


Vitejte

Nasi mili navstévnici,
srde¢né vas vitame na nasich jubilejnich 30. Slavnostech chirestu a vina. Pfejeme vam,
abyste si pochutnali na chrestovych specialitach i vyborném moravském viné a abyste se
u toho dobre pobavili. Poslechnéte si koncerty na hlavnim pddiu, nakupte na Ffemesiném
trhu a urcité si nenechte ujit WinePoint, kde na vas ¢ekaji vina nasnoubena pfimo k vasemu
jidlu.

Abyste si Slavnosti chiestu a vina uzili s celou rodinou, doporucujeme zavitat tfeba na vy-
stavu Mucha a fotografie, na expozici Vladimira Mensika nebo se na Ivancice podivat
z vy$ky véze ivancického kostela. S détmi nezapomerite dojit na nadvori radnice, kde je
pro né pripraveny specialni program.
Vitejte v lvancCicich a dobre se bavte!

Pracovnici KIC Ivancice

Poradatel akce:
Kulturni a informacni centrum Ivancice
Palackého nam. 9, 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
vlakU, historie a véech, kdo maji radi dobro-
druzstvi: béhem Slavnosti chfestu a vina -
v nedéli 19. kvétna 2024 - pojede z Brna do
lvancic a zpét parni vlak v ¢ele s lokomoti-
vou Skali¢ak.

Vice informaci na www.slavnostichrestuavina.cz

Mili navstévnici,
mam velkou radost, ze se opét po roce se-
tkavame na 30. Slavnostech chrestu a vina.
Chrest k lvancicim prosté patfi a je krasné
vidét, Ze jsou na n&j Vancaci hrdi a také na
letosni jubilejni ro¢nik pozvali své pribuz-
né a pratele. Stejné tak srdec¢né vitam na-
vstévniky zblizka i zdaleka.
Preji vam, at jsou pro vas nase Slavnosti
skuteCnym zazitkem - gastronomickym,
vinafskym i kulturnim. A pokud mdzu dopo-
rucit, nenechte si urcité ujit sobotni koncert
J. A. Kronka s kapelou Alband a nedélni jizdu
parnim vliakem.
Uzijte si u nas v lvancicich krasny vikend!
Milan Bucek,
starosta mésta Ivancice

IVANCICE



O chrestu

CHREST LEKARSKY

Asparagus officinalis

Chrest Iékarsky 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 korend. Na mnoZzstvi
uloZenych Zivin 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
chifest 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 IVANCICIiCH

Prvni sazenicky chrestu se pry dostaly do
Ivancic koncem 18. stoleti z klasStera 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 chrestovnu zaloZil v dnesni
Chrestoveé ulici, kde byla vhodna lehka ptda
z naplavené sprase. Jeho synovi byl roku
1877 udélen titul c.k. dvorni dodavatel
chrestu. Ivancicky chrest byl vyhlaSeny ve
Vidni i v Brné. Tradici péstovani “ivancické-
ho Sparglu” zniCily obé svétove valky. V 70.
letech 20. st. probéhl pokus obnovit zdejsi
péstovani chiestu, ale socialisticky zpUsob
hospodareni neumozrioval prodavat chrest
ihned po sklizni, pouze pres vykupni pod-
nik. Prodleni od sklizné natolik snizovalo

kvalitu chrestu, Ze o néj pochopitelné nebyl
zajem. Udrzelo se ale jeho drobné zahrad-
karskeé péstovani. V poslednich letech zazi-
vame navrat chrestu do naseho jidelniCku.
V Ivanéicich bylo péstovani chiestu ob-
noveno vysadbou novodobé chiestovny
pod hajenkou na Réné.
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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 Iékem na kocovinu —
obsahuje aminokyseliny a mineraly,
které stimuluji enzymy odbouravajici
alkohol
je afrodiziakem - obsahuje velké
mnozstvi vitaminu E, ktery stimuluje
pohlavni hormony
sezéna 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, mUze
vyrlst o 8 aZ 15 centimetri za den

Novinkou programu Slavnosti chfestu a vina
2024 jsou komentované prohlidky ivan-
cické chrestovny pod hajenkou na Réné
(cca1km od Palackého namésti).

V sobotu 18. 5. 2024 a v nedéli 19. 5. 2024,
vzdy v 10.30 a ve 13.00.

Vice informaci na www.slavnostichrestuavina.cz




Roman Paulus
Séfkuchafr

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

Degustator

Moravsky vinaf a mezina-
rodni degustator vin. Ga-
rant snoubeni chiestovych
pokrmd a vin a privodce
Duely jidla a vina na Slav-
nostech.

