Kava ma pritahovala
uzasnou silou

Energia, vasen a praca zhmotnena do malych kavovych
zrniek a nasledne do prijemnych pocitov ludi su jeho hnacim
motorom. Vdaka nim mu nechybala odvaha opustit rozbehnut
kariéru, vykrocit do novych vod, naucit sa rozoznavat rozne
odtiene chuti kavy a otvorit praziaren kavy v Modre.

ko sa zrodila myslienka zalozenia
praziarne kavy v hlave cloveka,
ktory dihé roky pracoval v nadna-
rodnych farmaceutickych spoloc-
nostiach a bol ispeinym finanénym
riaditefom?
Stalo sa to postupne, nebolo to 2o diia
na den. Paradoxne, prave vdaka pra-
ci vo farmaceutickom odvetvi som sa
nepriamo dostal ku kave. Pretoze som
vela cestoval, poc¢as mojich ciest som
mal moznost v kazdej krajine ochut-
navat lokalne jedla, chute a napoje. Aj na nasich dovolenkach
s rodinou sa snazime navétevovat hlavne také restauracie, kam
sa chodia stravovat miestni obyvatelia, nie turisti. To je pravidlo,
ktoré vas zavedie k pravym chutiam mesta ¢i krajiny. Specialne
k4va mi v zahranici chutila akosiinak, lepsie. Zacal som nad tym
premyslat a skimat, preco je to tak. Chcel som sa v tomto smere
vzdelavat a dozvediet sa o kave ¢o najviac, ale kedZe to bolo pri-
blizne desat rokov dozadu, na naSom trhu bolo malo publikacii
o kave. V podstate skoro ziadne, v slovenskom a &eskom jazy-
ku iba dve. Cez internet som teda nakupil knizky v angli¢tine.
Postupne som zistoval, Ze okrem masoveho trhu existuje aj iny,
mensi, kvalitnejsi a gurmanskejsi — ako v kazdom odvetvi — a za-
c¢al som si kupovat rozne kévy z rozli¢nych praziarni po celom
svete. Moje dlhoro¢né hobby takto prerastlo do myslienky zacat
sa venovat kave seriozne.
15li ste do toho hned'po hlave, alebo rozhodnutie zaloiit
viastnu praziaren trvalo nejaky cas?
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Na zaciatku sme, vtedy eSte s pria-
telkou, teraz uz manzelkou a mamou
nasich dvoch deti Dankou, nakupo-
vali kavy zo zahraniénych praziarni
a davali sme ju ochutnivat kazdej
navsteve, ¢o k nam prisla, kazdému
¢lenovi rodiny, ktory sa u nas zasta-
vil. Nade blizke okolie rychlo pozi-
tivne zareagovalo na kvalitni kévu,
a vznikol teda predpoklad, Ze rov-
nako dobre by mohla zareagovat aj
Sirsia verejnost. A nastala dilema, ¢i
dovézat kavu zo zahranidia, alebo si
zacat vyrabat viastnia. Hovor| sa, ze
+hltpi Tudia ida tazSou cestou®, tak
sme sa rozhodli kavu vyrabat. Od
momentu, ked sa zelené kavové zrn-
ké dotknt praziaceho stroja, zacina
to byt vas vlastny produkt, do ktoré-
ho date vetko, o vo vis je. Energia,
vasen a praca, ktor(i tomu venujete,
sa zhmotni do malych zrniek a na-
sledne do prijemnych pocitov ludi,
ktori si ju potom vychutnavaju.
Vtedy ste este pracovali aj v pvod-
“\nom zamestnani alebo ste sa uz
naplno venovali iba kave?
ESte som pracoval vo farmacii, ale
spelo to ku koncu. Dokonéil som
vietky svoje velké aj mensie projekty,
pretoze moje vnttorné presvedéenie
venovat sa iba kave zacalo naberatna
intenzite. Citil som, Ze to je to spravne
a dobré pre mna a definitivne som sa
rozhodol ist na trh so svojou vlastnou
znackou kavy. Od rozhodnutia po
predaj prvého zrnka kavy ubehlo dva
a pol roka. Finanénému manazmen-
tu som sa venoval uz iba okrajovo,
externou formou poradenstva. Kava
ma pritahovala GZasnou silou, rov-
nako ako ma z riaditelskej stolicky
odpudzovala nechut Zit v excelovych
tabulkach korporatneho Zivota, Svo-
Jjej predoslej praci, samozrejme, vda-
¢im za vela. V neposlednom rade aj
za finanéné Gspory, vdaka ktorym
som sa mohol nasledne naplno ve-
novat iba kéave. Bol to risk, ale moja
vasen ku kave bola obrovska. Kaz-
dym dalSim krokom tymto smerom,
kazdym stretnutim s dodavatelmi,
novymi obchodnymi prilezitostami,
som sa utvrdzoval v tom, Ze to bolo

