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MESTO IVANCICE
MILI NAVSTEVNICI SLAVNOSTI CHRESTU A VINA,

(o)
P ru vo d c e VELMI ME TESI, ZE SI LETOS PRIPOMINAME HISTORII A TRADICI

PESTOVANI CHRESTU V IVANCICICH JIZ PO PETADVACATE. VITAM VSECHNY
NAVSTEVNIKY, KTERI LETOS K NAM DO IVANCIC DORAZILI, A TAKE VSECHNY
OBCANY NASEHO MESTA, SE KTERYMI SE RAD NA SLAVNOSTECH SETKAVAM.

25. SLAVNOSTMI CHRESTU A VINA V IVANCICIiCH

Uvodni slovo : str. 3
Chfestova menu a snoubeni s viny : str.4-5 UZijte si atmosféru Slavnosti, ochutnejte dobré jidlo a vino,
Hosté 25. Slavnost chfestu a vina str.6—7 poslechnéte vyborna vystoupeni na hudebnim pdédiu a hlavné
. ol o N |14 L . e ;
Recepty hostil 25. Slavnosti & str. 6 — 7 se prljgmne pop?vte {a osobné IS|’nEenechar.n U!It ’ch.res.tov:e.
oo . o speciality, skleni¢ku vina a poviddni s regiondlnimi vinafi
Vinafska z6na a WinePoint : str. 8 ve vinafské zoné a sobotni vederni zdbavu se skupinou Arcus.
Rozpis zon na mapé str. 9 PFeji vam krdsny vikend strdveny v nasem méstég!
Mapa . str. 10-11
Kulturni program : str. 12 _ y » »
V.. . . v : Milan Bucek, starosta mésta Ivancice
Program pro déti a rodiny, expozice V. Mensika . str. 13
Chiestova kucharka - recepty festivalovych restauraci * str. 14 — 16
523};{,’ ecg'gériesg\l,‘eﬁ ‘((.Ir?r?ig': : str. 17 NASI MILI NAVSTEVNICI SLAVNOSTI,
Historie pé&stovani chfestu v Ivanéicich ¢ str. 18 Kulturni DEKpJEME;A 70, 25 JSTE SE ROZHODLI
Ivan&icka zastaveni, partnefi akce : str. 19 i;:i‘r’l‘;nnﬁs';'nace f;i’;;"\: S:SSEEVHETNOVE DNY ZROVNA ; :
Jak nakoupit ¢erstvy chiest . str. 20 ' Poradat,el~§kce. S
Kulturni a informacni -

Nesmirné si vazime toho, ze jste dnes dorazili, a doufame, ze

.. AN o e ntrum Ivanc¢ice "~
budete z nasich Slavnosti odjizdét spokojeni, dosyta najezeni, centru ancice

anéka Cesky cvhfe,St vznikla,' aby nav,rdt'ila. tuze:mskévn:r.u é l ’/ pIni zazitk( ze snoubeni chiestu a vina a pobaveni programem, Palackého nam. 12
chrgstu’zaslvouzeny Ie'skla SIOW{’ které e h’.Sto”Cky tesil. €s (y ktery jsme pro vas poslednich par mésicd ladili do posledniho 664 91 lvancice
Cesky chrest pochdzi z Hostina na _Me_/nlcku,vkde b,qu h Y t detailu. Pfejeme dobrou chut a pfijemnou zabavu :-) tel.: 546 451870
znovuobnovena tradice jeho péstovdni. cnres e-mail:

Misto, které by Zddny gourmet a milovnik vin nemél na http://kic.ivancice.cz
Slavnostech prehlédnout. WinePoint najdete
v gastrozoné a muZete zde ochutnat na dvé desitky vin

peclivé vybranych k chiestovym festivalovym pokrmiam.

Jsme hrdi na to, Ze vsechny restaurace poddvaji své chrestoveé
pokrmy na ekologickych materidlech, které jsou piné odbouratel-

né a nezatéuji nase Zivotni prostredi. Vino se nalévd do vratnych EE nf" end | !!

sklenicek a pivo a nealko se toci do vratnych kelimki! Dékujeme!

restaurantl”

Chrestovy recept festivalové restaurace, ktery miZete

ochutnat na Slavnostech. Nechte se inspirovat,
nakupte si cerstvy pravy Cesky chrest
a vyzkousejte recept i doma! Dobrou chut!

ecept

2 Autor: Ladislav Renner



Snoubeni pokrm( a vin sestavil Pavel Chrast,
restaurantl€Cce pt moravsky vinaf a nezavisly degustator vin.

b diSl)

Restaurant Signature (ropiivky) La Bouchée restaurant (8rno)

Predkrm 1: SmaZeny chrest v pivnim tésticku, chipotle majonéza Predkrm: Grilovany kozi syr, chiestovy salat, domdci slanina

Predkrm 2: Uzeny losos, vonnaska palacinka, grilovany chrest, holandska omacka, tzar kaviar Polévka: Krémova chrestova polévka

W Rulandske bilé 2017, pozdni shér, suché, Rajhradské klasterni sklepy Hlavni chod 1: Trhané vyzralé hovézi z Mikrofarmy pecené na rajcatech,
Hlavni chod 1: Escalope z mlé¢ného telete, chfest s parmskou Sunkou, espuma z pasteveckého syra chfestova remuldda, maslova brioska

