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Vitejte

Nasi mili navstévnici,

vitdme vas na 32. ro¢niku Slavnosti chfestu a vina v Ivancicich. Jsme radi, ze jste pfijel
spole¢né s nami oslavit tradici, ktera k nasemu méstu neodmyslitelné patfi. lvancice jsou
mistem, kde ma péstovani chiestu dlouhou historii, a pravé dnes muizete ochutnat tuto
vyjimecnou surovinu v mnoha podobach - od tradi¢nich receptl az po moderni gastro-
nomické speciality. K tomu samoziejmé patfi i sklenka kvalitniho vina od vinarl z naseho
regionu, hudba, setkavani a jedinecna slavnostni nalada.

Take letos jsme pro vas pripravili bohaty program plny hudby, zabavy a nezapomenutel-
nych zazitkd. Tésit se mlzZete na vystoupeni kapel Queenie a Slza, zpévacky Martiny Part-
lové s kapelou, détské hvézdy Fiha Tralala, a také na femesiné stanky a pestrou nabidku
regionalnich produktd. Véfime, Ze si letosni slavnosti uzijete naplno, odnesete si krasné
zazitky a radi se do lvancic budete vracet. Pfejeme vam krasny den, dobrou chut a skvélou
zabavu!

Vitejte v lvancicich 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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Mili navstévnici,

dovolte mi, abych vas jménem meésta
Ivancice srdec¢né privital na 32. ro€niku
Slavnosti chfestu a vina. Velmi si va-
Zim toho, Ze se tato tradi¢ni akce stala
pevnou soucasti Zivota naSeho mésta
a kazdoro¢né privadi do Ivancic nejen
mistni obyvatele, ale také navstévniky
z blizkého i vzdalengjsiho okoli. Je pro
nas radosti sledovat, Ze slavnosti maji
své pevné misto v kalendari vyznam-
nych kulturné-spolec¢enskych udalosti
celého regionu.

Slavnosti chrestu a vina jsou krasnou
ukazkou toho, jak Ize navazat na mistni
tradice a promeénit je v zivé setkani lidi,
ktefi maji radi dobrou gastronomii, kva-
litni vino a pfijemnou atmosféru. Ivan-
cice jsou méstem s bohatou historii a
jedineénym duchem, a pravé podobné
udalosti pomahaji tuto atmosféru sdilet
s ostatnimi. Dékuji vSem organizato-
r&im, partnerdm, vinafm, vystupujicim
i dobrovolniklm, ktefi se na pripravé
Slavnosti podileji. Vam vSem preji kras-
né straveny ¢as, mnoho pfijemnych se-
tkani a jen ty nejlepsi zazitky z naseho
meésta.

Milan Bucéek
starosta mésta lvancice
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O chrestu

CHREST LEKARSKY

Asparagus officinalis

Chrest I€ékarsky 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, vitamind, mineralnich latek, bil-
kovin a vlakniny, ale malo sacharidd a lipidd.
Proto je dobre stravitelny a dietni.

Jeho sezéna 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 Cervnu se ponechaji zbylé
vyhony vyrdst, pfijimaji Ziviny a ukladaji je
do silnych duznatych kofenl. Na mnozstvi
uloZzenych Zzivin zavisi Uroda v pfistim 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
chrfest ma jemngjsi chut a roste v podmin-
kach, pfri kterych je chranény pred slunec-
nimi paprsky — bud'v navr§enych 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 sazeni¢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 Ilvancicich se zaslouzil Iékarnik Anton
Worell. Prvni chfestovnu zaloZil 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. Ilvancicky chrest byl vyhlaseny
ve Vidni i v Brné. Tradici péstovani “ivan-
Cického Sparglu” zniCily obé sveétove valky.
V 70. letech 20. st. probéhl pokus obnovit
zdejSi péstovani chrestu, ale socialisticky
zplsob 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.
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Cesky
CESKY CHREST chrest
Znacka Cesky chrest 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 dorlsta az do vysky 150 cm
» pokud ma dobré podminky, maze
vyrlst o 8 aZ 15 centimetrl za den

Komentované prohlidky ivanc¢ické chifestovny
pod hajenkou na Réné jsou opét soucasti
programu Slavnosti chfestu a vina.

V sobotu 23. 5. 2026 a v nedéli 24. 5. 2026,
vzdy v 10.30 a ve 13.00.

Mapu a vice informaci naleznete na
www.slavnostichrestuavina.cz v sekci
Praktické informace “.




Roman Paulus
Séfkuchafr

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

Honza Vorel

Kucharska hvézda

Rodak z Ivancic a talento-
vany mlady kuchar zaujal
verejnost uspésnou ucasti
v oblibené kucharské show
MasterChef Cesko. Nyni
provozuje vlastni bistro Blby
varecky v Ivancicich.

