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Vitejte

Nasi mili navstévnici,

vitdme vas na 31. ro¢niku Slavnosti chiestu a vina v lvancicich. Mate jedine€nou pfilezitost
ochutnat nasi tradi¢ni potravinu — chiest — na mnoho rlznych zpClsobl. Nezapomerite ani
na vina mistnich vinard. Nenechte si ujit WinePoint, kde na vas ¢ekaji vina nasnoubena
primo k vasemu jidlu.

Pripravili jsme pro vas samoziejmé i bohaty program — koncerty na hlavnim pddiu (tfe-
ba Michal Hrliza a Kapela Hrizy nebo Déda Mladek lllegal Band), pro déti vystoupi Kaja
a Bambulacek a v détské zoné je pfipravena spousta aktivit i zabavna predstaveni. Mi-
lovniky kultury zveme také na vystavu Mucha a folklér: Znovuzrozeni slovanské krasy
a harmonie nebo na expozici Vladimira Mensika. Krasnym zazitkem pak mdze byt vystup
na véz ivancického kostela, odkud celé mésto a Siroké okoli uvidite jako na dlani. A v nedéli
velkeé lakadlo pro malé i velké — parni vlak!

Vitejte v Ivancicich a dobre se bavte!
Pracovnici KIC Ivanéice

Poradatel akce:

Kulturni a informacni centrum Ivancice
Palackého nam. 12, 664 91 lvancice
tel.: 546 451 870

email: kic.ivancice@seznam.cz
www.kic.ivancice.cz
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Na Slavnosti parnim viakem!
Skvéla zprava pro malé i velké milovniky vilakd,
historie a v§echny, kdo maji radi dobrodruZstvi —
béhem Slavnosti chfestu a vina — v nedéli 18. 5.
2025 - pojede z Brna do Ivancic a zpét parni viak
v Cele s lokomotivou Velky Bej¢ek, ktera brazdi
koleje uz od roku 1924, tedy vice nez sto let.

Vice informaci na www.slavnostichrestuavina.cz
v sekci ,,Praktické informace®

Mili navstévnici,

vitam vas vSechny srde¢né& v Ivancicich
na nasich tradi¢nich Slavnostech chrestu
a vina. Je pro mé velkym potéSenim, Zze se
nase mésto muize pochlubit tak krasnou
akci, ktera laka jak Vancaky, tak navstévniky
z Sirokého okoli. Jsme hrdi na to, Ze mize-
me oslavit jaro a nase mistni tradice spolu
s vami.

Mam radost, Ze se nase Slavnosti chrestu
a vina staly tak vyznamnou udalosti nejen
pro nase mésto, ale i pro celou Jizni Moravu.
Preji vam, abyste si uzili vS8echny pfipravené
atrakce, ochutnali nasi regionalni kuchyni
a zazili nezapomenutelnou atmosféru na-
Sich Slavnosti.

Prozijte u nas v Ivancicich krasny vikend!
Milan Bucek
starosta mésta lvancice




O chrestu

CHREST LEKARSKY

Asparagus officinalis

Chrest lékarsky je jednou z prvnich jarnich
zelenin. Prospiva pfi onemocnéni ledvin,
mocovych cest, jater a zlu€niku. Priznivé
pusobi na srdce a krevni ob&h. Ma vysoky
obsah vody, vitaminQ, mineralnich latek, bil-
kovin a vlakniny, ale malo sacharidd a lipidd.
Proto je dobre stravitelny a dietni.

Jeho sezdna je kratka. Zhruba v poloviné
dubna zacinaji ze zemé& vyrazet prvni vy-
hony, lidové zvané pazousky, puky Ci pryty.
Sklizen probiha denné &i obden a trva asi
dva mésice. V ¢ervnu se ponechaji zbylé
vyhony vyrlst, pfijimaji ziviny a ukladaji je
do silnych duznatych korenl. Na mnoZstvi
uloZenych Zivin zavisi uroda v pristim roce.

BARVA CHRESTU

Chrest mUZe byt bily, zeleny nebo fialovy.
Jednotlivé druhy se od sebe lisi kvalitou
i chuti. Zbarveni vyhonkd vSak nesouvisi
s odrldou, ale se zplsobem péstovani. Bily
chrest ma jemnéjsi chut a roste v podmin-
kach, pfri kterych je chranény pred slunec-
nimi paprsky — bud v navrSenych nasypech
zeminy nebo postaru zakryty hlinénymi
zvony. Zeleny chrest ma vyraznéjsi, lehce
nahorklou chut a roste na rovnych zaho-
nech na svétle. Chrest s fialovymi Spickami
vyhonkU je z kopeckovych zahond, kdy byl
jen kratce vystaveny slunci.

PESTOVANI CHRESTU V IVANCICICH
Prvni sazenic¢ky chrestu se pry dostaly do
Ivancic koncem 18. stoleti z klastera v Morav-

ském Krumlové nebo byly dovezeny z Frank-
furtu obchodnikem Vaclavem HipSem.

