leden - unor 2026

1.NOVINYPROHOTELIERY mVEDOUCIPRACOVNIKY mMARKETERY MF&BMANAZERY mSEFKUCHAR KRAREmBARMANY BBARISTY

Gault&Millau podruhé
hodnotil v Cesku

Vice ocenénych restauraci nez pred rokem, nové trofeje
pro gastronomické osobnosti i pfedstaveni ,,hotelového*

Ostiaz uZderika Pohlrei-
chazabojuji Skolni tymy
Po naro¢nych semifinélovych kolech postou-

pily do dubnového finale skolni tymy ze Zlina
a Pardubic.

Outdoor
prostory

Venkovni prostory gastronomickych
a hotelovych provozii prochazeji

Sny se nam plni,
délame, conashbavi

Znalctim vina asi jméno Manak neni
potieba dlouze predstavovat. Rodinny

FOTO: PETR ELLER, FIREMNI

podnik zalozili v roce 1992 Stépan a He-

lena Mandkovi. strana8 nou.

v poslednich letech zasadni promé-
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V srdci Modrych hor, v boretickém hotelu Kravi hora, byly v inoru za osobni
ucasti hejtmana Jihomoravského kraje slavnostné vyhlaseny vysledky premi-
érového roc¢niku Blaufrankisch International Competition (BIC). Absolutnim
Sampionem historicky prvniho mezinarodniho klani vénovaného vyhradné
odridé Frankovka se stalo vino z Rodinného vinarstvi Kravi hora. Ocenéni

za nejlepsi kolekci vin si odnasi vinarstvi Vino J. Stavek.

rojekt, ktery vznikl z iniciativy VOC Mod-
ré hory s podporou Narodniho vinarské-
ho centra a Vinarského fondu, prilakal
rekordnich 306 vzorkl ze 13 zemi svéta.
Nasi vinati potvrzuji skvélou kvalitu vin i v me-
zinarodni konkurenci této jiz svétové uznavané
odriidy. Akce probéhla v den, ktery nové pripada
na Mezinarodni den Frankovky. Absolutnim vité-
zem a drzitelem titulu Sampion se stalo Rodinné

INZERCE

vinarstvi Kravi hora se svou Frankovkou 2024.
WVitézna Frankovka pochazi z nasi rodinné traté
Ctvrté, kde pracujeme s pétadvacetiletymi vini-
cemi. Je to vino, které v sob¢ spojuje vSe, co tato
lokalita nabizi — je krasné ovocné, s typickym na-
sladlym zaveérem a jemnou pikantnosti v dochuti.
Prestoze jde o ro¢nik 2024, uz nyni ukazuje svij
obrovsky potencidl. Je to soucet skvélého pocasi,
jedine¢ného terroiru, zrani a naseho rodinného

pristupu,” uvedl k vitézstvi dvaatricetilety majitel
vinarstvi Lukas Sadilek.
SoutéZ Blaufrankisch International Competition
byla rozdélena do nékolika kategorii, které¢ ukaza-
ly neuvétitelnou pestrost této odrtdy. V kategorii
bilych vin z modrych hroznd zvitézila Bila Fran-
kovka 2024 v kabinetnim provedeni z vinarstvi
Vino J. Stavek, které soucasné ziskalo ocenéni
za nejlepsi kolekci vin v soutéZi. Ocenéni za riZo-
vé vina si odvazi Vinny sklep U Stip&akd za Fran-
kovku Rosé 2019.
Zahrani¢ni Gcastnici si odvazeji z Boretic tituly
v kategoriich klasickych tichych a Sumivych vin.
Sampionem ¢&ervenych vin se stalo madarské vi-
nafstvi Jackfall KFT / Jackfall Bormanufaktura
s vinem Kékfrankos Prémium 2020.

(cely ¢lanek str. 2)

Strategicky rmst
atechnologie

Marcus Smola, CEO BWH Hotels Central
Europe véf, ze budoucnost hotelnictvi
spociva v rovnovaze mezi efektivitou

a osobnim, autentickym servisem.
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Ekologie jako zavazek,
netrend

Chateau Mcely patfi dlouhodobé mezi
prikopniky ekologicky odpovédného
hotelnictvi. Uz v roce 2007 se stal prvnim
pétihvézdickovym zelenym hotelem

v Cechdch a druhym v Evropé.
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Kdyzsedobréjidlo
potka slehkosti

Brunch se stal spolecenskym ritualem,
ktery spojuje dobré jidlo, pohodovou
atmosféru a stale silnéjsi diraz na zdravy
zivotni styl.

stranall

Nase rostliny
a stromy maiji

CERTIFIKAT

NEHORLAVOSTI

info@hoteltrend.cz

+420 776 591 940


https://hoteltrend.cz/
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Europe‘'s50 Best Bars
piedstavuje kategorie
zviastnich ocenénipro
prvnirocnik

Organizace 50 Best, ktera stoji za Zebrickem The World's
50 Best Bars, predstavila 10 kategorii ocenéni a vybra-
né Academy Chairs pro prvnirocnik zebricku Europe’s
50 Best Bars. Seznam nejlepSich Europe‘s 50 Best Bars
2026 a vitézové specialnich ocenéni budou vyhlaseni

na leto$nim slavnostnim ceremonialu v pfimém preno-
su, jehoz datum a misto budou véas oznameny.

demy — poroty slozené z 300 anonymnich expertii obou

pohlavi, véetn¢ barmand, majitelti bard, novinard zaby-
vajicich se napoji a zkuSenych milovnikl koktejl, vybranych
11 Academy Chairs, z nichz kazdy zastupuje jednu evropskou
podoblast. Evropska porota, kterd funguje nezavisle na The
World‘s 50 Best Bars Academy, méa vlastni hlasovaci obdobi
azaméruje se vyhradné na zazitky v barech v Evropé€.

| | odnoceni bude tvoreno hlasy Europe‘s 50 Best Bars Aca-

Zvlastni kategorie ocenéni

o Michter‘s Art of Hospitality Award: Oznameno pred
ceremonialem, ocenéni bard za vyjime¢nou pohostinnost,
sluzby a péci o hosty.