Markéta HrubeSova
Herecka

Charismaticka herecka,
moderatorka a nadsena
kucharka bude pro navstév-
niky Slavnosti vafrit v sobotu
chrestové speciality na
kucharském padiu.
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Pavel Chrast

Degustator vin

Moravsky vinaf a mezina-
rodni degustator vin. Ga-
rant snoubeni chiestovych
pokrm{ a vin a prlvodce
Duely jidla a vina na Slav-
nostech.

Petr Stupka

Séfkuchar

Kucharska a moderatorska
stdlice Slavnosti chiestu

a vina nabidne své kulinar-
ské uméni na kucharském

pddiu v sobotu i v nedéli.

Dusan Binka
Moderator

Rozhlasovy moderator, ktery
miluje atmosféru Slavnosti
chrestu a vina. Seznami
navstévniky se svétem skve-
lych chuti a vini a bude jejich
prvodcem (nejen) kulturnim
programem.

Queenie

Sveétova tribute kapela, kte-
ra s dechberouci presnosti
a showmanskym stylem
prinasi nejvetsi hity legen-
darnich Queen.

a % ‘BN
FiHA Tralala

Fiha Tralala privazi veselou
a hravou show plnou pisni-
cek, tance a radosti, ktera
rozzarfi o€i malym i velkym
détem.

Slza

Popularni ¢eska kapela,
ktera spojuje chytlavé me-
lodie, silné emoce a hity,
které zpiva celé publikum,
vtrhne na podium v nedgéli.

Lucka ze Skolky
Kouzelné setkani plné pis-
nic¢ek, smichu a oblibenych
pohadkovych kamaradd
pro nejmensi divaky, které
vykouzli radost a Usmévy na
détskych tvarich.
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Martina Partlova

s kapelou

Energicka show plna skvelé
muziky, humoru a nezameé-
nitelného hlasu oblibené
Ceskeé zpévacky.

Moravians

Folkrockova kapela prinasi
lidové pisné v osobitych
Upravach i autorskeé skladby
z vlastni tvorby, doplnéné o
energické hudebni aranze a
prijemnou atmosféru.
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Program Slavnosti

Patek 22. kvétna

11.00 JAZZ BAIA | jazz-swingova kapela

1300  ZS V. MENSIKA IVANCICE | vystoupeni

1330  ZS NEMCICE | vystoupeni

1400  ZS TGM IVANCICE | vystoupeni

1430  SVC IVANCICE | vystoupeni

1500  OFICIALNIi ZAHAJENI SLAVNOSTI
HORIZONT - SVC IVANCICE | vystoupeni

1530  ZS REZNOVICE | vystoupeni

1600  GJB IVANCICE | tanedni skupina

1630  ZUS IVANCICE | vystoupeni

1730  PEVECKY SBOR BLAHOSLAVA
HAJNCE | vystoupeni

1800  ELIZABETA HOMOLKOVA | recital

KINO RENA - Vice informaci na webu Kina Réna

1730  FARMA ZVIRAT | animovana komedie

1900  NEBOJ, DYCHEJ, CARUJ | dokument o Davidu
Stypkovi

PARK RENA - Na zdbavu je samostatné vstupné

2000 REFLEXY A ROCK STRING | tradi¢ni zabava
s kapelou

Sobota 23. kvétna

1000  VLENOVIJANKA | dechova hudba
1200  KOUNICAN | folklorni taneéni soubor
1300 RITMO FACTORY | bubenicka show
13.30  PRIVITANi ZAHRANICNICH HOSTU
1400 RITMO FACTORY | bubenicka show
1500  MORAVIANS | folkrockova kapela
17.00 QUEENIE | world Queen tribute band
19.00 NENIVOCEM | rockova kapela