| sprévne rozhodnutie. Ale bol tu je-
den velky otaznik. Slovensko je maly
trh. A okrem toho, v tych &asoch ne-
bol u nas este rozvinuty a rozbehnuty
prémiovej$i segment v biznise s ké-
vou. Nikto mi nemohol zaruéit, ¢i sa
na Slovensku kvalitnej§ia a drahsia
znacka uchytia ¢i konzumenti ¢asom
neskiznu do praktickej priemernosti.
Nakoniec, ako mézeme aj v sii¢as-
nosti vidiet, si vasa znacka nasla
svoje vyznamné a stabilné miesto
naslovenskom trhu. Bolo to naro¢-
né? Pracovali ste na tomto Uspechu
sam alebo vam pomahali viaceri?
Ako to uz byva, ked ¢lovek prepadne
nejakej vasni a idei, je plny nadsenia
a entuziazmu, poblazni a nakazi tym
cel¢ svoje okolie. Clenovia rodiny to
vnimali tiez velmi pozitivne a sna-

a zmluvy s reStauraciami, kde potom
servirovali nasu kavu. T4 sme viak
Vv tom Case eSte neprazili sami.
Vrenomovanom celosvetovom
hodnoteni kvality kavy - Coffee
Review - ziskala znacka Ebenica de-
vatdesiat bodov, ¢o v medzinarod-
nych sutaziach znamena zisk zlatej
medaily. Dostali ste tak svoju kdvu
do rebri¢ka Top 10 eurépskych zna-
ciek kav a tromfli ste aj najznamej-
Sie talianske kavy. Ked'ste Ebenicu
do sutaze prihlasovali, o¢akavali ste
az takyto obrovsky tispech?

Vedel som. Zze slovenskym zakazni-
kom nasa kava chuti. Ale bol som vel-
mi zvedavy, & su tie dobré ohlasy re-
alne a ¢o na to povedia svetovi borci
a odbernici. Tak som tajne prihlasil
vzorky de sufaze a rovno do tej naj-

»Kava mi v zahrani¢i chutila akosi inak, |
lepsie. Zacal som nad tym premyslat
a skumat, preco je to tak.”

zili sa byt napomocni, ako sa len
dalo. Rovnako som vela konzultoval
8 priatelmi, s kolegami. Pri rozbie-
hani firmy mi pomahali manzelka,
brat aj rodicia. Za uspechom mojej
znacky ale v obrovskej miere stoji ¢as
venovany nacuvaniu zakaznikovi.
V zaciatkoch sme otvorili v bratislav-
skom Ruzinove malinka kaviaren,
mala iba $tyri stoliky. Bol to najlepsi
marketingovy nastroj. Osobne sme
sa rozpravali s ludmi, ako im kava
chuti, ako st citlivi na cenu. S man-
zelkou sme pripravili interiér a ponu-
ku, s bratom sme si uviazali zastery
@ obsluhovali sme. Mnohé som sa
totiz o priprave kavy naucil uz v mi-
nulosti, a ¢o som nevedel, ma douéil
YouTube. Ale stravil som vela ¢asu aj
s profesionalmi. Skolil ma tiez jeden
slovensky certifikovany barista, kto-
ry posobil v Australii, boli to pre mna
cenné poznatky. Vzadu v kaviarni
sme mali miestnost, kde sme kévu
| balili na predaj. Takto sme postupne
. ziskavali prvych stalych zikaznikov

