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Slivovice
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.ha steroidech
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a jiné pribéhy
V téch nejtézsich dobach jeho firma skomirala a on
nemél pomalu ani na nové boty. Ted gin, ktery vyrabi,
miluji v Némecku a absint tfeba az v Australii. Zpovidat
tuzemskou lihovarnickou ikonu by jisté slo v kavarné. Ale
stokrat zajimavéjsi nez filozofovat o palenkach nad salkem

espresa je prijmout nabidku na privatni degustaci primo
v jeho kralovstvi v moravské obci Borsice u Blatnice.
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0ZHOVOR LZE BUD VEST, ANEBO ZAZIT. V TOMTO PRIPADE SLO 0 DRUHOU
VARIANTU. MARTIN JE CLOVEK ENERGICKY A PRIMOCARY, NA OTAZKY ANI
NECEKAL A SAMOZREIME MI HNED TYKAL, JAK JINAK BY SE CHLAPI V PA-
LIRNE BAVILI. Tak, pratelé, durancie (druh slivy, pozn. red.)
je velice tradi¢ni, i kdyZ neuznana odruda. Chlapi ji ta-
dy maji radi, ma ale jednu obrovskou nevyhodu, fikdm
ji strom blbec — kdyZ ma nadarodu ovoce, nic nepusti
na zem, radéji se rozlomi. Poznas ji podle toho, Ze byva
podepiena riznymi palicemi. Nez jsme poridili jiné
odrudy, méli jsme prave ji. To, co ted pijeme, je jeden

z prvnich ro¢nikt nasi slivovice, zaroven ale posledni
ro¢nik durancie. Nechtéli jsme mit nespolehlivé stromy
a vSechnu jsme ji vytali. Zadna dalsi uz nebude, mame ji jen v archivu.

Vynikajici! V cem zrala?

VSechno nechavame zrat v nerezu, ktery je zcela nete¢ny. U ovocnych destilata
jsem priznivcem cisté chuti po ovoci. Existuji samoziejmé speciality jako slivovice
nebo hruskovice z dubového sudu. Jsou brany jako prijemna odchylka, protoze je
v nich citit vanilin. Také je délame, ale velice malo.

Vyrabis i rynglovici. V ¢em se lisi od slivovice?

Ryngle je druh Svestky, ale plod ma kulaty a zeleny, i kdyz je zraly. Palenka z ryn-
gli je dost netradi¢ni, protoZe na Moravé uz moc stromu neroste. V nasich sadech
mame jesté dva radky a dokazeme vydestilovat okolo péti set litru, tedy tisic lahvi
ro¢né. O rynglovici se da fict, Ze je to slivovice ,,na steroidech“ — ryngle jsou medo-
véj$i, nasladlejsi.

Zakladas si na tom, ze vSechny tvé ovocné destilaty jsou skutecné paleny z ovo-
ce. Tedy zadny dochuceny lih?

Ano. Dnes uz je podobnych vyrobcu vic, ale jesté okolo roku 2000 lihovary, které
by délaly ¢isté ovocné destilaty, nefungovaly. Byli jsme prikopnici. Pokud ne-
mame ovoce, nedestilujeme. Spoustu velkoobchodt tim Stveme, protoze byvaji
vypadky v dodavkach. Kdyz pred dvéma roky zmrzly vSechny merunky, nebyla
merunkovice.

Letos je potésis, nebo nastves?

Nebude dost slivovice, takZe zavedeme pridélovy systém. Nikomu nebudeme moct
dat vSechno, co si objedna. Kdyz neni Giroda, nic s tim neudélam.

Je jesté moznost narovnat neurodu zvysenou cenou?

To je jediné, co pomérné pravidelné délame. KdyzZ se podivas pét rokl nazpét,
ovocné destilaty byly o devadesat az sto korun levnéjsi nez dnes. Netajim se tim, Ze
bych byl spokojen, kdyby pullitr naseho ovocného destilatu stal okolo pétistovky.
Nerozumim tomu, kdyZ nékteri nabizeji slivovici za dvé sté padesat, nebo dokonce
za dvé sté korun: jenom hodnota ovoce na litr slivovice je zhruba sto dvacet korun
plus spotiebni dan, paleni a dalsi naklady.

Jak muzou docilit takové ceny?