VINARSKA ZONA

130  KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A MARKETY HRUBESOVE

1330  DUEL VINA A JIDLA S PAVLEM CHRASTEM
praktické ukazky snoubeni

1430 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A MARKETY HRUBESOVE

1530  DUEL VINA A JIDLA S PAVLEM CHRASTEM
praktické ukazky snoubeni

1600  KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
AHONZY VORLA

DETSKA ZONA - NADVORI RADNICE

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

11.00-
18.00

1300 KOUZELNY ZVONEGEK | pohadka divadia
Studna

1630 O VSUDYBYLOVI | pohadka divadla Studna

KINO RENA - snizené vstupné pro navatévniky

11.00 SUPER MARIO GALAKTICKY FILM | animovana
komedie

1400  MORTAL KOMBAT Il | akéni dobrodruzna
fantasy

1600  NEKDO TO RAD V PLZNI | komedie

1800  STAR WARS: MANDALORIAN A GROGU |
dobrodruzny sci-fi film

PROHLIDKY IVANCICKE CHRESTOVNY

1030  KOMENTOVANA PROHLIDKA KOMENTOVANA PROHLIDKA
1300 KOMENTOVANA PROHLIDKA

UZASNY SVET HER | velkoploné hry

Zména programu vyhrazena

Nedéle 24. kvétna

1000  FiHA TRALALA | show pro déti
1200  CAROTAJ | pisné z moravského pomezi
1400  SLZA | rockova kapela

MARTINA PARTLOVA s kapelou

VINARSKA ZONA

100  KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A ROMANA PAULUSE

DUEL ViNA A JIDLA S PAVLEM CHRASTEM
praktické ukazky snoubeni

KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A ROMANA PAULUSE

DUEL ViNA A JIiDLA S PAVLEM CHRASTEM
praktické ukazky snoubeni

KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY

DETSKA ZONA - NADVORI RADNICE

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

11.00-
18.00

1200 VODOVOD | védecka show o vodeé, soubor
ScienceOn

1500 LUCKA ZE SKOLKY | zabavné vystoupeni
pro déti

KINO RENA - snizené vstupné pro navstévniky
11.00 STAR WARS: MANDALORIAN A GROGU |
dobrodruzny sci-fi film
1400 LEGENDY ALYSIE | animovana fantasy

16.00  MORTAL KOMBAT Il | akéni dobrodruzna
fantasy

PROHLIDKY IVANCICKE CHRESTOVNY

1030  KOMENTOVANA PROHLIDKA KOMENTOVANA PROHLIDKA
1300 KOMENTOVANA PROHLIDKA

UZASNY SVET HER | velkoplo$né hry

Zmeéna programu vyhrazena

OSTATNi PROGRAM

PRODEJ CERSTVEHO CHRESTU (pa-ne)

REMESLNY A POTRAVINOVY JARMARK (p&-ne)

GASTRO ZONA - VYBRANE RESTAURACE (pa-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 lvangice | préichod k ZUS (p4, so)
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Snoubeni chiestu s vinem

‘mr\

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 mineralnégjsich, pre-
dev8im po odrldach rulandské bilé (pinot
blanc) nebo sauvignon (idealné typu San-
cerre). Silna barikova vina nejsou k chrestu
pfilis vhodna, ale jemnéjsi barikova vina se
mohou dobfe snoubit napriklad s chres-
tovym pokrmem prelitym silnou maslovou
omackou.

Se zalivkou - je tfeba nalézt vino, které se
dokaze vyrovnat s kyselym octovym cha-
rakterem a nebude s chrestem 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 Chablis.

S holandskou omacékou nebo namékko
uvarenym vejcem — obvykle je pfi snoube-
ni zapotrebi myslet predevSim na omacku,
miva vyraznéjsi chut. VyzkouSejte vyzralejsi
chardonnay, pro milovniky vin ze dreva je
dobrou volbou také jemné barikoveé char-
donnay.

S kozim syrem nebo krevetami — k témto

[i0)

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, pripadné suchy ryzlink rynsky.
Grilovany chrest, chiest s houbami, pe-
éeny chrest se slaninou - zde si na své
pfijdou milovnici lehkych cervenych vin,
predevsim pinot noir (rulandské modreé).
Chrestovy quiche — spolehlivé ocenite su-
chy prijemny pinot blanc, na své si mohou
prijit 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.

Vinarska zéna,

Gastro zona a WinePoint

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

WinePoint naleznete v gastro
zone a muzete zde ochutnat
vice nez dve 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, lvancice
Vinarstvi Toporcer, Ivancice

Vinarstvi Rathouzsky, Moravské Branice
Vino z Trbousan - Jifi Korber, Trbousany
Polivka Winery, Velké Némcice
Vinarstvi RS Sustovi, Kuparovice

Vinné sklepy MarSovice, MarSovice
Vinarstvi U $vard, Bohutice

Vinarstvi Karel Osicka, Dolni Kounice
Vinarstvi Pazderkovi, Mikulov

Vinarstvi LARA, Moravsky Krumlov
Vinafstvi Priidek, Rakvice

GASTRO ZONA

Kounicky dvar, Dolni Kounice
Maneko, Brno

Kami Food & Catering
Restaurace U Tygra, Zoo Brno
Signature Catering

Blby varecky, lvancice

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



Menu restauraci

s hashoubenym vinem

Kounicky dvir (Dolni Kounice)

» PREDKRM: Smazeny chiest v pivnim
tésticku, éesnekova majonéza, listovy
salat

» POLEVKA: Krém ze zeleného chrestu
s krutony

» HLAVNI CHOD 1: Kapfi hranolky
z Pohorelic, chrestovy salat, citronova
majonéza

Veltlinské zelené pét-nat, moravske

zemskeé 2024, suché, Vinarstvi Rathouzsky

» HLAVNI CHOD 2: Steak z vepfové
panenky, chiest, peéené brambory
grenaille, holandska omacka

