym s bylinkami a rozlozte
na néj zbyvajici susend rajcata nakrajena na tenké prouzky.

Pomoci peciciho papiru opatrné zarolujte a nechte nékolik minut
odpocinout. Rolddu nakrdjejte na silngjsi kousky nebo na malé
sneky, které muzete podavat jako chutovku k aperitivu.
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5 . o v 5 TIPU DO TASKY
lepee do tasky i

Verena je mékky a jemny syr, jehoZ nazev je poctou ndhorni plosiné Altopiano di Asiago v regionu Benatsko, odkud
IN S p i ruj-l-e se Na bid ko u S-I-eJ N é pe S-l-ro u JO ko bO rvy podz| mu. pochazi rodina Brazzale. Pravé Monte Verena je hora, kterd patti k nejhez¢im v této oblasti. Syr se vyrabi v litovelské

syrarné Brazzale Moravia z plnotu¢ného kravského mléka, vyznacuje se lisovanym syrovym téstem svétlé az slamové
zluté barvy s harmonickymi oc¢ky a jemnou, kulatou chuti. Krdjet jej mizete na kosticky (idedlni k aperitivu), ale také
na plétky ¢i trojihelnicky do zapékanych pokrmii. Dokonalé servirovani syru Verena je na prkénku ¢i servirovacim
talifi, bud jako samotny nebo s dal$imi druhy mékkych syrii se stfedni dobou zrdni, ve spojeni s ovocem, vinnym Zzelé
¢i marmeladkami. Pfed podavanim ho vyjméte z lednicky alespon ptil hodiny ptedem, aby se rozvinula $kéla chuti
a jemnych vini. Parujte zejména se suchymi bilymi viny jako je Pinot grigio, ale také s italskymi bublinkami, s nimiz
tvori skvély italsky aperitiv.

Remesln4 téstarna se sidlem v Altamufe v provincii Bari vznikla z lasky rodiny De Leonardis ke svému rodnému
kraji. Téstoviny jsou vyrdbény z mistni semoliny s kontrolovanym dodavatelskym fetézcem za pouziti klasické
metody pomalého suseni a taZeni ptes bronzové formy. To jim dodéava typickou strukturu, diky niz k téstovindm
dobte ptilnou omécky. Nové je nabizime hned v nékolika ptichutich, k nimz volte jen lehkd dochuceni, kterd nebudou
soupefit s chuti a aroma téstovin, ale naopak je ptijemné doplni. Zde jsou tipy na nékteré z nich: lanyzové téstoviny

se $alvéjovym maslem nebo nastrouhanym syrem Gran Moravia ¢i pecorinem; pomerancové téstoviny zase lahodné
vyniknou v kombinaci s rybami, mofskymi plody ¢i slavkami. K tém s feferonkou doporu¢ujeme jednoduse extra
panensky olivovy olej a ¢esnek pro klasicky recept Aglio, olio, peperoncino. Zkuste a uvidite, které se stanou vasim
favoritem.

Prinétivo Don Filigppo (GP

Plné ¢ervené vino z jihoitalského regionu Apulie vas zaujme bohatou ovocnou chuti a ptijemnou hebkosti. Odrida
Primitivo zde naplno ukazuje sviij temperament v podobé zralého ovoce, jemného kofeni a harmonického zavéru,
ktery si vychutndte pfi slavnostni vecefi i pohodovém posezeni. Vino pochdzi z krasovych vinic oblasti Murgia barese,
kde je péstovano tradi¢nim mistnim zptisobem zv. ,alberello pugliese®, kdy vinné kete ptipominaji malé stromky,
které drzi tvar samy o sobé bez opory drét. Pfedstavuje tak autenticky charakter apulské vinatské tradice. Zaujme
nejen intenzivni rubinové ¢ervenou barvou, ale zejména viini po zralych $vestach, tfe$nich a bortivkach a sametovou
harmonickou chuti s ovocnymi tény, jemnou tfislovinkou a dlouhym zévérem. Nejlépe si toto Primitivo vychutnate

s peCenym ¢i grilovanym masem a zralymi syry, jako je Gran Moravia. Doporu¢ujeme servirovat pfi teploté 16-18 °C.

Vistdcion brém VPalewnbo

Lahodny pistaciovy krém s bohatou chuti, ktery se snadno natird a je tak nejen dokonalym pomocnikem pfi ptipravé
dezertt, ale také skvélym protagonistou sladké snidané pro malé i velké. Vyrabi jej mladd a moderni sicilska firma,
kterd vznikla z touhy pretavit kreativitu a vasen v jedine¢ny chutovy zazitek. Ve své produkci se tak zaméfuje i na kré-
my, kterymi chce piekvapit i ty nejzvédavejsi mlsné jazycky. V La Formaggeria Gran Moravia muZete vedle klasického
pistaciového krému vyzkouset i krém Brunella s ¢okolddou, ofisky a granelou z prazenych mandli nebo Speculoos se
zndmymi su$enkami spekulkami.