B Pinot gris 2017, moravské zemské, suché, Vinarstvi Regina Coeli W Neronet 2017, pozdni sbér, suché, Vinarstvi Roman Komarov

Hlavni chod 2: Syrovy salaSnicky raclette s grilovanym chfestem, trhany salat Hlavni chod 2: Grilované kufeci prso a chfestové ratatouille

Dezert: Mackané jahody s podmaslim a chiestovou zmrzlinou W Neuburske 2016, vybér z hrozn, polosuché, VINNY DUM

B Maurus rosé (SV+Dorn) 2017, kabinet, polosuché, Rajhradskeé klasterni sklepy

Vespalec catering (Moravsky Krumlov)

Polévka: Chrestova polévka zjemnéna hraskem a smetanou s pecenymi krutony

Restaurant Na Navsi (ricany)

Polévka: Chrestovy krém s kari a kokosovym mlékem, sakura mix

B Gyotaku 2017, biodynamické suché bilé, Domaine Mittnacht — Alsasko, Francie Predkrm 1: Smazeny zeleny a bily chrest v trojobalu s chfestovym dipem

Hlavni chod 1: Panenka protknutd chiestem, balend ve slaning, bramborové pyré s chfestem, Predkrm 2: Kapfi hranolky s chfestovym dipem

tymianové demi glace ) Hlavni chod 1: Filirované kachni prso s grilovanym pikantnim chrestem

B Rulandské bilé 2017, moravské zemské, suché, Vinarstvi Rathouzsky a ervenym zelim se sladkou cibulkou

Hlavni chod 2: Kachni prsa barbarie s chiestovou nadivkou B Cabernet Moravia BIO 2016, pozdni sbér, suché, Vinarstvi Valka

B Rulandské modré 2015, moravské zemské, suché, Vinaistvi FlajSinger Hlavni chod 2: Grilovany candat na éerstvych bylinkach s chiestovym saldtem

Hlavni chod 3: ChFestové hranolky s dipy: chedarovy, chfestovy a gesnekovy B Chardonnay 2018, moravské zemské, suché, Vinarstvi Simenon — Lukas Kovalsky

Dezert 1: Cokolddovy dortik s chiestem (bezlepkovy) Hlavni chod 3: Grilovany Pohoftelicky kapr na kminu s pe¢enym chfestem a holandskou omdackou
W Cabernet Sauvignon rosé 2018, moravské zemské, polosladké, Polivka Winery W Miiller Thurgau 2018, kabinet, polosuché, Vinafstvi rodu Pazderkd

Dezert 2: Smetanova zmrzlina s chfestem Dezert: Chfestova zmrzlina s trochou chilli (nebo bez)

Déle mlzZete ochutnat: Jemné grilovanou klobasku s chiestem a bylinkami;
zapeceny hermelin s chfestem a susenym rajéetem; smazeny zeleny a bily chiest

Statek Sa msara (Klepac"ov u Blanska) a kapfi hranolky s chiestovym dipem.

Predkrm: Marinovany halibut, chiest, jahody, quinoa
Polévka: Gazpacho s chiestem

LaB A il (Brn

Hlavni chod 1: Grilovana teleci rosténa s maslovym chrestem, Zloutkovd péna a OUChee Grll (Brno)

B Ryzlink rynsky 2017, pozdni sbér, polosuché, Vinarstvi Komarov Predkrm: Tatarak z vyzralého hovéziho s chfestem na opecené bruschetté
M Frankovka 2017, moravské zemské, suché, Vinarstvi Regina Coeli

Hlavni chod 2: Krevety na chiestovém salatku s mangem

W Tramin cerveny 2015, moravské zemské, polosuché, Rodinné vinarstvi U Samsonu Hlavni chod 1: Smazené grundle, chfestova majonéza

Hlavni chod 3: Trhané hovézi licko v domaci bulce, chiestovd majonéza Hlavni chod 2: Pastrami z Prestika, bramborové hranolky na sadle, chiestovy dip

B Rulandské modré 2017, pozdni shér, suché, Vinarstvi Komarov H Veltlinské zelené 2018, moravské zemské, suché, Vinarstvi U Vrb( — Libuse Vrbova
Dezert: Chrestovy cheesecake Dezert: Domaci popcorn s chfestovym maslem



SLAV

chrestu a vina

Barbora Polakova
- zpévacka a herecka

Hity jako Krava, Nafrnéna nebo
Po valce, pét Cen Andél, Zlata
a Platinova deska Supraphonu
- ano, nasim sobotnim hostem
bude Uspésna zpévacka a herec-
ka Barbora Polakova!

herecka a kucharka

Charismaticka herecka, zpé-
vacka a kucharka bude pro
navstévniky Slavnosti vafit
v sobotu chrestové specia-
lity na kucharském podiu.

nos Ty letodni

Vandraci

- herci Pavel Liska, Honza Révai
a kameraman Hynek Bernard .~

VANDRACI VAGAMUNDOS - tii mésice
vandrovali po stfedni Americe. Pozna-
vali mistni kulturu, indianské legendy
a zazili i necekané.

Vsobotu se podélio své cesto- %

vatelské zazitky i s nami.

Petr Stupka
- Séfkuchar
Kuchafska a moderatorska
stalice Slavnosti chfestu
avina predvede své uménina
kuchafském pddiu v sobotu

i v nedéli.

