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ZUFANEK

V dsle venovanom bylinkdm, ovociu a inym rastlindm, ktoré bezne pouzivame

za barom, neméZeme nespomentt pestovatela a producenta, ktory s tymi najlepsimi

prirodnymi surovinami pracuje denno-denne. Te$i nas, ze vam mézeme priniest rozhovor

s Martinom Zufdnkom, jedineénym vyrobcom prémiovych produktov, ktoré sa za

posledné roky stali garanciou kvality, spésobili revoliiciu medzi ¢esko-slovenskymi

barmanmi a svoje miesto ziskavaju aj vo svete.

Ako sa z malej rodinnej paliarne alkoholu

stane jedna z najuzndvanejsich v Eurépe?
Zakladom vsetkého je robit taky kva-
litny produkt, aby sa zatiho vyrobca
nemusel hanbit. Robit to, ¢o by si
sam kupil a ¢o by si sam s chutou
vypil. A druhou délezitou vecou je
nepodlahnit mamone a tuzbe rychlo
zbohatnit. Co si budeme hovorit,
nase zaciatky boli neskutocne tazké.
Zacali sme s jednym produktom.

Ludia po desatroéiach
objavili, Ze existuje nieco ako
lokalna potravina.

Slivovicou. Chceli sme, aby to bola
slivovica presne v takej kvalite, akej
sa hovori domaca. TakzZe z vlastného

¢ Rébert Sajltava ovocia a bez liehu. Vysadili sme teda

sady a cakali. Prva uiroda bola taka, ze
sme z nej vypalili 700 litrov slivovice
a to nas malo uzivit. Velkoobchody
nam hovorili, vykaslite sa na to,
robte tuzemak a vodku, flasu za

100 K¢ a budeme kupovat celé palety.
A clovek tak sedi v prazdnom sklade,
nema Co palit a premysla. A to bol
ten zlomovy okamih. Nepodlahli
sme.Akonahle zacne ¢lovek vyrabat
alkohol, ktorému neveri, ktory robi
len preto, Ze ho moéze rychlo predavat,
tak sa tej nalepky ,lacného miesaca“
uz nikdy nezbavi. Stane sa jednym

z mnohych. My sme si povedali,

Ze toto nikdy nedopustime, cakali
sme a dufali, Ze sa to niekedy zlomi.
Zhruba v roku 2008 doslo k prvému
okamihu, ktory naznacil, Ze sa nam
ten plan méze podarit.V Prahe totizto
prepukol boom farmarskych trhov.
Ludia po desatrociach objavili, Ze
existuje nieco ako lokalna potravina.

Ze pridu na trh a kipia mrkvu, ktora
bola este véera v zemi. Ze ju tam pri-
viezol clovek, ktory byva 40 km odtial
a nie na druhom konci sveta.Zacali si
v§imat, Ze existuja poctivé potraviny,
ktoré su sice drahsie, ale chutia inak

ako tie priemyselné. No a najdolezi-
tejSim momentom bola metanolova
aféra, ktora sa Ceskom prehnala

v septembri 2012. Ludia vtedy asi tieZ

pochopili, Ze alkohol nie je mineralka.

Ze je to vazna vec hodna dospelého
cloveka. Rozumného ¢loveka, ktory
musi logicky pochopit, Ze Sestlitrovy
kanister vodky bez mena za 400 K¢ je
sakra podozrivy a legalne nemozny.

Bohuzial az prilis tvrdo poznali, Ze

je moZné po anonymnom a nelegal-
nom alkohole zomriet. A tak sa zacali
zaujimat o to, kto ten alkohol vyrobil,
kde ho vyrobil a z akych surovin ho
vyrobil.

Mala kauza s metylalkoholom dopad aj na
vasu vyrobu?
Obrovsky. Zlomovy, dalo by sa povedat.

Po metanolovej afére sa nam stroj-
nasobil predaj a stali sme sa ovela
znamejsimi. Ludia opustili superlacné
alkoholy typu tuzemdk a zamerali sa
na kvalitné destilaty a likéry. Uz im
nie je luto priplatit si par korun, za
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ktoré ale dostanti tiplne int kategoriu

alkoholickych napojov.V tu chvilu
objavili nas a nase produkty.