Speck del Cadore

Uzeny speck z Cadore, uslechtild historickd znacka, znovu oziva diky rodiné Bonazza, ptivodem z Benatek, ktera
na trhu pusobi jiZ pres 60 let. Vyroba se diisledné fidi tradi¢nimi postupy bez jakéhokoli mechanického zpracovani.
Soleni ,,nasucho® ruénim pomalym masirovanim a nasledné odlezeni umoziuji postupné pronikani smési do masa,
které diky tomu ziskava svou nezaménitelnou chut — na povrchu lehce slanou a kofenénou. Zavére¢nou fazi je
ITALSKA SYRARNA studené uzeni t’)ukovy’/m dfevem ?jalm’rcovy’fmi bobu}emi. Kvalita a mnovistvi pouiite’fho kofen? Vyc’hézeji z historické
receptury, kterd byla zdokonalovana diky dlouholetym znalostem a zkusenostem. Vysledkem je vyrobek s dokonale
LITOVEL vyvazenou chuti mezi slanymi a kofenénymi tony, ktera je pro tento speck charakteristickd. Vychutnejte si speck

z Cadore jako soucast uzeninového prkénka nebo natoceny na kiehké ty¢inky grissini.
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Rozpousti
se, krdsné se
tdhne a doddava
pokrmum charakter:
recepty a nékolik trika,
jak objevit jeden
z nejlahodnéjsich
syru italské
kuchyné.

Jako prvni vas moZna napadne porddny platek syra zapeceny v troubé, ktery se ji
jesté horky, krasné tahly, nejlépe s chlebem. Provolone toho ale nabizi mnohem vic.
V kuchyni patti k syriim, které zcela méni sviij charakter podle toho, jak je nakrdjite,
zahfejete a s ¢im je zkombinujete.

V néplni mtze byt mékky a krasné se tadhnout, na povrchu vytvotit zlatavou
karcicku, rozpustit se do krémové omacky k téstovindm nebo do risotta. Vyraznéjsi
provolone zase sta¢i pouZit jen v malém mnozstvi, téméf jako koteni. Tady je
nékolik zptsob, jak ho servirovat — od pfedkrmu az po hlavni jidlo.
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Receptdr

1. Na grilu ¢i panvi: sta¢i malo
a aplné se proméni

PROVOLONE S PECENYMI HROZNY
ATYMIANEM
Ingredience pro 4 osoby: 4 silné pldtky
provolone 7 300g bilych nebo modrych hroznd,
1 Izice medu, Cerstvy tymidn, extra panensky olivovy
olej @ pepr ﬁ kfupavy chléb

Hrozny vlozte do mensi zapékaci nadoby, zakap-
néte trochou oleje a medem a pfidejte nékolik
snitek tymianu. Pecte pfi 200 °C asi 10 minut,
dokud hrozny neza¢nou méknout a poustét $ta-
vu. Dobfe rozehiejte nepfilnavou panev nebo gri-
lovaci plotynku a poloZte na ni platky provolone.
Kratce je opecte z obou stran, aby ziskaly zlatavy
povrch, ale uvnitf zGstaly mékké. Ihned podavejte
s teplymi hrozny, pepfem a kfupavym chlebem.

Trik: Na opékdni se nejlépe hodi silny, dobre
vychlazeny pldtek syra. Na pdnev ho poloZte az
ve chvili, kdy je jeji povrch opravdu rozpdleny.

2. Nastrouhany poslouzi joko
vyrazné dochuceni

DYNOVE RISOTTO S PROVOLONE
A LISKOVYMI ORISKY
Ingredience pro 4 osoby: 3204 rye na risotto &,
400g ocisténé dyné, 1 mald cibule, 50g mdsla @
809 vyrazného provolone &7, asi 1 litr zeleninového
vyvaru, 50g prazenych liskovych ofiSkt, siil &g, pepr &

Dyni nakrajejte na malé kosticky. Nakrajenou
cibuli nechte zesklovatét na poloviné masla,
pfidejte dyni a nékolik minut ji opékejte.
Prisypte ryzi, kratce ji orestujte a postupné
prilévejte horky vyvar, dokud nebude uvarena.
Cést dyné se béhem vafeni pfirozené rozpadne
a vytvoii krémovou konzistenci. Risotto
sundejte z plotny a vmichejte zbyvajici maslo

a nastrouhany syr Provolone. Nakonec posypte
nasekanymi liskovymi ofisky a opeprete.

Trik: Ke slad$im surovindm, jako jsou dyné, cibule
nebo brambory, se skvéle hod/ vyraznéjsi provolone.
Vytvori pottebny kontrast, aniz by bylo nutné priddvat
mnoho dalsich chuti.

3. V ndplnich se stava
viadénym srdcem pokrmu

CIBULE PLNENA SALAMEM
A PROVOLONE
Ingredience pro 4 osoby: 4 velké cibule, 150g saldmu
nakrdjeného na malé kosticky ﬁ 150g provolone ﬁ
80g starsiho peciva, 100 m! miéka &,
40g Gran Moravia, 1 vejce, petrzelka, pept

Cibule oloupejte a celé je vaite asi 10 minut.
Mély by zméknout, ale nerozpadat se.