Tereza Bebarova

Herecka

Na charismatickou herec¢ku,
moderatorku a spoluautor-
ku kucharek pInych receptd
na peceni se mlzete tésit

v sobotu na kucharském

podiu.

Dusan Binka
Moderator
Rozhlasovy moderator, ktery
miluje atmosféru ivancickych
Slavnosti chrestu a vina.
Seznami navstévniky se
svétem skvélych chuti a vani
a bude prlivodcem (nejen)
kulturnim programem.

Petr Stupka

Séfkuchar

Kucharska a moderatorska
stdlice Slavnosti chiestu

a vina predvede své umeni
na kucharském podiu

v sobotu i v nedéli.

Vaclav Noid Barta

s kapelou Bek Bek Clan
Rockovy zpévak, hudebni
skladatel, textar a herec
vystoupi na hlavnim podiu
v sobotu odpoledne.

Ondrej Havelka

a jeho Melody Makers
Swingovy zpévak s pest-
rym repertoarem od holly-
woodskych muzikald az po
vrcholna Cisla swingovych
big-bandd v nedéli zavrsi
cely program Slavnosti.

Alband

Jaroslav Albert Kronek

a skupina Alband

Rockova legenda s kapelou
ovladne pédium i celé Slav-
nosti v sobotu odpoledne.

Botox

Kapela

Ceska poprockova kapela
v Cele s Janem Kopecnym
a Petrem RySavym bude
na podiu radit v nedéli
odpoledne.

Smejko a Tanculienka
Hudebni duo

Popularni slovenska hudeb-
ni dvojice hrajici pisnic¢ky
pro déti si ziskala srdce
malych ¢eskych fanousku

a vystoupi pro né v nedéli
dopoledne.



Program Slavnosti

Patek 17 kvétna

100 OLYMPIC TRIBUTE BRNO |revival

1300  ZS V. MENSIKA IVANCICE | vystoupeni

1330 ZS NEMCICE | vystoupeni

1400  ZS TGM IVANCICE | vystoupeni

1430 SVC IVANCICE | vystoupeni

1500  OFICIALNi ZAHAJENi SLAVNOSTI
SVE IVANCICE | vystoupeni

15630  ZS REZNOVICE | vystoupeni

1600  ZUS IVANCICE | vystoupeni k piileZitosti
75. vyroc¢i zalozeni

1800 PEVECKY SBOR BLAHOSLAVA HAINCE |
vystoupeni

1830 ANEZKA BINKOVA | recitdl

KINO RENA - Vice informaci na webu Kina Réna

1700  GARFIELD VE FILMU | animovana komedie
2000 SMRST | thriller podle knizni prediohy

PARK RENA - Na zabavu je samostatné vstupné

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

Sobota 18. kvétna

1000 SLOVACKA KAPELA ROMANA HORNACKA |
dechova kapela

1200 LOL | funk-popova kapela

1345  STUPAVJANEK | détsky folklorni soubor
1415 PRIVITANIi ZAHRANICNICH HOSTU
1500 ALBAND - J. A. KRONEK s kapelou | rock