O nejvétsSi rozmach péstovani chrestu
v Ilvanéicich se zaslouzil Iékarnik Anton

Worell. Prvni chfestovnu zalozZil v dnes-
ni Chrestové ulici, kde byla vhodna lehka
plda z naplavené sprase. Jeho synovi byl
roku 1877 udélen titul c.k. dvorni dodava-
tel chrestu. Ivancicky chrest byl vyhlaseny
ve Vidni i v Brné. Tradici péstovani “ivan-
Cického Sparglu” znicily obé svétové valky.
V 70. letech 20. st. probéhl pokus obnovit
zdejSi péstovani chrestu, ale socialisticky
zpUsob hospodareni neumozrioval prodavat
chrest ihned po sklizni, pouze pres vykupni
podnik. Prodleni od sklizné natolik snizovalo



kvalitu chrestu, Ze o néj pochopitelne nebyl
zajem. Udrzelo se ale jeho drobné zahrad-
karskeé péstovani. V poslednich letech zazi-
vame navrat chrestu do naseho jidelniCku.
V Ivancicich bylo péstovani chiestu ob-
noveno vysadbou novodobé chiestovny
pod hajenkou na Réné.

b4 ’

Cesky
CESKY CHREST chrest
Znacka Cesky chiest vznikla proto, aby
navratila tuzemskému chrestu byvaly lesk
a slavu, které se historicky t&sil. Cesky
chrest pochazi z Hostina na Mélnicku, kde
byla po dlouhé dobé obnovena tradice jeho
péstovani.

ZAJIMAVOSTI O CHRESTU

» fika se mu “kral zeleniny”

» milovala jej cisafovna Sissi

» péstovali jej uz ve starém Egypte,
nejstarsi doklady o jeho péstovani
pochazeji z roku 3 000 pf. n. I.
je dobrym lékem na kocovinu —
obsahuje aminokyseliny a mineraly,
které stimuluji enzymy odbouravajici
alkohol
je afrodiziakem — obsahuje velké
mnozstvi vitaminu E, ktery stimuluje
pohlavni hormony
sezona chrestu trva od poloviny
dubna do konce ¢ervna (v Némecku
se fika: Kirschen rot, Spargel tot. -

chrestu)
» rostlina dorUsta az do vysky 150 cm
» pokud ma dobré podminky, maze
vyrUst o 8 az 15 centimetrd za den

Po lorfiském Uuspéchu jsme do programu
Slavnosti chfestu a vina 2025 opét zaradili
komentované prohlidky ivancické chrestov-
ny pod hajenkou na Réné.

V sobotu 17. 5. a v nedéli 18. 5. 2025, vzdy
v10.30 a ve 13.00.

Vice informaci na www.slavnostichrestuavina.cz




Hosté 31. rocniku

Roman Paulus
Séfkuchar

Cesky 8éfkuchar, gastro-
nom, lektor, autor kucharek
a drzitel Sesti michelinskych
hvézd predvede v sobotu
své umeéni v kucharskych
show.

Pavel Chrast

Degustator

Moravsky vinaf a mezina-
rodni degustator vin. Ga-
rant snoubeni chrestovych
pokrm( a vin a prévodce
Duely jidla a vina na Slav-
nostech.

P

Petr Stupka
Séfkuchar
Kuchafska a moderatorska
stdlice Slavnosti chiestu

a vina bude na kucharskéem
padiu varit a bavit vas

v sobotu i v nedéli.

Dusan Binka

Moderator
Rozhlasovy moderator, ktery

miluje atmosféru ivancickych

Slavnosti chrestu a vina.
Seznami navstévniky se

svétem skvélych chuti a vani

a bude pr@ivodcem (nejen)
kulturnim programem.
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Martin Kortus
Séfkuchar

Vystudoval francouzsky
kulinafsky institut v New
Yorku, kde také 20 let
pUsobil jako chef. Lektor
Skoly vareni, gastronomicky
poradce Ci privatni kuchar
vas v kucharskych show
ohromi v nedgéli.




Michal Hriiza

a Kapela Hrizy

Hity Michala Hrlzy zna
kazdy a nazivo je to jesté
vetSi pecka — pro vas v so-
botu odpoledne na hlavnim
podiu!

Déda Mladek

lllegal Band

Tahle kapela znama svou
obrovskou energii vtrhne
na podium v sobotu v pod-
vecer.

Sara Milfajtova

& The People

Kapela

Energicka kapela s velkou
dechovou sekci v Cele s
charismatickou brnénskou
zpévackou Sarou Milfajto-
vou v nedéli odpoledne!

Tereza Maskova
Zpévacka

Zpévacka znama nejen
svou laskou k rdzoveé barve,
ale hlavné fenomenalnim
hlasem vas potési v nedéli
od 14.00.

Kaja a Bambulacek
Show pro déti

V sobotu dopoledne pro-
gram nastartuje a vSechny
déti potési oblibena Kaja se
svym kamaradem Bambu-
lackem a jejich spolec¢nou
show.
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Program Slavnosti

Patek 16. kvétna Sobota 17. kvétna

100  TRIO 43 | brazilska hudba 1000  KAJA A BAMBULACEK | show pro déti
1300  ZS V. MENSIKA IVANCICE | vystoupeni 1.30  THE 6 FIREBALLS | rock 'n rollové kapela
1330  ZS NEMCICE | vystoupeni 1330  ANEZKA BINKOVA | recital
1400  ZS TGM IVANCICE | vystoupeni 1415  PRIVITANi ZAHRANICNICH HOSTU
1430  SVC IVANCICE | vystoupeni 1500  MICHAL HRUZA A KAPELA HRUZY
1500  OFICIALNi ZAHAJENi SLAVNOSTI 1700  DEDA MLADEK ILLEGAL BAND