Nechte je mirné vychladnout, rozkrojte

naptl a opatrné vydlabejte, pficemz ¢ast
duziny uschovejte. Pec¢ivo namocte do mléka
a vymackejte. Duzinu cibule nasekejte

a smichejte se salamem nakrajenym na malé
kosticky, vymackanym pecivem, syrem Gran
Moravia, vejcem a trochou petrzelky. Cibule
naplrite smési, kterou prokladejte malymi
kostickami provolone. Vlozte je do zapékaci
nadoby, zakdpnéte trochou oleje a pecte pfi
190 °C asi 25 minut. Provolone zlstane ukryty
uvnitf ndplné az do prvniho zakrojeni — mékky
a krasné vlacny.

4. Na povrchu vytvori
lahodnou kfupavou krustu

ZAMPIONY ZAPECENE S PROVOLONE
A BYLINKOVOU STROUHANKOU
Ingredience pro 4 osoby:
600 g Zampionu nebo hnédych Zampiond,
160g provolone wz, 60g strouhanky,
40g nastrouhaného syra Gran Moravia w7,
30g mdsla w5, petrZelka nebo tymidn,
1 strouZek cesneku, pepr ﬁ extra panensky
olivovy olej i)

Houby ocistéte a podle velikosti je nakréjejte
na poloviny nebo silngjsi platky. Rozlozte

je do lehce vymazané zapékaci nadoby,
pridejte strouzek cesneku, opeprete a pecte
pfi 190 °C asi 10 minut, dokud neza¢nou
méknout a poustét vodu. Mezitim smichejte
strouhanku s Gran Moravia a nasekanymi
bylinkami. Zapékaci nddobu vyjméte z trouby,
slijte pfipadnou tekutinu, kterou houby
pustily, a odstrante c¢esnek. Na houby rozlozte
tenké platky provolone. Posypte ochucenou
strouhankou a navrch pridejte nékolik malych
kousk( masla. Vratte do trouby na dalsich
8-10 minut a nakonec kratce zapecte pod

grilem, dokud nebude povrch zlatavy a kiupa-
vy a syr Provolone dokonale rozpustény.

Trik: Prvni krdtké predpeceni hub slouzi k tomu,
aby pustily cdst vody. Diky tomu zdstane zapecend
vrstva suchd a kfupavd.

5. Po rozpusténi se proméni
v omacku

TESTOVINY S PORKOVYM KREMEM,
PROVOLONE A VLASSKYMI ORECHY
Ingredience pro 4 osoby: 350 krdtkych
t8stovin &, 3 porky, 50g mdsla o,
160g provolone &, 150m! midka &,
50g vlasskych ofechd, pepf w7, su/ag

Porky nakrajejte na tenka kolecka a pomalu
je duste na masle se $petkou soli. V pripadé
potieby pridejte trochu vody. Mély by byt
velmi mékké, ale nemély by pfilis zhnédnout.
Nékolik Izic pérku odlozZte stranou a zbytek
rozmixujte s teplym mlékem. Stahnéte z ohné,
pfidejte najemno nakrajeny syr Provolone

a michejte, dokud se nerozpusti. V pfipadé
potieby upravte konzistenci trochou vody

z vafeni téstovin. Téstoviny uvarte al dente,
slijte a promichejte s krémovou omackou.
Nakonec pridejte odlozeny pérek, nahrubo
nasekané vlasské ofechy a pepf.

Trik: Pri pripraveé syrovych omdcek pracujte
s mirnym Zdrem. Pilis vysokd teplota mize
zpusobit oddeéleni tuku a omdcka ztrati svou
krémovou konzistenci.

6. Obohati nejraznéjsi
zdklady, i ty méné obvyklé

BILKOVA PIZZA S PROVOLONE,
SPECKEM A SUSENYMI RAJCATY
Ingredience pro 4 osoby: 4 vejce,
100g provolone w5, 50 g italského specku .
5-6 susenych rajcat naloZenych v oleji w7,
st g, pepr oy

Oddélte bilky od Zloutki a dejte pozor, aby
Zloutky zUstaly celé. Bilky vyslehejte se Spet-
kou soli do pevného snéhu. Dortovou formu
o praméru asi 22 cm vylozte pecicim papirem
a snih z bilkd do ni rovnomeérné roze-
trete. Pecte pfi 200 °C asi 5 minut.
Vyjméte z trouby a na povrch roz-
lozte provolone nakrajeny na platky,
speck nakrajeny na prouzky a dobie
okapana susena rajcata

nakréjena na kousky. Opatrné

pridejte Ctyfi zloutky a vratte

do trouby vyhtété na 180 °C

na dalsich 5 minut, pfipadné dokud se
syr nerozpusti a Zloutky zlistanou jesté mék-
ké. lhned podavejte. Bilkovy zéklad zlstava
lehky a nadychany, zatimco provolone, speck
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a su$ena rajcata tvoii vyraznou a chutové
bohatou oblohu.

