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a v Trentinu Trento. Doporuéené
vino: Sassella — Alta Valtelina

Quartirolo Lombardo
Aromaticky, jemné trpky mékky syr do-
davany v blocich o strané 18 — 22 cm
a tloustce 4 —8 cm, jez vazi 1,5 - 3,5
kg. M4 alespori 30 % tuku v susiné.

V Cerstvé varianté zraje pét dnll az je-
den mésic, ale mUze se nechat ulezet
i déle. Potom je prodavan jako vyzraly.
Oblast vyroby: provincie na severu:
Brescia, Bergamo, Como, Cremona,
Lecco, Lodi, Milan, Pavia a Varese
Doporuéené vino: Lugana DOC

Ragusano

Syr z kravského mléka. Dodava se ve
dvou variantach: ¢erstvy a vyzraly.
Jako Cerstvy neméa mit vice nez 40 %
tuku, jako vyzraly minimainé 38 %.
Bochniky o priméru 43 — 53 centi-
metru jsou tlusté 15 — 18 cm a vazi
10 — 16 kg. MizZe byt i zauzeny tradi¢-
ni pfirodni metodou affumicato.
Oblast vyroby: vesnice v sicilskych
provinciich Ragusa a Syracusy
Doporuéené vino: Il Grillo — Siciliano
DOC

Raschera

Aromaticky syr z kravského mléka, né-
kdy se dodava ovéi a kozi. Bochniky

o prdméru 35 — 40 cm a tloustce 7 az
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9 cm nebo Etvercové cihly o hrané

40 cm a tloustce 12 — 15 cm. Bochniky
vazi 7 — 9 kg, cihly 8 — 10 kg. Pfipravu-
je se celoroéné v tuénosti minimalné
32 % a dodava se jako Cerstvy, v bilé
¢i slonovinové barvé v fezu.

Oblast vyroby: horska ¢ést provincie
Cuneo na severu zemé Doporuéené
vino: Gavi — Cortese — Villa Sparina

Robiola di Roccaverano

Svézi, lehce nakysly syr ze smési
kravského, ov¢iho a koziho miéka.
Kravského by mélo byt maximalné 85
%. Zpracovava se do malych bochni¢-
ki o praméru 10 — 14 cm a tloustce

4 — 5 cm nebo stejné velkych cihli¢ek
o vaze 250 — 400 gramu. Déla se ce-
loroéné a dodava se Cerstvy s tuénos-
ti minimalné 45 % a v barvé pravé na-
dojeného mléka.

Oblast vyroby: provincie Asti a Ales-
sandria Doporuéené vino: Barbera
d’Asti Monte Colombo — Marchesi di
Gresy

Taleggio

Meékky syr pfipravovany z kravského
mléka, ktery zraje minimalné 35 dnu.
Vané i chut pfipominaji vihké sklepni
prostory a houby. Pfipravuje se ve
tvaru Etvercovych cihli¢ek o vaze od
1,7 kg do 2,2 kg a ma minimalné 48
% tuku v susiné.

TALEGGIO

Oblast vyroby: sever ltdlie, v Lom-
bardii jsou to provincie Bergamo,
Brescia, Como, Cremona, Lecco,
Lodi, Milan a Pavia. Ve Venetu provin-
cie Treviso a v Piemontu provincie
Navara

Doporuéené vino: Dolcetto d’Alba —
Marchesi di Barolo

Toma Piemontese

Syr pfipravovany ve dvou variantach,
jako mékky a polotvrdy. Oba jsou

v bochnicich o tloustce 6 — 12 cm,
prdméru 15 — 35 cm a vaze od 1,8 do
8 kg. Mékky ma minimalné 40 % tuku,
tvrdSi nad 20 % a zraje minimalné
dva mésice.

Oblast vyroby: provincie na severo-
zapadé zemé u hranic s Francii: No-
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vara, Vercelli, Biella, Turin, Cuneo,
Alessandria a Asti. Doporucené
vino: Freisa — Piemontese

Valle d’Aosta Fromadzo

Syr z kravského mléka s malym podi-
lem koziho. Chuti lehce pfipomina syr
Fontina. Je dod&van v bochnicich

o prdméru 15 — 30 cm, tloustce 5 az
20 cm a vazicich mezi jednim a sedmi
kilogramy. Pfipravuje se v méné tu¢né
varianté do 20 % tuku a v tuénéjsi 20
— 35 % tuku. Zraje 8 — 10 mésicu.
Oblast vyroby: udoli Aosta na severu
zemé Doporuéené vino: Sauvignon
Collio — Fantinel

Valtellina Casera

Syr z kravského mléka. Mlé¢na chut
pfipomina horské louky. Dodava se
v bochnicich o priméru 30 — 45 cm,
tlustych 8 — 10 cm a tézkych 7 — 12
kg. Minimalni tuénost je 41 %, pokud
zraje méné nez 70 dn0. Zralej$i ma
34 %.

Oblast vyroby: provincie Sondrio na
severu zemé

Doporucené vino: Sfursat — Aldo
Reinoldi

Vina k italskym syrim doporucil
obchodni feditel spolecnosti

La Fattoria — vino a destilaty

a sommeliér praZské restaurace
Vino di Vino Jifi Markuzzi. =