SVC IVANCICE | vystoupeni 1900  ARCUS | pop-rockova kapela
1530  ZS REZNOVICE | vystoupeni

1600 ZUSIANGICE |wstopeni VNGRS ZOR

17.30 PEVECKY SBOR BLAHOSLAVA 1200 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
HAJNCE | vystoupeni A ROMANA PAULUSE

1800  ELIZABETA HOMOLKOVA [recital 1230  MUSICA MORAVICA | cimbalova muzika
1330  DUEL VINA A JIDLA | praktické ukéazky

KINO RENA - Vice informaci na webu Kina Réna snoubent

1700  MINECRAFT FILM | rodinnd fantasy 14.30  KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY

= - A ROMANA PAULUSE
2000 VYSEHRAD DVIE | komedie —_————————
1500  MUSICA MORAVICA | cimbélova muzika

PARK RENA - Na zabavu je samostatné vstupné 1530  KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY

2000 REFLEXY A ROCK STRING | tradiéni zabava AHOSTU
s kapelou 1600  DUEL VINA A JIDLA | praktické ukézky
snoubeni

DETSKA ZONA - NADVORI RADNICE

10.00- POHYBOVE A TVORIVE HRY | Horizont - SVC
18.00 Ivancice

10.00-
18.00

1300 KARKULKA A VLCI | pohadka divadla Korab
1600  TRIPRASATKA | pohadka divadia Korab

KINO RENA - snizené vstupné pro navatévniky

11.00 JAKO Z DIVOKYCH VAJEC | animovana pohadka
1400 MINECRAFT FILM | rodinna fantasy

1600  MAGORI NA KOLE | dokume

1800 THUNDERBOLTS | sci-fi

CHRESTOVNA NA RENE

1030 KOMENTOVANA PROHLIDKA
13:00 KOMENTOVANA PROHLIDKA

MOZKOHERNA | pro chytré hlavy

Zména programu vyhrazena




Nedéle 18. kvétna

1000 BORSICANKA A. KONICKA | dechova hudba
1200  QUANTI MINORIS | Jethro Tull z Moravy
1400 TEREZA MASKOVA S KAPELOU

1600 SARA MILFAJTOVA & THE PEOPLE
| pop-rockovy koncert

VINARSKA ZONA

1030 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A MARTINA KORTUSE

11.00 MUSICA MORAVICA | cimbalova hudba

11.30 DUEL VIiNA A JIDLA | praktické ukézky
snoubeni

1200  KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A MARTINA KORTUSE

1300 MUSICA MORAVICA | cimbélova hudba

1330 DUEL VIiNA A JIDLA | praktické ukazky
snoubeni

1400 MUSICA MORAVICA | cimbalova hudba

1430 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A MARTINA KORTUSE

1600  MUSICA MORAVICA | cimbalova hudba

DETSKA ZONA - NADVORI RADNICE

1000- POHYBOVE A TVORIVE HRY | Horizont - SVC
18.00 Ivancice

KOLOTOC REZBARE MATEJE
KLAM | Zabavna védecka show skupiny

ScienceOn

ZVUK | Zabavna védecka show skupiny
ScienceOn

100  AGENT CUNIK | animovana pohadka
1400  MINECRAFT FILM | rodinna fantasy
16. VYSEHRAD DVIE | komedie

CHRESTOVNA NA RENE

1030 KOMENTOVANA PROHLIDKA
13:00 KOMENTOVANA PROHLIDKA

Zména programu vyhrazena

OSTATNi PROGRAM

PRODEJ CERSTVEHO CHRESTU (pa-ne)

REMESLNY A POTRAVINOVY JARMARK (p&-ne)

GASTRO ZONA - VYBRANE RESTAURACE (p&-ne)

VINARI (pa-ne)

VYSTAVKA O PESTOVANI CHRESTU (pa-ne)

VYSTAVA ALFONSE MUCHY | samostatné
vstupné (pa-ne)

EXPOZICE VLADIMIRA MENSIKA | samostatné
vstupné (pa-ne)

PROHLIDKY IVANCICKE VEZE | samostatné
vstupné (pa-ne)

VYSTAVA DROBNEHO ZVIRECTVA | Cesky svaz
chovatel(l Ivangice | préichod k ZUS (pa, so)

JiZDY PARNIHO VLAKU (ne)

vV @
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Snoubeni chiestu s vinem

Snoubeni chiestovych jidel s vinem povazuji mnozi za naroénou discipli-
nu. Jak ale rika Pavel Chrast, moravsky vinar a mezinarodni degustator vin,
chrest neni verejny nepritel €islo jedna. PFi vybéru vina zalezi predevSim

na tom, co dalSiho na talifi kromé chfestu je. Chfest sam o sobé ma jemnou

sz

e s

chut i vlini, proto byva éasto kombinovany s vyraznéjgimi ingrediencemi.

OBECNE ZASADY SNOUBENI

CHRESTU A VINA

PFi vybéru vina posuzujeme chrestovy po-
krm vzdy jako celek. Obecné lIze fict, ze
i milovnici ovocného charakteru by méli ra-
déji sahnout po vinech mineralngjsich, pre-
devsim po odrldach rulandské bilé (pinot
blanc) nebo sauvignon (idealné typu San-
cerre). Silna barikova vina nejsou k chrestu
prilis vhodna, ale jemngjsi barikova vina se
mohou dobfe snoubit napfiklad s chres-
tovym pokrmem prelitym silnou maslovou
omackou.

