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TISKOVÁ ZPRÁVA	
[bookmark: _Hlk123805937][bookmark: _Hlk527979803]
Svěží recepty s Olomouckými tvarůžky do horkého léta

[bookmark: _GoBack]Loštice, 21. července 2026 – Horké dny přejí lehkým jídlům, která zasytí a nevyžadují dlouhou přípravu. A.W. Olomoucké tvarůžky proto přinášejí dva letní recepty s ovocem: salát s melounem cantaloupe a hruškové carpaccio. Svěží suroviny v nich doplňuje výrazná chuť jediného původního českého sýra.

V létě oceníme jídlo, které je svěží, rychlé a přitom dobře zasytí. A.W. Olomoucké tvarůžky do takových receptů přinášejí plnohodnotné bílkoviny, vápník a výraznou chuť, ale zároveň mají nízký obsah tuku. Skvěle fungují také s ovocem. Sladký meloun nebo hruška jejich chuť příjemně zjemní a vytvoří vyváženou kombinaci. Oba recepty jsou jednoduché na přípravu a hodí se jako lehký oběd, předkrm nebo letní svačina.

Tvarůžkový salát s melounem cantaloupe
Suroviny: 1 zralý meloun cantaloupe, 30 g A.W. Olomouckých tvarůžků, 80 ml čerstvě vymačkané pomerančové šťávy, 60 ml citronové šťávy, 2 lžíce nasekané čerstvé máty, 1 lžička nastrouhaného zázvoru, 1 lžička medu, špetka soli

Postup: Na zálivku smíchejte pomerančovou a citronovou šťávu. Přidejte mátu, zázvor, med a špetku soli. Vše důkladně promíchejte. Meloun rozkrojte na polovinu a odstraňte semínka i slupku. Dužinu nakrájejte na kostky nebo tenké měsíčky a vložte do mísy. Tvarůžky nastrouhejte, přidejte k melounu a lehce promíchejte. Salát zakápněte připravenou zálivkou a ihned podávejte.

Tip: Několik kousků melounu můžete přidat také do karafy s vodou a doplnit snítkou meduňky. Pro přípravu domácí limonády rozmačkejte meloun s malinami, přidejte citronovou šťávu a mátu a zalijte perlivou vodou.

Hruškové carpaccio s tvarůžkovými hoblinkami a povidlovou redukcí
Suroviny: 40 g A.W. Olomouckých tvarůžků, 2 hrušky, 1 citron, hrst rukoly, hrst pekanových ořechů, 4 lžíce povidel, 2 lžíce rumu, 150 ml vody

Postup: Povidla rozmíchejte v rendlíku se šťávou z poloviny citronu. Přidejte rum a vodu. Směs zahřívejte přibližně 20 minut na mírném plameni a občas promíchejte. Neměla by prudce vařit, aby se nepřichytila ke dnu. Hotovou redukci nechte vychladnout. Pekanové ořechy krátce opražte nasucho na pánvi. Hrušky nakrájejte na velmi tenké plátky a ihned je pokapejte zbylou citronovou šťávou, aby nezhnědly. Plátky hrušek rozložte na talíře. Přidejte tenké plátky nebo hoblinky tvarůžků, rukolu a opražené pekanové ořechy. Nakonec carpaccio doplňte povidlovou redukcí.


----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
[bookmark: _Hlk155336318]O společnosti A.W. spol. s r.o. 
Výroba A.W. Olomouckých tvarůžků na Hané je doložena již na přelomu 15. a 16. století. Od roku 1876 se A.W. Olomoucké tvarůžky vyrábí v Lošticích. Manufakturní výrobu založil Josef Wessels s manželkou. Název současné společnosti A.W. spol. s r.o. získala firma podle Aloise Wesselse (syna zakladatelů) v roce 1897 a do roku 1914 se stala největším výrobcem tvarůžků. V roce 1930 byla realizována velká přestavba a rozšíření tvarůžkárny na moderní výrobnu pod vedením Karla Pivného (zeť Aloise Wesselse). 

V roce 1991 byla tvarůžkárna v restituci vrácena potomkům původních majitelů. K zásadní obměně technologického zařízení ve výrobě došlo v roce 1997. Evropská komise udělila v roce 2010 A.W. Olomouckým tvarůžkům chráněné zeměpisné označení. V roce 2014 bylo otevřeno nové Muzeum Olomouckých tvarůžků v Lošticích jako jediné muzeum svého typu v České republice. 

V současné době společnost A.W. spol. s r.o. zaměstnává okolo 180 lidí, každoročně vyrobí přibližně 2 200 tun tvarůžků ve více než třiceti tvarových, chuťových a hmotnostních variantách a provozuje čtyři podnikové prodejny v Lošticích, Olomouci, Brně a Ostravě. 

A.W. Olomoucké tvarůžky se vyrábějí z netučného kyselého tvarohu a jsou charakteristické nezaměnitelnou chutí a typickou vůni. Při jejich výrobě se nepoužívají žádná syřidla, barviva, aromata ani stabilizátory, jsou vhodné i pro bezlepkovou dietu. Obsahují plnohodnotné bílkoviny, vápník a díky malému obsahu tuku mají nízkou energetickou hodnotu. A.W. Olomoucké tvarůžky jsou jediným původním českým sýrem a jsou řazeny mezi zrající stolní sýry.
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Kontakt pro média: 
Jaromír Krišica, Mob.: +420 603 543 572, E-mail: media@tvaruzky.cz


image1.png
olomouckeé tvarizky