To ani nechces védét. Sla kvili tomu do kopru veskera nase tradice ovocnych pé-
lenek a komer¢ni slivovice se stala synonymem néc¢eho strasného. Po metanolo-
vé afére zmizela z trhu spousta podivnych produktt prodavanych pod nazvy jako
ministerska slivovice, chaluparska slivovice, kde v litru bylo deci slivovice a zbytek
lih. Mezi lidmi se pak rozmohlo takové to ,,zajed si na Moravu za tetiCkou Milunou
a ona ti da spravnou slivovici®. My se snazime kvalitou navratit k tradici domacich
palenek, stejné jako rada dalSich vyrobcu.

Vase prodeje nakopla pravé metanolova aféra.

Byla to hrozné smutna udalost, zemielo pres padesat lidi... Ale nebyt toho prasvi-
hu, dneska tady spolu nesedime. Do té doby, do roku 2012, jsme byli na hranici
byti a nebyti. Ze dne na den ale lidé prestali kupovat anonymni destilaty, které si do
té doby klidné vozili v PET lahvich a kanystrech.

,V peckach
Jsou latky, které
vazou chute.

Je to stejne,
Jjako kdyz se
do ginu
pouZziva
kosatec.”

Proti anonymité jste vzdycky bojovali
vlastné uz jen tim, Ze jste se nescho-
vavali za zadnou pseudoznacku.
Vsechny vase produkty nesou jméno
vasi rodiny.

Jasné. Jako uplny magor ukazuju kaz-
dou nasi sklizen, to¢im videa, jak pali-
me, jak vypadaji naSe prostory. Videa
davam na Facebook, zverejiuju sate-
litni snimKky sada. Snazili jsme se byt
maximalné prithledni, ale lidé to az
do metanolové aféry uplné ignorovali
a zajimala je jen cena, cena, cena.
Takze ti, kteri do té doby pili kdovija-
kou ohnivou vodu, najednou prozreli
a kupuji si treba palenky od Zufanka?
Ti, kdo kupovali nékde u stanku Stam-
prli za deset korun, k nam nepujdou
— ajairikam, Ze nechci mit kazdého
zakaznika. Ale podle celniho uradu ¢i-
nil pred metanolovou aférou podil ne-
legalniho alkoholu na trhu asi ¢tyricet
procent, a pokud by se pomér zménil
jen o deset ve prospéch legalnich pro-
duktli, znamenalo by to hrozné moc.
Co nam ted'nalejes? Na festivalu ces-
ké palenky jsme pili malinovici. Mas ji
taky v nabidce?

Nedélame ji, ale mam tady na ochut-
nani od kamarada Kamila Kutiny. Ma-
linovice je super, ale je za ni neskutec-
na prace. Na Cisty destilat potrebujes
obrovské mnozstvi malin a musis je
velice peclivé kvasit, protoze snad-
no plesnivi. Malinovici taky planuju,



ale ve stylu ginu, tedy prutahu neboli
geistu. Tak ji délaji v Rakousku. Geist
je néco, co nezkvasi, napriklad byliny
— a cilem neni ziskat ze suroviny kva-
Senim alkohol. Ten je naopak nutno
dodat. A pokud jde o alkohol v podobé
Spickového lihu, 1 vysledek bude $pic-
kovy. Do lihu se tedy nalozi tfeba praveé
maliny, z nich lih vytahne veSkeré aro-
matické a chutové slozky, a celé se to
potom vydestiluje. Tim, Ze se z malin
nesnazis dostat alkohol, nepotrebujes
jich dvacet kilogramu na litr, ale staci
tri kila. To jsou pak sakra velke rozdily
v nakladech a vysledek je chutové per-
fektni. Cist4 malinovice je aZ moc pie-
vonéna.

Mluvili jsme o neurodé. Co kdyz na-
stane opak - naduroda?

To se stava. Naposled pred dvéma ro-
ky. Neméli jsme ovoce kam davat, kde
kvasit, kdy destilovat, a tak jsme ho
prodavali kazdému, kdo mél zajem.
Nase oblast je nejlepsi na péstovani
Svestek. M¢li jsme tady frontu zajem-
cu, protoze stacilo popojet par kilo-
metru do vedlejsi vesnice a tam ovoce
nebylo.

Zaslechl jsem od jednoho kritika, ze
reci o vasem vlastnim sadu jsou jen
pohadka.

Z toho jsem opravdu nestastny. Mis-
to aby se probiralo, Ze Zufankiv gin
patri k nejpopularnéjsim v Némecku,
narazim na spoustu zavisti a pomluv,
neprejicnosti. Drobnost pro ilustraci:
za sedmnact let, co jsme na trhu, jsme
tady u nas v BorSicich neprodali jednu
jedinou lahev. Byly tu dvé hospody,
nikdy od nas nic nevzaly. Nejblizsi re-
staurace, kam dodavame, je v Breclavi,
padesat kilometru.