« Altos Bartenders‘ Bartender Award: Druhé piredem
oznamené ocenéni, o kterém hlasuji kolegové na zakladé
dovednosti, inovativnosti a prinosu pro odvétvi.

» One To Watch Award: Bar
v Evropé, ktery je na vzestupu
a ktery by podle 50 Best mohl
byt zarazen do budouciho
ro¢niku.

* lcon Award: Udélovana osobg,
ktera se zaslouzila 0o mimoradny
prinos v oblasti pohostinstvi.

+ Best New Opening Award:
Udélovana nejlep§imu novackovi
na evropské barové scén¢.

» Sustainable Bar Award: Bar,
ktery vykazuje mimotadné usili
v oblasti udrzitelnosti.

» Best Cocktail Menu Award:
Prokazuje vyjime¢nou kreativitu,

EUROPE'S

BEST
BARS

o Best Bar Design Award: Ocenéni inovativnich
a promyslenych prostort, které vynikaji estetikou,
udrzitelnosti a funkénosti.

« Bestin Destination Award: Bar s nejvyssim hodnocenim
v kazdém regionu bude jmenovan nejlep§im barem v dané
lokalité.

» The Best Bar in Europe 2026: No.1 bar v Zebiicku
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Na Kravi Hoxe vyvrcholila historicky
prvni mezinarodnisoutéz Frankovek

V srdci Modrych hor, v boretickém hotelu Kravi hora,
byly v tinoru za osobni ti¢asti hejtmana Jihomoravského
kraje slavnostné vyhlaseny vysledky premiérového
ro¢niku Blaufrankisch International Competition

(BIC). Absolutnim Sampionem historicky prvniho
mezinarodniho klani vénovaného vyhradné odriidé
Frankovka se stalo vino z Rodinného vinarstvi Kravi

hora. Ocenéni za nejlepsi kolekci vin si odnasi vinarstvi
Vino J. Stavek.

rou Narodniho vinatského centra a Vinatského fondu, pri-

lakal rekordnich 306 vzorkd ze 13 zemi svéta. Nasi vinati
potvrzuji skvélou kvalitu vin i v mezinarodni konkurenci této jiz
sveétové uznavané odrady. Akce probéhla v den, ktery nové pri-
padé4 na Mezinarodni den Frankovky.

P rojekt, ktery vznikl z iniciativy VOC Modré hory s podpo-

Absolutnim vitézem a drzitelem titulu Sampion se stalo Ro-
dinné vinarstvi Kravi hora se svou Frankovkou 2024. ,Vitézna
Frankovka pochézi z nasi rodinné traté Ctvrté, kde pracujeme
s pétadvacetiletymi vinicemi. Je to vino, které v sobé spojuje vse,
co tato lokalita nabizi — je krasn¢ ovocné, s typickym nasladlym
zavérem a jemnou pikantnosti v dochuti. Prestoze jde o roc-
nik 2024, uZ nyni ukazuje sviij obrovsky potencial. Je to soucet
skvélého pocasi, jedine¢ného terroiru, zrani a naseho rodinné-
ho pristupu,“ uvedl k vitézstvi dvaatricetilety majitel vinatstvi
Luka$ Sadilek.

SoutéZ Blaufrinkisch International Competition byla rozdéle-
na do ne¢kolika kategorii, které ukazaly neuvéritelnou pestrost
této odridy. V kategorii bilych vin z modrych hroznd zvitézila
Bila Frankovka 2024 v kabinetnim provedeni z vinarstvi Vino
J. Stavek, které soucasné ziskalo ocenéni za nejlepsi kolekci vin
v soutézi. Ocenéni za rtizova vina si odvazi Vinny sklep U Stip-
¢aka za Frankovku Rosé 2019.

Zahrani¢ni ucastnici si odvazeji z Boretic tituly v kategoriich
klasickych tichych a $umivych vin. Sampionem &ervenych vin
se stalo madarské vinarstvi Jackfall KFT / Jackfall Bormanu-
faktara s vinem Kékfrankos Prémium 2020. Madarsky triumf
potvrdilo vinarstvi Kuria Sopron, které predstavilo nejlepsi
Frankovku v kategorii Sumivych vin. V kategorii cuvée s podi-
lem Frankovky si nejvyssi ocenéni odnési Vinarstvi u svatého
Martina za svou Velkou ¢ervenou Slipku 2022.

Frankovky hodnotilo sedm odbornych komisi s vyraznou mezi-
narodni Gcasti véetné britské drzitelky titulu Master of Wine,

&
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Caroline Gilby, ktera byla potéSend mozZnosti zucastnit se hod-
noceni. ,,Frankovka je odrtida, kterd je mému srdci velmi bliz-
ka. Pevné véfim, Ze ma v dnesnim modernim vinaiském svété
velkou budoucnost diky své svézesti a eleganci. Tato soutéz
predstavuje kli¢ovou prilezitost, jak budovat pribéh Frankovky
a ukazat jeji schopnost odrazet misto svého ptvodu. Piekvapilo
me, ze Mezindrodni den Frankovky dosud neexistoval — kdyz
ma svij den Pinot Noir nebo cely mésic Furmint, Frankovka si
ho rozhodné zaslouzi, konstatovala Caroline Gilby MW.

Sami organizatori hodnoti priibéh soutéze a ticast 306 soutez-
nich vzorki ze 13 zemi nad o¢ekavani. Vedle tradi¢nich velmoci,
jako je Cesko, Madarsko, Slovensko, Rakousko ¢i Némecko, se
v Boteticich predstavila i vina ze Srbska, Chorvatska, Spanélska
Ci Italie, ale také Australie nebo Polska. ,,Jsem velmi rada, ze se
na hodnoceni podilela cela fada zahrani¢nich odbornik, jako
je pravé Caroline Gilby,“ uvedla prezidentka soutéze a narod-
ni sommelierka Klara Kollarova a dodala: ,,JiZ nyni pracujeme
na rozsifeni spoluprace s rakouskymi a némeckymi vinafi pro
pristi ro¢niky.“

Nad historicky prvnim ro¢nikem soutéze prevzal zastitu hejt-
man Jihomoravského kraje Jan Grolich, nad Mezinarodnim
dnem Frankovky potom ministr zemédélstvi Martin Sebestyén.