P&t zpUsobu krdjen,
pét zpusobu pouZiti

SILNY PLATEK
Na gril, panev i do trouby: povrch se opece
dozlatova, zatimco uvniti zlistane syr mékky.

TENKY PLATEK
Do zavitkd, sendvict, focaccie a k zapékané
zeleniné.

KOSTICKY
IdedlIni do néplni, slanych kolact
a nejriiznéjsich smési.
NASTROUHANY
Do risotta, téstovin a zapékanych pokrm0
nebo k dochuceni - i malé mnozstvi doda
jidlu vyraznéjsi chut.
ROZPUSTENY
S mlékem nebo smetanou se proméni
v krémovou omacku k téstovinam,
gnocchdim, polenté, zeleniné i masu.

Jemny, nebo vyraznéjsi?

Ke kazdému receptu se hodi jiny typ provolone.
Vybirejte podle toho, jakého vysledku chcete
dosahnout.

W JEMNEJSI A MEKCI

IdedlIni tam, kde se mé syr rozpustit a doplnit
ostatni suroviny: do focaccie, teplych sendvicd,
k vejcim a zeleniné, do naplni nebo k opékani
na panvi ¢i grilu.

M VYRAZNEJSI A PIKANTNEJSI

Staci ho pouZit i v mensim mnozstvi, nastrou-
hany nebo rozpustény. Obzvlast zajimaveé se
kombinuje s dyni, brambory, polentovu, cibuli,
houbami a pokrmy s pfirozené nasladlou chuti.
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0O stopdch syru pecorino

Neexistuje jen jedno pecorino: jsou ho desitky druht a kazdy z nich dokdze vypravét

I~y

%

jiny piibéh, jinou krajinu, misto. Odrdzi se v ném pastviny, podnebi, plemena ovci,

uméni syrafi i staleti pastevecké historie. Staci projet Italii a zjistite, jak vyrazné se

muze tento syr ménit ve vini i charakteru: maize byt éerstvy nebo vyzraly, jemny
¢i pikantni, uzeny, vyrabény ze syrového mléka, a dokonce i zpracovany technikou
pareného tésta. Na nasi cesté se typicky produkt stava zéroveii kompasem, mapou
pro nev$edni cestu krajinou, kterd mu dala vzniknout.
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Udoli Val d’Orcia, foto: iStockphoto
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1. Pienza a Val d’Orcia
MESTECKO, KDE JE PECORINO
MONUMENTEM

Pokud existuje,,hlavni mésto” pecorina, pak je
jim Pienza. V tomto malém renesan¢nim més-
tecku v tdoli Val d'Orcia jsou obchtidky se syry
nedilnou soucésti méstské scenérie. Stoji za to
ochutnat hned nékolik variant: ¢erstvé, stredné
vyzralé i zralé, s riiznymi druhy osetteni klirky
a zrani, v kombinaci s mistnim medem. Jesté
lepsi je vyrazit za hranice méstecka a navstivit
nékterou z mistnich farem: pravé mezi kopci
Val d'Orcia, pastvinami a cestami lemovanymi
Historické centrum Pienzy, které bylo

v 15. stoleti na pfani papeze Pia Il. pfebudova-
no jako ideaIni renesan¢ni mésto, je zapsano
na seznamu UNESCO. Na namésti Piazza Pio Il.
stoji katedréla a Palazzo Piccolomini. Odtud
Ize pokracovat do Monticchiella, San Quirico
d'Orcia, Bagno Vignoni nebo Montalcina a stra-
vit nékolik dni v historickych méstech, laznich,
na vinicich a zvinénych kopcich.

Co si nenechat ujit: Piazza Pio Il a Palazzo
Piccolomini, prochdzku s vyhledem na Val dOrcia,
srovndvaci degustaci rizné vyzralych druht
pecorina a vylet po venkovskych silnickdch smérem
k San Quirico nebo Monticchiellu.

2. Grosseto a Maremma

JINE TOSKANSKO PECORINA

Maremma nas zavede do Uplné jiného Tos-
kanska. Krajina se tu otevira: rozlehly venkov,
pastviny, sttedomoiské kioviny a o néco

dal Tyrhénské more. Grosseto je idedlnim
vychozim bodem pro poznavani oblasti, kde
je tradice chovu ovci stale silné znat. A ¢eka tu
i jedno prekvapeni: provincie Grosseto patfi
spolu s Laziem a Sardinii do oblasti produkce
syra Pecorino Romano. Nazev syra se tedy
nemusi vzdy shodovat s hranicemi, které by-
chom podle néj o¢ekavali. Grosseto si zaslouZzi
mnohem vic nez jen gastronomickou zastavku.
Historické centrum stéle obepinaji medicejské
hradby, po nichz se da prochazet, a kolem
nameésti Piazza Dante najdete katedralu i his-
torické méstské palace. Jen nékolik kilometra
od mésta lezi archeologicky areal Roselle

a smérem k mofi piirodni park Maremma:
krajina lest, piniovych hjq, fek, dun a stfedo-
mofské vegetace, kterou Ize objevovat pésky,
na kole, na koni, nebo dokonce na kanoi.