Pinot blanc Quercus, moravské zemské

2022, suché, Vinarstvi Rathouzsky

» DEZERT: Chrestovy cheesecake

Vecerka, moravské zemské 2025, suché,
Vinarstvi Toporcer

Maneko (Brno)

» PREDKRM: Smazené zavitky harumaki
s krevetami a chifestem, kimchi
majonéza

Neuburské, moravské zemské 2025,

suché, Vinafstvi Pridek

» POLEVKA: Chiestovy krém s kari
a kokosovym mlékem

Souvignier gris, pozdni sbér 2025,

polosuché, Vinarstvi Pazderkovi

» HLAVNI CHOD 1: Okonomiyaki
— japonska omeleta se zelenym
chiestem a tvartizky

Palava, pozdni sbér 2025, suché,

Polivka Winery

» HLAVNI CHOD 2: KFC Bao ban knedli¢ky
s kiupavym korejskym kuretem,
zeleninové pickles s chiestem

Sauvignon blanc, IGP 2025, suché,

Loire, Francie

» HLAVNI CHOD 3: Gyoza - knedliéky
pInéné korejskym BBQ Bulgogi
hovézim masem a chiestem

Frankovka, moravské zemské 2018, suché,

Pavel Chrast

» HLAVNI CHOD 4: Veprovy btiéek
12ti viini, pak-choi s chiestem, ryze

Sylvanské zelené, pozdni sbér 2025,

suché, Polivka Winery

» DEZERT 1: Cokoladova péna s matchou

Merlot, vybér z hroznd 2022, suché,

Vinarstvi Pradek

» DEZERT 2: Tofu pudink s miso
karamelem

Kami Food & Catering

» PREDKRM 1: Zeleny chrest
s citronovou omackou

» PREDKRM 2: Celozrnny croissant
s chiestem, vejcem a holandskou
omackou

» POLEVKA: Dvoubarevna chiestova
polévka s kopFivovym pestem
a piniovymi ofiSky

» HLAVNI CHOD 1: ChFest tazeny v masle
a olivovém oleji, crumble ze slaniny
a panko strouhanky, holandska
espuma

Rulandské modré, moravské zemskeé

2023, suché, Vinarstvi Kamil Osicka

» HLAVNI CHOD 2: Chrest v tempure
S miso majonézou a goma wakame
salatem

Muskat Ottonel, moravské zemské 2025,
suché, Vinarstvi LARA
» HLAVNI CHOD 3: Gratinovany chrest

S parmazanem
Tramin ¢erveny, pozdni sbér 2021, suché,
Vinné sklepy Marsovice
» DEZERT: Grilovany chrest s medem

a ofechovym olejem

» SPECIALITA 1: Chiestovy relish
s grilovanym kurecim masem
a bagetkou

Rulandské sedé, kabinet 2023, polosuché,
Vinarstvi Pazderkovi
» SPECIALITA 2: Chiestovy koktejl

s rebarborou a rGZovym pepfem
Tramin, moravské zemské 2025,
polosuché, Vinarstvi U varu
» SPECIALITA 3: Chfest v bilé

c¢okoladé — k sektu
Bublinky, moravské zemské 2025,
polosuché, Vinarstvi RS Sustovi

Restaurace U Tygra (Zoo Brno)

» POLEVKA: Chfestova polévka s koprem
» HLAVNI CHOD 1: Grilované kufeci prso
s chiestem, ¢edarova omacka
amaslové brambory
Ryzlink rynsky, moravské zemské 2024,
polosuché, Vinarstvi LARA
» HLAVNI CHOD 2: Zviteci kufeci stripsy
s bramborovou kasi

» HLAVNI CHOD 3: Trhané maso
s chifestovou omackou, zeleninové
hranolky
Sauvignon, pozdni sbér 2025, suché,
Vinarstvi Roman Komarov
» HLAVNI CHOD 4: Peéené kureci palicky,
chrestovy relish
Kreckovska hora, moravské zemské 2022,
suché, Vino z Trbousan - Jifi Korber
» DEZERT 1: Restovany chrest
s jahodovym tvarohem, karamelem
a javorovym sirupem
Hibernal, moravské zemskeé 2025, polo-
sladkeé, Vinarstvi Toporcer
» DEZERT 2: Livanecky s vanilkovou
omackou, makem a ¢erstvym ovocem