Tatarak z chrestu

.
a vloZte
ty

Postup:
Bagetu nakrajejte, dej
pod gril. Chfest ocist
do vrouci osolené vody.
s ledem.

plech, potrete olivovym olej
dfevnaté konce. Vlozte
tdhnéte a ihned zchladte v

“~
Ve velké mise smichejte olej, ocet a sil. Opepfete podle chuti.
Salotku nakréjejte nadro a dejte do misy. Avokado podélné rozfiznéte,
vyjméte pecku a nakrdjejte na kosticky. Avokado zakapnéte citrénem,
aby nezhnédlo. Rajc¢ata nakrajejte na osminky, zbavte duziny a pokrajejte.
Kapary nechte okapat a trochu rozkrajejte.

Nakonec ptidejte chrest nakrdjeny na kolecka a paZitku. Opatrné promi-
chejte. Servirf s opecenou ou.

Ingredience pro 4 osoby:

svazek zeleného chrestu
1 avokddo

2 rajcata

1 Salotka

% citronu

2 IZicky kapar
4 IZice olivového ol /
2 IZice octa z bilého yinhi
paZitka, sil a per' * it
bageta k pod_;ﬂ'v j

hosteé

The Tap Tap

V nedéli odpoledne
nas na Slavnostech
chiestu a vina ceka
velky zazitek. Je nam

velkou cti privitat

v Ivandicich kapelu studentt
a absolventa skol Jedlickova
ustavu The Tap Tap!

Dusan Binka - moderator

ela

Rozhlasovy moderator Dusan Binka
miluje atmosféru ivancickych Slavnos-
ti chiestu a vina. Se cti provede vSechny

navstévniky svétem skvélych chuti a viini

a bude tak vasim privodcem této bajecné udalosti.

hosta ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000 WO000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Chrestovy salat a houbovy vinaigrette

Ingredience pro 4 osoby:

—

Chrestovy saldt: 360 g zeleny chrest, 60 g horcice hrubozrnnd, 1 ks vanicka fefichy dfilla,
20 g kerblik, 50 ml olivovy olej, 1 ks citron, 50 g liskové orechy

Houbovy vinaigrette: 250 g Zampiony, 40 g Salotka, 15 g Cesnek, 3 g tymidn, 3 g rozmaryn,
60 g aceto balsamico, 40 g madeira, 100 g olivovy olej

Postup

Ze zeleného chiestu odlameme kon-
cové Casti stonkd. Vrchni ¢asti chiestu
zblansirujeme v osolené vodé a po vy-
taZeni dochutime soli, olivovym olejem
a kapkou citronu.

Na panvi pomalu restujeme Zzampiony,
olej a Salotku. Pridam k, bylinky
a zalijeme madeirou. svarime

a nakonec pfiddme aceto balsamico.
Jesté chvili povafime a poté vymixujeme.

Servirovani
Houbovy vinaigrette natfeme na talif
a na néj nepravidelné pokladame ochu-
ceny chrest.

Pfidame hrubozrnnou

hof¢ici platkd syrového chrestu.
Na vrcl deme orestované liskové
orechy ime afillou a kerblikem.

Pavel Chrast
- degustator
Moravsky vinaf a mezi-
narodni degustator vin.
Garant snoubeni chres-
tovych pokrmt a vin
a pruvodce Duely jidla
i avina na Slavnostech.

Recept

hosta ce0c00000000000000000000
A

| ¢
\

\

Séfkuchar olomoucké restaurace Entrée, jez patti mezi nej-

vevs

lepsi a nejvyhledavanéjsi restaurace v CR. Premek, ktery dfive
pusobil ve véhlasné brnénské restauraciKoishiatfiroky vafil
v londynské michelinské restauraci L'Autre Pied, patfi

wevs v 2

mezi nejmladsi a nejinspirativnéjsi $éfkuchaie v Cesku.




SLAVNOSTI
da vina

barevnych zo

na mape

Projekt s podporou
Vinafského fondu

Y

ina 1 Moravy Vino
oF vina z Cech na dotelk

1”"Ir
an®

Ochutnejte vybrané
chfestové pokrmy
svinem!

Primo v Gastrozéné mate moznost
ochutnat na dvé desitky vybranych
vin nasnoubenych k chiestovym
pokrmum festivalovych restauraci!

Misto, které
nesmite mmout

Vinarska zona

— nadvofi radnice ®
Na mapé vyznaceno Cervené

Vinaistvi Roman Komarov

Vinarstvi Regina Coeli (Trpélka & Oulehla)

Vinarstvi Rathouzsky

Vinafistvi Sufeisl

Polivka Winery

Vinafistvi Rajhradské klasterni sklepy
Vinarstvi rodu Pazderk

Rodinné vinafstvi U Samsont
Vinarstvi FlajSinger

VINNY DUM, s.r.0.

