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Slivovice je zdklad!
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T
Také si, zvlast ted, v zimé, radi date pro
zahfati sklenicku nééehg ostrejsiho? \
Pokud jste zrovna v Lokalu nebo |
v Cestru, mozna jste uz/ochutnali domaci
ovocné destilaty z Iihov#aru Zufanek.

A pravé do néj jsme se \iypravili...




Do Borsic u Blanice to méte z Uherského Hradisté autem
néjakych patnact dvacet minut. Kdyz parkujeme u lihovarnictvi
Zufének, na prvni pohled nas upouta efektné vykované jméno
firmy na mohutnych vratech. ,To je prace Jendy, nejmladsiho
bratra. Pivodni profesi je umélecky kovar, ted ale dohlizi

na vyrobu nasich destilata,” vysveétluje Martin Zufanek, jeden

ze spolumajitelii znac¢ky. Rodinna symbidza tu funguje primo
ucebnicové: spolu s rodici se o chod firmy staraji tri bratfi a jejich
zeny. ,Dodnes mame jen jednoho zaméstnance, ktery nema
pifjmenf Zufanek,* zdtrazinuje Martin Zufanek s hrdosti v hlase.
On sam organizuje vse kolem obchodu a marketingu, prostredni
bratr Josef pak expedici objednavek. , Takto jsme se vyprofilovali
prirozené, podle povahy a zaméreni kazdého z nas,” vysvétluje.
Radikalni fez

S podnikénim v rdamei rodiny maji Zufanci bohatou zkugenost:
nez v zari 2000 zalozili lihovar, nékolik let provozovali
kovoobrabeci dilu. Jednoho dne si ale rekli, Ze uz nechtéji byt
zavisli na jediném typu vyrobku (a jeho jediném odbérateli),

a zcela prehodili vyhybku. ,,Otec je vyuc¢eny ovocnar, véelar

a vinafr, cely zivol pracuje v prirod¢ a ke kovovyrob¢ nemél vztah.
Uz tehdy tu vysazoval sady a rikal - jednou se vam to, chlapci,
bude hodit. A hodilo,* usmivd se Martin Zuf4nek. Vzali to
zgruntu: viichni bratfi i manzelka Martina Zufanka se piihlasili
na Mendelovu univerzitu do Brna a poctive se pét let biflovali
organickou i anorganickou chemii, zpracovani zemedélskych
produkti, kvasné procesy a dalsi zalezitosti dtlezité pro praxi.
,Nechteli jsme hned preskocit z oboru do oboru, aby nas pak
nc¢kdo nenachytal na $vestkach,” rika.

Tour de Michelin
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Z michelinské restaurace uzasnete.
Zaroven ale sta¢i malo, aby se dojem
pokazil. Navstivili jsme tfi Spickové
podniky ve Francii a Spanélsku,
porovnavali jejich kvality, a samoziejmé
také hledali inspiraci pro Ambiente.

TFindct druhu svestek

Zminka o $vestkach je priznacna - prave slivovice se totiz stala
klicovym produktem firmy a dodnes si drzi vysadni postavent,

i kdyz v poslednich dvou trech letech ji za¢ina co do obliby dohanét
hruskovice. ,Vyrdbime ji z hrusek williamsek, takze ma prijemnou
chut i viini. Rady si ji daji i ddmy,“ poznamenéva Martin Zufanek.
Mimochodem uz jste ochutnali jeho hruskovici z dubového sudu,
kterd md velky tspéch v Cestru? Ovoené destildty ,od Zufanka*
nabizeji od samého zacatku i prazské Lokaly. , To spojeni dava
smysl - co uz je lokalnéjsiho nez slovacka merunkovice, hruskovice
nebo slivovice? Nechat si dovézt z Polska kamion Svestek, to umi
leckdo. My ale zpracovavame vyhradné ovoce, které uzralo v nasem
sadu tady naproti,“ ukazuje Martin Zufinek z okna své kancelate.
Skladba odrid je promyslena: ,Mame patnact hektara osédzenych
ovocnymi stromy, véetné trindcti druhu $vestek. Slivovice z vice
odrud je totiz vzdycky lahodnéjsi nez jednodruhova. Kazda ta
odrada prinasi néco dobrého, a kdyz je smichate, na vysledku je

to znat. Navic kdybyste méla patnact hektart jediné odrtdy, kterd
zacne dozravat v jednom tydnu, ani byste to nedokazala posbirat,”
pridava ryze prakticky aspekt. V- dob¢ sklizné pomahaji brigadnici
z okoli, tricet az pétatricet lidi. ,Kdyz jsme lihovar zakladali, nas cil
byl vyrabét jen z toho, co dokazeme sami vyprodukovat. Chtéli jsme