Aké vlastnosti by mala mat kvalitnd vyrobria

ovocnych a bylinnych spiritov?
zakladom je kvalitna surovina, kva-

litné zariadenie, rozumny liehovarnik

a Cisté prostredie. Vlastné ovocie je

obrovska vyhoda, ale nie kazdy ma tu

moznost.Takze ked vyrobca naku-
puje, tak by mal brat len také ovocie,
ktoré by s chutou zjedol. Existuje
totiZ konzumna kvalita a kvalita na
palenie. To st tie poloplesnivé slivky
a hrusky, ktoré sa nedaju predat na

konzum a tak sa pontikaji na palenie.
Lenze na ovoci a kvase zalezi zo vset-

kého najviac. Ak bude ¢lovek kvasit
hromadu plesnivého ¢i zapareného

ovocia, tak vypali zly ocot. Kvalitnym
zariadenim myslim medeny destilac-
ny kotol s katalyzatorom. Bez toho to

nejde. A rozumny liehovarnik? To je
clovek, ktory nie je kretén, ¢o by vcas

neoddelil ,,chvost“ destilatu len preto,

Ze by vypalil o dva litre alkoholu

menej.Ale tie dva litre naviac dokazu

znehodnotit predchadzajtice srdce
destilatu. Precizny distiller’s cut,
teda oddelovanie hlavy (ikvapu),
srdca (jadra) a chvosta (dokvapu), je
tym, ¢im sa odlisuju profesionali od
hobby palenikov. A Cisté prostredie
je nutnost. Nikto nechce pit destilat,
ktory vznikol v garazi medzi ple-
chovkami farby ¢i v pivnici medzi
zemiakmi.

Aky produkt z visho radu je pre vis momen-
tdlne ten najzaujimavejsi?

Destilaty vSeobecne. Najzaujimave;jsi

z hladiska barmanského sveta
a exportu je absint a gin. St to totiz

ovela univerzalnejsie a pouzivanejsie

spirity do cocktailov. Existuje stovka

fantastickych cocktailov postavenych
na gine, ale kolko ich je na slivovici...?

Naviac ako absint, tak aj gin sa vyra-

bajt zo susenych bylin. Susené byliny

sa omnoho lepsie skladuju a dajui sa
pouzit i dva roky od zberu.

Od ovocnych destildtov ste ponuku dalej rozsi-

rili o absint a nie jeden. Preco prdve absint?
Absint bol produkt, do ktorého nas

bar magazine

63



W SPIRITS

64

dotlacili nasi zakaznici. Poznali nas
ako vyrobcov kvalitnych ovocnych
destilatov a zaujimalo ich, ako by

v nasom podani vyzeral prave absint.
Ja som v tej dobe poznal len typické
Ceské absinty mieSané za studena

a farbené umelymi farbivami. To

by sme robit nemohli. Zacal som sa

o to ale zaujimat, ¢itat historické
suvislosti, recepty a vSetko naokolo.
Zistil som, Ze absint je tiZasny bylinny
destilat farbeny len bylinami. A to ma
zaujalo.V roku 2007 som vyrobil prva
Sarzu a td som poslal zahrani¢nym
fanusikom absintu na zrecenzovanie.
V Cesku by mi nikto spatnt vazbu
nedal, v tej dobe sa tu ni¢ také nevy-
rabalo a nepredavalo. Fanusikovia to
prijali s nadSenim a dnes patria nase
absinty medzi svetovii §pi¢ku.Dal3im
dévodom bolo i to, Ze pri ovocnych
destilatoch uz nemame kam ist. Viac
ovocia nam v sadoch nerastie. A tak
st byliny smerom, ktorym sa chceme
uberat.

Aké druhy absintu momentilne vyrdbate?
— zaklad tvori nas St. Antoine.

