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Martin Zufanek: Jsem takovy
alkeholovy underground

Rodina z moravské vsi naucila prazské hipstery i gourmety pit slivovici
a presvédcila svét, Ze v Cesku se vyrabi nejlepsi absint. Zasluhu na tom ma tento
muz.

Ondrej Formanek - redaktor magazinu ego!

artin Zufanek je v rodinném lihovaru Zuftanek a synové tvari

a zaroven jakymsi navrharem novych alkohold. Vymysli

a ochutnava recepty, dohlizi na destilaci. Vystupuje v médiich.
Ostatni funkce, jez se vztahuji i k prilehlému sadarstvi, si rozdélili jeho
rodice, bratti a jejich manzelky.
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KdyZ o sobé Martin Zufanek mluvi, ob¢as pouzije slovo ,pankac“. Coz je
vlastné trefné. Je to cloveék, ktery déla véci tvrdosijné po svém, ignoruje
vétSinu konvenci, jimiz by se mél v byznysu fidit: nema Zadnou strategii,
zadny marketing, nechce, aby jeho rodinny lihovar dale rostl a zvysSoval
produkci a zisk, prestoze se jeho destilaty prodavaji rychleji, nez je staci
vyrabét. VSechny napoje vymysli tak, aby chutnaly jemu. Jako byste z jeho
vét obcas zaslechli postavu z Vaculikovy Sekery, mozna to je néjaka
umanutost moravského vesnického chasnika...

Chasnika, ktery ma v kancelari podepsané obrazy od Banksyho

a zaramovany navrh postovni znamky s anglickou kralovnou v plynové
masce od Jamese Cautyho. I se zamitavym razitkem britské posty. Ano,
myslim toho Jamese Cautyho, jenz zalozil s Billem Drummondem skupinu
KLF, spolu napsali manual ,jak snadno vytvorit hit a s nim vyhrat
hitparadu®, podle néhoz pak napsali hit, vyhrali hitparadu a vydélali milion
liber, jeZ pak obfadné spalili. Martin Zufanek je vesni¢an s globalnim
presahem.

A je to cloveék, ktery opravdu miluje alkohol. Nemyslim nutkavou potrebu
nalivat si ho do hlavy. Hovofi o ném jako stari koncertni mistfi o svych
oblibenych skladatelich. Jako by ho to porad neprestavalo fascinovat.
Dokaze zalibné mluvit o procesu destilace a nadsené nam ukazuje

na fotografii novy destila¢ni pristroj, ktery vypada jako fantasticky stroj
ze steampunkového sci-fi romanu. Uz brzy mu ho pfivezou z Némecka,

z dilny slavného Arnolda Holsteina, kde jej sedm meésicti stavéli.

Martin Zufanek mé zavede do sklepa, kde ma sbirku whisky, ginti a absintti
z celého svéta a regdly s lahvemi vSech moznych tvart, v nichz je slivovice,
kterou u Zufank® podomacku palili v 70., 80. a 90. letech. Tekuté rodinné
vzpominky, které maji stejné jako ty, jez si ¢lovék nosi v hlavé, tendenci se
béhem c¢asu ménit a zit si vlastnim zivotem.

LSlivovice ma takovou tizasnou schopnost, Ze ji staci jen trocha vzduchu

v lahvi, aby to zralo. Zrani je zajimavy chemicky proces, protoze veskerou
vini a chut v ovocnych destilatech tvori aromatické oleje, které se casem
rozkladaji na jiné komplexy, diky nimz ten destilat chutna po letech jinak.
Uzrala slivovice je velmi dobra i po dvaceti letech. Oproti tomu hruskovice
nebo merunkovice, to jsou takové jemné ovocné destilaty, které si zaslouzi,
abyste je vypil do ¢tyr let. Pak uz to neni ono.”
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Vase rodinna firma pry puvodné misto vyroby uslechtilych
destilatii obrabéla kovy.

Je to paradox, my jsme takova tradi¢ni zemédélska rodina. Otec je
vystudovany ovocnari a vcelar. Za bolSevika jsme méli vlastni vinohrad,
délali jsme tady vyborné Zweigeltrebe. Jenze se po revoluci naskytla
moznost mit kovoobrabéci dilnu. Takze jsme tu méli soustruh, frézy,
vrtacky a tak. Ja a bratfi jsme tehdy byli na stfedni skole, sli jsme

na prumyslovky, protoze kdyz je prilezitost, musite ji vyuzit. Dilna nas
zivila, ale nebavilo nas to. Otec o kovoobrabéni nevédél nic. Kdyz vidél
chladici emulzi nebo Spony, tak se toho Stitil. Proto uz v té dobé zacal
sazet naproti na svahu ovocné sady a rikal: Kluci, Sroubki se ¢lovék nenaji.