Cesta zacala tri mesice pred odjezdem - tak dlouho dopredu
je nutné rezervovat si mista ve span¢lské restauraci Mugaritz.
»Tenhle podnik udava svétové trendy a navstévuji ho vsichni
spickovi séfkuchari. Tim se da prirovnat treba k danské Nomée,”
Fika $éf vypravy Tomas Karpisek.

Restaurace se py$ni dvéma michelinskymi hvézdami a ¢tvrtym
mistem na zebricku padesati nejlepsich restauraci svéta
S. Pellegrino. ,Stoji na samoté¢ blizko San Sebastianu, ani navigace
si nevedela rady. Prijeli jsme ¢tvrt hodiny pred zacatkem oteviraci
doby a rozkoukavali se po okoli. Najednou se otevrely dvere, vysel
¢isnik, prinesl sklenice na sampanské a uz na chodniku nam nalil
aperitiv. Od prvni chvile nas utvrzoval v tom, ze navstéva téhle
restaurace bude vyjimecny zazitek, ” li¢i Tomas.

Zahrajte si o kavidr!

Opravdova show pak zacala u stolu. Neprostieného. Viechny amuse
bouche — malé predkrmy - se totiz jedly rukama. , Také se nas hned
na uvod ptali, jestli mame radi chleba. Tésili jsme se na domaci
pecivo, ale misto toho jsme se dozveédéli, ze chléb dostaneme
nejdriv k patému chodu, abychom se jim nezaplacali,” sméje se
dals$i z ucastniki zajezdu Roman Frencl, $éfkuchar Café Savoy.

Vecere probouzela vsechny smysly. Kromé chuti, zraku
a ¢ichu sehral prekvapivé vyznamnou roli i hmat — nékteré
polozky menu byly studené, jiné teplé, hrubé, hebké... ,/Treba
c¢okoladovou roladu nam donesli na zmrzlém kameni a ubrousek
na ruce nebyl nahréty, ale naopak ledovy, coz bylo v horku
prijemné,” vzpomind Roman.

Obsluha se starala nejen o jidlo, ale také o zabavu. ,Napriklad
nam prinesli kureci panna cottu. A k ni hraci kostky. Méli jsme si
je zahrat a vitéz dostal jesté navic fantasticky kavidr,” li¢i Tomas

Karpisek. Moznd vas prekvapi, ze jen dva chody obsahovaly maso,
ale takto se dnes ve spickovych restauracich postupuje bézne.

stoprocentni ovocny destilat, ktery by plné charakterizoval tuto
oblast. I vina¥i byli diive hrdi na své traté, zatimco dnes je chut
dost unifikovana, protoze skoro vsichni vinari pouzivaji stejné
kvasinky a zuSlechtovaci ,serepetic¢ky’ a vylu¢nost dand terroir se
vytraci,” poznamenava Martin Zufanek.

Jedinou nevyhodou tak ztistava zavislost na tom, jak se vydari
rok a s nim i droda. ,Zrovna loni zmrzly na Morave skoro v§echny
merunky, takze jsme nevypalili ani litr merunkovice. Nastésti
jsme meli archivni zasoby, takze cely rok 2013 jsme palili
merunkovici z roku 2011,* kr¢i rameny.

Vasen pro absint

Krom¢ ovocnych destilatt firma nabizi také bylinné likéry.

