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Pruvodce

vasimi nakupy

Co musn;e vedét

1 absiNt

Absint. Neznamy, tajemny, silny, Udajné halucinogenni tak, ze ho museli zakazat.
O Zadném jiném napoji nevzniklo tolik legend, mytd a nesmysld. Jak poznat ten
dobry? A jak ho spravné nalévat a vychutnat? pripravila JuLIE KALODOVA

MARTIN ZUFANEK,

lihovarnik a milovnik absintu

Absint mu vZdy chutnal, a tak za-
loZil bylinkovou zahradu a zacal ho
vyrabét sam. V rodinném lihovaru
Zufének v Borgicich u Blatnice
vytvoril prvni viastni vzorek absin-
tu v roce 2007, dnes pod znackou
Zufének vznikajf ¢tyri druhy. Dva

Z nich patff ke svétové Spicce,
nadSenci z neziskové Wormwood
Society vénujici se vyhradné to-
muto ndpoji je zaradili mezi deset
nejlepsich absintl na svéteé!
VSechny produkty lihovaru Zufa-
nek si mUzZete zakoupit v e-shopu
na www.zufanek.cz.
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Jak poznat dobry?
»Dobry absint je vzdy destilovany

a vyrobeny pouze z bylin,“ piSe se

na serveru Absinthemafia.com, kde
diskutuji fanousci bylinné legendy

z celého svéta. Napovi vam etiketa

a pfirodni zelena barva. Chlorofyl

z bylin je citlivy na svétlo a v ¢iré lahvi
zranim zméni barvu na zlatohnédou.
»Francouzi tomuto odstinu zelené
tikaji ,suchy list’, jako kdyz pokosite
travu a ta pak uschne,” vysvétluje
lihovarnik Martin Zufanek. Chuf
dobrého absintu nikdy neni vyrazné

a nepiijemné hofka. Vuné je bylinkova,
lékoficova. Za pullitrovou lahev
dobrého absintu zaplatite 500 K¢ a vic.
V Cesku kromé lihovaru Zufinek vyrabi
absint podle tradi¢ni receptury jesté
napriklad firma L’OR special drinks

z Pradla u Nepomuku a Likérka Cami
z Dobronice u Bechyné. Nejlepsi absinty
najdete ve Francii nebo ve Svycarsku.

Jak se absint vyrabi?
Chut, vuni a barvu dodaji znamé i tajné
byliny. Pokud chcete pit dobry absint,
ctete peclive etiketu na lahvi. Absint

se totiz v souladu s legislativou vyrabi
nékolika zpusoby. Recept na ,pravy*
absint si uzikonilo jen Svycarsko.

U nas muze vzniknout i smichanim
lihu, aromat a barviv. Dalsi postup je
pracnéjsi a drazsi. Byliny se v pocatku

nechavaji macerovat nékolik dni v ¢istém
lihu. Nesmi chybét pelynék pravy,
anyz a fenykl. Dalsi druhy jsou soucasti
tajnych receptur vyrobcu. Macerat

se poté vypali a do ¢istého destilatu

se namoci jiné druhy bylin. ,,Pravy

a chutny absint by jich mél obsahovat
minimalné pét. TFi v destilacni ¢asti,
dvé byliny dodaji typickou barvu pfi
maceraci,” popisuje postup vyroby
Martin Zufanek. O slavnou zelenou
barvu se postara chlorofyl z pelyniku
pontického a yzopu lékaiského.

Jak spravné absint pit?
Redit, nespéchat, vychutnavat. Kdyz

si koupite lahev absintu, obsahuje asi
60-70 % alkoholu. ,,Absint je ale nutné
vnimat jako koncentrat,” vysvétluje
Martin Zufanek. Pfed pitim je tieba
absint zfedit studenou vodou. Pro dobry
pozitek doporucuje pomér 1: 3, jeden dil
absintu a tfi dily vody. Takto pfipraveny
napoj je zhruba 20%. Ale pokud chcete,
muzete do sklenice nalit vody i vic.
»Pijete tedy podobnou koncentraci jako
u sherry nebo vermutu,“ dopliuje.