1700  VACLAV NOID BARTA s kapelou
BEK BEK CLAN

1900 STONE | pop-rockova kapela

VINARSKA ZONA

1200 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY A
HOSTU

1230  MUSICA MORAVICA | cimbalova muzika
1330  DUEL ViNA A JIDLA | praktické ukézky snoubeni

1430 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A TEREZY BEBAROVE

15600 MUSICA MORAVICA | cimbalova muzika

1530 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A TEREZY BEBAROVE

1600  DUEL VINA A JIDLA | praktické ukézky snoubeni

DETSKA ZONA - NADVORI RADNICE

1o o0 HISTORICKE ATRAKCE | Saruzeni Agripa

1000- POHYBOVE A TVORIVE HRY | Horizont -
1800  SVC Ivangice

1.00 BAJAJA | Divadio 100 opic

1600 CHYTEJ USIMA | pisni¢kovy pofad | Divadlo
100 opic

KINO RENA - snizené vstupné pro navstavniky

10.30  GARFIELD VE FILMU | animovana komedie

1400 JAK ZACHRANIT DRAKA | animovana
pohadka

1600 PRAZDNINY S BROUCKEM | rodinna
komedie

1800  SLADKY ZIVOT | romanticka komedie
2000 DUNA: DRUHA CAST | scifi

CHRESTOVNA NA RENE

1030 KOMENTOVANA PROHLIDKA
13:00 KOMENTOVANA PROHLIDKA

Nedéle 19 kvétna

1030  SMEJKO A TANCULIENKA | show pro déti

1200 CLAYMORE AND CLAYMORE LADIES |
Ceska gealic-rockova kapela

1400 BOTOX | popova kapela

1600 ONDREJ HAVELKA A JEHO MELODY MAKERS
| swing band

VINARSKA ZONA

1030 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A ROMANA PAULUSE

1100  LHZA OPONOU | cimbalova hudba
1.30  DUEL VINA A JIDLA | praktické ukazky snoubeni

1200 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A ROMANA PAULUSE

1300 LHZA OPONOU | cimbalova hudba
1330  DUEL ViNA A JIDLA | praktické ukézky snoubeni
1400 LHZA OPONOU | cimbalova hudba

1430 KUCHARSKA SHOW PETRA STUPKY
A ROMANA PAULUSE

15600 LHZA OPONOU | cimbalova hudba

DETSKA ZONA - NADVORI RADNICE

100" HISTORICKE ATRAKCE | Saruzeni Agripa

1000- POHYBOVE A TVORIVE HRY | Horizont -
1700  SVC Ivangice

1200 KOLOTOC POHADEK | Divadlo Ja to jsem
(V. Marcik junior)
156.00  PINOCCHIO | Divadio Ja to jsem (V. Marcik junior)

KINO RENA - snizené vstupné pro navstévniky

1030 GUMP 2: JSME DVOJKA | rodinna komedie
1400 GARFIELD VE FILMU | animovana komedie

1600 MATKA V TRAPU | komedie podle knizni
predlohy

CHRESTOVNA NA RENE

1030 KOMENTOVANA PROHLIDKA
13:00 KOMENTOVANA PROHLIDKA

Zména programu vyhrazena

OSTATNi PROGRAM

PRODEJ CERSTVEHO CHRESTU (pa-ne)

REMESLNY A POTRAVINOVY JARMARK (pa-ne)

GASTRO ZONA - VYBRANE RESTAURACE (pa-ne)

VINARI (pa-ne)

VYSTAVA ALFONSE MUCHY | samostatné vstupné (pa-ne)
EXPOZICE VLADIMIRA MENSIKA

| samostatné vstupné (pa-ne)

PROHLIDKY IVANCICKE VEZE

| samostatné vstupné (pa-ne)

VYSTAVKA O PESTOVANI CHRESTU (pa-ne)

VYSTAVA DROBNEHO ZVIRECTVA | Cesky svaz chovateld
Ivangice | priichod k ZUS (p3, so)

JiZDY PARNIHO VLAKU S LOKOMOTIVOU SKALIGAK (ne)
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Snoubenl' chrestu s vinem

Pfi vybéru vina posuzujeme chrestovy po-
krm vzdy jako celek. Obecné lIze fict, Ze
i milovnici ovocného charakteru by méli ra-
deéji 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 napfiklad 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 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 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.

Chrestoveé 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 cervenych vin,
predevsim pinot noir (rulandské modreé).
Chrestovy quiche — spolehlivé ocenite su-
chy pfijemny 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 WlnePomt

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, Ivancice
Oulehla vinarstvi, Nové Branice
Vinarstvi Rathouzsky, Moravské Branice
Vinarstvi Jan Placek, Moravské Branice
Vino z Trbousan - Jifi Korber, Trbousany
Vinarstvi Toporcer, Ivanc€ice

Polivka Winery, Velké Ném¢ice
Vinafstvi U §vard, Bohutice

Vinarstvi RS Sustovi, Kuparovice
Vinarstvi Knézi hora, Bzenec

Vinarstvi Sklep Blucina, Blu¢ina

Vinné sklepy MarSovice, MarSovice
Vinarstvi Muhlberger, Jaroslavice

GASTRO ZONA

Restaurant Na N&vsi, Ri¢any

Kounicky dvar, Dolni Kounice

Hospoda Na Dédiné, Nové Branice

Wine Wellness Hotel Amande, Hustopece
Kami Food & Catering

Meat Vandals

Vegetime, Dobelice

Honza Vorel a Blby varecky, lvancice

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



Menu restauraci

S hashoubenym vinem

» POLEVKA: Chrestova s medvédim
éesnekem a kopfrivou

» HLAVNI CHOD 1: SmaZené chrestové
hranolky

» HLAVNI CHOD 2: Chrestova pizza
se slaninou a syrem

Veltlinské zelené, staré kefe, pozdni sbér

2023, suché, Vinarstvi Jan Placek

» HLAVNI CHOD 3: VepFova panenka
s chiestem, citronova omacka,
brambory batata-brava