Zweigeltrebe rosé, moravské zemské
2025, polosuché, Vinarstvi RS Sustovi

Signature Catering

» POLEVKA: Chiestovy krém
s medvédim ¢esnekem
» HLAVNI CHOD 1: Bramborovy knedlik
pInény trhanou kachnou, chiestové
zeli, vypek
Rulandské modré, pozdni sbér 2023,
suché, Vinarstvi Roman Komarov
» HLAVNI CHOD 2: Lango$ s brynzou,
chiestem, slaninou a pestem
z medvédiho ¢esneku
Svatovavrinecké, pozdni sbér 2022,
suché, Vinarstvi Roman Komarov
» HLAVNI CHOD 3: Burger s trhanym BBQ
veprovym masem, chiestovy coleslaw
Pinot blanc, moravské zemské 2021,
suché, Vinarstvi Rathouzsky
» DEZERT: Mackané jahody se Slehanym
mascarpone
Palava, moravské zemské 2025, poloslad-
ké, Vino z Trbousan - Jiri Korber




Recepty hostti a poradatele

Teleci hrudi pInéné zemlovou nadivkou Roman Paulus
Ingredience na 2 porce: F g
200 g teleciho hrudi, 2 rohliky, 1 vejce, 30 g masla, Salotka, petrzelka,
sUl, pepf, muskatovy ofisek

Postup: Teleci hrudi — hrudi nalozime do soli, pepre a bylinek

a nechame marinovat minimalné 10 hodin. Poté oplachneme

a vlozime do sadla nebo oleje a pomalu konfitujeme v troubé pri

90 °C asi 8-10 hodin, podle potfeby. Mékké maso vyjmeme a dame
vylisovat mezi dvé desky nebo prkynka. Po vychladnuti maso
nakrajime na tenkeé platky, které plnime zemlovou nadivkou. Valecky
zabalime do potravinarské félie a potom do alobalu a vafime nejlépe
Vv pare asi 15-20 minut.

Zemlova nadivka — na masle si orestujeme najemno nasekanou
Salotku, pridame rohliky nakrajené na kosticky a pfidame vajicko.

Ochutime soli, pepfem a priddme nasekanou petrzelku. Nechame
odleZet asi 15 minut.

Ochutnejte s

Pinot blanc
pozdni sbér 2022, suché,
Pavel Chrast

Podavame s chrestovym ragu a silnou teleci Stavou.

Syrové omeletky

Petr Stupka

s chiestem
Ingredience na 4 porce:

Chrestdog

Ingredience na 6 porci:

Honza Vorel

6 maslovych rohlikd (na hot dog), 1 kg hovéziho krku, 500 g tuku
(napf. veprfového sadla) na konfitovani, 1 svazek zeleného chrestu
(cca 500 g), 2 vétsi Cervené cibule, 200 g majonézy, 1 vrchovata IZice
svétlé miso pasty, 3 strouzky pe¢eného nebo konfitovaného cesneku,
50 g kfupavé smazené cibulky, 100 ml vody, 50 ml octa, |Zice cukru

a |Zicka soli (na rozvar), citronova $tava, sll, peprt a §petka cukru na
dochuceni

Postup: Hovézi krk dikladné osolime, opepiime, viozime do pekace
nebo gastro nadoby a zalijeme rozpusténym tukem tak, aby bylo
maso ponorené. Pe¢eme velmi pomalu pfi teploté 115 °C zhruba

13 hodin naprosto domékka. Poté maso vyjmeme a vidlickami
natrhame na jemna viakna. Cervenou cibuli nakrajime na tenka
pulkolecka a zalijeme horkym rozvarem pfipravenym ze svarené
vody, octa, cukru a soli; nechame ji odlezet a zkfehnout. Majonézu

smichame s miso pastou a utfenym pec¢enym ¢&i konfitovanym
¢esnekem. Vzniklou omacku peclivé dochutime soli, peprem,
citronovou Stavou a Spetkou cukru. Zelenému chrestu odlomime
drevnaté konce a vyhonky zprudka ogrilujeme. Maslové rohliky
podélné nafizneme a nasucho lehce ope¢eme. Do pfipraveného
rohliku vlozime §tédrou porci teplého trhaného hovéziho, pfidame
grilovany chrest, zakdpneme miso majonézou a navrch v§e bohaté

Ochutnejte s
Donauriesling

pozdni sbér 2023, suché,
Vinarstvi Roman Komarov

dozdobime nakladanou ¢ervenou cibuli a kiupavou smazenou

Ochutnejte s

Ryzlink rynsky
moravské zemskeé 2023,
suché, Vinarstvi Rathouzsky

Omeletky - 5 ks vejce, 150 g strouhaného syru, 160 g Sunky, 50 g
kukufiéné strouhanky, 120 ml 33% smetany, smés koreni na bylinkové
maslo, sUl, cukr, olej.

Chrest - 500 g bilého chrestu, 60 g kukufi¢né strouhanky, 40 g
masla, petrzelova nat.

PaZitkova omacka - 2 Zloutky, vyvar z chfestu, 100 g masla, vinny
ocet, cukr, sul, paZitka.