renomovanejsej. Obaval som sa, ako
to dopadne, ale hovoril som si, ved
€0 sa nam méze stat... Boli sme malé
a neznama firma a prinajhorsom by
nam povedali, aby sme radsej vyra-
bali nie€o iné ako kavu. Takze vzorky:
putovali do Ameriky. Posudzovanie
funguje na principe slepych testov.
a hodnoteni. Niekolko odbornikov
ochutnava vzorky kavy bez toho.
aby vedeli, od koho a aki vzorku
ochutnavaju. My sme boli kategéria
espresso, v ktorej boli prihlasenéh ti=
sice vzoriek. Kazdy sataziaci zaplath
prihlasovaci poplatok a je vyzvant
aby kavu dorudil do uréitého te
nu na hodnotenie. Uz tu je podstats |'
spravne si nacasovat, kedy vzork
odoslete, aby bola kava spravne ¢

stvi, ked dorazi na miesto urée

noteni. Poslali sme $fyri vzorky.

stopercentné blendy (blend — mix &
z viacerych krajin pozn. red.), arahe
a jednu arabiku s robustou —



Harmonelle, Intesivo a Gurmano.
V3etky $tyri sa umiestnili vyborne.
Kazda sice v inych kategoriach, ale
celkovo dostali devétdesiat bodov,
Gurmano dokonca devitdesiatdva
zo sto. Piano je vyborna s mlieénymi
napojmi, Harmonelle ma vyvazenu
komplexnti chuf, Intensivo je vy-
borna na kratke kavy, ale naprikiad
s miiekom nie j¢ Gpine ide3ina, paro-
yanie s !k)u pmw AGur-

2. Garmano svojim bodovym
Bodnot porazilo tieto kévy, na-
p‘ikind aj znamu znacku [lly, kiora je
oblibena a znama aj na Slovensku.
Bol to pre nas obrovsky tspech.

V éom podfia vas tkvie priéina vyso-
kého hodnotenia vietkych tyroch
vzoriek, ktoré ste do stitaze poslali?
Zakazdym, ked mi niekto ttto ot4zku
polozi, musim sa zamysliet. Nedoka-
zem na to odpovedat jednoznaéne,
tazka urcit, ¢o bolo délezitejsie. Je to
sthrn réznych faktorov. Chute sme
skladali metodologicky. Oslovovali
sme odbornikov, zakaznikov, znéa-
mych, priatelov, aby nam opisali svoje
pocity po konzumacii kévy, ¢o citia,
¢o vnimaji. UzZ na Gvod sme sice ve-
deli velmi presne, Ze chceme tri Cisté
arabiky a jednu arabiku s robustou.
Mali sme aj pomerne presnd pred-
stavu o tom, ako maji chutit. Ale ten
findlny ,,fine tuning® stal na nazoroch
fudi. Boli medzi nimi dobré jazyky,
trénované jazyky kuchéarov, somelié-
rov a inych, ktori sa venuju vareniu
a ochutnévaniu a maju uz nieco od-
pité a odjedené, ako sa hovori. No,
hlavne, maji dar citit a pomenovat
chute. Rovnako nds zaujimal aj na-
zor beznych ludi. Moji stari rodicia
ochutnavali tiez. Aj ked niekedy je
fazké pre laika opisat a hlavne presne
pomenovat, aké chute ma napoj, nevie
to zrozumitelne definovat a vyjadrit,
Ale kazdy vie minimalne povedat, Ci
mu chuti, alebo nie. Napriek tomu, aj
tieto subjektivne pocity boli dolezitou
sucastou akejsi sofistikovanej matice,