Kdyz zacnes délat byznys v Americe,
prvni, kdo si od tebe neco koupi, by-
vaji sousede.

Mas pravdu. Hodné cestuju a na za-
pad od nas to presné tak funguje. Kdyz
jsme zacinali, bracha Sel do zdejsi
hospody, kde jsme vzdycky hodné pi-
li, a prinesl jim na zkousku karton pi-
ti. Nikdy se neozvali. Stejné tak kdyz
obec slavila vyro¢i zaloZeni — nikdo od
nas neobjednal ani lahev, ackoli jsme
do obecni kasy odvadéli na danich nej-

vic penéz. Nakonec jsme zménili sidlo
firmy. Ale ted zkusme merunkovici
a pak ochutname mirabelku, kterou
chystame na pristi rok. O ni jsem jesté
nikomu nerikal.

Ta vase destilacni kolona je hotové
umeélecké dilo.

Ma tr1 patra, diky ¢emuz dochazi k vy-
¢iSténi a zesileni alkoholu, ale zaroven
ke zjemnéni. TTi patra jsou pro ovocné
destilaty optimalni. Pokud by jich bylo
sedm, uz bychom nepili ovocny desti-
lat, ale vodku. Tohle je navic kolona
od legendarni znacky Arnold Holstein,
jeho firma prisla se spoustou revolu¢-
nich technickych myslenek. A prestoze
jsou podstatné drazsi neZ jini vyrobci,
zajemci o nakup jejich kolony vétSinou
potiebuji jesté doporuceni od nékoho,
kdo uz ji ma. I pak jsme po slozeni pa-
desati procent zalohy ¢ekali dalSich
jedenact mésicu, nez nam ji vyrobili.
A tady mame tu mirabelku.

Zda se mi, ze v jeji chuti hodne citim
pecku. Vypeckovavate mirabelky?
Ne, jsme priznivci pecky. Kdyz se ovo-
ce pouzije bez nich, za deset patnact
let moc nepoznas, z ¢eho se koralka
palila. Jsou v nich totiz latky, které
vazou chuté. Je to stejné, jako kdyz
se do ginu pouziva kosatec — aby po-
jil vSechny vuné a chuté dohromady.
Podobné funguje pecka v ovocnych
destilatech. Pecka mé bavi, dodava
mandlovy ton.

Jaka je idedlni konzumacni teplota
destilatu?

Nemaji se pit podchlazené, jsou pak
chutové sevrenéjsi a taky se tim za-
kryvaji vyrobni vady. Pokazdé kdyz mi
nékde nabidnou slivovici ze sklenice,
ktera je zmraZena tireba na pét stupnd,
rikam, Ze je to uplny nesmysl. Jdeme
na hrusku. Péstujeme mékké maslovky
Williams, takze kdyzZ se napijes, jako
by ses zakousl do Stavnaté hrusky. Ni-
kdy jsme z ni ale nedélali archivni edi-
c1, protoze hruskovici a merunkovici
je nejlepsi vypit do osmi deseti let. Na
Moravé se nikdy hruskovice nezako-
pavala pro potomky, vZdycky jen sli-
vovice, vydrzi klidné tricet let. A Kamil
Kutina o své malinovici rika: ,Vypit do
jednoho roku.* 3

MARTIN ZUFANEK (39)
® Rodinnou firmu ZUSY (Zufanek

a synové) zalozili v roce 2000
manzelé Marcela a Josef
Zufankovi a jejich synové
Martin, ktery je nejstarsi,
Josef a Jan. Sidli v obci Borsice
u Blatnice pobliz Uherského
Hradisté. Ve spolecnosti

dnes pracuje cela rodina
Zufankovych. Synové i se svymi
zenami. Tri zameéstnanci jim
pomahayji v expedici.

Po zalozeni firmy se na
Mendelové univerzite

vénoval studiu chemie,
zpracovani zemedeélskych
produktu, kvasnych procesu

a bylinkarstvi. Ve firme se
fakticky stara o obchod a vyvoj
produktu.

Ma dveé déti, Anezku (13)
a Martina (11).
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Vyrabis takeé borovicku, gin a dalsi
lihoviny, které nepatfi k ovocnym
destilatum. Ma treba borovicka vét-
Si potencial, nebo je jen lokalnim
vystrelkem?