Co si nenechat ujit: prochdzku po hradbdch
Grosseta, Piazza Dante a katedrdlu; Roselle nebo
cely den v parku Maremma; a samoziejmé ndvstévu
syrdrny, kde pozndte mistni podoby ov¢iho syra.

3. Amatrice a Monti della Laga
PECORINO Z APENIN

Stoupame do Apenin a viechno se znovu
méni. Mésto Amatrice lezi na Gzemi Narodniho
parku Gran Sasso e Monti della Laga a obklo-
puji ho lesy, pastviny a hory presahujici dva
tisice metr(i. Je to krajina, v niz okamzité po-
chopite, jak vyznamnou roli hralo pastevectvi
v Zivoté zdejSich komunit. Pravé tady se vyrabi
Pecorino Amatriciano, tradi¢ni syr po generace
spojeny s pasteveckym hospodarenim oblasti.
A samoziejmé tu cekd jesté jedno nevyhnutelné

setkani: s téstovinami all'amatriciana. Mistni
pecorino spolu s guanciale patfi k historii
omacky, kterd proslavila jméno Amatrice dale-
ko za hranicemi Apenin.

Co si nenechat ujit: Amatrice a jeho kuchyni,
ochutndvku Pecorina Amatriciano a vylet za hra-
nice mésta do krajiny Monti della Laga s horskymi
potoky, vysokohorskymiloukami a stezkami.

4. Farindola a vychodni Gran

Sasso

PECORINO, KTERE JSTE NECEKALI

O néco dale na vychod, na abruzzské strané
masivu Gran Sasso, nas cesta zavede do malé
obce obklopené horami. Farindola ma dav-
nou historii a dodnes si uchovava komorni
atmosféru apeninského méstecka, s pfirodou
Narodniho parku Gran Sasso e Monti della
Laga hned za jeho branami. Pecorino di Farin-
dola se vyrabi ve velmi omezeném mnozstvi
na malém uzemi vychodniho Uboci Gran Sassa
a vyznacuje se mimoradné vzacnou zvlastnos-
ti: ke srazeni ov¢iho mléka se pouziva veprové
syfidlo. Tradi¢né je vyroba navic svéfena
zenam, které si jeji postup predavaji z generace
na generaci. Bochniky zraji na dievé a jejich
kudrka se pravidelné osetiuje extra panenskym
olivovym olejem a octem.

Co si nenechat ujit: méstecko Farindola,
prochdzku na Upati Gran Sassa a samoziejmé
ochutndvku mistniho pecorina, idedlné s porovnd-
nim mladsiho a vyzrdlejsiho syra.

5. Gavoi a Barbagia

V SRDCI PASTEVECKE SARDINIE
Chcete-li skutecné pochopit italskou kulturu
ovciho mléka, drive ¢i pozdéji musite zamifit
na Sardinii. Gavoi v srdci Barbagie je jednim
z nejlepsich mist, kde zacit: méstecko
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CESTOVANI PO ITALII

kamennych doma na svahu zalesnéné kotliny,
na hony vzdélené predstavé Sardinie jako
ostrova plézi a kiistadlového mofe. Pecorino je
zde nedilnou soucasti kultury. Gavoi ale stoji
za cestu, i kdyZz se hned nevydate do syrarny.
V historickém centru muzete navstivit pozdné
goticky kostel San Gavino s rozetovym oknem
z trachytu, kostel Sant’Antioco a Palazzo Satta.
Kousek za méstem leZi jezero Gusana; odtud
pak vedou silnice dél do vnitrozemi, do krajiny
lesti, zuly a pasteveckych tradic.

Co si nenechat wjit: historické centrum Gavoi,
kostel San Gavino a Palazzo Satta, jezero Gusana
a alespon krdtkou vypravu do Barbagie.

6. Valle del Belice

SICILIE, KDE SE 1 OVCi MLEKO MENI

V PARENY SYR

Cesta kondi na jihozapadé Sicilie, v udoli
rozprostirajicim se mezi provinciemi Trapani,
Agrigento a Palermo. Pastviny, vinice, olivové
héje a méstecka zde vypravéji pfibéh hluboce
zemédélského kraje, ktery poznamenalo zemé-
tfeseni v roce 1968 a historie nasledné obnovy.
Setkame se tu se syrem Pecorino Siciliano

ve viech jeho podobach. Mistni syraiska kultu-
ra ale skryva jesté jedno prekvapeni: Vastedda
della Valle del Belice, vzacny ovci syr s pafenym
téstem. Cesta po této oblasti by snadno vydala
na nékolik dni.V udoli se nachazi Selinunte,
jeden z nejvétsich archeologickych parkd

v Evropé, a nedaleké lomy Cave di Cusa, odkud
se tézily kamenné bloky urc¢ené ke stavbé
chramu. Smérem k Menfi se dostanete k mofi,
do Porto Palo a pfirodni rezervace pii Usti feky
Belice. V Gibelliné zase zemétieseni zanechalo
jedno z nejpusobivéjsich mist italského sou-
¢asného uméni: Grande Cretto Alberta Burriho,
monumentalni dilo na troskach ptvodniho
mésta. V roce 2026 je navic Gibellina italskym
hlavnim méstem soucasného uméni.