Pinot blanc, moravské zemské 2021, suché,

Vinarstvi Rathouzsky

» HLAVNI CHOD 4: Roastbeef podavany
za studena, chrest na masle, kienova
remulada, opecena bagetka

André, barrique, pozdni sbér 2017, suché,

Vinarstvi Knézi hora

» HLAVNI CHOD 5: Zeleninovy salat
s chrestem

» HLAVNI CHOD 6: Chiestové hranolky
v hot dogu, slaninova majonéza

» DEZERT 1: Cheesecake s chiestovo-
nugatovou prichuti, Slehané jahodové
pyreé, pistaciovy prach

» DEZERT 2: Mascarpone s maracujou,

karamelovy chiest s ofechy

Palava, moravské zemskeé 2022, sladke,

Vino z Trbousan — Jifi Korber
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» PREDKRM: Chrest v tempufre, slaninova
majonéza

Ryzlink rynsky, pozdni sbér 2022, suchsg,

Vinarstvi Jan Placek

» HLAVNI CHOD: Bramborovy knedlik
plnény uzenym veprovym masem,
zadélavany chrest

Svatovavrinecké, pozdni sbér 2021, suché,
Vinarstvi Roman Komarov

» DEZERT: Chrestova tlacenka, jahody,
péna z podmasli, kerblik

Frizz Merlot rosé, moravské zemské 2022,
polosuché, Oulehla vinarstvi

Kami Food & Catering

» POLEVKA: Jarni chfestovy krém
s maslovou Sunkou do jediého kelimku
a peprovou lzici
Cuvée Srdecni zalezZitost, moravské zemské
2023, polosuché, Vinarstvi Sklep Blucina
» HLAVNI CHOD 1: Grilovany chrest
se slaninou, bramborami, nakladanou
zeleninou a raclette syrem, kampotsky
pepr
Sauvignon, vybér z hroznd 2023, suché,
Vinarstvi Roman Komarov
» HLAVNI CHOD 2: Bramborové placky
s trhanym uzenym masem, syrem
a pecenym chrestem
Dédovo, moravské zemské 2023, suché,
Vinarstvi RS Sustovi

» DEZERT 1: Tvarohové knedlicky
s jahodovou omackou, matou a peprem

Palava, moravské zemské 2023,
polosladké, Vinafstvi U Svard

» DEZERT 2: Smetanova chiestova
zmrzlina

Kounicky dvir (Dolni Kounice)

» POLEVKA: Chfestovy krém s krutony

» PREDKRM 1: Chrest, vejce 63°,
holandska omacka

» PREDKRM 2: Smazeny chrest v pivnim
tésticku, citronova majonéza, listovy
salat

» HLAVNI CHOD 1: Hovézi licka na viné,
chrest, tarhona

Frankovka, pozdni sbér 2021, suché,

Oulehla vinarstvi

» HLAVNI CHOD 2: Kapfi hranolky
z Pohorelic, chiestovy salat,
citronova majonéza

Veltlinské zelené pet-nat, moravské

zemské 2023, suché, Vinarstvi

Rathouzsky

» HLAVNI CHOD 3: Kufeci rolada,
chrest, nastavovana bramborova kase,
majorankové glazé

Souvignier gris, vybér z hrozni 2022,

suché, Vinarstvi Roman Komarov

» HLAVNI CHOD 4: Burger s trhanym BBQ
veprovym masem, chiestovy coleslaw

» DEZERT: Chrestovy cheesecake

Palava, vybér z hroznl 2023, polosuché,
Oulehla vinarstvi
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Wine Wellness Hotel Amande
(Hustopece)

» PREDKRM: Chleba Brno s vepfovym
rillettes, marinovana Salotka s chirestem

Kreckovska hora, moravské zemskeé 2022,
suché, Vino z Trbousan — Jifi Korber

» HLAVNI CHOD 1: Grilovana hovézi
svickova, mandlovy crumble, salat
z chiestu, brambor grenaille
a Cerstvych bylinek

Cuvée blond, moravské zemské 2019,

suché, Vinarstvi Chrast

» HLAVNI CHOD 2: Tagliolini s pestem
ze zeleného chrestu a ¢erstvych bylinek,
peceny sumecek, palavsky syr, uzené
mandle

Veltlinské ¢ervené rané, moravskeé zemskeé

2023, suché, Vinarstvi Toporcer

» DEZERT: Cokoladové brownies, zeleny
chiest, éerstvé jahody a vanilkova stil

Princess Jane rosé, moravské zemské
2022, suché, Polivka Winery

Meat Vandals

» POLEVKA: Slepiéi krém, chiestové
concasséa syr Grana Padano

» PREDKRM: Smazena éedarova koule
s trhanym veprovym masem, maslova
bramborova kase, chfestové concassé