Co vas primélo prejit od Sroubkii ke slivovici?

Tehdy jsme vyrabéli mosazné vnitiky k plastovym rozvodtm vody. Méli
jsme jen jednoho odbératele. A byli jsme na ném zavisli. A ¢asem nam zacal
rikat: Podivejte, v Italii mi to vyrobi o 50 haléiti levnéji. Co s tim udélate?
A kdyz uz nam pfrislo, ze jsme fakt pod tlakem, rekli jsme si, Ze to vcas
utneme. V breznu 1999 jsme béhem jednoho mésice celou dilnu zrusili,
odvezli do Srotu a postavili tady lihovar. Stejné jsme palili odjakziva,
nacerno. Jako kazdy. Tady v kraji ma paleni velikou tradici a kdo nepali, je
divny. Védéli jsme, Ze umime vyrobit kvalitni ovocny destilat, a fekli jsme
si, ze z toho udélame legalni podnikani.

Méli jste néjaky plan, jak se budete odlisovat od ostatnich
destilérek?

Rekli jsme si, Ze slivovice Zufanek musi byt opravdu od Zufanka, to
znamena, ze to musi vzdycky vypalit nékdo z nas. Zadny outsourcing.
Nemame tedy zadné zaméstnance, veskery alkohol s nasim logem jsem
vypalil budto ja nebo bracha. I ty nase sady maji takovou kapacitu, aby to
zvladli vydestilovat dva lidé. A s tim souvisi dal$i véc. Musi to byt z naseho
ovoce. Protoze na ovoci zalezi ze vSeho nejvic, v ném se zrcadli charakter
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oblasti, odkud palenka pochazi. Kouzlo terroiru. To je mimochodem tfeba
véc, ktera se dnes skoro vytratila u vyrobcti vina. Drive jste k néjakému
vinari prijel a on vam rekl, Ze vino v této lahvi je konkrétné z tohoto nebo
tamtoho svahu. Dneska se vSechno svazi dohromady a micha. U velkych
vyrobcu slivovic pochazi ovoce jednou z Polska, dalsi rok z Rumunska,
podle momentalni irody a vyhodnych cen. Takze veskera slivovice je

z naSich Svestek, viSnovice z naSich visni a tak dale. Jen merunky
dokupujeme, protoze tady u nas jsme na merunky moc vysoko, takze nam
to tady ¢asto zmrzne. Ale ¢lovék ujede pétatricet kilometrti do Velkych
Pavlovic, do Kobyli a tam je merunék more. Takze je mame odtamtud.

Dalo by se rict, Ze mate podobny pristup jako vinarsky
spolek Autentistu, ktery se snazi vyrabét rukodélna
nedochucovana a nevylepsovana vina, jez odrdzeji misto, kde
byla vypéstovana?

Presné tak. Jinak co se Autentisti tyce, je to vlastné teprve par let, co je
basnik a vinar Bogdan Trojak rozjel. Ono to ve vinarstvi totiz prestavala
byt sranda. Kdyz dnes prijdete do vinarskych potreb, uvidite desetimetrovy
regal s pytlicky, které nasypete do rulandského Sedého a mate z toho
Sauvignon. VSichni pouzivali tytéz kvasinky a dochucujici a obarvujici
pripravky. A vSechno vino chutnalo stejné. Je to jako obdoba europiva.

A otec, ktery je stara vinarska Skola, to opravdu tézce nesl. A kdyz pak
vidél, Ze se zacala prodavat stacena vina v petflaskach za 25 korun, pritom
samotné hrozny potiebné pro jeho vyrobu stoji 40 korun, tak jsme ten nas
vinohrad cely vyklucili do posledni hlavy. A vysazeli Svestky.

Kdy jste jako firma Zufdnek vyrobili prvni slivovici?