Co si nenechat ujit: ndvstévu nékteré ze syrdren
v udoli a co nejcerstvejsi Vasteddu, ale také Selinunte
alomy Cave di Cusa; pfipadné Gibellinu a Grande
Cretto.

Selinunte, foto: iStockphoto
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VARIACE NA TEMA... NASLADKO S PODZIMNIM OVOCEM

28

4 vejce,
1409 oloupanych mandli,
609 hladké mouky, 2009 cukru krupice
+ nékolik Iz:c, 609 mdsla W 300g hrusek
2509 r/cottyw 250ml cerstvesmeranyw
% citronu, vanilka, mouckovy cukr na posypdni
Hrusky oloupejte, zbavte jadiinch a nakrajejte na malé kousky.
Povafte je asi 10 minut na panvi s 309 masla, IZici cukru a $tavou
z citronu. Pak nechte vychladnout. Mezitim pfipravte korpus. Velmi
najemno rozmixujte mandle téméf do moucky. V mise vyslehejte
3 Zloutky a jedno celé vejce spolu se 100 g cukru. Do vyslehané pény pak
jemné vmichejte mouku, mandlovou moucku a 30 g predem rozpusténého
a vlazného masla. V dalsi mise vyslehejte 3 bilky se IZici cukru do snéhu
a opatrné ho pohybem zdola nahoru vmichejte do tésta. Dortovou formu
o priméru 24 cm vystelte pecicim papirem a nalijte do ni polovinu tésta.
Pecte pfi 200 stupnich 10 minut. Pak stejnym zplisobem upecte druhou
polovinu tésta. Vysledkem jsou dva piskotové disky. Na naplr smichejte
ricottu se 100 g cukru, pridejte vychladlé hrusky, vanilku a slehacku
vyslehanou z ¢erstvé smetany. Dobfe promichejte a krém dejte

Pfed podévéanim dejte kratce zachladit
do mraznicky, servirujte poprasené
mouckovym cukrem.

vychladit do lednicky. Pak ho naneste na jeden piskotovy
disk, dobre uhladte a priklopte druhy disk, dobie
pritisknéte a dejte alespori na 12 hodin do lednicky.

[\
4
P
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Jable_c':né livance
s jogurtem

1jablko, 1 vejce, 2 IZice cukru
krupice, maly Sdlek rostlinného
oleje, 130g jogurtu w3, 140 g hladké
mouky, % sdcku kypriciho prdsku, spetka

skorice, mouckovy cukr na posypdni
Jablko oloupejte, zbavte jadfince a nastrouhejte
nahrubo. V mise smichejte vejce, cukr, olej
jogurt. Pridejte mouku, kypfici prasek a skofici

vmichejte nastrouhané jablko. Nepfilnavou
anev potrete papirovou utérkou navih¢enou
v oleji a rozehtejte ji na nizky zar. Nalijte asi
pul nabéracky tésticka na jeden livanec
a smazte z obou stran dozlatova.

Dort s ricottou
a hr_t_:_§kqmi

ichejte, az bude tésticko bez hrudek. Nakonec

\&F - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Vo

/amdaym

Recept s opravdu podzimni atmosférou pro vdas
pfipravil Radovan z nasi prodejny La Formaggeria
Gran Moravia v pardubickém OC Grand. Propajil

v ném typickou italskou trojkombinaci gorgonzola -
hruska — ofech s jemnou krémovosti mascarpone

a akcentujici chuti uzeného lososa.

Forma: primér 24 cm, pocet porci: 6-8
priprava: cca 40 minut, peceni: cca 40 minut

Suroviny:

Kiehké tésto: 300 g hladké moukye 135 g studeného masla &g

« 1 §petka soli a pepie Wi « 4 lzice studené vody podle potteby
Naplii: 70 g Gorgonzoly Mascarpone & « 2 vejce « 150ml
smetany ke §lehdni &g » 100 ml mléka &5 « 1 Salotka « 2 hrusky
« 30g masla w5 .30 g vla$skych ofechti » 1 1Zice titinového cukru
« sl G « Zerstvé mlety éerny pept @7 . Ghi gl

Na dokonceni: 100-150 g kvalitniho uzeného lososa, pfipadné
nékolik tenkych platki karamelizované hrusky na ozdobu

Postup krok za krokem

Kfehké tésto: Mouku nasypeme na pracovni plochu nebo
do misy. P¥idame studené maslo nakrajené na mensi kousky
a $petku soli a pepte. Rychle zpracujeme v hladké kiehké tésto.
Pokud je tésto prili§ suché, pfidime podle potieby jednu az dvé
1zice studené vody.

X
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Korpus: Troubu predehfejeme na 200 °C. Tésto rozvalime
a vylozime jim kola¢ovou formu o priméru pfiblizné 24 cm. Vytvotime
dostate¢né vysoky okraj. Dno propichdme vidlickou. Prekryjeme
pecicim papirem a zatizime suchymi luténinami nebo keramickymi
kulickami na peceni. Pe¢eme ptiblizné 15 minut. Poté odstranime papir
se zatézi a korpus jesté asi 5 minut dopeceme.