Na Slovensku je borovi¢ka centrem
vesmiru a devadesat procent na-
§i produkce putuje tam. V Cesku je
pro zménu v kurzu gin. Pojdme si
ho dat. Nejdriv zkusime OMG nebo-
li Oh My Gin — chutovy balanc mezi
citrusy a peprem. A pak tu mam li-
mitovane edice. Le Gin Occulte je li-
mitka pro prazsky Le Valmont Club,
jeho chut je postavena na rizovém
pepri. Bugsy’s gin zase vznikl pro
Bugsy’s Bar a po prvnim napiti v ném
citi§ hlavné grep.

Vzdycky jsem si myslel, ze gin nema
byt tolik navoneény.

Patri do kategorie, které se rika ,,new
world gin®. Zacal s tim Christoph
Keller, mistr z palirny, ktera vyrabi
legendarni gin Monkey 47. Ten vzni-
kl asi pred deseti lety a je tak chutové
a aromaticky prebujely, Ze to v dobé,
kdy prisel na trh, bylo uplné zjeve-
ni. Tenkrat se totiz gin rovnal jalovci
a koriandru. A najednou se tu objevil
gin, kterého kdyz ses napil, citil jsi
jednu, druhou, treti, desatou chut
a rikal sis: Wow... Na vinu pouZivajici
netradic¢ni komponenty pak naskocila
rada vyrobcu.

Gin hlavne kombinuju s tonikem.

To je pak asi jedno, jaky si naliju, ne?
Viibec ne. KdyZ smichas tonik s aro-
matickym ginem, je to naprosta pec-
ka. Ale do toniku tady mam jesté
jednu zvlastnost — destilat z Cistych
sicilskych citronu.

Krasné citim citrusy. Takového aro-
matu lze skutecné dosahnout jen
cistymi prirodnimi prostredky?

Ze Sicilie jsme privezli bio citrony.
Ctyri holky tu ¢tyii dny $krabkami lou-
paly jen tenkou svrchni vrstvu jejich
kury. Ta se nechala macerovat v lihu
a vSe se vydestilovalo. Nic jiného. Co
pijes, je vysledek. Kdyz se to smicha
s tonikem a ledem, vznikne nepreko-
natelna kombinace.

Jak jsi prisel na napad délat gin?
Vzdyt u nas neni tradicni lihovinou.

Na gin jsem si troufl az Sest let poté, co
jsem destiloval absint a naucil se pra-
covat s bylinami. Na trhu je dnes neko-
ne¢né mnozstvi znacek ginu a spousta
z nich je dobrych. V takovém momen-
tu jsem nemohl vyrukovat s néjakymi
pokusy. Musel jsem na prvni dobrou
vydestilovat néco fakt dobrého. Do gi-
nu jsem se pustil, az kdyz jsem ziskal
sebevédomi diky absintu.

Ale stale jsi neodpovédeél, proc se
zabyvas ginem v zemi, kde tahle liho-
vina nema zadnou historii.
Jednoduse proto, Ze je stale vétsi pro-
blém s ovocem - je ho malo. Gin jsme
poprvé vydestilovali v roce 2013, zrov-
na kdyz zacinaly vypadky ovoce. Dnes
se orientace na byliny ukazuje jako
velmi $tastné reSeni, uz tvori pétapa-
desat procent nasi produkce, zbytek
pripada na ovoce. Pojdme k né¢emu,

co ne kazdému sedne — ¢esky kmin.
Mas rad kmin?

Kminku jsem kdysi pil, ale ne, ze bych
ji vyhledaval.

To je presné. Typické ¢eskeé kminky
se vyrabéjl macerovanim kminu a do-
slazenim, nic se nedestiluje, takze do
chuti prejdou latky, které nechces.
Vyroba by se dala prirovnat k tomu,
ze s1udélas ¢aj a pytlik v ném nechas
machat mésic. Tato kminka je horka,
pak se dosladi, a kdyZ otevres laheyv,
z hrdla se sype cukr. Tady ochutne;
¢isty destilat z kminu, ktery roste
patnact kilometru odsud v Ostroz-
ské Lhoté, coz je bez legrace nejlepsi
kmin na svété. V ramci Evropské unie
maji chranéné oznacéeni ptivodu Ces-
ky kmin, vyvazi se do vSech moznych
zemi. K nam se naopak dovazi zahra-
ni¢ni kmin. Ale vymyjme si sklenicky,



protoze mam néco, co jsi nejspis ni-
kdy nepil — destilat ze salatove okurky.
Deélas si legraci?

Ani v nejmensim. Salatovou okurku
si predstavi$ u nedélniho obéda u ma-
minky: pecené kure, nové brambory
a k tomu dostanes$ okurkovy salat...

... ale okurka je hlavné voda, zadny
cukr, ktery by mohl zkvasit.