Jak piti proménit
v ritual?

Pii piti absintu nikam nespéchejte.
Muzete ho popijet ze specialnich
absintovych sklenic s rezervoarem
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Nejcastéjsi myty
o absintu

< Absint obsahuje halucinogeny
Kvili absintu si ucho pravdépodobné

neufiznete. Zadné halucinogenni G&inky

se dosud nepotvrdily. Dlouhou dobu se
tvrdilo, Ze halucinace zpUsobuje thujon
- |atka, kterd je pfirozenou soucdstf
pelyiiku pravého. Destildt sice thujon
obsahuje, ale v minimalnim mnoZstvi.
.Prokazalo se, Ze by ¢lovék musel vypit
sto $edesat litrd Cistého absintu, aby se
otrdvil,” vysvétiuje Martin Zufének.

< Absint byl zakdzany

To je pravda. Kvuli myttm o Gcincich.
< Absint je ,vysokovoltazni’ piti

To je pravda, ale napil. Cisty destildt ma
60-70% alkoholu, ale absint se pije zi'e-
dény tifemi aZ péti dily vody.

ve spodni ¢asti, ktery slouzi jako
odmérka. Naplnte absintovou
fontanu nebo karafu studenou vodou
a velmi pomalu ji nechte odkapavat
do sklenice s koncentrovanym
bylinnym destilatem. Voda muze

i stékat pfes cukr na dérované 1zicce
a rozpoustét jej primo do absintu.
Po chvili se ve sklenici objevi typické
mléc¢né zakaleni — ,louche efekt’,
ktery vznika diky silicim anyzu

a fenyklu. Ty jsou rozpustné v lihu

a po zfedéni se srazi v suspenzi.
Typicka zlatohnéda barva se poté
zméni v mlé¢nou. Pak muzete nasat
vuni bylin a zacit si uzivat absintovy
ritual...

Jak nepit absint?

Se zapalenym cukrem a nefedény.
Nechovejte se k absintu jako

ke slivovici, ,po panacich® se pit
rozhodné nema. Absint se popiji
pomalu, vychutnava se spis jako vino.
V Cesku se rozsifil zvyk nad sklenkou
zapalovat cukr a nechat do absintu
stékat karamel. ,,Je to nesmysl a cely
svét se nasemu bohémskému stylu
sméje,” fika Martin Zufinek.
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@ Piti absintu je ritual - vychutnejte si ho v klidu sami anebo s prateli

© Absint Ize popijet ze specialnich absintovych sklenic s rezervoarem ve spodni &asti

© Voda mize stékat i pFes kostku cukru na speciélni dérované Iziéce

Q Produkty lihovaru Zufanek: Mead Base Absinthe, absintova specialita postavena na destilatu
z medoviny dopInéném o aromatické byliny; La Grenouille; Absinthe St. Antoine, prvni cesky
absint vyrobeny podle plvodni destilaéni techniky

Creme brilée s absintem
PRIPRAVA 15 MINUT B PECENI 30 MINUT
W PRO 4 OSOBY M VELMI SNADNE X
Panak absintu doda tradicnimu fran-
couzskému dezertu anyzovy nddech.

40ml absintu La Grenouille

2 vanilkové lusky, rozpllené
400ml smetany ke Slehani (40%)
5 Zloutku

50g krupicového cukru

trtinovy cukr na flambovani

___________________________________________________________________

W Troubu predehfejte na150°C. V hrnci
prohrejte absint s vanilkovymi lusky.
Opatrné prilijte smetanu a privedte
témér k varu. V mise vySlehejte Zloutky
s cukrem. Jakmile se smetana zacne
varit, odstavte hrnec a za stdlého micha-
ni pomalu vlijte do smési ke Zloutkam.
Ihned precedte a rozlijte do 4 zapéka-
cich formicek. Postavte je do hlubsiho
pekace naplnéného do poloviny vodou
a pecte zhruba 30 minut. Posypte cuk-
rem a oflambujte povrch flambovaci
pistoli nebo pod grilem.

___________________________________________________________________
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