Salotka a hruska: Salotku nakréjime na tenké prouzky. Na panvi
rozpustime maslo a $alotku na mirném ohni pomalu nechdme
zesklovatét. Neméla by zhnédnout. Hrusky oloupeme, zbavime
jadrinct a nakrajime na mensi kousky. Na druhé panvi rozehfejeme
ghi, pfiddme hrusku a tftinovy cukr. Na mirném az sttednim ohni ji
nechdme nékolik minut karamelizovat. Hruska by méla zméknout, ale
zéroveri si zachovat svij tvar.

Napli: V misce lehce proslehdme vejce, smetanu a mléko.
Dochutime jen mirné soli a ¢erstvé mletym pepfem — Gorgonzola
Mascarpone je sama o sobé vyrazna a sland. Na predpeceny korpus
rovnomeérné rozdélime kousky Gorgonzoly Mascarpone. Pfidame
zesklovatélou $alotku, zkaramelizovanou hrusku a nahrubo nasekané
vla§ské ofechy. Ve opatrné zalijeme vaje¢no-smetanovou smési.

Peceni: Kola¢ vlozime do trouby vyhtaté na 180 °C a peceme pri-
blizné 20-25 minut, dokud népli neztuhne a povrch lehce nezezlatne.
Kola¢ nechame po vytaZeni z trouby alespont 1015 minut odpocinout.

Dokonceni: Uzeného lososa nakrdjime na mensi
platky nebo prouzky a rozlozime jej na jiz mirné
zchladly kola¢. Podle chuti miZeme pridat
nékolik kouski vlagskych ofechit nebo klicka
fedkvicky. Lososa uz déle nezapékame — diky
tomu zlistane jemny, §tavnaty a zachova si svou
typickou koutovou chut.
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INGREDIENCE NA CCA 10 MINIPORCI
na tésto: 280 g masla &g » 280 g ricotty @7 « 180 g hladké mouky 00 « 200 g cukru krupice » 150 g celych vajec
« 12 g pragku do peciva « kiira z 1ks chemicky neosetfeného citronu « $petka soli

na salsu: 180 g mrazenych lesnich plodi « 20 g mdsla &g « 20 g cukru « 1 vanilkovy lusk

na dokonéeni: 180 g bilého jogurtu &g

KROK ZA KROKEM

DEZERT: V robotu

s plochym hnétacem
zpracujte zméklé maslo
(pro Slehani je idealni mit
maslo o teploté 22 stupnd,

maslo je pak pékné

nadychané), ¢erstvou

ricottu, cukr a postupné
pridavejte vejce.

Nakonec

pfidejte prosatou

mouku smichanou

s praskem do peciva

a citronovou kuru, vse dobre
promichejte. Spravnou

konzistenci poznate podle

toho, Ze tésto po nabrani

pékné drzi

na $pachtli.

30 _~~FORMAGGERIA

Peceme se sSkolou Dolce&Salato

Jemny ricottovy ndkyp s lesnimi plody a bilym jogurtem

Rl

> Smés

pomoci sacku

rovnomérné rozdélte

do malych formicek. Pro

dosazeni stejné velikosti
jednotlivych porci si

muZzete pomoci

~ kuchynskou vahou.

Poté vie dejte

do mrazéku na -18 °C.
Pecte ze zmrazeného
stavu v pfedehraté
troubé na 175 °C
pfiblizné 16-18 minut.

SALSA:
Na panvi
rozpustte maslo,
pridejte vanilku a cukr.
Pridejte lesni plody

a varte asi 5 minut. Salsu Bt (f ]
B et TS P g
- P =
talirky == 7

32,

DOKONCENI:

Dezerty vyklopte

z formicek a servirujte

na talifku se salsou

a naslehanym jogurtem,

lehce poprasené

mouckovym
cukrem.

orommeceic | ETNNANY.
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Malé prodejna, velké ndpady a tym, ktery umi ,Earovat™ pro zakazniky.
La Formaggeria Gran Moravia v prazskych Lethanech s&zi na Gtulné
prosttfedi, osobni pristup a ochutnavky, které 1akaji k zastaveni. A profoze
podzim je fu, pfibyvaji i nové t&stoviny, pesta a prvni dobroty, které se
budou krasné vyjimat ve vanocnich bali¢cich.

La Formaggeria Gran Moravia je v OC Let-
flany uZ od roku 2012. Piivodné vsak sidlila
na jiném misté — dnes ji zdkaznici najdou
hned vedle Tesca, v blizkosti velkého par-
kovisté a kousek od autobusové zastavky.
»Mdme dobrou dostupnost a zdkaznici to
ocenuji. Prodejna je sice spi$e mensi, ale
utulnd, pfijemna a prakticky vyfe$end,“
tikd vedouci Silvie Peckova.