Jenze kdyz téch okurek vezmes tri
a pul kila a das je macerovat do jedno-
ho litru lihu, vznikne tohle. Dokonce
jsme si kvuli vyrobé koupili profesio-
nalni gastro mlynek na okurky. Kdyz
si ¢ichnu k vysledku, vzdycky se mu-
sim smat.

Aha, kdyz si pricichnu, citim ten ne-
délni okurkovy salat.

Presné. Idealni par s takovym jidlem
vrestauracl. Do baru se hodi1jako sou-
¢ast koktejli. Destilat z okurek vznikl

,Dva z nasich
absintt

patri do top
desitky na
svete. Toho

nejlepsiho

vyrobime
pét set litru
za dva roky.
Nic lepsiho
asi udélat
nedokazu.”

jako reakce na vSechny domaci okur-
kové limonady, které se ve skute¢nosti
vyrabéji ze sirupu a okurku nevidély
ani z rychliku. A tady mam dalsi véc —
matu. Tu dovazime z Maroka, taky ji
macerujeme a pak destilujeme.

Proc z Maroka? Mata se prece da peés-
tovati unas.

Ano, ale ja jsem chtél marockou Nana
matu (divoce rostouci druh maty, pozn.
red.), ktera ma u nas kvuli studenéj-
Simu podnebi nizsi obsah mentolu.
Marocky matovy ¢aj je pecka a tohle
je jeho varianta. Je to naSe reakce na
ceské peprmintoveé napoje.

Kdo jsou vasi hlavni odbératelé?
Slysel jsem historku o tom, jak jste
vyrazili dobyvat Prahu, obchazeli
jste bary, snazili jste se je presvédcit
o svych produktech a oni vas vsude
vyhazovali.

citit 61

To je pravdiva historka. Bylo to v ro-
ce 2003, v Praze jsme stravili pét dni,
kazdy jsme méli v taSce asi dvé sté
decilitrovych lahvi, chodili od baru
k baru a nabizeli novy produkt. Jen
si to predstav — mladé drstky, jak
nabizeji jediny produkt, slivovici.
VSude jsme slySeli: ,Mame Vizovice
a tohle si nechte.“ Obesli jsme ob-
rovské mnozstvi restauraci a ozvala
se nam jen jedna, ktera si objednala
dvé lahve. Bylo to straslivé depresiv-
ni. Ale pak objednali Sest flasek, dva-
nact flasek, sedesat a najednou to za-
¢alo byt dobré. V Praze miZeme byt
odhadem v osmdesati aZ devadesati
procentech baru.

Neni to paradox, ze v ramci tradic-
niho skadleni mezi Prazany a Mora-
vany vase firma stoji pravé na zajmu
prazskych zakaznika?

Beze srandy, bez Prazaku bychom
dnes byli na pracaku. A straSné mé
Stve, kdyz 1 dnes od moravskych vina-
ra slySim, Ze néjaké vino je pro Pra-
zaky, Ze oni nic nepoznaji. Je to totiz
presné naopak. Prazaci dnes maiji
pristup prakticky k jakymkoli potravi-
nam, k vinu, alkoholu. Jsou 1 zmlsani
a maji prehled a kdejakého Moravaka
svymi znalostmi predc¢i.

Kolik piti jste vlastné vypalili za prv-
ni sezonu, kdyz jste zacinali?

Prvni ro¢nik jsme vypalili sedm set li-
tra slivovice. A ted si predstav, Ze bys
z toho mél byt cely rok Ziv. V té dobé
mésicni trzby celého lihovaru ¢ini-
ly tfeba dvanact tisic korun, z ¢ehoz
polovinu tvori dané. Drsné obdobi.
Presto jsme v jednom ze zlomovych
okamzikt nepodlehli tlaku velkoob-
chodu, které nas od zacatku zrazovaly
od pravych ovocnych destilatu, tlacily
nas, abychom délali tuzemak, vod-
ku, zelenou... ,,Dodejte nam lahev za
osmdesat korun a odebereme kamion
meésiéné,“ byl jejich argument. Para-
doxné nas tradi¢ni postup nepodpo-
roval ani finan¢ni arad, ktery tehdy
na vyrobu dohliZzel namisto dnesniho
celniho uradu. Ale vydrzeli jsme. Tr-
valo to sakra dlouho, ale kdybychom
je poslechli, nejspis by nas sejmula
metanolova aféra.
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Zivili jste se v zacatcich firmy jesté
necim jinym?