NEKOLIK TIPU KE KONKRETNIM
UPRAVAM:

Se zalivkou - je tfeba nalézt vino, které se
dokaze vyrovnat s kyselym octovym cha-
rakterem a nebude s chfestem soutézit.
Zvolte zemity, suchy a nebarikovy pinot gris
(rulandské Sedé) nebo sauvignon.

S majonézou nebo rozpusténym maslem
— neni-li na talifi jina ingredience, dobre
poslouzi nebarikové (pfip. jemné barikove)
chardonnay, idealné typu Chabilis.

S holandskou omaékou nebo namékko
uvarenym vejcem — obvykle je pfi snoube-
ni zapotrebi myslet predevS§im na omacku,
miva vyraznéjsi chut. VyzkousSejte vyzralejsi
chardonnay, pro milovniky vin ze dreva je
dobrou volbou také jemné barikové char-
donnay.

S kozim syrem nebo krevetami — k témto

specifickym chutim se hodi mineralni suchy
sauvignon, nejlépe Sancerre z Loiry.

S grilovanym lososem - zkuste suchy pi-
not blanc.

Krabi pokrmy - vyzkouSejte velmi suchy
ryzlink rynsky.

Chrestové rizoto — pravé italské rizoto ma
krémovitou strukturu, dobre se k nému hodi
pinot blanc, pfipadné suchy ryzlink rynsky.
Grilovany chrest, chiest s houbami, pe-
éeny chrest se slaninou - zde si na své
pfijdou milovnici lehkych ¢&ervenych vin,
predevsim pinot noir (rulandské modreé).
Chrestovy quiche — spolehlivé ocenite su-
chy pfijemny pinot blanc, na své si mohou
pfrijit i milovnici suchého chardonnay a cha-
rakterniho rosé.

Bily vareny chrest — k tomuto jemnému >
pokrmu je vynikajici svézi mladé vino, napfi-
klad veltlinské zelené, suchy ryzlink rynsky
nebo dokonce rosé z Bandolu - i kdyz tato
kombinace mUze nékoho zaskodit.

Ale jak fika Pavel Chrast:
“Dejte na viastni intui-
cl. Je radost Zit s jidlem
a vinem a jisté si kazdy
dokazete najit viastni

kombinaci, ktera mdze
byt sice prekvapiva, ale je-li vam pravé ted
prilemna a libiva, vychutnate si snoubeni
vina a jidla vice, neZ kdyz se budete drzet
konvenci proti svemu gustu.”




Vinarska zéna,

Gastro zona a WlnePomt

Misto, které by zadny
gourmet a milovnik vin
nemél na Slavnostech
pirehlédnout.

WinePoint naleznete v gastro
zone a muzete zde ochutnat
vice nez dvé desitky vin
peclivé vybranych
k chiestovym festivalovym
specialitam.

Snoubeni pokrmu a vin

sestavil Pavel Chrast,
moravsky vinai a nezavisly
degustator vin.

Wine
Po'ent

VINARSKA ZONA

Vinarstvi Roman Komarov, Ilvanéice
Vinarstvi Toporcer, lvancice

Oulehla vinarstvi, Nové Branice
Vinarstvi Jan Placek, Moravské Branice
Vinarstvi Rathouzsky, Moravské Branice
Vino z Trbousan - Jifi Korber, Trbousany
Polivka Winery, Velké Ném¢ice

Rodinné vinafstvi U Samsond,

Velké Némcice

Vinafstvi RS Sustovi, Kuparovice
Vinarstvi Knézi hora, Bzenec

Vinné sklepy MarSovice, MarSovice
Vinarstvi U $vard, Bohutice

Vinarstvi Kamil Osicka, Dolni Kounice
Vinarstvi Helar, Troousany

GASTRO ZONA

Kounicky dvur, Dolni Kounice
Wine Wellness Hotel Amande,
Hustopece

Kami Food & Catering

Restaurace & Rodinné vinarstvi Skoupil,
Velké Bilovice

EscoBar, Brno

Jsme hrdi na to, ze vSechny re-
staurace podavaji své menu na
ekologickych materialech, vino
se naléva do vratnych sklenicek
anapoje se to¢i do kompostova-
telnych kelimkd.



Menu restauraci
S hashoubenym vinem

Kounicky dvir (Dolni Kounice)

» Smazeny chrest v pivnim
tésticku, céesnekova majonéza, listovy
salat

Princess Jane rosé, moravské zemskeé

2024, suché, Polivka Winery

» Chrestovy krém s krutony

» Pomalu dusena hoveézi
licka na ¢erveném viné, chrest, tarhona

Frankovka, pozdni sbér 2022, suché,

Oulehla vinarstvi

» Kapfi hranolky
z Pohorelic, chirestovy salat, citronova
majonéza

Veltlinské zelené pet-nat, moravské

zemskeé 2024, suché, Vinarstvi Rathouzsky

» Steak z veproveé
panenky, chiest, peéené brambory
grenaille, holandska omacka

Pinot blanc, moravské zemské 2021, suché,
Vinarstvi Rathouzsky

» Burger s trhanym BBQ
veprovym masem, chirestovy coleslaw

Veltlinské zelené, pozdni sbér 2023, suché,
Vinarstvi Jan Placek

» Chrestovy cheesecake

FRIZZ Merlot rosé, moravské zemskeé 2024,
polosuché, Oulehla vinarstvi

» Mackané jahody s mascarpone

/A

Wine Wellness Hotel Amande
(Hustopece)