Blaufrankisch
International
Competition

PREHLED OCENENYCH VIN:
Absolutni Sampion BIC 2026:
Rodinné vinarstvi Kravi hora, Frankovka 2024,
Moravské zemskeé vino (Sarze FR/24)
Vitézna kolekce: Vino J. Stavek
Sampion bilych vin z modrych hroznti
(Blanc de Noirs):

Vino J. Stavek, Bila Frankovka 2024,
Kabinetni vino (Sarze 724)
Sampion riizovych vin (Rosé):

Vinny sklep U Stipéaki, Frankovka Rosé 2019,
Moravské zemské vino (Sarze FRB-19)
Sampion ¢ervenych vin:

Jackfall KFT / Jackfall Bormanufaktura,
Kékfrankos Prémium 2020
Sampion Sumivych vin:

Ktria Sopron, Rosé Brut, MJPQ
Sampion cuvée s podilem Frankovky:
Vinarstvi u svatého Martina, Velka ¢ervena Slipka 2022,
Moravské zemské vino (Sarze 22/12)
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Ostazuséfkuchare Zdeiika
Pohlreichazabojuji Skolni tymy

Prvni rocnik soutéze Makro Gastro Cup zna své dva finalisty. Po naro¢nych semifina-
lovych kolech, ktera probéhla minuly tyden v prazské Makro akademii, postoupily

do dubnového findle skolni tymy ze Stredni Skoly gastronomie a obchodu Zlin a Labska
Stifedni odborna skola a Stredni odborné ucilisté Pardubice. O titul se utkaji 10. dubna
na MAKRO Czech Gastro Festu v prazském O2 universu.

pedagogy, mél za kol nasimulovat pro-

voz moderni restaurace — od sestaveni
vlastniho menu pres precizni servis az po pri-
pravu welcome drinku. Soutézici pripravovali
predkrm i hlavni chod véetné priloh a omacek
a zaroven museli pracovat s povinnymi surovi-
nami: celym nevykosténym kuretem a erstvym
mot'skym vlkem.

Kaidy tym, tvofeny sedmi Zaky a dvéma

Z doplitkovych surovin mohli vyuzit ty, které
spadaji do iniciativy Ceské pole, tedy naptiklad
brambory, ¢esnek, kien nebo Salotku. Soucas-
ti tymt byli kromé kuchar také ¢isnici, kteri
zajistovali kavarenskou, sommeliérskou i bar-
manskou ¢ast soutéze.

Technicka porota sloZzena z osobnosti jako je
Ale$ Svojanovsky, Dominik Uncovsky, Jan Ga-
venda, Jitka Ulihrachova a Martin Vogeltanz,
hodnotila nejen chut a techniku kucharskych
vykond, ale i Groven servisu, estetiku prostie-
ného stolu, komunikaci s hostem a celkové
uchopeni zazitku v restauraci. Soucet ziska-
nych bodt v jednotlivych disciplinach ur¢il dva
postupujici tymy do finale.

Finale uz 10. dubna v O2 universu

Dva finalisté, Stiedni $kola gastronomie a ob-
chodu Zlin a Labské Stredni odborna $kola

a Stfedni odborné uciliste¢ Pardubice, se utkaji
10. dubna na hlavnim p6diu MAKRO Czech
Gastro Festu primo pred zraky tisicii navsteév-
nikd. Vitézny tym ziska kromé titulu také moz-
nost staze u $éfkuchare Zdenka Pohlreicha.

Soutéz doprovazi také vyrazna medialni pod-
pora. Od 15. brezna bude na socialnich sitich
Prima COOL vysilan Sestidilny online serial,
ktery divakim umozni nahlédnout do kom-
pletniho zakulisi soutéZe — od prvniho setkani
a priprav az po finalovy souboj v O2 universu.
Priivodcem poradu je influencer Dominik Hre-
ha alias Dodikovo.

»,Gastronomie je pro nas klicovym oborem,
a proto chceme dlouhodob¢ podporovat mladé
talenty uZ od jejich studijnich zac¢atkd. Makro
Gastro Cup jim dava reélny vhled do fungova-
ni moderni restaurace, inspiruje je, podnécuje
inovovat a pomaha rozvijet tymovost a discipli-
nu. Praveé tyto dovednosti budou formovat ¢es-
ké gastro v dal$ich letech,* uzavira Jifi Nehasil,
generalni reditel makro CR.

info@czechrepublic.
messefrankfurt.com

Tel. +420
233 355 246
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light+building

8.—13.3.2026

Frankfurt nad Mohanem

Smart planning.
Intelligent operation.

Budoucnost vznika tam, kde se
propoji digitalni inteligence a
chytré systémy. Objevte zaklady
udrzitelnych budov na veletrhu
Light + Building 2026.

Srdecné vas zveme na

predni svétovy veletrh osvétlovaci
a stavebni techniky

Naskenujte zde a ™ =
ziskejte vstupenku 4

CONNECTIVITY

“‘Doba trvani akce:

vstup zdarma je mozné

ziskat v terminu od

15. Unora do 13. biezna 2026.

messe frankfurt
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Zeleneé hotely arestaurace:

nuspory energii, cirkularni pristup
anovy standard odpoveédnosti

Udrzitelnost uz davno neni okrajovym tématem. V hotelnictvi a gastro-
nomii se stava jednim z hlavnich kritérii, podle kterych hosté hodnoti
kvalitu a diivéryhodnost podniku. Rostouci ceny energii, tlak na efektivi-
tu a nové pozadavky trhu nuti provozy hledat reSeni, ktera jsou dlouho-
dobé udrzitelna nejen ekologicky, ale i ekonomicky. Zelené technologie,
cirkularni pristup a odpovédné fFizeni dnes urcuiji, kdo si udrzi konkuren-

ceschopnost a kdo ztistane pozadu.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: SAMPHOTO

Energetické tuspory jako zaklad moderni-
ho provozu

Vétsina hotell a restauraci za¢ind moderniza-
ci technologii. Usporné osvétleni, inteligentni
fizeni teploty, monitoring spotfeby nebo re-
kuperace patfi mezi opatieni, ktera se vraceji
nejrychleji. Moderni systémy dokaZou auto-
maticky regulovat teplotu podle obsazenosti,
optimalizovat provoz vzduchotechniky a sle-
dovat spotiebu energii v redlném case. Pro-
voz se tak stava stabilnéjsi, predvidateln&jsi
améné zatéZujici pro personal.