Préavé ttulnost je jednou z véci, kterd

k letiianské prodejné patti. Zakaznici se
sem vraceji a mnozi uz dobie znaji zdejsi
prodejni tym, ktery se pomérné nedévno
vyrazné proménil. ,,Jsme zde v8ichni
novacci. Vzdy ale obsluhujeme s ismévem
a snazime se naslouchat pran{ kazdého

«y

zékaznika,” f1ka vedouci.

A naslouchat se tu opravdu vyplaci. Zdkaz-
nici totiZ ¢asto ptichdzeji s velmi konkrét-
nimi predstavami. Chtéji darek pro babicku,
kolegyni nebo pana doktora, degustacni set
na vecirek, nebo tfeba misu dobrot pro né-
vitévu. ,,Co zakaznikovi vidime na ocich, to
mu radi splnime,“ fik4 Silvie. Bali¢ky proto
vznikaji nejen podle pfipravenych variant,
kterych je velky vybér, ale velmi ¢asto také
pfimo na pfani a na pockani. Tym je pri-
béiné obménuje a vymysli nové kombinace,
aby bylo stale z ¢eho vybirat.

Zakladem nabidky ziistédvaji erstvé
vyrobky z Litovle. Tradi¢né velky zdjem je

o tvaroh a maslo, samoztejmé také o syry

a uzeniny. Od zafi navic prodejna nabizi
pecivo od Kro Kitchen a ¢erstvé téstoviny
prodavané na véhu. A kdo rad objevuje
nové chuté, ma divod zastavit se pravé ted.
Na podzim dorazily naptiklad téstoviny
Pasta Jesce s lanyZem, pomerancem,
citronem, chilli nebo sépiovym inkoustem,
které dopliiuji nova pesta.

Velkou souddsti Zivota prodejny jsou ochut-
navky. Kazdy den se krdji nékteré ze specialit
a tym asto pripravuje jesté vétsi ochutnavku
z vlastniho kuchyniského tvotent. ,Vyrobime
néjakou pomazanku, ozdobime ji, ptidame
recept a davame dobroty vice do vstupu, aby
ochutnali i kolemjdouci, popisuje Silvie.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

Na vasi navstévu se t¢si (zleva)
Gabriela, Silvie a Nadiia.

Ochutnavka tak nékdy neni jen malym
zpestfenim nékupu, ale doslova pozvankou
dovnitt.

K dobrému nakupu podle vedouci patfi ne-
je schopnost poradit, s ismévem a nadhle-
dem.” Radi si se zakazniky o produktech
povidame a té$i nds, kdyz se s nami podéli
také o jejich zku$enosti.

Silvie Peckovad prisla do Lettian letos

v bfeznu, zkudenosti s obchodem ma ale

na rozdavani - jako vedouci prodejny ptisobi
uz dvacet let. Za tu dobu dobte vi, Ze nékdy
sta¢i i drobna zména, aby obchod fungoval
jesté 1épe. Po svém nastupu proto nechala
jinak usporadat sortiment v nechlazené

¢asti i v prodejnim pultu.,,Na novém misté
to rozhodné saldmiim slusi a zakaznici si
jich v8§imaji mnohem vice,” ika s ismévem.
Na préci ji nejvic bavi rozmanitost, a prede-
v$im vymysleni balickd, pti kterych hleda to
pravé pro konkrétniho ¢lovéka. Podzim je
navic idealni ¢as prijit si pro inspiraci. Kromé
novych téstovin a pest ¢ekd zdkazniky také
fada novinek, které se hodi pravé do prvnich
vanocnich balicka. A pokud hledéte inspiraci
do vlastn{ kuchyng, Silvie ma jasno. ,Kdyz se
fekne podzim, tak si vZdy pfedstavim svoji
vybornou, krémovou dynovou polévku.
Takze staci tict heslo polévka a rada
zékaznikovi recept prozradim, sméje

se. A rovnou pridava i maly nakupni tip:
»Pokud si u nds koup{ smetanu, piniové
ofisky a balzamikovy ocet, urcité se mu
zadafi stejné dobfe jako mné.”

Letnianskd La Formaggeria Gran Moravia
tak nabizi mnohem vic neZ jen nakup. Je to
misto, kde se ochutnavd, povida, radi a kde
se obcas opravdu trochu ,,¢aruje, aby si
kazdy odnesl pfesné to, co hledal - a tfeba
i néco navic.

Oc¢ima nasich zakaznika
Jsem tu poprvé. Do prodejny jsem zasel diky
vyloze, kde mé upoutaly hotové balicky,

a nakonec jsem si tu nechal pripravit
narozeninovy ddrecek. Jsem moc spokojeny,
rdd se sem vrdtim a taky prodejnu urcité
doporucim svym zndmym.

Pan Jifi z Prahy
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Vodzirm
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dobrého jidla
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.. se syry a specialitami z nasich
prodejen La Formaggeria

Gran Moravia, které vds stiil
rozzdii barvami v dokonalé
harmonii s podzimni paletou.
Ochutndvky a tipy na pdrovdni
jsou u nds samozrejmosti,
nebojte se zeptat.

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, Brnénska 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, Zamecka 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 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

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Préce 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

| (®) I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