Najtradi¢nejsia podoba pévodné-

ho francuzskeho stylu z déb belle
époque.Tvori 80 % nasho absintového
predaja. K nemu sa ¢asom pridala

La Grenouille, nasa stredomorska
kraska. Ked vyrabate tradi¢ny $tyl,
¢asom chcete nieco netradi¢né,
nieco trochu iné. Vy barmani tomu
hovorite twist. :) Preto sme vytvo-
rili absint, v ktorom je tretina bylin
uplne netradi¢nych a Ziadny vyrobca
ich predtym nepouzil. Nas twist na
povodny absint. Potom prisiel Mead
Base.Jeho odlisnost spociva v tom,
Ze namiesto obvyklého obilného
liehu alebo vinovice sme pouzili ako
zaklad destilat z medoviny. Tuzba po
naklonovani chuti a vone 100 rokov

starych absintov nas viedla k vytvore-
niu L'Ancienne, ktory je v absintovom
svete povazovany za najdokonalejSiu
repliku storo¢nych absintov. A no-

vinkou z minulého roku je nas prvy
blanche, teda ¢iry absint Amave.
Znie to ako vela druhov, ale zaklad

tvoria len tri absinty. Francuzsky styl,

stredomorsky styl a Svajciarsky styl.

Mead Base a L'Ancienne st $peciality

vyrabané raz za par rokov a vo velmi
malom mnozstve.

absintu?

— V gastronémii a cestovani. Ked ces-
tujem do zahranicia, tak nechodim
prilis po pamiatkach, ale po baroch
a street foodoch.V zapadnutych
bistrach dokazete najst fantastické
kombindcie chuti a voni. A ked vam
sadne nejaka $pecificka kombinacia
v mexickom tacos, tak je velmi prav-
depodobné, ze ta kombinacia bude
fungovat aj v destilate. Velka inspira-
cia pochadza i z parfumérie. Pozorne
sledujem nové vytvory parfumérske-

ho génia Kiliana Hennessyho, ktorého

kombinacie voni mi dokonale sedia.
Viete, Ze stoji napriklad za fantastic-
kym parfumom A Taste of Heaven -
absinthe verte?

Byliny si pestujete sami. Ktoré konkrétne sa

dajii pestovat u nds v Cesku a na Slovenshu?

— Pestujeme si palinu pravy, palinu
pontickd, yzop, rozrazil a medovku.
Aniz a fenikel v nasich klimatickych

podmienkach vypestovat nemdzZeme,

ale vSetkym spominanym bylinam

sa u nas dari velmi dobre. Prave teraz
dohovaram spolupracu s jednou
ekologickou farmou pri Dunaji, blizko
madarskych hranic, ktora pre nas
chce pestovat yzop lekarsky.

Palina pravd je v podstate takd nekorunovand
krédlovnd bylin. Ako ju vnimas ty?
— Palina prava je pre mia jedna z naj-

dolezitejsich bylin vobec. Kvoli svojej
horkosti ma ale svoje obmedzenia,
mala by sa vZdy len destilovat. Len
tak vynikne jej aréma a chut, vSetky
hor¢iny zostand v kotle. Clovek ju
nemoze velmi vyuzit ako stucast
cocktailu, je naozaj pekelne horka. Ale
do destilatov alebo likérov, v korych
sa zjemni cukrom, je perfektna.

Keby som si mal vybrat pre mia tri
najdolezitejsie byliny, boli by to palina
prava, yzop lekarsky a medovka. Bez
nich to nejde. :)

Co sa tyka pestovania plodin a bylin, existuje
plin B, ak iroda nie ja takd, akd sa ocakdva?
— Toto je v nasom pripade velmi

limitujuci faktor, v podstate plan

B neexistuje. Pred troma rokmi na
Morave pomrzli vSetky marhule.-
Vysledok? V tom roku sme nevypalili
ani jeden liter marhulovice a skoro
rok ndm v sortimente chybala. Mame
idealnu polohu na slivky a hrusky, ale
na marhule sme az prilis vysoko. Ale
plati to i pre jeden nas dalsi produkt
L'Ancienne absinthe. Doriho potre-
bujeme palinu pravu s jednou velmi
$pecifickou arémou. Je to v podstate

hybrid paliny pravej, ktora zmuto-
vala v oblasti franctizskeho mesta
Pontarlier. Odtial som si priviezol
sadenice a vysadzal. Ale ta aromaticka
charakteristika sa u nas objavuje len
raz za par rokov. Jeden rok to vonia
tak, ako potrebujem, takze destilu-
jem. Dalsi rok aromatika chyba a tak
nedestilujem. Ten hybrid potrebu-

je podnebie ako v Pontarlier, teda
okolo 800 metrov nad morom. A to

tu nemame. Pokial sa ma teda niekto
opyta, ¢i budeme tento rok destilo-
vat L'Ancienne, tak naozaj neviem.
Rozhodne sa o tom vZdy aZ po vyzreni
tejto Specifickej paliny.