Odpad jako zdroj: novy pohled na ku-
chynisky provoz

Tridéni odpadu uz davno neni volitelnym bo-
nusem, ale samoziejmosti. V profesionalnich
kuchynich se stale vice prosazuje dlisledna
prace s bioodpadem, kompostovani a minima-
lizace plytvani. Podniky, které se tématu vénuji
systematicky, Casto uvadéji vyrazné snizeni
nakladli na odvoz odpadu a lepsi organizaci
skladovych zasob. Zero-waste gastronomie se
stava trendem, ktery hosté ocenuji nejen z eko-
logickych, ale i etickych ddvoda.

Cirkularni ekonomika: kdyz materialy do-
stavaji druhy zivot

Cirkularni pristup se postupné piesouva z te-
orie do praxe. Projevy jsou viditelné v ndkupu
vybaveni, préaci s materialy i ve vybéru dodava-
telt. Stale vice podnikt dava prednost lokal-
nim vyrobciim, opravam pied vyménou a up-
cyklaci. Renovovany nabytek nebo interiéry
z ptirodnich materidlt neptisobi jako kompro-

mis, ale jako esteticky hodnotné reSeni, které
navic snizuje ekologickou stopu.

ESG jako novy ramec fizeni hotel(i

Vyznamnou roli za¢ina hrat také ESG. Pro
mnoho hoteld se stava ramcem, ktery pomaha
Fidit spotiebu energii, uhlikovou stopu, soci-
alni dopady i transparentnost dodavatelskych
retézcli. Nejde jen o splnéni povinnosti, ale
silit reputaci. Hosté stale castéji sleduji, zda
podnik jednad odpovédné, a ocenuji, kdyz své
kroky dokaze otevrené komunikovat.

Inspirace ze svéta i z Ceska

Zahrani¢ni ptiklady ukazuji, Ze udrzitelnost
muzZe byt zaroven funkéni, estetickd i ekono-
micky vyhodna. Peruansky Treehouse Lodge
funguje kompletné na solarni energii, Populus
Hotel v Denveru se oznacuje za prvni uhlikove
pozitivni hotel na svété a na Bali se stal ikonou
udrzitelného luxusu hotel Bisma Eight.

Ceské prostiedi véak nezaostava. Jednim z nej-
vyrazngjsich prikladd je Chateau Mcely, prvni
pétihvézditkovy zeleny hotel v Cesku.
Podobneé pristupuji k udrzitelnosti i dalsi ¢eské
hotely: naptiklad Hotel Adria Praha, Hotel Jo-
sef v Praze, Amenity Resort Lipno nebo Hotel
Horizont v Peci pod Snézkou, které investuji
do uspor energii, rekuperace, lokalnich doda-
vatell a ekologickych provoznich postupti.

Technologie, které méni hotelnictvi
Moderni zelené hotely vyuzivaji technologie,
které jeSté pred par lety plsobily futuristicky.
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Chytré sprchy dokéazou snizit spotiebu vody az
o polovinu, aniz by host pocitil rozdil. Um¢la
inteligence ridi topeni, klimatizaci i ventilaci
podle obsazenosti a pocasi. Solarni ohiev vody
se stava béZznou soucasti meéstskych hotell.
V kuchynich se objevuji kompostovaci jed-
notky, které béhem nékolika hodin preméni
bioodpad na substrat, a vazici stanice, které
automaticky zaznamenavaji potravinovy od-
pad. Rekuperaéni jednotky vraceji teplo zpét
do prostoru a moderni hotelové pradelny pra-
cuji s minimem vody.

KdyzZ hotel pomaha prirodé: regeneracni
pristup

Nejudrzitelnéjsi hotely dnes neusiluji jen o mi-
nimalizaci dopadu. Aktivné zlepSuji okolni
prostfedi, podporuji lokalni komunity, inves-
tuji do ochrany prirody a zapojuji hosty do eko-
logickych aktivit.

Hotel AdriaPraha:

Jak se hotelnictvi zménilo za poslednich
dvacet let

Za dvé dekady prosel obor vyraznou pro-
meénou. Misto snadnych, spi§ symbolickych
opatreni se dnes pouzivaji promyslené a kom-
plexni strategie. Jednoduché usporné Zarovky
vystiidaly inteligentni systémy fizeni budov.
Recyklace se rozsirila do cirkularni ekonomiky
a ekologicka témata prestala byt marketingo-
vym dopliikem. Stala se nutnosti.

Budoucnost patii chytrym a regenerac-
nim feSenim

Hotely, které dokazou propojit efektivitu, ino-
vace a odpoveédnost, potvrzuji, zZe investice
do udrzitelnosti se vraceji nejen v ¢islech, ale
i v logjalit¢ hostd. UdrZitelnost uz neni jen
o ekologii. Je to novy zptsob, jak premyslet
o sluzbach, provozu i vztahu k mistu, kde pod-
nik ptisobi.

Udrzitelnostjako kazdodennipraxe,
nemarketingovy slogan

Hotel Adria Praha dlouhodobé stavi sviij provoz na principech odpovéd-
ného a setrného fungovani, které jsou pevnou soucasti jeho identity.
Kombinuje technicka opatreni, chytré Fizeni energii, podporu lokalnich
dodavateltl i socialni odpovédnost. Od spoluprace s chranénou dilnou
az po podporu navratu lososti do ¢eskych Fek. Za svou schopnost pro-
pojit Spickovou gastronomii s kvalitnim ubytovanim je navic drzitelem
prestizniho ocenéni Stay & Dine 2026 od Gault & Millau. O tom, jak hotel
zapojuje hosty, které investice se nejvice vyplaceji a jaké vyzvy pfinasi
ekologicky provoz historické budovy, hovori Dina Galgonek, marketing

specialist Hotelu Adria Praha.