V zari 2000. To byl nas prvni ro¢nik. Tehdy jsme vypalili dohromady 700
litra. A prodavat jsme ji zacali v roce 2001. To jsme vzali s bratry
decilitrové vzorkové lahvicky do batoht a odjeli do Prahy a s témi batohy
tyden obchazeli bary a restaurace. Obesli jsme snad 500 podnikii. Ozval se
jeden jediny, ktery si objednal t1i lahve. A odstartoval nasi kariéru.
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Co to bylo za podnik?

Takova legenda, ktera uz dneska neexistuje. Bar, ktery staval pod
zameckymi schody a jmenoval se U Tt ¢ernych rzi. Byl malicky, kdyz tam
prislo Sest lidi, tak méli plno. Ale tamni barmani nalévali z téch nasich
lahvi slivovice svym kamaradim barmantim, a tak se $ifilo povédomi

o nové znacce destilatt z Moravy. Protoze rodinny lihovar tu porad skoro
zadny nebyl. Prvni roky jsme se samoziejmé placali. Lidé na nas hledéli
jako na blazny, Ze jim chceme prodavat pul litru slivovice za 300 korun.
Vzpominam si, jak jsem tehdy v tom roce 2001 pfijel do jednoho
velkoobchodu v Ostravé a tam sedél takovy pupkaty pan v teplakovce

a, nekecam, kolem krku mél zlaty retéz. Postavil jsem pred néj na sttil nasi
slivovici. A on se zacal hlasité smat, pak vytahl zpoza stolu ¢tyrlitrovy
kanystr s vodkou a povida: tady ten kanystr prodavame za 420 korun. Tak
co tady chcete s pullitrem slivovice za tfi stovky? Spousta lidi nechapala,
ze poctiva slivovice, ktera neni fezana lihem, se neda vyrobit levnéji. Uz
samotné ovoce neco stoji.

Kolik spotrebujete svestek na litr slivovice?

Zlaté pravidlo rika, Ze na litr je jich potrfeba deset kilo. Ale tfeba letosni
uroda byla po tom horkém lété tak Gizasna a nacucana cukrem, Ze ted

délame ze sto kil Svestek v primeéru 14,8 litru slivovice. CozZ je neuvéritelné.

Jinak u hruskovice je na jeden litr potfeba 14 kilo ovoce a u merunkovice
potfebujete 17 kilo.

Ale i v Cesku je prece dost lidi, kteri nejdou jen po co
nejnizsi cené. A kdyz uz si priplati za vino s privliastkem
nebo skotskou single-malt whisky, pro¢ ne za kvalitni
slivovici?

ProtoZe slivovice tady neméla a do jisté miry stale nema zadnou vaznost.
Byl to jen obycejny alkohol, ktery si na Moravé kazdy pali sam.

A v obchodech byly laciné svestkové palenky rezané lihem. Obraz slivovice
u nas degradoval celé generace. Pritom je to uslechtily destilat, stoji to
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strasné moc usili, nez ho vypalite. KdyzZ prijedete do Francie a vidite jejich
eau de vie, ty jdou malokdy v prepoctu pod tisic korun za lahev. Neni to
laciné, ale ja nechci, aby si u nas ¢lovék koupil v pondéli flasku slivovice

a v utery si prisel pro dalsi. VSem rikam: klidné tu lahev pijte ptl roku.
Nechci, abyste ke mné chodili obden a pak opili poc¢uravali fasady. Ja
paradoxné nemam rad spole¢nost opilych lidi. Nase palenky beru jako
gentlemanské piti. Proto je také prodavame v pullitrovych lahvich.

Na zacatku mi vSichni rikali: hospodsti chtéji litrovky, proc je nedélate?
Ale nase slivovice je rukodélny produkt a Svihnout ji pak do litrové flasky
nebo rovnou do kanystru je prece strasné.

Kdy to s vasim lihovarnickym podnikanim zacalo vypadat
optimistictéji?

Kdyz se v Praze zacaly poradat farmarské trhy a ukazalo se, Ze jsou mezi
lidmi popularni. To byl prvni signal, Ze tu je zajem o kvalitni lokalni
potraviny. Tehdy se nam zacaly zvedat prodeje. Ale skute¢ny boom nase
firma zazila aZ po metanolové afére na podzim roku 2012, po které bohuzel
zuistalo padesat mrtvych. Tehdy si lidé uvédomili, Ze kdyz si kupujete lahev
tvrdého alkoholu, tak jeho vyrobci v podstaté svérujete své zdravi. Takze je
dobré védét néco o tom, co v té lahvi je a odkud ten alkohol pochazi.

