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Zleva: bratFi Jan,
Martin a Josef
Zufankovi. Jan méa
stanovisté v palenici,
Martin se stara

o obchod a Josef
Séfuje expedici.

Klan palirniku:

7ufanek & synové

Zufanek je nabéracka,

ale take nazev vybornych
destilaty, které v moderné
vybavené palirné vyrabi
rodina Zufankovych.

Pfipravila JULIE KALODOVA
Foto PETR VOKUREK
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dyby nékdo neveédel, kudy k ro-
diné Zufinkovych, sta&i na ulici
zavéttit a ,nasat’. Prijemné opila
vuné destilatu se line od palirny
az po kancelaf. A ,nasavani’ je i zabava,
ktera rodinnou firmu Zusy (Zufanek
otec a tfi synové) zivi. S vyrobou domaci
slivovice zacali Zufankovi pied dvanacti
lety, v roce 2001. Dnes putuji z malé obce
na upati Bilych Karpat lahve s jejich vy-
hlasenou palenkou ze Svestek, ale i s hrus-
kovici, merunkovici, borovi¢kou, kontu-
Sovkou ¢i absintem do celého svéta.

Jsme v Borsicich u Blatnice na hrani-
cich Jihomoravského a Zlinského kraje.
I kdyzZ je to na jihu, kde slunce plni ovoce
spoustou pfirodniho cukru, mraz nam
i tady v zimeé zaléza pékné za nehty.
Ovocné sady, které se rozprostiraji v okoli
vyrobniho arealu firmy, jsou dneska
holé a smutné. Ale to, co pfiroda od jara
do podzimu zafidila, se ted’ zpracovava
uvniti domu na okraji vesnice. Zraje tu
kvas, v palenici kape destilat, hbité ruce
lepi etikety a kolky na lahve s lahodnym
mokem a krabice se plni...
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Pod znackou
Zufanek koupite

-
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Slivovica Zufanek je
. 50% cisty ovocny
destilat ze Svestek

klasické falenky

i speciali rajici

V rukou jedné rodiny
Firma Zusy je ryze rodinna, jejimi zakla-
dateli jsou manzelé Marcela a Josef a jejich
synové Martin, Josef a Jan. Josef je séf ex-
pedice, Jana jsme nasli v palirné, kde po-
hledem ostfize dohliZi na destilaci, a Mar-
tin ma v rodinném podniku na starosti
obchod. ,,Ja jsem takovy stykaf. Stykam
se s vefejnosti, sméje se obchodnik. Kan-
celai'skeé prace, ucetnictvi a taky ,,vSechno
ostatni, co je zrovna potieba,” véetné
vafeni obédu, zajistuji manzelky Veronika
a Misa. Kromé rodiny pomaha ve firmé
jesté jedna spolehliva zaméstnankyné.
Kazdy ma svuj ukol, ale kdyz v sadech do-
zraji visné, Svestky ¢i hrusky, jedou vsich-
ni ovoce sbirat. Letosni rok byl vyjimecné
Gispésny a §vestek se urodilo tolik, Ze Zufin-
kovi snadno naplnili vlastni becky a prebytky
museli prodavat. ,,Svestek bylo plno—a kras-
né sladkych. Vsem se nam o nich i zdalo,”
culi se v palirné od po¢itace Jan. Jeho bratr
Martin ho dopliuje: ,,Pro nase Svestky si pfi-
jel pan az ze Slovenska! Jel sto sedmdesat ki-
lometru, nalozil ovoce, a jel zase zpatky.
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v dubovém Sudu

Zajimavé je, ze Zufankovi se pred
palenim ovocnych destilatu zabyvali ko-
vovyrobou. I tak ale rodina drzela pevné
pfi sobé. Od rana do vecera spolecné
podnikaji, obédvaji, hlidaji si déti a k tomu
ziji viechny Ctyfi rodiny jen par metra
od sebe. Prosté idyla.

Gabrovska, Katynka a ty dalsi
Na Slovacku, podobneé jako na Valassku,
je tradice vyroby slivovice staletd. Otec
Josef, ktery je dusi ovocnaf, sadaf a véelat,
viak touzil vlastni palenku vyrabét i pro-
davat. ,,Slovacka slivovica, to je legenda,”
shoduji se vichni od Zufanku. O pét let
dfive, nez se na lahvi pro zakaznika obje-
vilo logo firmy Zusy, vysazel Josef prvni
slivone. Dnes v jejich sadech dozravaji
odrudy s poetickymi nazvy Gabrovska,
Wangenheimova, Cacanska rana, Stanley,
Katynka, Jojo a dalsi.

Nazev ,Slivovica® neni preklep. ,,Jsme
na Slovacku, tady nikdo slivovicu jinak
nenazyva,” fuka na lahev s obrazkem
modré §vestky Martin, nejstarsi ze synu.

Partner rubriky
doporucuje

SLIVOVICA ZUFANEK ziskala v roce

2013 znacku Regiondlni potravina Zlinského
kraje. Jde o pravy ovocny destilat ze Svestek

v biokvalité, které Zufankovi péstuji v sadech

v chrdnéné krajinné oblasti Bilé Karpaty v reZi-
mu ekologického zeméd8&istvi. Jeji viiné a chuf
v sobé& nesou charakter mistniho ovoce, podne-
bii celé oblasti, ze které pochdzi.