Jaké konkrétni kroky
v oblasti udrzitel-
nosti  povazZujete
ve vasem hotelu

za nejdiilezitéjsi

vazujeme systematicky
pristup k udrzitelnosti,
ktery kombinuje technicka
opatreni s kazdodennimi provoznimi navyky.
Mezi klicové kroky patii sniZovani energetic-
ké naroc¢nosti budovy, omezeni jednorazovych
plastt, odpovédné nakladani s odpady a pod-
pora lokalnich dodavateld. V oblasti socialni
odpovédnosti  dlouhodobé spolupracujeme
s Chranénou dilnou ,Inspirace”, kde dévca-
ta ze Stredni katolické Skoly vytvareji pro nas
hotel jedine¢né ru¢né malované snidanové
hrnecky. Zaroven podporujeme navrat lososti
do ¢eskych ek a ve spolupraci s Narodnim par-
kem Ceské Svycarsko poidddme na hotelové
recepci sbirku, do niZ se zapojuji i nasi hosté.

Jak pracujete s energiemi a vodou? Mate
zavedeneé technologie nebo postupy, které
vyrazné snizuji spotrebu?

V oblasti energii vyuzivime usporné LED
osvétleni, inteligentni fizeni vytapéni a chlaze-
ni a pohybova cidla ve spole¢nych prostorach.
Pravidelné sledujeme spotifebu energii a vy-
hodnocujeme odchylky. VSechny technologie
mame napojené na systém méreni a regulace
(MaR), ktery snizuje energetickou naro¢nost
budovy. U vody jsme zavedli perlatory a uspor-
né sprchové hlavice, dudlni splachovani toalet
a systém opakovaného vyuziti ru¢nikd a lozni-
ho pradla. Tyto kroky vedly k citelnému snizeni
spotieby bez negativniho dopadu na komfort
hostt.

Jakym zpiisobem zapojujete hosty
do udrzitelnych opatreni, aniz by to nega-
tivné ovlivnilo jejich komfort?

Hosty zapojujeme predev§im nenasilnou
a dobrovolnou formou. Informujeme je o moz-
nosti vymény ru¢nikl a lozniho pradla na vy-
zadani, nabizime pitnou vodu z kohoutku jako

alternativu k balené a podporujeme vyuZivani
digitalnich materialti namisto tisténych. Klico-
vé je, Ze host ma vzdy moznost volby a komfort
zUstava prioritou. V ramci environmentalni
a socidlni udrzitelnosti seznamujeme hosty
s Ceskou prirodou, jak jiZz jsme se zminovali
vySe mame na recepci sbirku pro navrat losost
do ¢eskych ek, konkrétné do Ceské Kamenice.
Celkové vytézky z pokladnicky za 12 let exis-
tence projektu tvori peknych 58 998,87 K¢. To
by zhruba odpovidalo vice nez dvéma tisiciim
tii sta lososi, ktefi tak mohli do Ceské Kame-
nice vyplout. Jsme vdé¢ni nasim hostlim za to,
Ze neustale prispivaji této dobré véci.

Jaké zmény nebo investice se vam v oblas-
ti udrzitelnosti nejvice osvédcily z hledis-
ka navratnosti?

Nejrychlejsi navratnost mel zasah do nastave-
ni vzduchotechnického a klimatiza¢niho sys-
tému.Velmi pozitivné se osvédcilo také snizeni
objemu jednorazovych kosmetickych baleni
ve prospéch davkovaci, coz prineslo dsporu
nakladd i odpadu. Tyto kroky maji nejen eko-
nomicky prinos, ale zlepsuji i vnimani hotelu
ze strany hostd.

S jakymi nejvétsimi prekazkami se pri za-
vadeéni ekologickijch opatieni potykate?
Mezi nejvétsi prekazky patii pocatecni in-
vesti¢ni naklady a nutnost sladit udrzitelnost
s ocekavanim hostd. Vyzvou je také zmeéna
zazitych pracovnich postupti a potieba konti-
nualniho Skoleni personalu. U starsich budov
muze byt limitujicim faktorem technicky stav
a moznosti rekonstrukci.

Jaké dalsi kroky planujete v oblasti udrzi-
telnosti v nejblizsich letech?

Do budoucna planujeme dal§i optimalizaci
energetického hospodarstvi, vétsi vyuziti ob-
novitelnych zdrojd, rozsireni spoluprace s lo-
kalnimi a ekologicky odpovédnymi dodavateli
a daslednéjsi méreni uhlikové stopy. Zaroven
chceme dale pracovat s edukaci zaméstnanct
i hostt, aby se udrzitelnost stala ptirozenou
soucasti hotelového zazitku.

ChateauNMcely:

Ekologie jako zavazek, ne trend

Chateau Mcely patfi dlouhodobé mezi pritkopniky ekologicky odpovéd-
ného hotelnictvi. Uz v roce 2007 se stal prvnim pétihvézdickovym zele-
nym hotelem v Cechach a druhym v Evropé. O tom, jaké to je Fidit provoz,
ktery se védomeé vydal jinou cestou nez vétsina hotelové branze, jaké
konkrétni kroky mohou hotely podniknout pro snizeni své ekologické
stopy a proc je green management predevsim hodnotovy zavazek, jsme
hovorili s Vlastimilem Plchem, ktery stoji v ¢ele Chateau Mcely od jeho

otevieni v roce 2006.

V roce 2007 se zamek stal prv-
nim pétihvézdickovym ze-
lenym hotelem v Cechédch

a druhym v Evropé. Tehdy
jsteziskal ocenéni Green Ma- .
nager roku. Bylo sloZité stit n
se ekologickym hotelem a jit

zcela jinou provozni cestou, \ Sl

nezje bézné v hotelové branzi?

Urcité to stalo za to. Hodné z téch véci

sice stoji o néco vic nez standardni provoz, ale
je to otazka volby a odpovédného pristupu. Je
tfeba myslet na to, abychom Zili ve zdravém
prostiedi, a hlavné na to, abychom jej zachova-
li i t€ém po nas. Zkratka je tieba divat se do bu-
doucna. Nase vize zni, Ze ménime svét tim, ze
meénime ten vas. Stiipek ke stiipku a tim se
mohou stat pak velké véci.

Co pro Vas znamena pojem green manage-
ment?