» Chleba ,,Brno“ s nasi
Skvarkovou nebo tvarizkovou
pomazankou, chiestové pesto
a kifupava cibulka

» Krém z barevného chrestu,
kokosové miléko, citronova trava,
créme fraiche s mikrobylinkami

Palava, pozdni sbér 2024, polosuchég,

Vinarstvi Roman Komarov

» Presovany veprovy
bok z prestického prasete, demi glace
s jableénym ciderem, bramborové
pyré s chifestem, chifestovo-mandlovy
crumble

Palava, vybér z hroznli 2023, suché,
Polivka Winery

» Teleci valecek sous-
vide marinovany v rizovém pepFi
a bylinkach, téstoviny casarecce
s chiestovym pestem a tvrdym syrem
Ryzlink viassky OAK, vybér z hroznt 2023,
suché, Vinarstvi Knézi hora
» Caesar salat
s cizrnovou majonézou, lososovy
gravad lax s bylinkami a citrusy,
Cerstvy chrest a cizrnové krutony
Rulandské sedé, vybér z hroznl 2022,
suché, Vinné sklepy Marsovice
» Nase brownies, medovy
chrest, vanilkova sill, ¢erstvé jahody,
24“ zlato
Tramin ¢erveny, moravske zemskeé 2018,
polosuché, Rodinné vinarstvi U Samsont




Kami Food & Catering EscoBar (Brno)

» Dvoubarevna chiestova
polévka s kifupavou panko
strouhankou a piniovymi ofiSky

Palava, moravské zemskeé 2024,

polosuché, Vino z Trbousan — Jifi Korber

» Chrestova polévka
s koprFivovym pestem

Sauvignon, moravské zemské 2024,

suché, Vinarstvi Toporcer

» Trhané kachni maso,
kedlubnové zeli s blanSirovanym
chiestem, bramborové Sulance

Rulandské modreé, moravské zemské

2023, suché, Vinarstvi Kamil Osicka

» Chrest tazeny
Vv masle a olivovém oleji sypany
céerstvou pazitkou, ¢erstvy pivni chléb

Neuburskeé, moravskeé zemské 2023,

suché, Vinarstvi U svart

» Banan s chrestem
a karamelem

Solaris, vybér z bobuli 2023, sladke,
Polivka Winery

» Chrestova zmrzlina

Restaurace & Rodinné vinarstvi

Skoupil (Velké Bilovice)

» Krém z pec¢eného chrestu,
kefir

» Kachni prso sous-vide,
chrestové zeli, viderisky knedlik

Rulandské modré, pozdni sbér 2021,

suché, Vinarstvi Roman Komarov

» Zavin s chirestem
arebarborou

Hibernal, moravské zemské 2024, suché,
Vinarstvi Helar

» Trhané maso z pomalu
pecené veproveé plece, chiest obaleny
ve slaniné uzené za studena, chiestova
majonéza, jarni cibulka — vdomaci
bagetce

Merlot, vybér z hroznG 2024, suché,

Vinarstvi Jan Placek

» RESTCHREST burger
— domaci maslova brioska, mleté
hovézi vlastni vyroby, restovany
chrest s uzenym bokem, starena
gouda, horcicova majonéza, rukola,
rajce

Antoninova Frankovka, moravské zemskeé

2024, suché, Vinarstvi Toporcer

» TRHAC burger
— domaci maslova brioSka, pomalu
pecena veprova plec s BBQ, chrestova
majonéza, salat z cerveného zeli,
nakladana ¢ervena cibule

Dédovo ¢ervené, moravské zemskée 2024,
suché, Vinarstvi RS Sustovi

Wine
Po'ent

Ochutnejte vybrané chiestové

Misto,
které
nesmite
minout!

festivalové speciality

spole¢né s vinem!
Piimo v gastro zoné mate
moznost ochutnat vice nez dvé
desitky vin nasnoubenych
k chirestovym pokrmtm
festivalovych restauraci.




Recepty hostti a poradatele

Safranové risotto Roman Paulus

s chifestem a krevetami - L
Ingredience pro 4 osoby: .

8 ks krevet, 150 g ryze Arborio, 120 g chfestu, 50 ml suchého bilého
vina, 350 ml rybiho vyvaru, 50 g Salotky, 20 g €erstvého masla,

10 g parmazanu, Safran, sul, Cesnek, cerstvé bylinky, olej

Postup: Salotku zpénime na rozpéleném oleji, pridame ryzi

a orestujeme. Poté pridame bilé vino a Safran a nechame vyvarit.
Postupné podlévame vyvarem.

Varime na mirném ohni za stalého podlévani 15-18 minut, ryze

musi zUstat al dente. Pfed podavanim zjemnime ¢erstvym maslem,
dochutime a dozdobime parmazanem.

Krevety opeCeme z obou stran. Hotové risotto zdobime ope&enymi
krevetami, Safranem, chiestem a bylinkami.

Ochutnejte s
Chardonnay

Petr Stupka Jarni chiestové ragu pozdni sbér 2023, suché,

Vinarstvi Jan Placek

Ingredience pro 4 osoby:

400 g zeleného chrestu, 300 g

bilého chrestu, 200 g karotky,

200 g fedkvicek, 80 g jarni cibulky, 200 ml smetany, 70 g masla,
80 g strouhaného parmazanu, stil, muskatovy kvét

Postup: Nejprve si pfipravime bily chiest. Oloupeme vrchni tuhou
slupku a poté nakrajime na delsi Spaliky. Ty kratce povafime v osolené
vodgé, vzapéti zchladime a nechame stranou.