Cabernet Sauvignon ros€, moravske zemské

2022, polosuché, Vinné sklepy Marsovice

» HLAVNI CHOD 1: Trhané hovézi hrudi,
posirovany zeleny chiest a omacka
chimichurri

Pinot noir rosé, Cotes de la Charite 2022,

suché, Serge Dagueneau & Filles, Francie

» HLAVNI CHOD 2: Hovézi pastrami,
brioska, vareny bily chiest, zapeceny
parmezanovy beSamel

Ryzlink rynsky, pozdni sbér 2022, suche,

Vinarstvi Mihlberger




Recepty hostti a poradatele

Chrestova polévka

Ingredience pro 4 osoby:

11 chfestového vyvaru, 0,2 | kufeciho vyvaru, 50 g bilé ¢asti porku,
1ks mensi cibule, 200 g bilého chfestu, 100 g masla, 200 ml
smetany na vareni (12 %), 50 g hladké mouky, 0,5 dcl bilého vina, sUll,
cukr, citron

Postup: V hrnci rozehfejeme IZici masla, pfidame najemno nakrajeny
porek a lehce orestujeme. Pfidame nadrobno nakrajenou cibuli

a nechame zpénit. Vhodime oloupany bily chfest nakrajeny na
kousky a restujeme do zméknuti, asi 5 — 6 minut.

Zastfikneme bilym vinem, nechame kratce probublat, pfidame
trochu cukru, sl a podlijeme chiestovym a kufecim vyvarem.
Vafime na mirném plameni 25 — 30 minut.

Zahustime vychladlou jiSkou pFipravenou z masla a hladké mouky.
Vafime asi 15 minut a nasledné pridame smetanu. Za stalého
michani jesté dalSich par minut pozvolna vafime. Pfed koncem lehce
zakapneme $tavou z Cerstvého citronu, pfidame Izici masla a vSe
vymixujeme. Polévku propasirujeme pres jemny cednik, abychom
odstranili veSkera chrestova vlakna. Dochutime soli, pfipadné
Spetkou cukru.

Roman Paulus
- 4 Jom

Ochutnejte s

Palava
moravské zemskeé 2020,
suché Vinarstvi Rathouzsky

Chrestova babovka
Ingredience babovka:

Tereza Bebarova

Cheesecake s bilym chrestem

Nepeceny kola¢ se suSenkovym zakladem, naplini z ricotty,
chrestu a bilé ¢okolady

Ingredience pro formu o priméru 24 cm:

Z&klad: 50 g masla, 160 g maslovych susenek (¢ast jich mlzete
nahradit mletymi mandlemi i ofechy)

N&pln: 150 g vareného bilého chrestu, 250 g syru ricotta, 250 g bilé
¢okolady, 100 g kysané smetany, 1 citron (chemicky neoSetreny)
Postup: Chiest peclivé oloupejte. Na povrchu vyhonkU jsou velmi silna
vldkna, kterd mixér tézko rozseka. Chrest varte ve slané a oslazené
vod& pomérné kratce, aby zlstal kiupavy. Zchlazeny ho nakrajejte na
mensi kousky. Dno dortové formy vylozte pecicim papirem (skfipnéte
ho do rafku). Podrcené susenky diikladné promichejte s rozméklym
maslem a vzniklou hmotu vioZte do pripravené formy. VSe uhladte

a nechte v lednici ztuhnout. Ve vodni lazni si zvolna rozehfejte bilou
¢okoladu a dobre ji promichejte. V mixéru rozmixuijte chrest, syr

a smetanu. V3e nasledné dopilrite citronovou kirou, $tavou a viaznou

bilou Eokoladou, promichejte a viijte do formy se susenkovym zakladem.

Nechte ztuhnout do druhého dne. Podavejte s Eerstvymi jahodami
a Slehackou nebo jingym sezénnim ovocem. Bilou €okoladu je samoziejmé
mozné nahradit hofkou, misto ricotty pouzit krémovy syr a podobné.