Pracovat na vSech vécech tak, aby davaly
opravdovy a hluboky smysl. At se jedna o praci
s tymem a v tymu, dosahovani smysluplnych
ekonomickych ukazatel(i, praci s komunitou
ataké odpoveédnost k zivotnimu prostredi. Ho-
tely zivotni prostiedi znacn¢ zatézuji, ale jsou
cesty, jak tento negativni dopad eliminovat.
Jen je tfeba dobré vile.

ekologie na zamku délate?

K vytapéni a ohrevu teplé vody pouzivame
drevénou $tépku, v podstaté odpadové dievo.
Pfi spalovani vznika stejné mnozstvi CO, jako
pfi prirozeném tleni v ptirodg, jde tedy o jedno

binujeme jej s fotovoltaikou, kterd nadm uspori
jednu z dvanacti ro¢nich faktur za elekttinu.
Ke sviceni pouzivame pouze zelenou energii.
Pro uklid pokojt vyuzivame z 50 % ekologické
produkty, aby splnily naro¢né pozadavky hote-
lového provozu. I kdyz to neni 100 %, je to vzdy
lepsi nez nedélat viibec nic — a to plati i pro
domacnosti.

Co Vis motivuje k dodrzovani ,.green”pra-
videl provozu zamku?
Vychazi to z hodnot a poslani firmy. Poté je to
jednoduché soucast — zavazek, ktery je pro-
tkany celou spole¢nosti.

Domnivate se, Ze hotely zavadéji ekolo-

gické prvky z presvédceni, nebo
spise kwiili trendiim a potenci-
alnimu zisku?
Musi jit jednoznacéné o presvéd-
¢eni. Pokud to n¢kdo udéla pro
penize, je to velmi neStastné
rozhodnuti.

] Pro¢ mate misto klasického ba-

zénu biotopické koupaci jezirko?
Ziskali jsme tim prijemnéjsi koupani bez che-
mie a vétsi prinos pro prirodu. Nepotiebujeme
chemické pripravky na ¢iSténi vody a mame
zdroj vody pro ptaky, zabky a dals$i Zivocichy.
Navic si vodu v biotopu prihfivame solarnimi
panely.

Mohl byste priblizit, jak probiha udrzba
Vasi ,,zamecké zahrady*, tedy pétihekta-
rového parku?

Vesker¢ listi z parku kompostujeme — a jesté
bychom potiebovali vice. VSechno seno z luk
zlstava v parku, tvori misy kolem stromd, kte-
ré jim pomahaji 1épe udrzet vlahu u kotfend.
Dtlezité je také zadrzovani destové vody, kte-
rou nasledné pouZzivame na zalévani.

Do jaké miry dodrzuje Vas tym zelené po-
stupy?

Vzdy je to o didslednosti kazdého ¢lena tymu,
vedoucich stredisek i néds vSech jako celku.
Vérim, Ze se snazime pohlidat maximum,
ale 100 % neni nikdy mozné. Vzdy je prostor
ke zlepSeni, ¢asto i v drobnostech. Napriklad
pfi extrémné vytizenych dnech mame koSe
na tfidéni odpadu v kuchyni a restauraci ozna-
¢ené barevné - Zluty na plast, modry na papir,
cerny na smésny odpad. Drive jsme pouzivali
jen cerné pytle a chybovost byla vyssi. I takové
detaily mohou vyrazné pomoci.

Je jesté néco, co byste rad k ekologickému
tématu dodal?

Mozna nemyslet jen na ,svQj“ prostor, ale
i na okoli. Zajimame se o komunitu. Jednou
z véci, kterym se vé€nujeme, je vysazovani
a obnovovani ovocnych aleji mezi nejblizsi-
mi obcemi — jde uZ o priblizn€ 300 stromu.
Kazdy z nas mize ud¢lat spoustu malickosti,
které pomohou. Nakupovat mistni a doméci
produkty, vyuzivat nejblizsi dodavatele, aby se
omezila doprava. Pfi vybéru spotiebic¢i nebo
klimatizace se divat na energetickou naro¢nost
a volit ty nejSetrnéjsi. I malé kroky maji velky
vyznam.
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Strategicky rust, technologie

alidsky dotek:

Hosté stale vice o¢ekavaji moderni technologie, zaroven vsak touzi

po autentickém lidském kontaktu. Hotely celi rostoucim provoznim na-
kladiim, ale zarover musi pokracovat v investicich do inovaci. A stiedni
Evropa se stava jednim z klicovych trhti této transformace. V rozhovoru
pro Svét HORECA vysvétluje Marcus Smola, CEO BWH Hotels Central

Europe, jak se skupina pripravuje na rok 2026 a proc véri, ze budoucnost
hotelnictvi spociva v rovnovaze mezi efektivitou a osobnim, autentic-

kym servisem.

TEXT. KATERINA STEVKOVA FOTO: DESOTO STUDIO

Jakeé jsou hlavni strategickeé priority BWH
Hotels Central Europe pro rok 2026?
Jednou z nasich kli¢ovych priorit je riist a posi-
leni znacky v Ceské republice a na Slovensku.
To zahrnuje vyraznéj$i zastoupeni v dutlezi-
tych volnoc¢asovych destinacich i dalsi expanzi
ve méstech, jako jsou Brno, Bratislava a Kosi-
ce, spolu s pokracujicim rozvojem Prahy jako
klicového trhu.

Zaroven se zaméfujeme na zvySovani brand
contribution pro nase hotely, tedy na rist podi-
lu trZeb generovanych prostrednictvim nasich
vlastnich distribu¢nich kanalQ, coZ sniZuje na-
klady. Dale posilujeme strategicka partnerstvi,
kterd naSim hotelovym partnerdm prinaseji
konkrétni hodnotu.

Jak se vyvijeji ocekavani hostii v regionu?
Ocekavani tykajici se zakladnich hotelovych
standardu zlistavaji trvale vysoka. Kvalita slu-
zeb a osobni kontakt nadéle hraji zasadni roli.
Soucasné hosté stale vice ocekavaji moderni,
bezproblémové technologie v prabéhu celé
zakaznické cesty — od rezervace a prijezdu az
po samotny pobyt. Roste také poptavka po in-

dividualizovanych zazitcich, inovativnich ho-
telovych konceptech a pridané zazitkové hod-
note.