vzorca, podla ktorého sme nakoniec
zostavili finalny vyraz. Samozrejme,
velka vdaka patri aj dobre vystava-
nému timu, ktory toho éasu na vzor-
kach pracoval. V stcasnosti je nas
pat. Hlavny praziar Andrej je povodne
tiez certifikovany someliér a je vybor-
ny v citeni chuti. Okrem praZenia ma
%o firme na starosti VIP zakaznikov.
Silvia riesi objednavky, logistiku a fi-
nancno-administrativne  zalezitosti,
Majo sa stara o marketing, baristiku
a podnikova predajnu, ktora sidli,
rovniako ako praziaren, v zrekonstruo-
vanych priestoroch byvalej vyrobne
modranskej majoliky. Monikinou par-
ketou je baliareri. Ja sa zaoberdm stra-
tegickymi zalezitostami, akviziciou
zakaznikov, prazenim a z kazdého
rozku troSku. Manzelka Danka je sice
momentélne na materskej dovolenke,
avsak dennodenne sa o firme, zakaz-
nikoch a kéave bavime. Do rodinného
stkolesia prispieva aj moja mama,
ktora nam pomaha so mzdami, a do-
nedavna aj otec, ktory mal pred od-
chodom do déchodku na starosti lo-
gistiku. A v neposlednom rade sa na
chuti kévy podiela spdsob praZenia,
ktory ju markantne ovplyviuje.

Je prazenie to jediné, ¢o dava kdve
jej charakteristicku a odlisnu chut?
Alebo je jej vyraz preduréeny uz pri
tom, ako sa pestuje?

Na finalnu chut vplyva viac fakto-
rov. Prvym je povod kavovnika, kde
rastie, aky druh pddy sa tam naché-
dza, rovnako klimatické podmien-
ky ako teplo, vzdudnéa vihkost a tak
dalej... Jednoducho terroir (celkovy
vplyv prirodnych podmienok urcitého
miesta na rastliny, ktoré sa tam pes-
tuju, vytvdrajici jedinecny polnohos-
poddrsky produkt, pozn. red.). Velky
vplyv ma nasledne spracovanie ka-
vovych zfn. Bud sa aplikuje sucha
metoda, alebo inak aj vychodoin-
dické spracovanie — teda metoda,
vdaka ktorej ma kava medové tony,
sladkasty nadych, chut orieSkov a ¢o-
kolddy. Alebo sa pouzije mokra me-
toda — takto spracovana kava vynika
vyssou kyslostou a ovocnymi ténmi.
A, samozrejme, v neposlednom =

MAREK FAJCIK (38)

Narodil sa vo Velkom Krtisi.
Detstvo a mladost prezil

v Luéenci, kde navitevoval
zakladnu skolu aj gymnazium.

Vysokofkolské vzdelanie

na Ekonomickej

univerzite v Bratislave ho
predurdilo k finanénym
poziciam. Najdlhsiu cast
zamestnaneckej kariéry
stravil vo farmaceutickych
firmach na pozicii finanéného
manaZéra, vdaka comu
precestoval velky kus sveta.

Nasledne ho ,,omamila” kava
natolko, ze z hobby prerastla
do firmy - praziaren kavy
Ebenica, ktora sav roku 2013
podla prestizneho svetového
hodnotenia kavy Coffee
Review dostala medzi TOP 10

najlepsich espresso kav

v Eurépe.

Je Zenaty, s manzelkou
Dankou maju dve deti, ziju
v Pezinku.



rade je to prazenie. Poéas neho sa
snazime vyzdvihnat prirodzené chu-
te danej kavy. Teda, ak je prirodzene
ovocnejSia, vyzdvihneme tito chut,
ak je sladsia, podobne.

Ako sa da vyzdvihnat sladka chut
kavy?