Nic¢im. Byli jsme tehdy v takové situa-
ci, ze kdyz jsem priSel domu v novych
botach za pétistovku, moje mama sko-
ro brec¢ela. Dokonce jsme museli po-
sunout 1 prvni termin svatby. V takovy
moment ¢lovék muze velmi snadno
podlehnout tlaku okoli. Vidim, ze je
dopito, takze na co se vrthneme ted?
Absint! Mohl bys mé prosim uvést do
problematiky této kategorie?

Absint se pije podobné jako ovocny si-
rup — musis$ ho redit studenou vodou.
Kdo pije sedmdesatiprocentni absint,
je zvire. K redéni slouZila francouzska
absintova fontana — toto je replika
z devatenacteého stoleti. Byla soucasti
kazdeho bistra, stejné jako absintove
sklenice. Voda z fontany se do sklenice
kape pomalu, Francouzi totiz zasadné

zZujici piti. Absint byl vymysSlen jako
digestiv, kombinace anyzu, fenyklu
a pelyniku pomaha Zaludku. V napoji
neni ani trocha cukru, takze 1 kdyz ho
budes pit cely vecer, nebude$ mit dru-
hy den kocovinu. Ale s velkou pravdé-
podobnosti bude$ mit zivé a barevné
sny — pravé diky bylinam.

Pri servirovani absintu se obcas
pouziva kostka cukru. Jaky to ma
vyznam?

Protoze Francouzi jsou vysazeni na
sladké, servis absintu spocival v tom,
ze na dérovanou lzi¢ku polozili cukr
a pres néj nechali vodu kapat. Cukr se
rozpustil a nakonec se v§echno jesté
IZickou zamichalo. Ale ty se nejspis
ptas na jiny ritual, ktery je ¢irym mar-
ketingem. V devadesatych letech se
v Ceské republice, nebot v té dobé by-
la vyroba absintu zakazana prakticky

»Na Moravé se nikdy hruskovice

nezakopavala pro potomky, vzdycky
jen slivovice, vydrzi klidne tricet let.”

nikdy nikam nespéchaji a absint byl
vzdy ,,long drink®, u kterého se dlou-
ho sedi a keca. Kapajici voda pritom
sniZuje lihovitost a dochazi k ,,louche
efektu®. Vysvétlim to: absint je destilo-
van mimo jiné z anyzu a fenyklu, které
obsahuji silice rozpustné v lihu, niko-
li ve vodé — a jak se jejim pridavanim
sniZuje lihovitost, silice se srazeji a vy-
tvareji mlécné zakaleni. To je zaroven
ukazatelem pravosti absintu. Ceské
»absinty“ michané z lihu a tresti se ne-
zakali. Zaroven, kdyz dojde ke sprav-
nému naredéni, je pomér az jedna ku
trem ve prospéch vody, podil alkoho-
lu klesne na triadvacet az pétadvacet
procent a takovy napoj si krasné bez
problému vychutnas.

Citim haslerky?

Drtivé vétsiné lidi absint pripomina
haslerky. Ty ale obsahuji l€korici, za-
timco z absintu je ve skuteénosti citit
anyz. Pro mé je to idealni letni osvé-

v celé Evropé, objevila praktika s hori-
cim cukrem. Jak jsem rikal, u ¢eskych
absintt nedojde k efektu zakaleni, tak-
Ze se z pripravy napoje voda vytratila,
ale 1zi¢ka s cukrem zustala: na cukr se
nakapal absint a celé se to zapalilo.
Takze horici absint nema tradici, je to
nesmysli?

Ciry vymysl. Néco, co pred rokem
1990 neexistovalo. Jenze tim to ne-
konci: kdyz tady tento ritual uvidél
jeden anglicky nakupdi, zacal to jako
tradi¢ni Cesky servis absintu prezento-
vat v zahranici — stal se z toho obrov-
sky Slagr. A tak zatimco u tradi¢niho
podavani s vodou konzument ve finale
pije sladky napoj asi s dvaceti procen-
ty alkoholu, v tomto pripadeé pije cosi
horkého, v ¢em je zkaramelizovany
teply cukr a zhruba sedmdesat pro-
cent alkoholu. V dusledku této zvrace-
nosti si vétSina lidi, kteri napoj ochut-
nali, uz absint vickrat neobjednala.

A Francouzi a hlavné Svycari — dvé
tradi¢ni absintové zemé — nam to ne-
odpustili. Podarilo se nam zdiskredi-
tovat absint po celém svété. Dodnes se
tento typ produkti pouziva oznaceni
jako ,,czechsinth® nebo ,,crapsinth®,
a kdyz do Ceska prijedou americti tu-
risté, miri do minimarketu, kde se do-
zaduji ,,ceského absintu™ a zapalene
kostky cukru.