Ochutnejte s

Frankovka rosé
pozdni sbér 2023, suché

Vinarstvi Jan Placek

Recept poradatele

Quiche se zelenym chirestem

Ochutnejte s
FRIZZ (Miiller
Thurgau/Palava)

moravské zemskeé 2023,
suché, Oulehla vinarstvi

350 g hladké mouky, 250 g cukru, 1 prasek do peciva, 2 IZiCky jedlé sody,
11zicka mleté skorice, 1/2 Izi¢ky soli, 125 g rostlinného oleje, 3 velka vejce,
450 g nastrouhaného Cerstvého chrestu, okapaného, 340 g drceného
ananasu, neodkapaného, 1az 2 IZice nastrouhané pomeranéove kdry,

1 vanilkovy lusk, 100g nasekanych pekanovych ofecht

Ingredience poleva:

100 g smetanového syra (Philadelphia), 80 g cukru moucka, 2 1zicky
nastrouhané pomerancové kiry, 11Zicka vanilkového extraktu,
3 az 4 Izice plnotué¢ného miéka

Postup: Ve velké mise smichame prvnich Sest ingredienci. Pfidame
olej, vejce, chiest, ananas, pomerancovou kiru a vanilku; dobre
promichame. Vlozime pekanové orechy. Vliijeme do vymazané

a moukou vysypané formy na babovku. Peeme pfi 160 stupnich

na horkovzduch po dobu 1 hodiny, nebo dokud nebude paratko
zapichnuté do stfedu Cisté. Pak vyjmeme z trouby na mfizku,

aby babovka uplIné vychladla. Na polevu uslehame v malé misce
dohladka smetanovy syr a cukr. Pfiddme pomeran¢ovou karu, vanilku

a dostatek mléka, dokud poleva nedosahne pozadované konzistence.

Smés nalijeme na vychladlou babovku, aby poleva stékala po
stranach. MGzeme dozdobit kousky pomerance a ofechu.

Ochutnejte s

Rulandské modré
vybér z hroznd 2019, suché
Vinarstvi Roman Komarov

Ingredience pro formu o priméru 30 cm:

Tésto: 180 g hladké mouky, 85 g masla, 30 ml vody, 1 vejce, IZicka soli
Napln: 100 g slaniny, 50 g porku, 3 vejce, 1 smetana ke Slehani, 150 g
vaseho oblibeného syra (napt. gouda, emental), stl, pept, cca 200 g
zeleného chrestu, 50 g parmazanu

Postup: Ingredience na tésto smichame v mise a vypracujeme.
Dame odpocinout do lednice. Orestujeme nakrajenou slaninu,
pridame porek a opékame dozlatova. V mise smichame vejce,
smetanu, nakrajeny nebo nastrouhany syr, kofeni a pfimichame
opecenou slaninu a porek. Tésto rozvalime a dame do formy

— utla¢ime a vytvorime okraje (misto vysypani formy Ize pouzit
pomackany pecici papir). Tésto propichame vidlickou a dame

do trouby na cca 10 minut na 150-170° (dle vasi trouby). Po 10
minutach vytahneme, nalijeme napln, poklademe zeleny chrest
(nezapomeneme odlamat dievnaté konce, miZzeme nakrajet i na
mensi kousky) a posypeme parmazanem. Pe¢eme 30-40 minut
dozlatova.




Recepty festivalovych restauraci

Veprovy rillettes s marinovanym chiestem
Ingredience na 4 porce:

1kg veprového boku, 1,5 kg veproveé plece, 0,7 kg hfbetniho sadla,
1kg vyskvareného sadla, 0,3 kg cibule, 250 ml suchého bilého vina,
40 g soli, divokeé koreni — cely pepf, nové koreni, bobkovy list, tymian
Postup: V hrnci pfipravime rozvar z verjusu (Vino J. Stavek)

a tftinového cukru v poméru 1:1, pfidame badyan, snitku cerstvého
estragonu a tymianu. Do horkého nalevu pfidame nakrajenou
Salotku a zeleny chrest a nechame 48 hodin marinovat.

Ve velkém litinovém nebo silnosténném hrnci pomalu Skvafime
hrbetni sadlo nakrajené na kostky o velikosti cca 2 cm. Jakmile pusti

Hospoda Na Dédiné (Nové Branice)

Bramborovy knedlik plnény uzenym
veprovym masem, zadélavany chrest
Ingredience na 4 porce:

Tésto: 1 kg varenych oloupanych brambor, 1 ks vejce, 05 kg jemné
krupice, 10 g soli

Naplri: 0] kg cibule, 0,3 kg uzené krkovice, stl, pept, kmin podle chuti
Zadélavany chrest: 0,3 kg bilého chrestu, 0,2 kg zeleného chrestu,
50 g masla, ocet, cukr, stl podle chuti

Postup: Nejprve povafime uzené maso a vznikly vyvar pouzijeme na
pfipravu zadélavaného chrestu. Poté uvarime brambory ve slupce,
nechame zchladit, oloupeme a nastrouhame najemno. Pfidame vejce,
sUl, jemnou krupici a vypracujeme hladké tésto.