Vinarstvi Valka

Vinny sklep U Stipéaka

Mladi vinari:
Libuse Vrbova

— Vinafistvi U Vrba
Lukas Kovalsky

— Vinafstvi Simenon

viNo JE NAS
iivoT, NASE PRACE
i NASE VASER

Kamil Prokes — Kamil Prokes vinarstvi

Mojmir Baron — Domaine Eisgrub
Jan Stavek — Vino J. Stavek

Petr Hlousek — Vino J. Stavek
Petr Mikulica — Vinaistvi Mikulica
Jakub Herzan — Vina Herzanovi

Dominika Cernohorska — Vinarstvi Plenér

René Vratil — Arte vini
Roman Fabig — Vinarstvi FABIG

Ondrej Dubas — Vinafistvi Krdsna hora
Roman Bilek — Vinafstvi Novotny Bilek

Eva Skalova

Gastrozona

* Restaurant Signature, PopUvky

* La Bouchée restaurant, Brno

* Restaurant Na Ndvsi, Ri¢any

* Statek Samsara, Klepacov

* Vespalec catering, Moravsky Krumlov
* La Bouchée Gril, Brno

* VEGEtime, Dobelice

Program pro déti
nadvori u ZUS

a hristé Détsky svét

* Divadlo Korab

* Divadelni spole¢nost Korimo

* Historicky kolotoc a strelnice

* Nova Zahrada

* Koutek pro rodinu

* Skakaci hrad

* Stredisko volného casu Ivancice

Informace o programu v zéné naleznete na str. 12

Kulturni program

* Hlavni podium

* Kucharské podium - gastrozona
* Malé pddium - vinarska zéna

* Kino Réna

Informace o programu v zéné naleznete na str. 12

Réna
(samostatné zvyhodnéné vstupné)

patek

16.00 JAK VYCVICIT DRAKA 3
- animovany rodinny film

18.00 ZENY V BEHU - ¢eska komedie

sobota

10.30 MRNOUSKOVE 2: DALEKO
OD DOMOVA - anim. rodinny film

18.00 TERORISTKA - ceska komedie
20.00 TRABANTEM TAM

A ZASE ZPATKY - ¢esky dokument
nedéle

10.30 VELKE DOBRODRUZSTVI
CTYRLISTKU - anim. rodinny film

16.00 SKLENENY POKO!J - drama

18.00 BOHEMIAN RHAPSODY
- hudebni film




Mapa

25. SLAVNOSTI CHRESTU A VINA V IVANCICICH

ZAKLADNI
UMELECKA
SKOLA
Komenského

PAMATNIK A. MUCHY @ namésti
| | Brana

BESEDNI S a pokladna
DUM

=

Brana
a pokladna

Prodej
sklenicek

Vinarska KOSTEL
zona

Tesafovo pokladna v kiné
namésti . . .
Vinarska
zoéna

Skakaci
hrad




Petr Premek

Barbora

Patek 17. kvétna - zdarma .

Markéta Pro

PROGRAM

- nadvofi u ZUS
a hristé Détsky svét

s kapelou

NADVORI U ZUS A HRISTE DETSKY SVET:
Program pro déti, skakaci hrad, historicky kolotog,
stfelnice, tucinkuje Divadlo Korab:

Koutek pro rodinu

HLAVNI PODIUM: ; i  J
i x 11.00 POHADKA O BUDULINKOVI -
11.00 RMOAél?I;ﬁ_SRlGl\:g I_\Irﬁ?lfol\(/:: canela 14.00 BUBI.,INOVE A BALC')NKOVVE WSTOl'JPENI' sobota 10.00 - 18.00, nedéle 10.00 - 17.00
13.00 z& VL. MENSIKA IVAN(v:ICEp- vystoupent 16.00 POHADKA O PRINCEZNE S DLOUHYM NOSEM Poha’d kova’ a za’ bavna’ hernicka pro déti / prebalovaci pult
13.30 M8, z§ A DD IVANCICE - vystoupeni KINO RENA: (o - . mikrovinna trouba / rychlovarna konvice
. 1S, v u NA: (samgstatne zvyhodnéné vstupné) ‘r'edstavenl’ &itad s int t
14.00 ZS TGM IVANCICE - vystoupeni 10.30 MRNOUSKOVE 2: DALEKO OD DOMOVA P PY pocitacs internetem
14.30 SVC IVANCICE - vystoupeni PR - animovany rodinny film Sobota: (Géinkuje Divadlo Korab
15.00 OFICIALNI ZAVHAJENI §LAVNO$:I'I ZA UCA§TI 18.00 TERORISTKA - ¢eska komedie 11.00 .P(OH/-'\DK]A o BUDULI'NKO)VI k s k ’ h d
STeROSTYvMESTA A VYZNAMNYCH HOSTU 20.00 TRABANTEM TAM A ZASE ZPATKY VT s L ; . S akKacCl ra
15.15 SVC IVANCICE - vystoupeni - gesky dokument 14.00 - BUBLINOVE A BALONKOVE VYSTOUPENI @

p L Sobota, nedéle
16.00 - POHADKA O PRINCEZNE

S DLOUHYM NOSEM

15.30 z5 REZNOVICE - vystoupeni
16.00 ZUS IVANCICE - vystoupenf
17.00 EVA SiNOVA - vystoupeni
17.30 BADULE - vystoupeni
18.00 PEVECKY SBOR BLAHOSLAVA HAJNCE
a BLAHOSLAVICI - vystoupeni
18.30 LYRA 2017 - vystoupeni vitéz( pévecké soutéze

KINO RENA: (samostatné zvyhodnéné vstupné)

Nedéle 19. kvétna

. . Nedéle: (ucinkuje Divadelni spole¢nost Korimo)
:'OL&V“NA:;F?&:;"XL dechovd hudb 11.00 - KEJKLIR A KLAUN PUPA
. - dechova hudba 13 °
12.00 RITMO FACTORY / Live Samba Brazil Show L DKL A,KLAU“,I AU
bubenicka show s brazilskym zpévakem a tanecnicemi 15.00 - VODNICKA POHADKA