Jak pracujete s rozmanitosti znacek v ram-
ci skupiny?

S 18 odlisnymi znackami nabizi BWH Hotels
vhodné reSeni prakticky pro kazdy typ hotelu.
Nasi velkou vyhodou je jasné rozliSeni mezi
Full Brands a Collections, které umoznuje ne-
zavislym hotelm vyuzit ptizpdsobené bran-
dingové a marketingové piistupy odpovidajici
jejich lokalité, pozicovani a individualni iden-
tite.

Které inovace povazZujete za nejzasadnéjsi
pro budoucnost hotelnictvi?

Hotely se musi technologickym zménam ak-
tivné prizplisobovat a vnimat je jako strategic-
kou prioritu. Trvaly nedostatek pracovnich sil
a rostouci provozni naklady to ¢ini jeSteé dule-
Zit€j$im.

Zaroven vSak nesmi odhlédnout od skute¢né
osobniho servisu. Technologie by m¢la byt vy-
uzivana tam, kde zjednodusSuje procesy a Setfi

¢as — zatimco lidska interakce by se méla sou-
stredit na vytvareni smysluplnych a prijem-
nych momentt pro hosty.

Jak podporujete jednotlivé hotely v jejich
riistu?

BWH Hotels poskytuje Sirokou $kalu sluzeb,
véetné komplexniho marketingu napric¢ vSemi
zakaznickymi segmenty, piistupu k relevant-
nim technologiim, globalniho vérnostniho
programu a inteligentniho vyuziti zakaznic-
kych dat.

To dopliuje poradenstvi, transfer know-how,
zajisténi kvality a aspory nakladd diky syner-
giim v ramci celé skupiny. Zakladni princip je
jasny: vSechny sluzby jsou navrzeny tak, aby
dlouhodobé zlepSovaly ekonomickou vykon-
nost nasich hotelt.

Jaké vyzvy prinasi soucasny trh?

Trzby jsou v soucasnosti relativné stabilni. Ho-
tely v8ak nadale ¢eli trvale vysokym nakladdm,
zejména na persondl, energie a potraviny,
a kratkodobé nelze ocekavat vyrazné zlepseni.

Zaroven rostou ocekavani hostli a zvySuje se
provozni komplexita — zejména v oblasti tech-
nologii.

Jak vnimate roli udrzZitelnosti v ramci
BWH?

Udrzitelnost je pro BWH Hotels nejvyssi prio-
ritou. Do konce roku 2026 budou vSechny ho-
tely BWH po celém svété certifikovany Green
Label, coz podtrhuje nas jasny zavazek k ESG
principim a odpovédnému hotelnictvi.

Co vas osobné motivuje ve vasi roli CEO?
Mam privilegium pracovat v odvétvi, které po-
vazuji za nejvice inspirujici na svété. Pohostin-
stvi hraje dilezitou spolecenskou roli — lidé se
na nase hotely a restaurace spoléhaji a skutec-
né sije uzivaji.

Osobné mé motivuje vytvaret prostredi, ve kte-
rém mohou nase tymy rozvijet vaSen pro svou
praci a spole¢né dosahovat aspéchi.
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, Sy S nam pini.

Znalctim vina asi jméno Mariak neni potieba dlouze predstavovat.
Rodinny podnik v Zadovicich u Kyjova zaloZili v roce 1992 Stépan

a Helena Mandkovi a dnes uz je zfejmé, Ze pomysiné otéze jednou
pfevezme dalsi generace. Stépan Marak mladsi ma pod palcem vyrobu
a technologii, jeho sestra Marcela Kosacka se stara o navstévniky,
prodejnu i akce ve vinarstvi. Ve dvojrozhovoru prozrazuiji, jaké to je
pracovat s rodinou nebo jestli se laska k vinu a praci ve vinarstvi opravdu
dédi.

TEXT: KATERINA MARTYKANOVA FOTO: FIREMNI

Kolikatou generaci vinarii je ta vase?

SM: Na Moravé byli vinafi vsichni, uz po sta-
leti. I my jsme vinohrad v rodiné méli. M¢l ho
dédecek, staricek i prastaricek. Ale presné to
vysledované nemame. Jedno je jisté — mtj déda
byl velky sadat, Slechtitel stromk a okrasnych
rizi. A me¢l i vinohrad. S podnikanim se tady
dalo zacit az v roce 1990, predtim to bylo je-
nom hobby. Vzdycky ale fikdm, Ze my jsme
jedno z nejstarsich rodinnych vinatstvi na Mo-
rave.

Cim jste chtéli byt, kdyz jste byli mali?

SM: Vzhledem k tomu, Ze vinaf'stvi je podobné
staré jako ja, tak to se mnou jde Gplné od za-
¢atku. Uz na zakladni $kole jsem védél, co bych
mohl dal délat, a volba byla jasna — vinatrska
Skola ve Valticich. A hned potom jsem zacal
pracovat ve vinarstvi.

MK: J4 jsem to takhle jasné neméla. Nechala
jsem to spi$ na rodic¢ich. A mamincin sen byl,
ze budu kadernice. Tak jsem se vyucila a potom
jsem si jesté dodelala maturitu.

Rodinny podnik zalozil vas otec, ktery
ve svém podnikani dosahl Fady tispéchii.
Jak mate ve vinar'stvirozdélené role?

SM: V loniském roce mél otec $edesat let, takze
je jesté relativné mlady chlap plny sily a elanu.
Firmu maji spole¢né s maminkou, ale ta funkce
praktického vedeni vinarstvi je uz dost na mné.

Ale hlavni slovo ve firmé ma stéle otec. Hodné
se zastupujeme, nejen kdyZ mame dovolenou.
Vinaftstvi je i hodné o cestovani.

MK: Je to zab¢hnuta firma. Bratr ma na staros-
ti vyrobu a kancelare, mné prenechali prodejnu
avinotéku, rauty a degustace.

Je pravdépodobné, Ze jednou vinarstvi
Dprevezmete. Citite odpovédnost, mate
strach nebo obavy, jestli to zvladnete?

SM: Obavy mit mtizeme, ale kdyz je &lovék
v oboru cely zivot, je uz takovy otrkany. Navic
jsme na to se sestrou dva a k tomu mame vy-
borny tym lidi, ktery je relativné mlady, coz je
obrovska vyhoda. Dokud ti budou k dispozici,
tak je to perfektni.