Na panvi orestujeme cibuli dozlatova, pfidame uzené maso nakrajené
na malé kosticky, orestujeme a dochutime. Naplri dame stranou.
Bramborové tésto vyvalime na asi 2 cm tlusty plat, naplnime masem

Ochutnejte s

Svatovaviinecké
pozdni sbér 2021, suché
Vinarstvi Roman Komarov

sadlo tuk, prfidame cibuli nakrajenou na mési¢ky a orestujeme.

Poté vloZime maso nakrajené na kostky cca 5 cm velké, osolime

a nechame zatahnout. Podlijeme bilym vinem, které nechame
vyvarit. Vlozime divoké kofeni zabalené v platynku a pfidame
Skvarené sadlo v takovém mnozstvi, aby po rozpusténi bylo vSe
zcela ponorené v sadle. Na mirném plameni nechame pfi obéasném
michani varfit zhruba hodinu, poté premistime do trouby a nechame
pod poklickou konfitovat pfi 95 °C po dobu 9 hodin. Po vyjmuti

z trouby maso natrhame na malé kousky, smés promichame

a podavame s cerstvym pecivem a marinovanym zelenym chrestem.

Restaurant Na Navsi (Ri¢any)

Chrestova pizza se slaninou a syrem
Ingredience:

a vytvarujeme dlouhy knedlik, ktery po stranach utésnime. Vafime v pare
asi 25 minut. Poté nakrajime na platky.

V kastrlku rozpustime maslo, pfidame ocistény bily chiest, orestujeme,
zalijeme trochou uzeného vyvaru a uvafime domekka. Uvareny chrest
rozmixujeme dohladka a dochutime soli, octem a cukrem.

Pokrm servirujeme ozdobeny sparfenym zelenym chiestem nakrajenym
na kole¢ka. MUzeme pridat i $picky chiestu a smazenou cibulku.

Kounicky dvur (Dolni Kounice)

Hovézi licka na éerveném viné se zelenym
chrestem
Ingredience na 4 porce:

Ochutnejte s
Kreckovska hora
moravské zemskeé 2022,
suché, Vino z Trbousan
— Jifi Korber

1kg hoveézich li€ek, 2 dcl oleje, 1 kg kofenové zeleniny, 400 g cibule,
100 g Cesneku, divoké korenli, tymian, rozmaryn, 200 g rajského
protlaku, 0,75 | €erveného suchého vina, 0,5 | vyvaru, 250 g masla,
0,5 kg zeleného chrestu, 2 ks citronu, sul, pepf

1kg hladké mouky, 2 zarovnané Izicky cukru, 20 g soli, 500 ml teplé
vody, 25 g pivovarskych kvasnic

Postup: Pivovarské kvasnice vloZzime spole¢né s cukrem do sklenice
teplé vody a asi 10 minut rozpoustime. AZ se nam vytvori péna, smés
nalijeme do misy s moukou a dobre promisime. V dalsi sklenici teplé
vody rozpustime sUl, prfiddme 5 IZic olivového oleje a vée ptridame do
mouky. Hnéteme a po ¢astech pfilévame zbylou teplou vodu, dokud
neziskame meékké a hladke tésto.

Tésto prikryjeme utérkou a nechame asi hodinu kynout. Poté tésto
Znovu propracujeme a rozprostfeme na 4 plechy vymazané olejem.
Nechame jesté nejméné 30 minut kynout.

Potfeme rajé¢atovou smési a peCeme v troubé predehraté na 180 °C
asi 10 minut.

Poté pfidame ostatni ingredience dle chuti a pizzu vlozime zpét do
trouby k dopeceni.

Postup: Hovézi licka ocistime, osolime a opepfime. V hrnci rozehre-
jeme olej a opeceme na ném licka ze vSech stran dohnéda. Pak je
vyjmeme a dame stranou. Do hrnce nasypeme korenovou zeleninu

a osmahneme ji dozlatova. Pfidame cibuli a Cesnek a opékame docer-
vena. Pfidame celé divoké koreni, tymian, rozmaryn a rajsky protlak

a michame jesté minutu. Zalijeme cervenym vinem, pfivedeme k varu
a vafime, dokud se objem nesnizi na tfetinu; trva to asi 30 minut. Vrati-
me do hrnce opecena licka a zalijeme je vyvarem. Priklopime a dame
dusit do trouby predehraté na 140 °C. Dusime asi 2 hodiny domékka.
Licka vyndame na talif a omacku precedime pres jemné sito. Dochu-
time soli, peprfem, pfipadné lehounce osladime, aby omacka ziskala
jeste lepsi chut. Tésné pred podavanim do horké omacky zaslehame
2 |zice masla (cca 100 g). Asi 0,5 kg zeleného chrestu ocistime a spafi-
me v osolené vodé s citronem a Izickou masla. Takto pfipraveny chrest
kratce opeceme na 150 g prepusténého masla a lehce opepfime.

