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Ttalie

V zemi renesance, mody a aut byste napocitali kolem ctyF
set raznych italskych syri. Jenom tficeti z nich pfiznala
Evropska komise znamku PDO. Italové se vsak cini a pro-
dukuji téchto specialit na 440 tisic tun ro¢né. Nejvice jich
tradic¢né vyvazeji do Spojenych statii. Zacnéme podle abe-

cedy.

Asiago

Déla se z kravského mléka jako vyzra-
ly (Asiago d’Allevo) s minimem tuku
34 %, v bochnicich s primérem 30 —
36 cm, tloustkou 9 — 12 cm a vazicich
8 — 12 kg, nebo jako Cerstvy (Asiago
pressato) s obsahem tuku minimalné
44 % o vaze 11 — 15 kg.

Oblast vyroby: provincie Vicenza

a Trento a malé ¢ast provincie Padova
a Treviso Doporucené vino: Terolde-
go Rotaliano Reserva — Endrizzi

Bitto

Syr s chuti bylin z kravského mléka
v bochnicich v priméru 30 — 50 cm,
tloustce 8 — 10 cm a vaze 8 — 25 kg.
Musi zrat minimalné 70 dnli a potom
ma mit minimalné 38 % tuku.
Oblast vyroby: provincie Sondrio

u hranic s Rakouskem, a hlavné

v Alta Valle Brembana v Bergamu
Doporuéené vino: Lagrein — St. Mi-
chael Eppan

Bra

-
i

Aromaticky syr silné chuti z kravského
mléka, je dodavan v bochnicich

o vaze 6 — 8 kg, pruméru 30 — 40 cm
a tloustce 7 — 9 cm. V nejtvrdsi vari-
anté zraje az pll roku a ma alespon
32 % tuku.

Oblast vyroby: provincie Cuneo (zra-
je ve Villafranca Piemonte v provincii
Turin) Doporuéené vino: Nebbiolo
Martinenga — Marchesi di Gresy

Caciocavallo Silano

Aromaticky syr hruskovitého tvaru

z kravského mléka. Vazi od 1 kg az
do 2,5 kg a m& minimalné 38 % tuku.
Oblast vyroby: jih Italie, konkrétné
Basilicata, Kalabrie, Kampanie, Moli-
se a Apulie.

Doporuéené vino: Cerasuolo di Neg-
roamaro

Canestrato Pugliese

Tvrdy ov¢i syr s aroma tuku viny a ka-
ramelu. Dodavéa se v bochnicich

o vaze 7 — 14 kg, priméru 25 — 34
cm a tloustce 10 — 14 cm. Zraje od
dvou do deseti mésicld a potom ma
minimalné 38 % tuku.

Oblast vyroby: podpatek italské boty,
provincie Foggia a ¢ast provincie Bari
Doporuéené vino: Primitivo — Conti
Zecca

Casciotta d'Urbino

Bochnicky svézi nasladlé chuti ze smé-
si ov¢iho a kravského mléka o vaze 0,8
—1,2 kg, tloustce 5 — 7 kg a prdméru
12 — 16 cm. Je zraly po dvaceti az tfi-
ceti dnech a ma aspori 45 % tuku.
Oblast vyroby: provincie Pesaro

a Urbino Doporuéené vino: Orvieto
Classico — Rocca delle Macie

Castelmagno

Pfipravuje se z kravského miéka

s pridanim trochy ov¢iho a koziho.
Stfedné tvrdé bochniky jsou o vaze 2
— 7 kg, tloustce 12 — 20 cm a primé-
ru 15 — 25 cm. Zraji dva az pét mési-
¢l a maji minimalné 34 % tuku.
Oblast vyroby: vesnice Castelmag-
no, Pradleves a Monterosso Grana

v provincii Cueno na severozapadé
ltalie Doporucené vino: Dolcetto
d’Alba — Marchesi di Barolo

Fiore Sardo

Syr krémové (mlady) nebo pikantni
(zraly) chuti. Pfipravuje se z ovéiho
mléka. Vazi 1,5 — 4 kg a ma minimal-
né 40 % tuku.

Oblast vyroby: Sardinie
Doporuéené vino: Vermentino Cos-
tamolino Argiolas

Fontina

Syr z kravského mléka jemné ovocné
chuti. Bochniky vazi 8 — 18 kg, jsou 7 —
10 cm tlusté a 30 — 45 cm v primeéru.
Zraji tfi mésice a maji min. 45 % tuku.
Oblast vyroby: tdoli Aosta
Doporuéené vino: Pinot Nero Les
Cretes

Formai de Mut

Delikatni syr z kravského mléka.
Bochniky maji 8 — 12 kg, jsou 30 —

40 cm Siroké a 8 — 10 cm vysoké. Zraji
nejméné 45 dnu (ty nejlepsi vice nez
pll roku) a maji alespori 45 % tuku.
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GORGONZOLA

Oblast vyroby: horni ¢ast udoli
Brembana v provincii Bergamo
Doporuéené vino: Les Foruchet

Gorgonzola

Jeden z nejznaméjsich italskych syrd
s modrou plisni, s vyraznou chuti

i vni. Je z kravského mléka. Bochni-
ky maji 6 — 13 kilogram@ o prdmeéru
25 — 30 cm a tloustce 16 — 20 cm.
Zraje dva az tfi mésice a ma alespon
48 % tuku. Podle stupné zralosti roze-
znavame tfi typy: bianco je velmi mla-
dy a modré zilky se jeSté neprojevily.
Dolce méa jemnou chut a zilky usle-
chtilé plisné jsou uz dobfe znatelné.
Picante je prosté pikantni, husté pro-
kvetly modrou plisni.

Oblast vyroby: Lombardie a Piemont
Doporuéené vino: Passito di Pantel-
leria Ben Ryé — Donnafugata

Grana Padano

GRANA PADANO

Tvrdy syr pIné a lehce pikantni chuti.
Obrovské bochniky vazi 24 — 40 kg,
maji prdmér 35 — 45 cm a tloustku 18
— 25 cm. Zraje nejméné pul roku, ale
také az dva roky a ma minimalné 32
% tuku. Zacali ho ve 12. stoleti délat
benediktini a cisterciaci.

Oblast vyroby: prakticky na celém
severu [talie: v Emilia Romagna, Lom-
bardii, Piemontu, Trentinu a Venetu
Doporucéené vino: Ripasso di Valpo-
licella — Tedeschi ->

ITALSKE A FRANCOUZSKE SYRY
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