A prestali tolik koukat na cenu. Jesté v roce 2012 jsme prodavali slivovici

z roku 2010, dnes roc¢ni produkci vyprodame diive nez za rok a nékteré
destilaty za par mésicu. Raritni edice béhem dni nebo v ramci hodin.

Mate néjakou marketingovou strategii?

Zadnou strategii nemame. Premyslime jen nad tim, co bude pfisti rok.
Zaklad vseho - a to jsem rekl na plnou hubu na jednom seminari, kam si
mé pozvali - je nechovat se jako ko*ot. S klienty komunikuji tak, jak bych
chtél, aby se mnou komunikoval treba vyrobce whisky, kterou mam rad.

A nedélam zadné tajnosti. Kdyz jsme zacali vyrabét absint, vSem jsem fekl,
jaké byliny jsme pfi vyrobé pouzili. Kompletni recept. ProtoZe recept neni

vV e/

to nejdulezitéjsi. Kdyz dam recept na babovku vam a své sousedce, kazdy ji

upece jinak. Podstatny je vyrobni postup. Ne to, jestli je v absintu pelynék
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pravy, yzop lékarsky nebo pelynék pontsky.

Zminil jste vas absint. Jak vas napadlo, Ze vedle tradicni
moravské slivovice nebo merunkovice zacnete vyrabét
tenhle napoj bohémy z ,belle epoque*?

Do absintu nas v podstaté dotlacili zakaznici, rikali nam, Ze by je zajimalo,
jak by v nasem podani takovy absint chutnal. Tehdy jsem znal jen ten
piiSerny cCesky, ktery se tu déla od 90. let z lihu a néjakych tresti

a dochucovadel. Ale kdyz jsem si o skute¢ném absintu néco precetl,
dozvédél jsem se, Ze se pije hlavné ve Svycarsku, kde je to skoro narodni
napoj. Ale Ze se tam pali nacerno, protoze je uz sto let zakazany. Nebo
tehdy byl. Tak jsem tam na par dni odletél a zjistil jsem, Ze spousta Svycarti
ma doma takovy dvacetilitrovy kotlicek, ve kterém ten absint destiluji, tak
jako se na Moravé destiluje slivovice. A piji ho tam vsSichni, od mladeze az
po dtichodce, a nikdo kolem toho nedéld takovy hype jako v Cesku, Ze je to
halucinogen, Ze tam musi hofet kostka cukru a podobné nesmysly.

Ten ritual, kdy date na 1zicku kostku cukru, namocite ji
do absintu a zapalite, to je nesmysl?

Absint se spravné pije fredény chladnou vodou. Je to totiZ v podstaté
koncentrat, on ma 70 procent alkoholu proto, aby nedochazelo k degradaci
chuti a viiné bylin. Obvykle se doporucuje pit ho v poméru 1:3 s vodou. Je
zajimavé, jak jsou v ném pri tom redéni poznat razné chuté a vineé.
Zpocatku je treba citit hodné pelynék. Pridate vic vody a ucitite anyz,
fenykl, yzop lékarsky..., rozvine se vam to jako kyticka.

Musel jste se v tom rozeznavani chuti a vini bylin néjak
skolit?

Musel. Jak jsme vSichni priimyslovaci, tak jsme se po zalozeni lihovaru
s bratry a moji Zzenou prihlasili na Mendelovu univerzitu a pét let chodili
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na obor zpracovani zemédélskych produktii. Studovali jsme organickou

i anorganickou chemii a méli jsme tam predmét bylinkarstvi, ktery
vyucovala jedna vytec¢na pani profesorka. Hodné mi to dalo. Kdyz jsem se
vratil ze Svycarska, rozhodnuty, Ze za¢nu destilovat absint, a objednal jsem
si bylinky, tak treba pelynék pravy mi prisel rozsekany v podstaté

na prach. PriSerna kvalita. Medunka dorazila pro zménu tplné hnéda,
presusena, zaparena. Takze jsme si vysazeli vlastni bylinné policko, mame
tam pelynék, yzop lékarsky, medunku, matu, rozrazil 1ékarsky a dalsi. Ten
rozdil je diametralni. Zadny z komeré¢nich dodavateltt vaim neproda byliny
v takové kvalité.

Absint porad vyrabite, takze to byl asi uspésny projekt.