Vistej faze dochédza pocas prazenia
ku karamelizacii, a teda vieme ¢ias-
toCne pracovat so sladkostou. Pri
prili§ dlhom prazeni mozu kavové
zrnka zhorknat, az sa spalit. Chut je
potom az uholna.

Ciefom prazenia je pozdvihnut tu
najzaujimavej§iu a charakteristic-
ka chut dangj kavy. Na ilustraciu —
v kéve mozno najst niekolko stoviek
roznych odtiefiov chuti, takze najst
ten spravny profil kazdej kavy byva
dost naro¢né.

Cim vietkym si musi prejst zrnko
kavy od svojho vzniku, kym sa do-
stane do vasho praziarskeho stroja?
Kava rastie ako ¢eresna. Nie su to sice
stromy, ale rézne vysoké kriky, no plo-
dy svojim zafarbenim pripominaji ée-
rednu a jej kostkou st dve kavové zrn-
ka otocené plochou stranou k sebe.
Pravdaze, aj pri kive existuje anomé-
lia a dve zrnk4 zo sto nie su rozdelené
na dve polovice, ale je to jedna mala
fazulka, pripominajica mungo. Ta-
kéto zrnko sa nazyiva peaberry a kiva
z nich perlova kava, Kvalitou sa v§ak
velmi nelisi od inych, skor ide o zauji-
mavost. Kavové ¢eresne sa po dozreti
zberaja ruéne alebo pomocou ¢esa-
cich zariadeni, pripadne kombajnov.
Ked sa plody pozbieraju, treba zrnka
dostat von. Aby sme ich z plodu oslo-
bodili, musime dat pre¢ obal — Supku
sduzinou, ktoré sa susené mozu dalej
vyuZivat na pripravu kavového ¢aju
nazyvaného kaskara, Plody sa priro-
dzene susia na velkych beténovych
platniach alebo sitach. Sucha duzina

praskne a kavové zrna vypadnd. DIz-
ka susenia zavisi od velkosti plodov,
ale radovo st to tyzdne. Existuje aj
druha metéda, mokry proces, kde sa
pomocou vody a valcov s vyénelkami
zrno mechanicky zo Supky vytladi.
Tato metdda je rychlejsia, ale neda
sa aplikovat viade, nakolko nie na
vetkych plantazach maja dostatoéné
zdroje vody. Zrnka sa po extrahovani
ruéne preberaji a tie zodpovedajiice
kritéridém sa naloZia a zasiju do vriec.
Kava je pripravena na export.
Ked'poviem ja, Ze si idem kupit
kavu, znamena to, ze péjdem do
obchodu, kde si kiipim maly balicek
uprazenych zrniek. Ako kupujete
kavu vy. Ako sa dostane do vasej
praziarne na Slovensku?

Kava prichadza v kontajneroch v lo-
diach. Pre nas su geograficky najbliz-
Sie velké pristavy na kdvu Hamburg
v Nemecku, taliansky Terst a Janov,
Amsterdam v Holandsku, slovinsky
Koper a v Polsku Gdansk a Gdyna.
Kavu mézete nakupovat bud pria-
mo od pestovatelov, to je takzvany
direct trade (priamy obchod, pozn.
red.), alebo prostrednictvom maklé-
rov a firiem, ktoré maju zazmluv-
nenych farmarov alebo aliancie far-
marov. Tychto firiem je mélo a je to
velmi Gzky kruh, do ktorého je dost
tazké sa dostat. Kedze kava je dru-
hou najobchodovanejsou komodi-
tou, je to vyhodny biznis, ktory maja
ticto firmy dobre podchyteny. My
nakupujeme véc¢Sinou tym druhym
sposobom, nakolko to méa niekol-
ko pragmatickych vyhod. Prvou
vyhodou je stabilita a spolahlivost.
Obchodujeme najmd s Nemeckom
a skutoéne to funguje spolahlivo,
kavu neustéle testuji a kontroluji,
kvalita je garantovana. DalSou vy-
hodou je fixacia cien dopredu. Je to