Na mysti¢nosti absintu pridavaji i ob-
sazeny thujon, legendy o scvrklém
mozku jeho pijanu a rtizné zakazy
tohoto alkoholu.

Thujon je aromaticky olej obsazeny
v pelynku a v absintu je ho nepatrné
mnozstvi. Jeho hranice je navic dana
1 legislativou. Historicky problém to-
hoto alkoholu spocival v tom, Ze byl
velmi levny, hodné rozSireny a nékteri
pijaci ho konzumovali v extrémnim
mnozstvi. Chyba tedy nebyla v thu-
jonu. Jenom pro srovnani: Evropska
unie povoluje tricet pét miligramu
thujonu na litr absintu, smrtelna dav-
ka je asi pét gramu. To by znamenalo
vypit najednou pres sto ¢tyricet litra
absintu. Mimochodem, na smrt staci
vypit i deset litrii obyc¢ejné vody.
Stejné jako u ginu meé zajima, proc
jsi ho zacal vyrabét?

Absint byl nas prvni produkt, o ktery
nas pozadali sami zakaznici. Proto-
ze jsem znal jen ty ,tradi¢ni* ceské
absinty, rikal jsem si: Proboha, tohle
bych nikdy nedokazal vyrabét. Ale
pak jsem si o tom zacal Cist a objednal
jsem si sviij prvni absint destilovany
z bylin, ochutnal jsem ho a jen jsem si
rekl: Wow! Zacal jsem studovat staré
knihy a podle jedné z roku 1878 jsem
se rozhodl vydestilovat vlastni absint.
Dnes patfi mezi naSe nejuspésnéjsi
produkty.

Nejen to. Vzdyt jste se dostali na
svétovou absintovou spicku.

Spatné se mi to rika, ale dva z nasich
absintu patri do top desitky absintu
na svété. To, co ted pijeme, je Justifi-
ée & Ancienne (Cti Zustifije e ansijen
— oprdvnény a starobyly, pozn. red.). Je
vuni a chuti nejdokonalejsi replikou
sto let starého absintu, coz se doted
nikomu nepodarilo. K jeho vyrobé¢
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pouzivame vinovici, ktera ma ovocny
ton, zaroven ma v recepture ze vSech
nasich absinti nejméné bylin, pouze
sedm. Nas St. Antoine jich ma dva-
nact, La Grenouille jich mél sedmnact.
Absinty destilujeme od roku 2007, ale
k tomuhle jsme se propracovali az
vroce 2015. Chce to hrozné moc pa-
leni, strasné moc praxe. Pri paleni se
porad néco ucis a vysledek je hodné
ovlivnén samym prubéhem destilace.
Muzes to trochu priblizit?

Treba pullitrova lahev St. Antoine —
Svatého Antoninka — se prodava za
pét set padesat korun. Ztrata ¢ini Sest-
nact procent. Co to znamena? Kdyz
mam na zacatku destilace sto litru
stoprocentniho alkoholu a jsem blbec,
ktery se Zene za mamonem, vydestilu-
ju celych sto litrti. Ale my destilujeme
do lihovitosti zhruba padesat procent
a vSechno, co je pod touto hranici, be-
reme jako ocas, tedy odpad. V pripadé
Svatého Antoninka je to poslednich
Sestnact litru, ale v pripadé Justifiée
& Ancienne Cini ztraty ¢tyricet pro-
cent. To spolu s pouZitim vinovice, kte-
ra tfi roky zrala v sudu, se pak odrazi
na cené. Lahev stoji tisic pét set korun.
Jak to, ze mate odpad, kdyz byliny
macerujete v Cistém lihu a nefesite
otazku metanolu a jinych nezadou-
cich slozek vznikajicich pri kvaseni?
Jenze vSechna Zadouci chut a viiné
bylin se vydestiluje uz v takzvaném
srdci. Destilace probiha néjaké ¢tyri
hodiny a na konci se uz z bylin tahaji
chuté a vuné, které nechces. Neni to
nic Skodlivého, ale takovy zbytek uz
neni dobry, je jakoby zapareny. U Jus-
tifiée & Ancienne jsou ztraty tak velké,
protoZe bereme jen urcitou ¢ast srdce.
A tak zatimco Svatého Antoninka de-
stilujeme okolo Ctyr az péti tisic litrh
ro¢né, Justifiée & Ancienne pét set lit-
ru za dva roky. Ale pro mé je to nejvyssi
level, nic lepSiho asi nedokazu udélat.
Kolik absintu jde na export?
Priblizné polovinu prodame v Ceské
republice, zbytek vyvezeme.