On to byl tehdy v roce 2008, kdy jsme vypalili prvni ro¢nik, vazné jediny
poctivy absint z bylin, ktery v Cesku vznikl. V ciziné z toho méli radost.
Ceské absinty mély v zahrani¢i strasnou povést, prezdivalo se jim
Czechsint nebo crapsint. Ona totiz existuje cela pocetna globalni komunita
milovnik tohoto piti a ta drzi pii sobé a kazdy rok v fijnu a v ¢ervenci
pofada ve Francii a ve Svycarsku absintové festivaly. Tahle komunita vas
bude mit rada, jen kdyz to budete délat poctivé. Ja treba pri destilaci
absintu kostuju kazdy desaty litr, tam je to strasné dualezité. Musite
rozeznat, kde je hlava destilatu, kde je télo a kde ocas, coz je poslednich 18
litra z kazdé vypalené Sarze. A ty nékdy chutnaji jinak. Tfeba tam mtzete
citit jakoby zaparenou travu. A to ja ve svém absintu mit nechci. Takze
pravidelné sedim u destila¢niho pristroje a kosStuju, a jak ucitim prvni
molekulu toho ocasu, okamzité to ukonc¢im a zbytek vyliju. U naseho
absintu tedy mame osmnactiprocentni ztraty.

Na vaSem instagramovém uctu je fotografie sklenky se sto
let starym absintem, jesté z dob, nez byl po celé Evropé
i1 v Americe zakazan. Jak jste k nému prisel?

Koupil jsem ho na jedné z aukci, na nichz se prodavaji lahve ze zasob
nékterych slavnych parizskych hoteli. Ty maji ve sklepich obrovské

archivy alkoholu. A tak jednou do roka daji néco z toho do aukce, aby mély
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misto na nové lahve. Obcas se tam objevi i stolety absint. Ja jsem tam
vydrazil Pernod Fils z roku 1915. Chutnal Gzasné.

TakzZe absint také nestarne?

Absint nestarne, zraje. Ale po téch sto letech se jeho chut natolik zméni, ze
je skoro nemozné ji pomoci bylinek napodobit. Ale ja jsem si rekl, Ze tuhle
starou chut néjak zreplikuju. Tak vznikl nas absint Ancienne. Trvalo mi
to ¢tyfi roky, nez jsem ho vytvoril, museli jsme kviili tomu dokonce
roziezat nase destila¢ni pristroje, udélat v nich néjaké technické upravy

a znovu je svarit. Ancienne vyrabim tak, Ze nejprve vypalim vinovici. Tu
uloZim na tfi roky do dubového sudu. Po téch trech letech do ni pridam
byliny. Pelynék pravy z Pontarlier, fenykl z Provence, anyz z Egypta a naSe
vlastni byliny. Délam to sam, ru¢né vybiram nejlepsi listy a kvéty. Jak
kretén. A jestlize u normalniho absintu mame osmnactiprocentni ztraty,

u Ancienne jsou ¢tyricetiprocentni. Na zac¢atku mam sto litri vinovice

a na konci Sedesat litrt absintu. Jenom to nejcistsi srdce destilace. Je to
tedy vyrobné extrémné naroc¢né, a proto ho produkujeme jen okolo 80 litrti
rocneé.

Jste si jistl, Ze to skutecné chutna jako ten pitivodni stary
absint?

Oveérili jsme si to takovou Isti. Prvni varku jsem poslal kamaradovi

do Italie, ktery z néj trochu nalil do vzorkové ptildecové lahvicky a poslal ji
do Francie do absintového muzea s dopisem, Ze pry nasel ve sklepé starou
flasku absintu bez etikety. A jestli by byli tak hodni a pomohli mu
identifikovat stari a ptivod. A oni mu po mésici napsali, Ze je to nejspis
Pernod Fils z roku 1930. Tak jsme jim odepsali, Ze je to Zufanek 20009.
Nejdrive se dost urazili, Ze si z nich takhle délame srandu. Ale nakonec

od nas vykoupili celou prvni varku a dnes jsme s absintovym muzeem
docela kamaradi. A od té doby jsme se docela zapsali do povédomi, podle
Wormwood Society, coz je nejvétsi globalni server vénovany absintu, vede
[Ancienne Zebricek nejlepsich absintti na svété. A v prvni desitce mame
vedle néj jesté jeden nas absint, La Grenouille. CoZ je myslim slusné.