Zeleny chrest jen lehce ve spodni ¢asti oloupeme a odlomime spodni
tuhou ¢ast.

Na rozpusténém masle a velmi mirném teple podusime nejprve
karotku nakrajenou na stejnomérné fezy. Kdyz mrkev lehce zmékne,
pfidame posekanou jarni cibulku, nakrajené redkvicky a Spetku
muskatového kvétu.

Ochul’/’)eﬁe S Mezitim nakrajime zeleny chrest na stejnomérné valecky a prfidame
Cuvée blond ho s bilym k lehce podusené zeleniné. Nakonec smés zalijeme
smetanou, pfidame parmazan a jen velmi kratce nechame ragu prejit
varem. Na zaveér pripadné lehce osolime a mame-li ¢as, nechame
smés chvilku odstat pod poklici.

K této jemné smési podavame podle vasi chuti pe¢ené nebo
grilované maso, pec¢ené bramblrky nebo tfeba Sunku od kosti.

Ragu mUZe obsahovat i dali druhy jemné zeleniny jako tieba fapikaty
celer, lusky cukroveho hrachu, fapiky fenyklu, mladé cukety

a podobné.

moravské zemskeé 2019,
suché, Pavel Chrast




Chrest s pikantni jahodovou omackou
Ingredience pro 4 osoby:

70 g loupanych mandli, 70 g cibule (Salotky), 30 g masla,

280 g Cerstvych jahod , 200 g zakysané naslehané smetany creme
fraiche, 30 g medu, 600 g bilého chiestu, sul, pepf

Postup: Mandle nasekame na jemnéjsi kousky. Cibuli nakrajime

na mensi kousky a lehce orestujeme na masle. Pfidame na pulky
nakrajené jahody a ruénim mixérem rozmixujeme.

Do smési pfidame nasekané mandle, zakysanou smetanu, med, sul,
pepr a vée dikladné promichame a dochutime.

Bily chiest pomoci §krabky zbavime dfevnatych konct a dikladné
oloupeme. Og¢istény chrest kratce povafime v osolené varici vodé

a naservirujeme na teply talif.

Cast chiestu prelijeme jahodovou omackou, zbytek dame do misky Ochutnejte s

a servirujeme spole¢né na talifi. Palava

vybér z hrozn 2023,
polosladkeé, Polivka Winery

Tasticky z listového
tésta se zelenym chiestem

Ingredience:

Recept poradatele

1ks listového tésta, 500 g zeleného chrestu, 1Izice olivového oleje,
100 g platkového syra (gouda, ¢edar apod.), 100 g krajené Sunky,
1ks vejce, sll, pepr, sezamova seminka

Postup: Odlomime dfevnaté konce zeleného chrestu, chrest
promichame s olivovym olejem, soli a peprem. Tésto rozvalime

a nakrajime na Ctverce o strané cca 10 cm. Na kazdy Gtverec
polozime platek Sunky, platek syra (ne vétsi nez Gtverec tésta).
Ctverce poklademe Uhlopfiéné stonky chrestu, zabalime protilehlé

. cipy a spojime je rozslehanym vejcem. MUZeme zafixovat paratkem.
Ochutnejte s Celé tasticky potfeme vejcem a posypeme je sezamovymi seminky.
Pinot blanc Pedeme na 200 °C pfiblizné 20 minut dozlatova.
morayskg z?m§ke 2021, ) Tip: Je mozZné pouZit i jiné typy syrl — napfiklad nivu, brie nebo
suché, Vinarstvi Rathouzsky camembert, Sunku zaménit napfiklad za slaninu a sezamova

seminka za parmazan.

SLEDUJTE NAS slavnostichrestuavina.cz
NA SITICH @ slavnostichrestu
( \ @ slavnostichrestuavina




Recepty festivalovych restauraci

Teleci vale¢ek sous-vide marinovany
v rGZovém pepii a bylinkach, téstoviny
casarecce s chifestovym pestem

a parmazanem

Ingredience na 4 porce: 600 g teleci valecek, 150 g zeleného
chrestu, 80 g tvrdého syru parmazanového typu, 20 g mandli,
100 ml olivového oleje, stil, maldonska sul, rzovy pepr, Cerstvy
rozmaryn a tymian, Cerstvé casarecce (té€stoviny tvaru S)
Postup: Nejprve si dikladné omyjeme a ocistime zeleny chrest.
Nakrajime ho na mensi kousky a v mixéru ho spole¢né

s parmazanem, mandlemi, soli a extra panenskym olivovym olejem
rozmixujeme do hladkého pesta. Teleci valecek zbavime blan

a nalozime do marinady z drceného rizového pepfre, Cerstvého
tymianu a rozmarynu. Takto pfipravené maso vlozime do
vakuovaciho sacku a ve vodni lazni (sous-vide) vafime pri teploté

Ochutnejte s 52 °C po dobu 14 hodin. Mezitim si uvafime tastoviny al dente.
Ryzlink viassky Scedime je a ihned promichame s pfipravenym chiestovym pestem
OAK a trochou strouhaného parmazanu. Na talifi pak t&stoviny doplnime

hoblinkami tvrdého syru a nékolika tenkymi platky pomalu vareného
teleciho valec¢ku, které posolime maldonskou soli. Na Slavnostech
ochutnate tento pokrm z teleciho vale€ku z farmy ,Bykarna“

a s tvrdym syrem z farmy Kroupa.