Postup: Chrest omyjeme, dobfe ocistime a svazeme do svazku. Do
hrnce s vodou pridame stl, cukr a maslo a vyhonky vafime bez pfilisného
klokotani kratce, asi 5 minut, aby chiest zUstal kiehky a kiupavy.
Omeletky pfipravime tak, Ze vejce roz§lehame spolec¢né se smetanou,
soli, smési na bylinkové maslo a pridame na nudlicky krajenou Sunku,
strouhany syr a kukufi€nou strouhanku. Ve promichame a nechame
kratce stat. Poté peCeme na troSe oleje mensi placicky.

V misce ve vodni lazni Slehame Zloutky s trochou teplého chiestového
vyvaru do zhoustnuti, poté pfidame zmé&klé maslo, cukr, sll a trochu
vinného octa. Nakonec pfimichame jemné nakrajenou pazitku.
Uvareny chrest nakrajime na mensi valecky a obalime ve smési
osmahnuté strouhanky s maslem a posekanou zelenou petrzeli.
Zlehka osolime a osmahneme.

Na talif skladame omeletky, prokladame je chfestem se strouhankou
a prelévame pazitkovou omackou, prizdobime rukolou.

cibulkou.

Recept poradatele

Ochutnejte s
Rulandské sedé
moravské zemské 2025,
polosuché, Vinné sklepy
Marsovice

PInéna kureci rolada s chfrestem
Ingredience na 6 porci:

Vykosténé kure, 2 vejce, 100 g platkd slaniny, ¥ starsiho rohliku,
4 pazousky zeleného chrestu, IZzice masla, sll, pepr, oblibené koreni
Potravinarsky provazek

Postup: Plat z vykosténého kurete osolime, opeptime, dame kizi
doll na pracovni plochu, cely plat poklademe slaninou, na prsa
rozprostfeme vejce umichana na masle (udélana spiSe méné,
nepresusime), rohlik nakrajeny na kosti€¢ky a blansirovany chrest
nakrajeny na kousky (nezapomene pred varfenim odlomit dfevnaté
konce). Roladu pevné zamotame tak, aby prsa s naplini byla uvnitf
a stehna na povrchu rolady, a diikladné zavaZzeme potravinarskym
provazkem. Okorenime oblibenym kofenim (grilovaci byliny,
sladka paprika apod.) a pe€eme prikryté na 190 °C 60 minut, poté
odkryjeme a dopeceme klzi¢ku dozlatova. Podavame s oblibenou
prilohou, napfiklad s bramborovou kasi a vafenym nebo grilovanym
chrestem.




Recepty festivalovych restauraci

Chrestovy cheesecake
Ingredience na 4 porce: Korpus: 120 g maslovych susenek, 60 g

rozpusténého masla

cheesecake Spatné tuhl.

Ochutnejte s

Vecerka
moravské zemské 2025,
suché, Vinarstvi Toporcer

Chrestovy relish

Ingredience na 4 porce: 500 g zeleného chrestu, 1 Salotka,

1 strouzek ¢esneku, 50 ml bilého vinného nebo jableéného octa,
2-3 Izice cukru krupice, 11Zi¢ka dijonské hofcice, $tava a klira

z ¥, citronu, olivovy olej, stl a Eerstvé mlety pepf, cerstvé bylinky
(napt. mata, kopr, petrzelka)

Postup: Zeleny chiest omyjeme a dfevnaté konce odfizneme.
Hlavi¢ky si dame stranou a zbytek chfestu nakrajime na velmi malé
kousky, velké cca 0,5 cm. Je-li chtest siln&jsi, mizeme ho pfedem
1-2 minuty blansirovat, tj. spafrit vrouci vodou, a hned zchladit, aby
zGstal kiupavy, ale nebyl syrovy.

Na panvi s trochou oleje zpénime najemno nakrajenou Salotku.
PFfidame prolisovany ¢esnek a nechame rozvonét. Vhodime
nakrajeny chrest a kratce orestujeme. Pfidame ocet, cukr a hor¢ici.
Smeés dusime asi 5-10 minut na mirném ohni. Mezitim se ocet
odpafi a chiest sice zmékne, ale zlstane pevny na skus. Vysledkem
je konzistence hustsi marmelady. Odstavime z ohné, vmichame
citronovou $tavu, kliru a bylinky. Na zavér podle chuti osolime a
opepfime. Nechame vychladnout. Relish chutna nejlépe odlezely,
idealné druhy den. Skladovany v uzaviené sklenici a v lednici vydrzi
relish i nékolik tydna.