| Ak sa stane nieco jemu, jeho rodi

mozne vdaka tomu, Ze disponujt
pomerne obrovskym objemom kavy,|
a ked viete povedat dopredu, 7e po=|
trebujete na tento rok napriklad Jed
nu tonu kolumbijskej kavy, mozete
si dojednat dobré podmienky a cer;;j
Ebenica roéne nakupuje zhru

tridsat ton, ale rastieme, takze pred-
pokladam, Ze sa objem bude neustale
zvySovat. Oproti minulému roku j&
to asi o tridsaf az pitdesiat percent,
zaleZi podla mesiaca. Teraz ideme
do sezonne silného obdobia. Aj ked
Jje nakup prostrednictvom maklérow
nasim dominantnym zdrojom kéavy,
v malej miere nakupujeme aj priamoi
od pestovatelov. Alternativa direct
trade mé vyhody v tom, Ze platime
priamo farmarovi, podporujeme ty
Jjeho rodinu. Zarobi tak viacej peniazi
pretoze nemusi éast zisku odovz
obchodnikovi. AvSak pre néas to
aj niekolko nevyhod. Ak postaviis
biznis priamo na farmarovi, vystav
jete sa riziku nedodania objednév

alebo ak nastanu nepriaznivé kli
tické podmienky, nie je v jeho sil
dodrzat terminy a‘objednavky.
checem to hodnotit ako nieco neg
ne, proste to vnimam ako fakt, tak
je. Napriek tomu ma priamy ko




a obchodovanie s farmarmi svoje
¢aro a mozeme si to dovolit, nakolko
mame svoje portfélio uz ustabilizo-
vané. Sme nakontaktovani na farma-
rov v Indonézii a v Brazilii, tam sa na
budici rok chystame vycestovat a zo-
znamit sa s nimi osobne.
Kava je nakipena a dorazila do
modranskej praziame. Vyzaduje si
=) wskladnenie a spracovanie pe-
Gaime. naroéné postupy?
E & mlemis kivosym zmom
trolujeme. Inak sa uZ ni¢ $pecidine
s kavou do prazenia nedeje. Od ho-
lapdskej firmy Geisen sme nakupili
na mieru robeny praziaci stroj, ktory
tu vietei familiarne voldme Madam.
Jedna varka na prazenie moze mat |
m=ximalne pétnést kil. Zrno sa vysy-
pe do nasypnika zvrchu praziaceho

stroja. Pomocou klapky sa presype
do dvojitého liatinového bubna. Je
to fazky kus poctivého Zeleza. Cely |
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stroj vazi dokopy nieco cez osemsto
kil. SG aj lacnejsie varianty z tensich
plechov, ale je to ako s panvicami,
ktoré mate bezne doma. Ani kvalit-
ny steak na lacnej plechovej panvici
nepripravite tak dobre ako na liati-
novej. Liatinovy bubon ma vo vnuatri
lopatky a rotuje, aby sa zrnka pocas
prazenia stale premieSavali, a tym
rovnomerne uprazili. Vo vniitri je na-
staveny uréity tlak a teplota pribliz-
ne dvesto aZ dvestodvadsat stupriov

Celzia, ktort dosizhneme pomocou |
horakov umiestnenych pod bubnom, |

palivom je propan uskladneny vo
ffasiach. Vietky nastavenia a hodno-
ty riadi prenosny pocita¢ a riadiaca
veza. Technika napomaha dosiahnut
stabilnt kvalitu, ale najdélezitejsim

faktorom je clovek. Zrnké z réznych |

krajin maja roézne parametre praze-
nia, iny ¢as, teplotu, rychlost otacok
bubna. A vtom vlastne spociva ume-
nie prazenia — skombinovat jednot-
livé parametre tak, aby bol vysledok
jedine¢ny. Hlavny praziar — head