Kami Food & Catering

Trhané kachni maso, kedlubnové zeli
s blansSirovanym chrestem, bramborové

Sulance

Trhané kachni maso

Ingredience na 4 porce: Kachna, 2 ks cervené cibule,

5 ks bobkového listu, 100 g §peku, sul, kmin

Postup: Kachnu ocistime a vlozime na pekag, dostatecné ochutime
soli a kminem, zevné i uvnitr, a nechame odlezet alespon 4 hod.

Do kachny vlozime jablko a cibuli. Cervenou cibuli a §pek nakrajime

a vlozime okolo kachny, pfidame bobkovy list a podlijeme vodou.
Prikryjeme a vlozime do trouby rozehraté na 180 °C. PeCeme minimalné
2 hod. a ob&as maso béhem pedeni prelijieme vypekem. Cast upecené
kachny natrhdme na kousky, aby nam zlstala delsi svalova viakna.
Kousky jesté promichame s kachnim vypekem, ktery nam zbyl v pekagi. Ochutnejte S

Bramborové Sulance Rulandské modré
Ingredience na 4 porce: 5 ks velkych brambor, 1 vejce, hrnek hrubé moravské zemské 2023

PN “ S ~ suché, Vinarstvi Kamil
Postup: Brambory uvafime ve slupce den pfedem. Poté je oloupeme Osi¢ka

a nastrouhame najemno. Postupné po ¢astech pridavame hrubou

vybér z hroznl 2023, suché,
Vinarstvi Knézi hora




mouku (mnoZstvi dle druhu zpracovavanych brambor), Spetku soli

a vejce. Vypracujeme vlaéné tésto. Z tésta tvofime valecky

o priméru cca 1,5-2 cm a z nich odkrajujeme kousky o délce asi

3 cm. Ihned je vhodime do vafici vody a po chvili opatrné
zamichame, aby se neprichytily ke dnu hrnce. AZ vyplavou na
povrch, vafime jesté dalSich cca 5 minut. Pak je cednikem vybirame
a ukladame na pripraveny plech s olejem, aby se neslepily.
Kedlubnové zeli

Ingredience na 4 porce: 5 ks stfedné velkych kedluben, 1 ks cibule,
2 ks syrovych brambor, 2 I1Zi€ky veprového sadla, 2 IZicky octa,

2 Izice smetany, mlety kmin, sul, cukr

Postup: Kedlubny oloupeme a nastrouhame nahrubo. Cibuli
oloupeme, nakrajime na velmi drobné kosti¢ky a osmahneme na
Izicce sadla. Vhodime kedlubny, osolime, opepfime a pfidame kmin.
Zalijeme vodou a asi 5 minut dusime. Pfidame najemno nastrouhané
brambory a smetanu. Dusime jesté dalsich asi 10 minut, dokud
zelenina Uplné nezmékne. Kedlubnové zeli nakonec dochutime
cukrem, octem a podle chuti pfipadné dosolime.

Blansirovany chrest

Ingredience na 4 porce: 300 g zeleného chrestu, voda s ledem

Ve vétsSim hrnci pfivedeme

k varu osolenou vodu. Jakmile
zacne Vrit, vhodime do ni
zeleny chrest (asi 300 Q), ktery
je zbaveny drevnatych koncu.
Chrest vafime asi 3 minuty

a poté prendame do misy s co
nejstudengjsi vodou, idealné

s ledem. Tim chfest prudce
zchladime, ukoné&ime tepelnou
Upravu a chrest si tak zachova
barvu a kfupavost. Poté chrest
cednikem vyndame a osusime
na Cisté utérce.

Servirovani:

Na talif dame Sulance

a kedlubnové zeli, na které
polozime trhané maso. Doplnime
o blanSirovany chrest, a to celé
prelijeme vypekem. Dozdobime.

Kounicky dvir (Dolni Kounice)

Steak z veprové panenky, zeleny chrest,
pecené brambory grenaille, holandska
omacka

Ingredience na 4 porce: vepiova panenka, 20 ml oleje,

0,8 kg zeleného chrestu, 60 g masla, stl, pept, 10-12 ks brambor
velikosti (3—4 cm)

Postup: Veprovou panenku ocistime a peclivé odblanime. Osolime
a opepfime. Maso vlozime do vakuovaciho sacku spole¢né s
tymianem a kostkou masla a nasledné zavakuujeme. Vafime pfi

56 °C po dobu 90 minut. Pfed servirovanim opékame jednotlivé
porce na masle, pfidame blansirovany zeleny chrest, brambory
grenaille a prelijeme holandskou omackou.

Brambory grenaille: Neloupané malé brambory (prlimér cca

3-4 cm) dikladn& omyjeme a osusime. PeCeme je na hrubé soli

asi 25 minut pfi 180 °C.

Holandska omacka

Ingredience na 4 porce: 400 g masla, 5 ks Zloutkd, 1 citron,

50 ml vody, sul, pepf

Postup: Maslo vlozime do rendliku a nechame rozpustit. Teplota by
neméla presahnout 100 °C. Jakmile zacne maslo pénit, je dulezité ho
michat a hlidat, aby se nepfipalilo. Poté maslo precedime pres Cisté
platynko a zchladime. Vychlazené maslo prelijeme do davkovaci
lahve s aplikatorem. Pfipravime si hrnec s vodou a na néj polozime
nerezovou misku tak, aby drzela na okrajich hrnce.