C17%0 )



iPad =

23:18

HN  Rozhovor [f]i)) N

Mé asi nejvic prekvapilo, Ze jste se pustili do vyroby ginu.
Ten, na rozdil od absintu, vyrabi rada zavedenych znacek
ve velkém, je tam velka konkurence.

Taky jsem si na gin troufl az po letech, kdy jsem destiloval absint a uz jsem
umél pracovat s bylinami. Destilace bylin je totiZz mnohem slozitéjsi nez
destilace ovocného kvasu. Treba v pripadé ginu musim macerovat tvrdé
¢asti bylin - jako je tfeba koren andéliky lékarské - 36 hodin, pak 12 hodin
pred destilaci do toho dam listy a kvéty dalSich bylin a tésné pred destilaci
pridam tieba Cerstvou pomerancovou kuru. U kazdé byliny musite najit
idealni dobu macerace, to ma na vyslednou chut zasadni vliv. TakzZe jsem si
stanovil, jaké byliny v tom ginu chci, vypalil jsem si prototyp, asi sto litra,
ochutnal a fikal jsem si: ty kraso! To je super. To beru. Podarilo se to

na prvni pokus. A zacali jsme to vyrabét. Vlastné jsem si ten gin nasteloval
na svoji pusu. Coz se da rict o vSech nasich produktech. Jsou navrzeny tak,
aby chutnaly nam samotnym. Nevyrabime nic jen proto, Ze se to prodava.
Proto tifeba nikdy nebudeme délat vodku. Ja ji nepiju. Jestli mi nékdy
prestane chutnat absint, tak ho prestaneme vyrabét. I kdyz se skvéle

prodava. My jsme takovi pankadi.

Mate hodné zakazniki v zahranici?

Vyvazime hlavné gin a absint. Gin jsme zacali délat pred dvéma lety a uz
po tfech mésicich se z néj stal nas nejprodavanéjsi exportni artikl.
Predevsim v Némecku, tam prodame vice ginu nez u nas. Bohuzel slivovici
a dals$i ovocné destilaty do zahranici viibec nenabizime. Vyrobime jich
malo i pro nas trh, takze se prodavaji jen u nas a na Slovensku.

Co délate, kdyz zrovna nepracujete? Sportujete?

Nesportuji. Moje nejvétsi zaliba je vazné ten alkohol. Ne Ze bych od rana
pil, alkohol mé bavi jako komodita. Nakupuji v podstaté veskeré giny, které
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se objevi na trhu. A taky spoustu whisky. A ochutnavam. Manzelce
vzdycky rikam: Zeno, ja se vzdélavam. Trénuji jazyk. Bavi mé to objevovani.
Tteba jsem chtél vzdycky ochutnat kontusovku. Tak jsem se rozhodl, Ze si
ji sam vypalim. Nejdrive jsem nasel ptivodni polsky recept, pak slozeni
staré ceské kontusSovky a podle nich jsem si sestavil vlastni recept

a vyrobil kontusovku. Prvni Sarze méla 40 litr1i, jen na ochutnani. Jenze
mym kamaradim, ktefi ochutnavali se mnou, se to tak zalibilo, Ze jsme
kontusovku zacali vyrabét. Mame vyhodu, Ze si miizeme takto
experimentovat v malych Sarzich. V nasem sadu jsou asi dva radky ryngli,
tak jsme vyrobili limitovanou radu rynglovice. Naseho specialniho ginu
OMFG vypalime kazdy rok 250 litra. Loni se vyprodal za 16 hodin. Doba
preje alkoholovému undergroundu. Vezméte si ty malé vyrobce
Sampanského, které dostanete tfeba v prazském baru L Fleur. Znacky,

o kterych jste nikdy neslysel. Za rok vyprodukuji sotva 2000 lahvi
Sampanského. Ale vytec¢ného.

Jste I pres tohle experimentovani v zisku?

Ano, jsme v plusu, nemame ani korunu dluht, uzivime sami sebe a nase
rodiny. Kazdy rok naplnime 140 tisic pullitrovych lahvi a tohle ¢islo uz moc
nevystoupa. U ovocnych destilati vyrobu nezvedneme nikdy, jen diky
tomu novému pristroji budeme palit o néco vice absintu a ginu. To je vSe.
A jestli jednou padne euro nebo se zhrouti bankovni trh, tak dojedu

ke kamaradovi reznikovi, vyménim s nim flasku slivovice za maso,

u mlékare vymeénim flasku za mléko a budeme docela v pohodé.

ondrej.formanek@economia.cz
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