Historicky kolotoc a strelnice

Sobota, nedéle

Stredisko volného casu

% ) PSS 14.00 THE FIREBALLS - rock‘n‘rollovd kapela 1
:ggg %ngv\)[%\éﬁg_g:igﬁ:n;: dni:emova ny rodinny film 16.00 THE TAP TAP - Ceska kapela student( a absolventt skol , IVa ele s
: " Jedlitkova tstavu Nova zahrada sobota 10.00 - 18.00, nedéle 10.00 - 17.00
PARK RENA: (samostatné vstupné) KUCHARSKE PODIUM: sobota 10.00 - 17.30, nedéle 10.00 - 17.00 ® - netradicni sportovni aktivity
20.00 REFLEXY A ROCK STRING - tradi¢ni zabava 10.30 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY, ) ; y - dt:aha'zrucnostl
” 12.00  HONZY VORLA (finalista MasterChef Cesko) - vyroba hracek ze dfeva - détsky koutek
Sobota 18. kvétna 1430 A PREMKA FOREJTA - pleteni z papiru - plazma kary
- rukodélné tvoreni

NADVORI RADNICE:

Vinafska zéna, posezeni, skakaci hrad

10.00 - 15.00 - PONAVA - cimbalova muzika

11.30 DUEL ViNA A JIiDLA - praktické ukazky snoubeni
13.30 DUEL ViNA A JiDLA - praktické ukazky snoubeni
NADVORI U ZUS A HRISTE DETSKY SVET:
Program pro déti, skakaci hrad, historicky kolotog,
strelnice, ucinkuje Divadelni spole¢nost Korimo:
11.00 a 13.00 KEJKLIR A KLAUN PUPA

15.00 VODNICKA POHADKA

HLAVNI PODIUM:
10.00 THE PEOPLE - swingova kapela
12.30 VANDRACI VAGAMUNDOS
- PAVEL LISKA, JAN REVAI cestovatelska prednaska
15.00 BARBORA POLAKOVA S KAPELOU
17.00 POLETIME? - turbo-$anson kapela
18.30 ARCUS - rockova kapela

KUCHARSKE PODIUM:
12.00 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
14.00 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY

VLADIMIRA
MENSIKA

a MARKETY HRUBESOVE
16.00 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
a MARKETY HRUBESOVE

NADVORI RADNICE:

Vinarska zona, posezeni, skakaci hrad

13.00 - 18.00 - BRECLAVAN - cimbalova muzika

13.30 DUEL ViNA A JiDLA - praktické ukazky snoubeni
15.30 DUEL ViNA A JiDLA - praktické ukazky snoubeni

www.slavnosti .Cz

7 www.facebook.com/slavnostichrestu

Zména programu vyhrazena

12

KINO RENA: (samostatné zvyhodnéné vstupné)
10.30 VELKE DOBRODRUZSTVi €TYRLISTKU
- animovany rodinny film
16.00 SKLENENY POKO!J - drama
18.00 BOHEMIAN RHAPSODY - hudebni film

Doprovodny program

PRODEJ CERSTVEHO CHRESTU

REMESLNY A POTRAVINOVY TRH

GASTROZONA - VYBRANE RESTAURACE

VINARSKA ZONA

PROGRAM PRO DETI

JiZDY PARNIHO VLAKU S LOKOMOTIVOU SKALICAK
VYSTAVKA O PESTOVAN{ CHRESTU

EXPOZICE VLADIMIRA MENSIKA

V centru Ivanéic, v budové byvalé
radnice z 16. stol., najdete nejen
Kulturni a informacni centrum Ivancice,
ale také nddherné vystavni prostory

s expozici ivanéického rodaka.

Otevreno:

Pondéli, streda Q001200  1300_17%0
Utery, Ctvrtek, patek ~ 9%-120  130%-74%
Sobota, nedéle 13%-17%

Soboty, nedéle v ervenci a v srpnu
9001200 1300179




Ochutnejte s
Rulandské bilé 2017,
pozdni sbér, suché
Rajhradské klasterni sklepy

Restaurant

Uzeny losos s vonnaskou palacinkou,
grilovany chrest,
holandska omacka a tzar kaviar

Ingredience pro 2 osoby: Vonnanska' palaéinka:

*100 g uzeny losos Ze surovin ptipravime hladké tésto a usma-
Vonnaskd palacinka zime na pdanvi palacinky. Na paladinku
*160 g pyré z varenych poklademe platky uzeného lososa, grilovany
brambor chfest, holandskou omé&cku, [Zi¢ku kaviaru
*20 g mouky dava

*1x celé vejce a podavame.

*1x bilek

“1x lfice vyslehané slehacky  HOlandska omacka:

*$petka soli Vevodnildznivyslehdme Zloutky s bilym vinem,
::a’zs:;frf""’hf“tu citrénovou §tavou, soli, pepfem, tabascem
Holandské omdcka a worcesterer.n, dokud smésvnezaéne houst-'
-2 Foutky nout. Dno misky, ve které Slehdme, nesmi
*0,11bilé vino byt horké, abychom misto holandské omacky
:jg‘;’vg;? citronu neumichali michana vejce. Kdy? dobfe a rych-
*% Cajové IZicka tabasca le michdme, tak asi po 3 minutdch mGzeme
*1 polévkovd lzice worcesteru  stdhnout z tepla a zaéit pomalu pfidavat teplé
prepusténé maslo. Stale rychle michame do
Uplného vmichani masla, dokud smés neni
husté konzistence. Podle potfeby pfipadné
dochutime.