Ochutnejte s

Frankovka
pozdni sbér 2021, suché
Oulehla vinarstvi

Ochutnejte s
Veltlinské zelené,

staré kere
pozdni sbér 2023, suché
Vinarstvi Jan Placek




Recepty festivalovych restauraci

Kami Food & Catering

Jarni chrestovy krém s maslovou Sunkou
Ingredience na 4 porce:

250 g zeleného chrestu, 500 ml zeleninového vyvaru, 50 g Sunky,
2 Izice masla, 11zice hladké mouky, 200 ml smetany ke §lehani,
petrzelka

Postup: Z chiestu odkrojime hlavicky a odlozime si je stranou.
Stonky umyjeme a pokrajime na mensi SpaliCky.

Do hrnce vlozime Izici masla a chiestové Spalicky a lehce
osmahneme. Opatrné zasypeme Izici hladké mouky a zalijeme
pfipravenym zeleninovym vyvarem. V§e varime 15 az 20 minut

na mirném plameni. Pfed koncem varu pfidame smetanu

ke Slehani a v§e rozmixujeme do konzistence krému.

Na panvi si rozpustime IZici masla a prfidame natrhanou Sunku.
Opékame spolecné s hlavickami chiestu az do chvile, nez zaéne
smeés zlatnout.

Naservirujeme krém na talif a dozdobime opedenou Sunkou,
hlavickami chrestu a ¢erstvou petrzelkou.

Na Slavnostech chiestu a vina 2024 mUzete tento pokrm ochutnat
Vv jedlém kelimku a snist jedlou pepfovou IZici.

Ochutnejte s
Cuvée Srdecni

zalezitost

moravskeé zemskeé 2023,
polosuché, Vinarstvi
Sklep Blucina

Bramborové placky s trhanym uzenym
masem a pe¢enym chiestem
Ingredience na 4 porce:

Bramborové placky: 500 g brambor, 300 g polohrubé mouky,

1 ks vejce, veprové sadlo na smazeni, sUl

Trhané uzené maso: 200 g vafeného uzeného masa, 1 strouzek
¢esneku, pepf

Peceny chrest: 100 g zeleného chrestu, 1 1Zice oleje, sl
Postup: Brambory uvafime ve slupce domékka a nechame
vychladnout. Poté brambory oloupeme, rozmackame, promichame st

s polohrubou moukou a vejcem a jemné osolime. .
Na pomouceném vale z bramborového tésta ruéné tvarujeme \k A
placky stejné velikosti a tvaru. Placky opékame na sadle z obou )
stran dozlatova. Uvarené a jesté teplé uzené maso natrhame dvéma
vidli€kami na delsi vlakna a promichame s rozmackanym ¢esnekem
a peprem. Zeleny chiest omyjeme a spodni 2 cm stonkd odfizneme.
Chrest naskladame na plech s pecicim papirem, zakapneme olejem,
osolime a promichame. Pe¢eme zhruba 10 minut pfi 230 °C.

Na talif nejprve servirujeme bramboroveé placky, na né poklademe
peceny chrest a nahoru pfidame trhané uzené maso. Pokrm na
Zaver jemné opepfime.

2)

Ochutnejte s

Dédovo
moravské zemské 2023,
suché, Vinafstvi RS Sustovi

» Nova vystava ukazujici
jedine¢nou fotografickou
tvorbu slavného secesniho
malife a umeélce, ktery se
v Ivancicich narodil

Zveme vas

Ivancicka Tipy na vylety

oo~

véz na jizni Moravé

» Vystoupejte aZz na ochoz
véze a uzijte si pohled na
Slavnosti z vySky

» Vstupenky zakoupite
v Pamatniku A. Muchy

Vystava
»Mucha a fotografie*

MUCHA

A FOTOGRAFIE

Stala expozice
Vladimira Mensika

Vystavka
o péstovani chrestu

» Navstivte krasné vystavni » Mala vystavka o chrestu
prostory s expozici a jeho péstovani
znameho herce
a ivancického rodaka
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