V takto pfipravené vodni lazni Slehame Zloutky s vodou a citronovou
Stavou pfiblizné 5 minut do nadychané smési. Davame pozor, aby
se voda pod misou pfili§ nevarila, proto je zadsadni udrzovat pouze
mirny plamen. Zhruba po péti minutach hrnec stahneme

z plotny, ale misku s omackou nechame nadale nad horkou vodou.

Ochutnejte s

Pinot blanc
moravské zemské
2021, suché, Vinarstvi
Rathouzsky

Neprestavame Slehat a velice
pomalu prilévame pripravené
maslo z davkovaci lahve.
Hotovou omacku dochutime soli,
pfip. prfiddme i citronovou stavu.




Chrestoveé pohlazeni v kazdé Izici

Polévka ze zeleného chrestu

(Roman Paulus)

Ingredience pro 4 osoby:

500 g zeleného chrestu, 50 g cibule,

100 g syrovych brambor, 100 ml smetany, 800 ml
zeleninového vyvaru, 2 polévkové Izice masla, stll,
pepf, pfipadné citronova Stava na dochuceni
Postup:

Na masle si orestujeme cibuli a zeleny chrest,
pridame oloupané a nakrajené brambory,
zarestujeme a podlijeme vyvarem. Vafime

do mékka, pfidame smetanu, ochutime

a rozmixujeme, podavame s uzenym lososem,
kousky chrestu, houskovymi krutonky a bylinkami
(pazitka, kopr).

Chrestovy krém s matou
a gorgonzolou

(Monte Bu restaurant a steakhouse)
Ingredience pro 4 osoby:

0,5 kg zeleného chrestu, 0,3 kg cibule, 0,3 kg
brambor, 11zice masla, 0,2 | bilého vina, 0,5 | 31%
smetany, snitka maty, syr gorgonzola

Postup:

Na masle blansirujeme cibulku, chrest, tenké
platky brambor a Spetku maty. Podlijeme
sklenkou bilého vina a nechame vyvarit alkohol.
Pridame smetanu a pomalu vafime pfiblizné 20
minut. Poté rozmixujeme do hladka a precedime.
Krém dochutime dle potfeby peprem a soli

a pri servirovani pokladame na talif jemného
chrestového krému velmi tenké platky gorgonzoly
a nékolik listkl Cerstvé maty.

Chrestovy chilli krém
s kokosovym miékem

(Restaurant Na Navsi)

Ingredience pro 4 osoby:

0,5 kg cibule, 0,5 kg brambor, 1 polévkova Izice kari
pasty, 0,5 kg bilého chiestu, kokosové mléko, sl,
pepr

Postup:

Na masle orestujeme cibuli nakrajenou na drobno.
Pridame brambory nakrajené na kosticky

a polévkovou Izici kari pasty. Pfipravime si
chrestovy vyvar a zalijeme jim cibuli a brambory.
Nechame varit a na druhé plotné si pripravime
svarené kokosové mléko. Nakonec pfidame do
polévky vafeny chrest a polévku rozmixujeme

do hladka. Smichame s kokosovym mlékem

a dochutime soli a pepfem. Talif ozdobime
trhanym sakura mixem, tj. smési ¢erstvych
vyhonkU fefich, bylinek a salatd.

Historicky recept
Chrestovy svitek dle Anuse

Kejrové

Zlata usporna kucharka Anuse Kejiovée
vysla poprvé v roce 1926 a byla jednou
z nejoblibenéjsich a nejpouzZivanéjsich
kucharek v obdobi prvni republiky.

Postup: Asi 10 stonkd ogisténého chiestu
(10-15 dkg) dame vairit do osolené polévky
do mékka (asi 15 minut). Uvarené hlavicky
rozkrajime a dame k procezené polévce,

zbylé stonky pres sito protlacime na
jemnou kasi. Ze 2 bilkd uslehame tuhy
snih, zaslehame do ného 2 Zloutky,
pridame chrestovou kasi, 3 dkg
strouhané housky nebo mouky
a lzici viahého masla. Na panev dame
rozpustit kousek masla, nalijeme na
ni hmotu a pe¢eme 10-15 minut do
zlatova. Upeceny svitek nakrajime na
kosti¢ky do pfipravené polévky.




Zveme vas

Ivancicka Tipy na vylety

véz na jizni Moraveé

» Vystoupejte az na ochoz
véZe a uzijte si pohled na
Slavnosti z vysky.

Navstivte v Pamatniku Alfonse Muchy

Vystava Stala expozice Vystavka
»Mucha a folklor* Vladimira Mensika o péstovani chrestu

MUCHA

v
A I:OI Kl OI Znovuzrozen slovanskeé
= e krésy a harmonie.

» Nova vystava zamérena
na folklor a slovanskeé

symboly v tvorbé » Navstivte krasné vystavni » Mala vystavka o chrestu,
slavného secesniho prostory s expozici historii jeho péstovani
malife a umélce, ktery znamého herce v lvancicich i o péstovani
se v Ivangicich narodil. a ivancického rodaka. chiestu v domacich
podminkach.

Vice informaci naleznete na www.kic.ivancice.cz @
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