Ochutnejte s

Frankovka 2017,
mor. zemské, suché
Vinarstvi Regina Coeli

Tatarak z vyzralého hovéziho z Mikrofarmy
s chrestem na opecené bruschetté

Ingredience pro 1 osobu: Postup:

Jemné namleté maso osolime a opepfime

et s a miZeme pfidat i dalsi ingredience podle chuti.
ocisténe stonky P¥iddme nadrobno nasekany zeleny chiest,
zeleného chrestu L, L o

“hoftice promichame a servirujeme s opecenym

*worchester toustem nebo bagetkou.

*domdci kecup

*sladké mletd paprika

*sil a pepr

*olivovy olej

*bilé pecivo (bageta)

200 g jemné mleté
hovézi svickové

alovych restauraci,
tna slavnostech.
Zerstvy pravy
pty i doma!

Chiestové recepty festiv
které muZete ochutna o
Nechte se inspirovat, nakup

Y Sejte recé
%y chiest a vyzKouseJte o
Cesky pobrou chut’

taurantre Cept

res
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Ochutnejte s
Ryzlink rynsky 2017,
pozdni sbér, polosuché
Vinarstvi R. Komarov

Grilovana teleci rosténa
s maslovym chrestem
a Zloutkovou pénou

Postup: Ingredience pro 4 osoby:
Rosténou si ocistime a nakrajime na steaky (cca *500 g teleci rosténé
150 g). Na rozpalené panvi opékame 1 minutu :ggogch{e/stu

z kazdé strany. Na panev viozime masloamaso ., ;OZZZ;S a
glazujeme. Maso nechame 5 minut odleZet 1 Isice citrénové $tdvy

a mezitim oCistime chrest. Chrest vloZime do *1 Izice vody -
vrouci osolené vody na 30 sekund, vytdhneme,  “sdl, pepr 3 \
zchladime v ledové vodé a osusime. Servirujeme opecené a prelité maslem. F'-
Zloutkova péna:

Madslo prepustime v rendliku. Do nadoby k ty¢ovému mixéru vloZzime
Zloutky, vodu, citronovou $tavu, sil, pepf. Kratce Zloutky rozmixujeme.
Pak tenkym praminkem postupné zaslehame vSechno rozpusténé maslo.
Hlavici ty¢ového mixéru projedeme nékolikrat nahoru a dolG. Zbytecné
dlouho omacku neslehame, neni to tfeba. Omacka béhem slehani zesvét-
Id a zhoustne. Omacku ochutnejte, dochutte pFipadné soli a citrénem
a ihned podavejte.

Ochutnejte s

Chrestovy krém s kari
a kokosovym mlékem, sakura mix

Ingredience:

Gyotaku 2017, bilé,
biodynamické suché
Domaine Mittnacht

— Alsasko, Francie

Postup:

Na masle orestujeme cibuli, nakrdjenou na 0,5 kg cibule

drobno. Pfiddme brambory pokrajené na "17:5 klg,bk’a"jf;?,’ cori past
Ly , vi . *1 polévkovd IZice kari pasty

kostic¢ky a polévkovou IZici kari pasty. 0,5 kg bilého chiestu

Pripravime si chrestovy vyvar a vyvarem zalije-  -xokosové mieko

me cibuli a brambory. Nechdme vafitanadruhé  *sdl, pepf

plotné si pfipravime svarené kokosové mléko.

Nakonec priddme do polévky vareny chrest a polévku rozmixujeme do
hladka. Smichame s kokosovym mlékem a dochutime soli a pepiem. Talif
ozdobime trhanym sakura mixem.

Sakura mix
je smési Cerstvych vyhonk fefich, bylinek a salatd. Nejc¢astéji smés
obsahuje fefichové a redkvickové vyhonky, vyhonky z hof¢icovych

seminek, shiso listy, listy perilla, paZitkové vyhonky, anr-‘end‘
« E

vyhonky ze seminek mladého buku aj.
své chrestové

SLAVNOSTI jsou 0P

davaji
B estaurace podave

e ol kych matenalechv, 5
é a nezatézuji n;se i
ych sklenicek o
. toti do yratnych kelimku!

pekujeme!

{nato, ze -
Jsme hrdi N2 pokrmy na ekologicC

které jsou piné odb9urateln

Vino se na

ivotni prostfedi.

PN
o




Vinarstvi Valka

chrestu

virgin s chilli

Neuburské 2016,
vybér z hroznli
VINNY DUM, s.r.o.

*2x 200 g kurecich

prsnich fizki
*sil, pepf
*olivovy olej
*mdslo

*1 ks mensi cukety
*1 ks mensiho lilku

*4 mensi rajcata
*svazek ocisténého
zeleného chrestu

a rozmarynu

restaurantl€ cept
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Ochutnejte s

Cab. Moravia BIO 2016,
pozdni sbér, suché

Ingredience pro 4 osoby:

*4 ks kachnich prsou
*24 ks bilého a zeleného

*8 cl olivového oleje extra

*Spetka soli Maldon
a Cerstvé namletého pepre

Ingredience pro 2 osoby:

*2 strouZky cesneku

*1 ks mensi papriky

*snitka Cerstvého tymidnu

Chiestové recepty fesﬂvalovsmvnostechl
které muZete 0C

Nechte se i
Cesky chrest d

catering

Filirované kachni prso
s grilovanym pikantnim chrestem

Postup:
Kachni prsa polozte na cistou a suchou rozpdle-
nou panev kizi dold. OkamZité se zacne uvolfiovat
sadlo, které jim nedovoli se pfipéct. Z této strany
nechte prsa dostate¢né dlouho propékat, aby kiZicka
byla pékné kfupava, jen pribéiné slévejte vypecené
sadlo do pfipravené mistic¢ky. KGZi ze nafezat, ale po-
zor, at se neprofiznete do masa!