Jak se vam podarilo proniknout na
zahranicni trhy?

To je nejvétsi legrace: vSichni nasi za-
hrani¢ni importéri si nasli nas, ne my

MEZI CTYRMA OCIMA

Vlastné téch oci bylo sest...

Bez mého kamarada

a byvalého spoluzaka

(a vedle jinych profesi

i spisovatele) Jakuba Horaka
by tento rozhovor nevznikl.
Prinejmensim by nebyl tak
otevreny, neformalni a obsahly:
Na podzim jsme s Jakubem
vyrazili na festival ceské
palenky. Po prezentaci Martina
Zuféanka jsme za nim vyrazili
na kus reci — ja s vidinou
domluvit rozhovor, Jakub s vizi
byznysu. , Ty jsi Jakub Horak?
Mam rozectenou tvou knihu

Kocky jsou vrzeny...”

V ten moment byly ledy
prolomeny a vsechno bylo
mozné. Cely rozhovor je
pak zaznamem z navstévy

v lihovaru rodiny Zufankovych,

ktera se protahla do pozdnich
nocnich hodin.

je. V pripad¢ absintu si treba precetli
néjaké zahraniéni recenze. Pozitivni
hodnoceni zpusobila na absintové
scéné poprask, protoze Ceska re-
publika byla v Evropé vnimana jako
puvodce vSeho zla absintového trhu.
Kdyz se tu najednou objevil nékdo,
kdo zacal absint destilovat podle tra-
di¢nich receptur, bylo to, jako kdyz
zamrzne peklo. Zaroven si ale porad
neékteri v Americe nebo Australii my-
sli, Ze puvodni domovinou absintu
je pravé Ceska republika a nadsené
piji vSechny ty hrizy, které se u nas
za absint vydavaji. Nam se napriklad
stalo, Ze v Australii si nékdo precetl
recenze o nasem absintu, sedl do leta-
dla, priletél do Prahy a z Prahy prijel
az k nam do Borsic, aby od nas zacal
nakupovat. Do té doby dovazel do

Australie typickou ¢eskou michacku
za dvé eura lahev.

S ginem jste zazili podobny pribéh?
Ano. Na trh jsme regulérné zacali do-
davat v lednu 2014, a aniz bych o tom
védél, nas gin se dostal k respektova-
nému némeckému magazinu Eye for
Spirits. Dali nam tehdy deset bodt
z deseti a v jejich pripadé to byl teprve
osmy gin v historii testovani s maxi-
mem bodu. Strhla se takova manie, Ze
jsme do Némecka posilali vic ginu, nez
kolik jsme prodavali doma, dodnes je
Némecko nas nejvétsi odbératel a nas
gin tam ma kultovni status. Upfimné,
tenhle Gispéch mé neprestal fascinovat.
Premyslite o rozsifovani svého pod-
nikani?

NaSe destilacni kolony jedou praktic-
ky celoroéné nonstop, a kdybychom
roz$irili vyrobu, potrebovali bychom
dalsi ¢tyri destilacni kotle plus dalSiho
Clovéka, ale to nechceme.

Plati to pro veskerou vyrobu, nebo
jen pro ovocné destilaty?

V ginu mame porad trochu prostor.
Jeho vyhoda je pravé v bylinach, kte-
ré se daji nakoupit tfeba na dva roky
dopredu a nezkazi se. Proto se dnes
veSkeré nase vyvozy tykaji ginu a ab-
sintu. JenZe pokud bychom zvedli
produkci, byt jen o deset procent,
Zznamena to, ze uz se z palenice vubec
nedostanu. | kdyz palime ja a bracha,
z bylin palim pouze ja.

Jaké jsou vztahy v branzi? Potkavate
se, vymeénujete si zkusenosti, chlu-
bite se mezi sebou, kdo co zrovna
vyrobil?

Pravidelné se potkavam s vétSinou
vyrobcli v Ceské republice. Nemam
nic proti zadnému z nich, at uz délaji
jakoukoli kvalitu, kazdy si hleda své
zakazniky. Kamarady mam ale mezi
vyrobci z mikrolihovara, které se za-
¢inaji v posledni dobé opravdu hod-
né rozsirovat. Co si budeme povidat,
Ceska republika neni prili§ prosla-
vena vyrobou alkoholu. VSichni sice
znaji becherovku, ale ¢eské destilaty
kromé nejstarSiho Rudolfa Jelinka?
My jsme zemé fernetu, tuzemaku,
aromatizovanych lihovin, ale lihovar-
nické legendy nam chybéji. %