PREDPREDAJ sk

—————

VSTUPENKY NA:

roaster pocas prazenia, ktoré trva
dvanast az osemnast minat, v ma-
lom okienku sleduje vyvoj farby zr-
niek a probérom (ndstroj, ktorym sa
pocas prazenia vytahuju z praziaceho
bubna vzorky zrn, pozn. red.) odobe-
ra vzorky z bubna, aby mohol aj po-
mocou ¢uchu sledovat, ako prazenie
napreduje. Délezitym pomocnikom
st aj termodynamické ukazovatele,
ktoré sleduje na poéitaci. Informuji
ho o teplote zrna a o tom, akd teplotu
bude mat o minGtu. Na zaklade toho
reguluje teplotu tak, aby dosiahol
zelatelny vysledok. Poéitaé na za-
klade jeho pokynov reguluje privod
propanu do horakov. Zaroven si do
pamite uklada vSetky tidaje o samot-
nom pricbchu prazenia, ku ktorym
sa moZe praziar spatne vratif a navo-
lit taka krivku prazenia, ktoré vedie
k tej spravnej chuti. Alebo, ked pride
nova kava, ktort sme este nepratzili,
mame na to testovaciu krivku, podla
ktorej vidime odchylky od kav, kto-

ré uz pozname. Takyto softvér nam 2
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skuto¢ne velmi pomaha, ale najdo-
lezitejsi ostava stale praziar. On bez
pocitaca kavu uprazi, ale softvér bez
neho nie.

Co sa deje s kavou, ked'je uz sprav-
ne uprazena?

Praziar zdvihne klapku a kava sa
z praziaceho bubna vysype do bub-
na chladiaceho, kde sa ventilatormi
a miesanim ochladi na izbovi teplo-
tu. Po vychladeni ju premiestnime do
takzvaného destonera, co je zariade-
nie, ktoré kavu zbavi pripadnych ne-
¢istot. Kedze casto pracujem s divo
rasttcimi kavami, ob¢as sa vyskytnt
medzi zrnkami aj kamienky, ktoré
destoner odstrani na principe réz-
nych hmotnosti. Tieto kamienky si
odkladame, a vznika tak pekna zbier-
ka minerélov z celého sveta. Nasled-
ne sa kava necha v $pecializovanych
nadobach odstat a dozriet, dojst.
Tento proces, pocas ktorého kéva
edte postupne pracuje a jej chute sa
vykreslujt, trva priblizne den, dva.
Poslednou fazou je balenie do Specia-
lizovanych obalov s ochrannym jed-
nocestnym ventilom a uzatvaracim
zipsom.

Kol'ko druhov kav momentaine vy-
rabate a predavate a aka je vlastne
Ebenica?

Ebenicu vnimam ako elegantnt
damu, patri medzi prémiové odrodo-
vé kavy. V oblasti kavy, podobne ako
v kazdej oblasti, existuje massmarket
a prémium. produkty. Masové kavy
tvoria priblizne devitdesiat percent
kav na celosvetovom trhu, desat per-
cent predstavuje prémiovy segment.
Oznaéuje sa ako Specialty coffee,
¢ize vyberova kava. Prave v tomto
segmente sa pohybuji mensie kva-
litné praziarne ako sme my. V tomto
¢ase mame v ponuke asi sedemnast
kav. Blendov, teda mixy kav z viace-
rych krajin, je pét: Piano, Harmonel-
le, Intesivo, Dueto a Gurmano. Da-
lej mame jednu bezkofeinovi kavu
Zero. Tato kava zbavena kofeinu po-
mocou vodného procesu Swiss Wa-
ter Process bez pouzitia chemikalii
je vhodna a certifikovana pre tehotne
a dojéiace mamicky, ale aj pre [udi

Marek Faj(.‘fk ma uz ¢akal
pred budovou a hned, ako

sme vstupili do vestibulu
podnikovej predajne, ma
opantala prijemna voria
kavy a priam hmatatelna
rodinna atmosféra.

