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Montasio

Aromaticky tvrdy syr z kravského mlé-
ka. Je v bochnicich o vaze 6 — 8 kg,
tloustce 8 cm a priméru 30 — 35 cm.
Minimalni tu¢nost je 40 % a zraje az
jeden rok.

Oblast vyroby: Friuli Venezia Giulia
a ve Venetu v provinciich Belluno

a Treviso, ¢astecné také v Padové
Doporucené vino: Refosco St. Hele-
na — Fantinel

Monte Veronese

Delikatni syr z kravského mléka. Zraje
mésic a bochniky vazi 7 — 10 kg, jsou
tlusté 7 — 11 cm a maji v primeéru 25
— 35 cm. Obsahuje alespor 44 %
tuku. Varianta d’Allevo ma miniméainé
30 % tuku a zraje alespori 90 dnu.
Oblast vyroby: vesnice v jizni ¢asti
provincie Verona

Doporuéené vino: Valpolicella Clas-
sico Superiore

Mozzarella di Bufala Campana
Svézi Cerstvy syr z buvoliho mléka,

s nadechem piZzma a divokych rostlin.
Oblast vyroby: Kampanie a Lazio.
Na vychodnim pobfezi se déla jenom
v Uzkém pasu oddélujicim od pevni-
ny ostruhu italské boty. V jednotli-
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vych ¢astech se ji také fika Piana del
Sele, Piana Volturno, Aversana nebo
Pontina

Doporucené vino: Falanghina Sanio
— Feudi di San Gregorio

Murazzano

Jemny, mirné aromaticky syr Gisté

z ov¢iho mléka nebo smési ovéiho, je-
hoZ musi byt minimalné 60 %, a krav-
ského. Prodava se v bochniccich

s prdmérem 10 — 15 cm a vyskou 3 —
4 cm. Vazi 300 — 400 gramll @ ma mi-
nimalné 50 % tuku v susiné.

Oblast vyroby: provincie Cuneo na
severozapadé Italie u hranic s Francii
Doporuéené vino: Barbera d’Asti —
Marchesi di Gresy
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Parmigiano Reggiano

Delikatni, snad nejznaméjsi a nejvic
napodobovany italsky syr na svété. Vy-
rabi se z kravského mléka. Podle stup-
né zralosti se rozliSuje na fresco: Cer-
stvy, ktery zral do roku a pdl. Vecchio
zraje 18 az 24 mésicU a stravechio
(velmi zraly) je ulozen 24 az 36 mési-
cU. Bochniky parmezanu maji v pra-
méru 35 — 45 cm, tlusté jsou 20 — 26
cm a vazi kolem 30 kilogramd. Mini-
malni tuénost je 32 %.

Oblast vyroby: Emilia Romagna

v provinciich Bologna na pravém bre-
hu feky Reno a v provincich Modena,
Parma a Reggio Emilia a lombardské
provincii Mantua

Doporuéené vino: Martinenga Bar-
baresco — Marchesi di Gresy

Pecorino Romano

Tvrdy syr silné chuti z ovéiho miéka.
Déla se v bochnicich rliznych primé-
r0 o tloustce 23 — 35 cm a vaze 20 az
35 kg. Do konzumni zralosti vyzrava
nejméné pét mésicl. Aby ziskal typic-
kou zrnitost, musi zrat nejméné osm
mésict. M& minimalné 36 % tuku.
Oblast vyroby: Sardinie a zapadni
pobfezi na pevniné naproti tomuto ost-
rovu v oblastech Lazio a v provincii
Grosseto Doporucené vino: Sangio-
vese di Romagna Superiore — Cantien

Pecorino Sardo

Jemné nakysly syr z ov¢iho mléka ve
dvou variantach nazvanych dolce

a maturo. Bochniky dolce maji v pri-
méru 15 - 18 cm a jsou tlusté 6 —

10 cm. VAzi od jednoho do 2,3 kg

a maji minimalné 40 % tuku. Zraji 20
— 60 dnd. Bochniky maturo jsou tlusté
10 - 13 cm s prdmérem 15 — 20 cm
a vazi od 1,7 kg do 4 kg a minimalni
tuénost je 35 %. Zraji vice nez dva
mésice a mohou byt i zauzené.
Oblast vyroby: Sardinie Doporuce-
né vino: Cannonau — Argiolas
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PECORINO SARDO

Pecorino Siciliano

Tvrdy syr vyrazné chuti z ovéiho mié-
ka. Bochniky jsou 10 — 18 cm tlusté

s primérem 15 — 20 cm a vahou od 4
do 12 kg. Tuénost je minimalné 40 %.
Oblast vyroby: Sicilie

Doporuéené vino: Nero d’Avola —
Donnafugata

Pecorino Toscano

Mékky nebo polotvrdy syr z ovéiho
mléka. Bochniky maji v primeéru 15
az 22 cm a jsou tlusté 7 — 11 cm. Vazi
mezi kilogramem az tfemi a p0l. Do
stfedni tvrdosti dozravaji po Ctyfech
mésicich. Minimalni tuénost ¢erstvého
je 45 %.

Oblast vyroby: Toskansko a pfilehlé
¢asti Umbrie a Lazia

Doporucené vino: Rosso di Montal-
cino — Frescobaldi

Provolone Valpadana

Stfedné tvrdy syr pfipravovany z krav-
ského mléka. Dodava se v riiznych tva-
rech od salamu az po bochniky ve tva-
ru hrusky, které vazi od pdl kila do Sesti
kilogram(. Zraji minimalné mésic a maji
44 % tuku. Mohou byt i vyuzené.
Oblast vyroby: lombardské provincie
Cremona a Brescia a malé lokality

v provinciich Bergamo, Mantua a Mi-
l&n. Ve Venetu provincie Verona, Vi-
cenza, Rovigo a Padova. V kraji Emi-
lia Romagna provincie Piacenza
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