Aké netradicné plodiny sa daju pouZit na des-
tildciu a vytvorenie zaujimavého spiritu?
— Na vyrobu kvasenych destilatov sa da

pouzit vSetko, v com je cukor. Jeden
maly vyrobca v juznych Cechach
destiluje mrkvovicu.To mi pripada
ako dobry napad. Dostal sa ku zdroju
mrkvy, tak ju pomelie, skvasi a vydes-
tiluje. Vytazok je strasne maly, ale ma
originalny produkt. Mia v poslednych
rokoch viac bavia , prietahové“ des-
tilaty. Ako je napriklad absint alebo
gin. Clovek nemusi kvasit, namiesto
toho maceruje a potom destiluje. A tu
existuje nepreberné mnozstvo kombi-
nécii, ktorym sa budem venovat stéle
CastejSie. Prave teraz mam na stole
netradicné destilaty z Nemecka.

V barovom svete sa hranice takmer nekladu.
Vy vyuzivate vlastné ovocné sady. Viete si
predstavit, Ze v budiicnosti by dokonca aj bary

na nasom tizemi mali svoje vlastné ovocné
sady a zdhrady s bylinami, ktoré by pouZivali
do cocktailov?

— Toto je presne smer, ktorym by sa mal

cocktailovy bar odliSovat od kréiem.
Starostlivost o sezonne bylinky.Taka
mata ¢i bazalka sa pestuje skoro
sama, tak preco ich nemat? A teraz si
predstavte, Zze by mal bar svoje vlastné
egreSové kery alebo maliny. Viem si
predstavit ponuku, v ktorej by bar

robil 14 dni v roku gin & tonic s vlast-
nym egreSom.To si robime u nas vo
firme a nepoznam nic¢ lepsie.

TakZe vds vztah ku cocktailom je pozitivny...
— Zboznujem ich! Vynalez cocktailu

je z historického hladiska rovnako
zasadny ako vynalez bicykla. Mozete
mat tri $pickové alkoholy, ale ked
ich zmie$ate dokopy, mézZete mat
nieco este lepsie. Vezmite si prave
ten gin & tonic. Kolko ludi pije Cisty
tonik? Kolko Iudi pije ¢isty gin? Ale
zmiesajte to dokopy a vypijete litre.
Alebo Campari. Objedna si niekto

v bare Cisté Campari? Ale urobte

z neho Negroni a flaSe lietaji vzdu-
chom.
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Inspirujete sa pri tvorbe novych produktov aj
od barmanov?
— Pozorne pocivam ich potreby

a tuzby. Napriklad na§ OMG gin bol
cieleny hlavne pre barmansku scénu.
Barmani chceli pracovat s ¢eskym
ginom, ale nemali moznost. Ni¢ také
neexistovalo. A dnes najdete nas gin
vo vacsine ceskych barov a s pomocou
nasho sikovného slovenského dis-
tributora uz i na Slovensku. TieZ pre

Pri ovocnych destilatoch uz nemame
kam ist. Viac ovocia nam v sadoch
nerastie. A tak su byliny smerom,
ktorym sa chceme uberat.

barmanov vytvaram $pi¢kovy vermuit.
Pri filom som vytvoril prvy prototyp,
rozdal som im ho a na zéklade ich
spatnej vazby chystam finalnu predaj-
nu verziu.

Aké s vase dalsie pliny?
— Udrzat kvalitu, s ktorou sme to celé

nastartovali a kvoli ktorej nas objavili
nasi uzasni zakaznici a fanusikovia.
Pravidelne cestovat a poznavat nové
chute a vone. Destilovat malé Sarze
neobvyklych surovin. Vypalit whisky.
A hlavne ni¢ neposrat. @)
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