V prijemnom a zaujimavom
rozhovore s nim by som
mohla pokracovat este
peknych par hodin, a to

aj vdaka neustalemu
servirovaniu roznych
druhov kavy. Aj ked nerada,
nakoniec som musela
opustit slnkom zaliaty
carovny svet Juznej Afriky,
ktory sa ukryva v utulnych
priestoroch modranskej
praziarne Ebenica.

trpiacich kardiovaskularnymi prob-
[émami. A nakoniec su to ,,singlov-
ky*, kavy c¢isté v zmysle povodu ako
napriklad Brasil, Colombia, Mexico,
Kenya, Ethiopia, Guatemala, El Sal-
vador a niektoré z nich aj z viacerych
konkrétnych oblasti.

Kam vyvazate vasu kavu?
Vyvazame do Saudskej Arabie,
Ciech. Zagali sme vyvazat aj do Ame-
riky a do konca roka chceme zreali-
zovat vyvoz do Madarska a Rumun-
gka.

Mate vy sam ako majitel praziarne

a exportér nejaky sen, trh, kde by
ste sa chceli presadit'v budiicnosti?
Samozrejme, mame ambicie vyra-
bat nadalej kvalitna kavu a postup-
ne rast. Extra $pecidlny sen nemam,
som &tastny, ked ludom Ebenica

chuti, Vsetkym ludom, tym beznym
aj tym znamejSim. Prave nedavno
sa mi splnil sen, ktory som vlastne
ani nesnival, ale velmi ma to potesi-
lo a prekvapilo. V novom modernom
Sportovom multifunkénom zariadeni
x-bionic®sphere v Samorine sa v sep- |
tembri uskutoc¢nili preteky Pohér na-
rodov v skokoch na koni, na ktorych
Startovala za USA najstardia dcéra
Billa Gatesa, ktory ju do Samorina
prisiel osobne podporit. V areali sa
nachadza reStauracia, v ktorej sme
pocas tychto pretekov robili akciu
prostrednictvom nasich baristov. Do
reStauracie zavital aj Bill Gates a ob-
jednal si kdvu, konkrétne lungo pri-
pravené z Ebenica Harmonelle, ¢o je
espresso pripravené do viciej Sdlky
s objemom stodvadsaf aZ stopétde-
siat mililitrov, podavané s kanvi¢kou
horticej vody, ktora sa do espressa
doleje podla chuti. Vypil ju a hned
bolo vidiet, ze mu zachutila. Zauji-
mal sa o to, aka je to kava, odkial je
a dokonca si ju objednal aj druhy-
krat. Chystdm sa mu poslat balicek
do Ameriky. Jeden nikdy nevie.
Ako tu tak spolu sedime a zhovara-
me sa, vidim, Ze do vasej predajne
neustéle chodia zakaznici a debatu-
juo kave...

Ano, Tudia k nam radi chodia, tieto
priestory na nich zafungovali. Do-
konca si Ziadaju aj rozSirenie otva-
racich hodin, pretoze mnoho z nich
pracuje v Bratislave, dochadzaju
avracaju sa neskor vecer. V pondelok
mame predajiu zatvorenty, ale aj tak
sem chodia a klopkaju na dvere, lebo
vedia, ze sme tu, My im, samozrejme,
radi otvorime a obslazime ich aj tak.
Onedlho vsak chystdme pre nasich
zakaznikov prekvapenie, ktoré zvysi
komfort nakupovania. K Ebenice sa
budi moct dostat kedykolvek. Do
skleneného prieéelia budovy bude
zabudovany automat, ktory im bali¢-
ky kéavy preda kedykolvek pocas dna
aj noci. A pre tych, ktori do malebnej
Modry este nezavitali alebo chodia
menej ¢asto mame internetovy ob-
chod sdorucovacou zasielkou do Sty-
ridsiatich 6smich hodin. =