Jakmile je kdZicka propecena, kachni prsa nechte opéct z druhé strany, pak je
postavte na bok - prosté je otacejte, aby se maso pékné propeklo. Pak ho z panve
prendejte na talif a nechte chvili odpocinout.

Chrest nejdfive omyjte. Bily chiest oloupejte od hlavicky, mlady zeleny chrest se
nemusi loupat viibec. Z pfipravenych chiestd odlomte nebo odfiznéte zdfevna-
télé konce. Vyhonky se musi v prabéhu grilovani otacet — pokud nékolik vyhonka
propichnete Spejlemi a spojite je, bude otaceni jednodussi a rychlejsi.

Grilujte a béhem grilovani potirejte chilli olivovym olejem.

Doba grilovani chrestu je velmi kratka — na stfedné rozpaleném grilu se vyhonky
griluji z kazdé strany 4 az 5 minut.

Nakonec prfed servirovdnim jesté chiest pokapeme vyse uvedenym olivovym
olejem. Servirovat muZete ve vynikajici kombinaci s ¢ervenym zelim a karameli-
zovanou Cervenou cibulkou.

Ochutnejte s

Grilované kureci prso
a chrestové ratatouille

Postup:

Na olivovém oleji opeCeme postupné do svétle zlata-
va cesnek, lilek, papriku a cuketu nakrajené na kostic¢-
ky. Ze svazku chfestu odloZime 3 stonky, pokrajime na
kousky a zbytek chiestu ogrilujeme.

Horkou zeleninovou smés odstavime z plotny a ihned
do ni pfiddme nakrajend rajcata, nakrajené stonky
chtestu, bylinky, osolime, opepfime, zamichame.

Na hotové ratatouille poloZime predem ogrilovana
kufeci prsa s platky masla a zapeceme jesté 15 minut
na 180 °C v troubé. Servirujeme spolu s grilovanymi
zbylymi stonky chrestu.

ych restaurac,

hutnat na

. te s
nspirovat, nakl_JP .
" vyzkousejte recepty !
pobrou chut!

i gerstvy pravy
domal!

Snoubeni

CHRESTU S VINEM

PFi vybéru vina posuzujeme vidy chfesto-
vy pokrm jako celek. Obecné lze fici, Ze by
i milovnici vin ovocného charakteru méli
radéji sdhnout po vinech mineralnéjsich,
predevsim po odrtidach rulandské bilé
(pinot blanc) nebo sauvignon, idealné
typu Sancerre.

Také silna barikova vina nejsou k chfestu
vhodn3, ale jemnéjsi barikova vina se
mohou dobie snoubit napft. s chiesto-
vym pokrmem prelitym silnou maslovou

omackou.

Zjednodusené se da Fici, je-li chfest pfFipraven:

Se zélivkou - je tfeba nalézt vino, které se dokdze
vyrovnat s kyselym octovym charakterem a nebude
s chiestem soutézit... zvolte zemity, suchy a nebari-
kovy pinot gris (rulandské sedé) nebo sauvignon

S majonézou nebo rozpusténym maslem - neni-li
na talifi jind ingredience, dobfe poslouzi nebarikové
(pfip. jemné barikové) chardonnay, idedIné typu
Chablis

S holandskou omackou nebo namékko uvarenym
vejcem - obvykle je to predevsim omacka, se kterou
je vhodnéjsi vino nasnoubit, vyzkousejte vyzralejsi
chardonnay... zde potésime i milovniky vin ze dreva,
jemné barikové chardonnay je také dobra volba

JE RADOST UZIT Sl
SKVELE CHRESTOVE JIDLO
A VYNIKAJICi VINO.
NEVAHEJTE A VYZKOUSEJTE!

S kozim syrem nebo krevetami - vyzkousejte
mineralni suchy sauvignon, nejlépe Sancerre
z Loiry

S grilovanym lososem - zkuste suchy pinot
blanc

Krabi pokrmy - vyzkousejte velmi suchy ryzlink
rynsky

Chfestové rizoto - ke krémovité strukture
rizota vyzkousejte pinot blanc, ptipadné suchy
ryzlink rynsky

Grilovany chrest, chiest s houbami, peceny
chiest se slaninou - zde potésime milovniky
lehkych cervenych vin, predevsim pinot noir
(rulandské modré)

Chfestovy quiche - tak zde spolehlivé ocenite
suchy pfijemny pinot blanc, pfipadné si na své
pfijdou i milovnici suchého chardonnay

a charakterniho rosé

Bily chiest vafeny - k tomuto jemnému
pokrmu je vynikajici svézi mladé vino, napf.
veltlinské zelené, suchy ryzlink rynsky nebo

dokonce rosé z Bandolu, i kdyZ tato kombinace
muze nékoho zaskocit...