Napln: 300 g krémového syra typu Philadelphia, 80 g mouckového
cukru, 150 ml smetany ke slehani (31 %), 150 g zeleného chrestu,

6 g Zelatiny ve formé platkd nebo prasku, 1 1zicka vanilky,

klra + §tava z % citronu, Spetka soli

Postup: Nejprve si pripravime chrest. Odlomime dfevnaté konce

a spodni ¢asti oloupeme. Povafime 2—-3 minuty v osolené vodé a
poté zchladime v ledové vodé. Rozmixujeme na velmi jemné, hladké
pyré. Je-li prili§ vodnaté, lehce ho zredukujeme na panvi, jinak by

Naplri pFipravime nasledovné: Zelatinu namodime na 5-10 minut
do studené vody. Krémovy syr vySlehame s cukrem, vanilkou,
citronovou kirou a tavou. Do vzniklé smési vmichame chiestové
pyré. Smetanu vyslehame do polotuha.

Rozdrtime susenky, smichame je s maslem a pfendame do misky
nebo sklenicky, ve které bude dezert servirovany. Pfidame hotovou
napln a nechame v lednici minimalné 20 minut zatuhnout.

Kami Food & Catering

Ochutnejte s

Rulandské sedé
kabinet 2023, polosuché,
Vinarstvi Pazderkovi

Ochutnejte s

Rulandské modré
pozdni sbér 2023, suché,
Vinarstvi Roman Komarov

Signature Catering

Bramborovy knedlik plnény trhanou

kachnou, chiestové zeli, vypek

Ingredience na 4 porce: Bramborovy knedlik: 800 g varenych
brambor mouéného typu, 200 g hrubé mouky, 1 vejce, 1 1zicka soli

a cca 50 g krupice. Napln: 2 kachni stehna, 3 strouzky ¢esneku,

1 cibule, sUl, pepr, kmin. Zeli s chifestem: 500 g kysaného zeli,

400 g zeleného chrestu, 1 cibule, 11zice sadla, 11zicka cukru,
ccaIzicka octa, sUl, pepf. Kachni vypek: vypek, ktery zbyl po
upeceni kachny, 1 Salotka, 100 ml ¢erveného vina, 300 ml kachniho
vyvaru, pfip. kurfeciho, kousek masla

Postup: Kachna: Stehna osolime, opepfime, okminujeme a pfidame
cesnek. Pe¢eme zakryté na 160 °C cca 2,5 hodiny. Odkryjeme

a dopeceme dozlatova. Maso obereme, natrhame, promichame

s trochou vypeku a jemné orestovanou cibulkou.

Knedliky: Brambory nastrouhame najemno, pfidame vejce, stll,
mouku a podle potreby krupici. Vypracujeme nelepivé tésto,

které rozdélime na 8-10 kust. Vyvalime placky a naplnime kachnim
masem. Knedliky dobfe uzavieme do tvaru koule a vafime ve vrouci
osolené vodé cca 8-10 minut.

Zeli s chfestem: Na sadle orestujeme cibuli dozlatova, pfidame zeli
a dusime cca 15 minut. Chfest umyjeme, spodni tfetinu oloupeme,
nakrajime na Spaliky a ke konci duseni (sta¢i na poslednich 5-7 min)
pridame k zeli. Dochutime cukrem, octem, soli a pepfem.

Vypek: Na vypeku orestujeme Salotku. Zalijeme vinem a nechame
zredukovat. Pfidame vyvar a zredukujeme na pozadovanou silu.

Na zavér zjemnime maslem.

Maneko (Brno)

Okonomiyaki — japonska omeleta se

zelenym chiestem a tvartizky

Ingredience na 4 porce: Tésto: 200 g hladké mouky, 300 ml vody,
slabého vyvaru nebo dashi, 2 vejce, 100 g jemné nakrajeného bilého
zeli, 50 g zeleného chrestu, 1jarni cibulka, sul, pepf,

120-150 g Olomouckych tvartizkd. Omacka: 3 Izice rajcatové pasty,
1lzice worcesteru, 11zice séjové omacky, 1-2 Izicky medu

nebo cukru, par kapek octa nebo citronu. V§e promichame

a ochutname — omacka musi byt sladka, lehce kysela a umami.
Postup: Pripravime si t&€sto. Smichame mouku, vodu, vejce. Pfidame
zeli a jarni cibulku. Lehce osolime a opepfime. Pfipravime si chrest

— drevnaté konce odlomime, spodni ¢ast oloupeme a nakrajime na
mensi kousky, dlouhé asi 3—4 cm. Pridame tvarGzky nakrajené na
malé kosti¢ky nebo tenké platky — mnozstvi volime podle chuti

a osobnich preferenci, jsou hodné vyrazné. Vysledkem je hustsi
tésto jako na livance. Na panvi rozehrejeme trochu oleje, nalijeme
Cast tésta tak, aby vznikla placka vysoka cca 2 cm. Smazime asi 4-5
min z kazdé strany dozlatova. Stfed omelety musi byt propeceny, ale
zUstat tavnaty. Placku nakrajime na klinky nebo mensi segmenty.
Zlehka prelijeme majonézou a omackou a posypeme jarni cibulkou,

pripadné bylinkami.