ZNACKA REGIONALNI POTRAVINA
Zelené logo oznacuje kvalitni Ceské a moravské
vyrobky od malych a stfednich producentd

2 lokdlnich surovin a zpracované tradi¢nimi
postupy. Znacku udéluje Ministerstvo zemédél-
stvi jiz od roku 2010 potravindm, které v soutézi
vybere odbornd komise.
Letos ocenéni ziskalo
100 vyrobkd, celkem ma
certifikat 373 produktd.
Jejich seznam a zajimavé
recepty najdete na www.

jondlni Potrg,,
regionalnipotravina.cz. “g’%
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Martin Zufanek se
stara hlavné o obchod
firmy, a tak moc dobfre
vi, co prodava

Zufankovi vyrabéji
v BorSicich u Blatnice
na Zlinsku slivovici uz
od roku 2001
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Slivovica Zufanek vznika ze dvanac-
ti odrud $vestek. ,,To je vzdy lepsi, bo-
hatost a specifikum kazdé z nich se pro-
jevi v chuti i vani,“ tvrdi jeden ze sy-
ni. Svestky riiznych jmen se v takovém
mnozstvi i snadnéji ruéné zpracovava-
ji. ,,Dozravaji totiz postupné. Vse najed-
nou bychom nestihali posbirat a ovoce by
shnilo, vypravi Jan. Kolem odrud se de-
bata s bratry protahla. ,,Méli jsme i du-
rancie, ale vykaceli jsme je. To je hlou-
py strom bez pudu sebezachovy,” sme-
je se Martin. ,,Pro nas je to trochu nespo-
lehliva odruda. Jeden rok na stromé neni
nic a dalsi sezonu se pod tihou plodu pro-
hyba tak, ze se cely rozlame na kusy, a je
po urode,” dodava.

Sila regionu

Zufankovi cti myslenku, ze do destilatu ze
Svestek by se mél schovat cely kraj. ,,Neni
problém ovoce koupit, my ale chceme,

, 0
Produkty z lihovaru
Zufének maji
nezapomenutelny nazev
a taky krasny design

aby slivovica méla charakter mista, kde
zijeme,” fika Martin. Ovoce, které v kadi
kvasi a potom se v destilacni koloné zméni
v destilat, dozrava sto metru od palenice.
,»My jsme tak regionalni, aZ to boli,” culi
se. A pravé Slivovica Zufinek ziskala

za rok 2013 ocenéni v soutézi Regionalni
potravina Zlinského kraje.

Kromé ovoce a lidské prace se Zufan-
kovi snazi zajistit i vyrobni proces z mist-
nich zdroju. Etikety se vyrabéji v Brné,
lahve ve sklarnach u Brna. Kromé kla-
sické varianty slivovice, ktera je nejobli-
benéjsi, vyrabéji i special — slivovici z du-
bového sudu. Destilat zlaté barvy oceni
hlavné fajnSmekii, je to takeé limitovana
edice. ,,Dubovy sud pfeda svym vypale-
nim do destilatu vanilkové a dfevité tony,
které tak obdivujeme u konaku,” tvrdi
Zufinkovi. Vsechny produkty si mizete
koupit ve vybranych obchodech
a v e-shopu na www.zufanek.cz.

Svestky a procenta, kam jen se
podivate. Umélecky ztvarnéné tvori
znak rodinného ovocného lihovaru.
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Pojd'te okostovat!
Jak ma chutnat dobra slivovice a jak
poznat, Ze pijete patok? Nejlépe zkuse-
nostmi, to nim u Zufanka potvrdil se
smichem kazdy. Dobré piti je stalym
tématem celé rodiny. Martin péstuje
vlastni byliny pro nékolik typu absin-
tu, Zeny si zase rady pred jidlem naliji
ofechovku. ,,Dejte si visné,” nabizi mi
Veronika Zufankova z hrnce tmavé
zbarvené ovoce. Krasné voni, a je, jak
jinak, nalozené v lihu.

wlivovici nedavejte do mrazaku, je to
nesmysl,” radi Martin. Pro dobry pozi-
tek je podle néj idealni palenku podavat
pfi pokojové teploté. ,,Podchlazenim se
nékdy schovavaji vyrobni vady,” tvrdi.
Ovocné aroma plné vynikne v teple. Je
jedno, jestli davku ¢lovék do sebe ,kopne,
nebo ji usrkava. ,,Nesmi vas skrabat v kr-
ku,” sype jednu radu za druhou a je vidét,
Ze uz par takovych ochutnal. ,,To mize
znamenat, ze do kvasu nékdo pfidal
cukr,” mini. Dobra slivovice je podle néj
hladka, vybizi k dalsimu napiti, neméli
bychom se otfepavat odporem. A co kdyz
ano? ,,To jste potom slaba div¢ina,” louci
se s nami se smichem Martin Zufanek.
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Rodinny lihovar
funguje i diky rodi¢im
a manzelkam, pomaha
i jedna zaméstnankyné

Veprova panenka
se svestkami

PRIPRAVA 20 MINUT + MACEROVANI
m PECEN( 30 MINUT B PRO 4 OSOBY
W VELMI SNADNE X

6004 veprové panenky, ocisténé

1509 susenych Svestek namocenych
pres noc v 200-250ml slivovice

100g uzeného boku nebo anglické
slaniny, nakrajené na platky

2 lZice sadla

11Zice povidel, strouhany pernik
na zahusténi, stl a erstvé mlety pepF

W Maso osolte a opeprete. Podélné udélej-
te do panenky zarez, asi do 2/3 hloubky,

a vytvorte tak kapsu. Naplite ji Svestkami
(zbylé uchovejte i s ndlevem) a zabalte

do slaniny. V panvi na rozpéleném sadle
opecte maso ze viech stran dozlatova.
Prendejte na pekacek a pecte asi 30 minut
v troubé predehraté na 200°C. Do vypeku
v panvicce pridejte povidla, zbylé Svestky
nakrajené nadrobno i se slivovici, prohiejte
a zahustéte pernikem.