,Na skole jsme méli dva semestry bylinkarstvi a v té dobé me

to chytlo,” prozrazuje Martin Zufanck, jak se zrodila jeho nova
vasen. ,Myslim, ze v poslednich letech jsem bylinnych likért
vypil vie nez ovoenych destilati. Po orechovee a kontuSovee jsme
zacali destilovat absinty, to mé ted bavi asi nejvic,” priznava

a dlouze se rozhovori o pohnuté historii tohoto napoje. Ve Francii
byl roku 1915 zakazan ve ,vykonstruovaném procesu“ a znovu

se zacal vyrabét az po néjakych osmdesati letech. Mozna vas
prekvapi, Ze to bylo v Ceské republice. Ovsem pozor! Pokud se pri
vysloveni slova ,absint® mimodék otresete, protoze si automaticky
vybavite signdln¢ zbarveny lomcovak, vypity na ex a predtim jeste
pro efekt zapaleny, pak jste n¢kde trochu jinde. ,Tohle se tyka
komerc¢niho absintu, zastudena michaného z tresti a lihu. Pravy
absint je vSak néco jiného - je to bylinny destilat, ktery se pije.

Ve Francii nebo Svycarsku mé tenhle zptisob piti dvéstéletou
tradici. Jednu sklenici usrkavate treba ptl hodiny, nikam
nespcéchate...,” pochvaluje si a ukazuje nam sklenénou absintovou
fontanu a specialni sklenici. ,Nechavame si je vyrdbét od pana
Breznického z obce Strani tady u nds,” dodava Martin Zufanek. @

V Mugaritz méli pripraveny i scénar pro navstévu kuchyne.
LByl jsem u vytrzeni z toho, kolik je v ni kuchart a jak je tam
¢isto,” poznamenava Roman Frencl.

nejkonzervativnéjsi, takze s predchozimi dvéma znac¢né
kontrastoval. ,Uvod byl pompézni, na plechovce od toniku nam
velmi modernim zptisobem naservirovali plnénou tasticku,

a tak vzbudili velké ocekavani,” popisuje Tomas Karpisek.
Bohuzel vysoko nastavend latka klesala s kazdym chodem niz

Kam se muze posunout $picka?

. s o , aniz. ,Provedeni i podavani dezertt mé vysloven¢ zklamalo,
Pro Romana byla nejprinosnéjsi navstéva trihvézdickové

, . o o . sklouzavalo az ke ky¢i,“ uzavird Tomas.
L’Ansbourgh ve Francii. ,Do zimniho jidelniho listku jsem

LT T ) L . Ovsem i takové zazitky jsou pro tym $éfkuchart prinosné.
zafadil nekolik jidel, na néZ jsem ziskal inspiraci prave tady, Ukazuji totiz, ze skvély dojem z restaurace dela nejen dobré jidlo,
rika. Patri k nim treba pastika z kachnich jater nebo lanyzové ) : ' )
cappuccino s kachnimi jatry. Az pristé zajdete do Café Savoy,
urc¢ité je ochutnejte.

sikovny kuchar a baje¢ny servis, ale také vytribeny vkus, nadhled
a vtip. &

Tomés Karpisek byl v I’Ansbourgh uz podruhé. Prave odsud

si totiz prinesl spoustu ndpadu, které pak vyuzil pri otevirani
Lla Degustation Bohéme Bourgeoise. ,/ Tehdy byla restaurace

na vrcholu své slavy a mé zajimalo, kam se mutze $picka
posunout. A naplnila veskera oc¢ekavani! Nadchl me jak interiér,

www.arnsbourg.com

.

*

tak jidla — v§echno bylo dokonalé, do posledniho zrnicka pepre
na taliri,” tvrdi Tomas a dodava, ze pravé v tom spociva nejvetsi
rozdil mezi jednohvézdickovou a trihvézdickovou michelinskou
restauraci.

Hosté dostavaji pokrmy s perfektné vyvazenou, harmonickou
chuti, k jejichz pripravé pritom stac¢i nékolik malo ingredienci.
I proto pruvodce oznacuje zdejsi kuchyni jako kreativni. ,Celym
menu se neslo zjednodusovani, stfidmost a srozumitelnost,”
shodli se pritomni séfkuchari z restauraci Ambiente.

Zklamané ocekavani

Nicméne¢ jak se ukazalo v zavéru vypravy, i restaurace ocenéna
tremi michelinskymi hvézdami miize zanechat rozpacity dojem.
LV Arzaku jsem mél pocit, Ze se pred par lety zastavili v ¢ase,”
konstatuje Roman Frencl. Arzak je z navstivenych podnikt