Ochutnejte s

Palava
pozdni sbér 2025, suché,
Polivka Winery




Maneko (Brno)

Chrestovy krém
se zelenym kari a

kokosovym mlékem
Ingredience na 4 porce:

500 g zeleného chrestu, 1
mensi cibule nebo Salotka,
1lzice masla nebo oleje, 1-2
1zicky zelené kari pasty, 400
ml kokosového mléka, 300 ml
zeleninového nebo kureciho
vyvaru, 1 mensi brambora na
zjemnéni struktury, Stava z %2
limetky, sul, pepft

Postup:

Odlomime dfevnaté konce
chrestu, spodky oloupeme a
Spic¢ky dame stranou. Zbytek
nakrajime a na masle nebo oleji
orestujeme s cibuli a kari pastou.
Pridame malé kousky brambor,
zalijeme vyvarem a kokosovym
mlékem a vafime 15-20 minut
domékka. Spicky chrestu kratce
povafime v osolené vodé.
Polévku rozmixujeme dohladka
a dochutime soli, pepfem a
limetkovou stavou.
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Ochutnejte s
Souvignier gris
pozdni sbér 2025, polosuché,
Vinarstvi Pazderkovi

Restaurace U Tygra (Zoo Brno)

Chrest s jahodovym

tvarohem

Ingredience na 4 porce:

400 g bilého chrestu, 4 IZice
tftinového cukru, 50 ml bilého
vina, 400 g mékkého tuéného
tvarohu, 200 g jahod, 2 sacky
vanilkového cukru, medurika
Postup:

Bily chrest peclivé oloupeme,
tvrdé konce odfizneme.
Chrest restujeme na trtinovém

cukru, podlijeme bilym vinem
a nechame zkaramelizovat.
Nakonec pridame meduriku.
Jahody rozmixujeme nebo
rozmackame a smichame s
tvarohem. Pokud je tvaroh
sussi, Ize ho vysSlehat se
smetanou. Jahodovy tvaroh
dosladime podle chuti a dame
vychladit. Servirujeme teply
karamelizovany chrest spolec¢né
s vychlazenym jahodovym
tvarohem.
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Ochutnejte s

Hibernal
moravské zemskeé 2025,
polosladke, Vinarstvi Toporcer

Ochutnejte s

Sauvignon
pozdni sbér 2025, suché,
Vinarstvi Roman Komarov

2]

Trhané veprové
maso s chrestovou
omackou, zeleninové

hranolky
Ingredience na 4 porce:

Maso: 1,6 kg veprove plece nebo
krkovice, sUl, pept, uzena paprika,
Cesnek, med. Omacka: 1svazek
zeleného chrestu, 18alotka, 200 ml
smetany ke Slehani, 100 ml bilého
vina, kureci vyvar, maslo. Zeleninové
hranolky: 400 g mrkve, 200 g
petrzele, 400 g pastinaku

Postup:

Maso: Veprové maso potfeme
smeési soli, pepre, uzené papriky,
¢esneku a medu. Pe¢eme pod
poklici pfi 110-115 °C asi 5-7

hodin, dokud se maso nerozpada.
Poté ho natrhame vidlickami a
promichame s trochou vypeku.
Chrestova omacka: Chrest
ocCistime a odstranime dfevnaté
konce. Na masle orestujeme
Salotku, pridame chrest, podlijeme
vinem a nechame odparit.
Pridame trochu vyvaru, podusime
domeékka, zalijeme smetanou

a kratce povafime. Omacku
mUzZeme rozmixovat nebo nechat
s kousky chrestu. Dochutime
citronovou §tavou, soli a peprem.
Zeleninové hranolky: Zeleninu
promichame s olivovym olejem,
bylinkami a soli. Peeme na plechu
pri180 °C asi 15 minut, poslednich
5 minut dopékame pfi 200 °C.

Zveme vas

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

Muchova stezka:
Muchiiv odkaz v designu

Stala expozice
Vladimira Mensika

Muchova
Slezka

[

» Nova vystava
predstavuje Muchu
z netradi¢niho pohledu
- objevte jedinecny svét
dekorativni tvorby
Alfonse Muchy

» Navstivte krasné vystavni
prostory s expozici
znameho herce
a ivancického rodaka.

Vice informaci naleznete na www .kic.ivancice.cz

Tipy na vylety
na jizni Moravé

Vystavka

o péstovani chrestu

» Mala vystavka o chrestu,

historii jeho péstovani

v lvancicich i o péstovani
chfestu v domacich
podminkach.
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