Ale jak fika Pavel Chrast... ,Dejte na
vlastni intuici a uZijte si jidlo a vino

v kombinaci, ktera mize byt sice
netradicni, ale pokud je Vam pfijemna
a libiva, pak je pro Vas ta prava...”
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verejnost a bylo vyznam-
nym  zdrojem  pfijmu
mistnich. Nejlepsi a nej-
kvalitnéjsi chrest putoval
samozfejme do Vidng, ale
také do na, ko i ho
Péstovani chrestu
za socialismu

V. 70. letech 20. stoleti se
pokusil obnovit péstovanis
chrestu predseda mistniho
JZD pan Dvoracek, ale soci-
alisticky zplsob hospoda-
reni neumoznoval proda-
vat chrest Cerstvy, ihned po

sklizni, pouze pres vykupni
podnik. Prodleni od sklizné

Chiest Iekarsky, Asparagus Chrest se b&iné konzumoval jiz ve starovékém Egypté, nﬁ'fo“k snizovalo k\;alit_u

officinalis, Recku a Rimé. Na jizni Moravé rostl plany chrest od nepamé- ’Selzegt:e'tfil féjgijq BRCOP L
ti, zfejmé jako poztistatek po fimské posadce sidlici u Muso- v

va. Od 15. st. se cilené péstoval ve francouzskych klasterech 5'50{0 to Vf\\/pafialol ze je

sy , Gl 2 v b v v pestovani chrestu v nasem

k Ivecebvnym kl{ram a p?stupne se §|.r|I po Evrope’. V 18. st."se R IOn M odzvonEnOMAlS

zacal péstovat jako polni kultura, a to i¥:habsburské monarchii... nastésti se nadale udrzelo

8 drobné“zahradkarské pés-

ey tovani v Ivancicich i v okol-

Péstovani chrestu v Ivancicich

Prvni sazenicky chrestu se pry dostaly do Ivancic konce
z klastera v Moravském Krumlové. Podle Jlnych prament je: dovezl
z Frankfurtu obchodnik Vaclav Hiips... Kdo vi..

‘ - nich- obcich, * predevsim

Péstovani chrestu
v soucasnosti

V' poslednich desetiletich
nastésti zazivame  navrat
této zajimavé zeleniny do
naseho jidelnicku. V lon-
ském roce byla dokonce
. vysazena prvni novodoba
ivancicka chrestovna pod
hajenkou na Réné, v rozlo-
ze asi 0,5 ha. V pristim roce
je ocekavana prvni sklizen.

oy
Pestovani chrestu za Rakousko-Uherska

Zaw, otce chrestového ivancického zazraku“ je pravem povazovan
|ékarnik"Anton Worell, ktery jiz v r. 1829 péstoval chrest ve velkém:
Prvni chrestovnu zaloZil v dnesni Chrestové ulici, nebot v téchto mis-
® tech byla vhodna lehka puda z naplavené sprase. Anton Worell ml.
v tradici pokracoval a v r. 1877 mu byl udélen titul c.k. dvorni dodavatel
'chrestu v teto dobe se péstovani chrestu vénovala Siroka |vanc1cka :

Kvalitnim @ velkym pésti-
Etelem chrestu je sloven-
ska spolecnost Asparagus
Chrest mlze byt nejéastéji bily, zeleny nebo fialovy. Jednotlivé druhy se od Levary, kterd byvala dlou-

sebe ligi kvalitou i chuti. Zbarveni vyhonk viak nesouvisi s odridou, ale holetym#a spolehlivym
se zplisobem péstovani. Bily chiest ma jemnéjsi chut a roste v podmin- partnerem Slavnosti
kach, pfi kterych je chranény pred slunecnimi paprsky —bud'v navrsenych ChFEStU‘V_ soucasnosti
ndsypech zeminy anebo postaru zakryty hlinénymi zvony. Zeleny chest Se pySnimes partnerstvim
ma vyraznéjsi, lehce nahofklou chut a roste na rovnych zdhonech, na svét- pest'lrnaml.spolecnosh
le. Chiest s fialovymi $pickami vyhonk je z kopeckovych zahont, kdy byl Cesky chrest z Hostina na
jen krétce vystaveny slunci. Mélnicku:

mig. st b v Trbousanech. L]

Dékujeme nasim partneraum

MESTO IVANCICE

Vino
na dotek

Projekt s podporou Vinafského fondu

Kulturnf N
ainformadni ————
centrum lvancice

SKUPINA CEZ

Cesky -
llSesky henexen  Stamoast

BRMENEKT

iVACAT

2000, a.s.

PLAKAT s.r.o.

Plakitovaci plochy po celé CR

www.kic.ivancice.cz

N’&ncrcka
o gastavenr

M
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nakoupit

PFi nakupu chrestu vénujte velkou
pozornost jeho kvalité. Kupujtepouze
chiest Cerstvy a dobfie skladovany.

Zvysenou pozornost vénujte chiestu nabizenému ve slevé

a presvédcte se, ze j(":né erstvy.

* neposkozené
* smetanové b

chrest skladovat?

plota +2 az +4 °C, doba skladovani v mikrotenovém

sacku 5az 7 dni

* chrest se d4 dobte zamrazit, mizZete jej pak konzumovat
az do dalsi sklizné

* pred zamrazenim chiest nemusite loupat, zmrazeny se
pak loupe nejlépe hned po oplachnuti vodou, kdy vrchni
slupka povoli

rady

tipy

Bily chrest

Milady zeleny chrest

Chrest na konci ohnéte.

Chrest
»na stojaka“.
Hlavicky

ledové vody.
kfupavost

zelenou barvu.