Je néco, na ¢em se s tatinkem vylozZené ne-
shodnete?

SM: My se v podstaté vzdy shodneme, proto-
ze pouzivame zdravy rozum a dokazeme se
domluvit. Vim, Ze v nékterych vinarstvich se
to rozdéli, protoze kazdy tu cestu vidi jinak,
ale u nés to tak neni. Samoziejmé, jednou ma
pravdu on, jednou j4, k néjakym neshodam do-
jde... Ale nemiZeme na sebe byt nastvani.
MK: Obcas se i neshodneme, to je fakt. Ale
vzdycky ten kompromis mezi sebou najde-
me a udélame. At se jedna o degustace, nebo
o zarizeni velkych akei, vZdycky je néjaka zlata
stredni cesta.
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Jaké nové postupy nebo technologie jste
v poslednich letech zavedli? A jak to priji-
ma vas otec?

SM: Mame mladou enolozku Marii, ktera za-
vadi nové vyrobni technologie. V loniském

roce jsme vyzkouseli udélat Pét-nat, coz je ted

moderni. Zkousime i oranzové naturalni vino,
ale to je opravdu jenom pokus, mé to pracovni
nazev ,,Projekt Marie“. Dali jsme ji prilezitost
imj otec to schvalil. Co se tyka technologie, je
potifeba porad do néceho investovat, vymyslet
nové véci a dotahovat je k dokonalosti. Aby-
chom neusnuli na vaviinech...

MK: Marie se ndm navic jevila jako zajimava
osobnost. Bylo vidét, Ze se zajima, prace ve vi-
naf‘stvi ji bavi a chce se posunout dal.

Kdyz uz jsme u vasi enolozky, maji to Zeny
ve vinarském svété slozitéjsi?

MK: Je pravda, ze ze zacatku tady pracova-
la jenom maminka a ucetni, jinak byla firma
¢isté muzskou zalezitosti. Ted uz se to preto-
¢ilo, je tady vic Zen nez muZzd. U nas v ramci
rodiny panuje rovnopravnost, u zakazniku
to ale obcas citim. Prijde muz a ma mu radit
zena. Nékterym to neni piijemné a chtéji pana
Manaéka... Ale kdyz se nespokoji se mnou, maji
smulu (smich).

Povazujete v dnesni dobé marketing za ne-
dilnou soucast chodu vinarstvi?

SM: Rozhodné je to dilezité. Zacali jsme se
tomu poradné vénovat na denni bazi. Myslim,
ze nam to pomohlo v soutézi Vinarstvi roku,
kterou jsme za rok 2024 vyhrali. Hodn€ nas to
posunulo i v povédomi zakaznikd.

Zminili jste ocenéni Vinarstvi roku 2024.
Jak jej vnimate?

SM: Ur¢ité to vnimame jako marketingovy be-
nefit, proto jsme do toho §li. Ale chtéli jsme si
samoziejme i potvrdit nasi kvalitu. A také jsme
se chtéli zviditelnit. Je pro nas velmi limituji-
ci, ze Zadovice jsou mezi Kyjovem a Bzencem,
nevede pres nas zadna hlavni komunikace. Ne-
jsme v turistickych destinacich, takZe se musi-
me marketingové i kvalitativné hodné snazit,
protoZe zakaznik sem k nam jenom tak pro
n¢jakou standardni kvalitu nepojede. Musime
byt o krok napred, abychom ho sem dostali.
Zlepsilo se to s prichodem elektrokol — cyklisté
zacinaji objevovat nasi kopcovitou krajinu.

Co vam ve vinarstvi déla nejvétsi radost?
MK: Kromé uspéchu v uz zminované soutézi
Vinarstvi roku jsme uz dvakrat po sobé vyhrali
anketu verejnosti Nejlepsi vinatsky cil. To mé
tési, Ze se u nas zakaznikiim libi, je to skvela
zpétna vazba.

Skladba zakaznikii se v poslednich letech
asi méni. Mladi lidé dnes alkoholu prilis
neholduji. Jak si k nim hledate cestu?

SM: Ja to samoziejmé sleduji, ze mladi lidé
vino tolik nepiji, ale v€fim, Ze se k tomu do-
pracuji a Ze si ho zamiluji. S oblibou fikam, ze
vino je kulturni ndpoj, to neni alkohol, i kdyz
alkohol obsahuje. Myslim si, Ze vino se pit
bude, bude se pit kvalitni vino a ze odzvonilo
vinlim niz§i kvality. A ta vyssi kvalita, které my
se vénujeme, tady snad bude dalSich mnoho
desitek, mozna stovek let.

Je néco, co vds vyrazné odlisuje od jinych
vinaiii?

SM: Uplné se od konkurence odlisit nejde. Vi-
nafi, ktefi délaji vino poctive a délaji ho dob-
e, pro nas nejsou konkurence, protoze jsem
rad, ze se dobréa vina $ifi mezi lidi. Pro nés je
konkurence pouze dovoz zahrani¢nich vin.
Mam zkusenosti, Ze ty dovozy jsou vétSinou
nastavené tak, ze sem vozi levna vina, ktera
se pak prodavaji za drahé penize. Doufam, Ze
to nékdo nékdy pochopi, dostate¢né se vzdela
v kvalité vin a rozezné dobré vina od Spatnych,
a tim moravska vina ptjdou nahoru.
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Kdyz se vratime k novym trendiim. Vé-
nujete se i PIWI odniidam. Co vas k tomu
vedlo?

SM: Byl jsem u toho, kdyz se rozhodovalo, Ze
PIWI odridy vysadime. Otec se netajil tim,
Ze mé rad vina ne pit, ale chutnat — to zname-
na, ze chtél mit velkou $kalu odrid. A PIWI
odridy byly takova meta — pojdme zkusit
néco nového, rozsirit nasi nabidku. A reknu
vam, nejsou to viibec §patné odridy, na vyro-

bu je to perfektni. Hrozny jsou zdravé, netrpi
na houbové choroby, jde vzdycky o nejkras-
n¢jsi hrozen. A vynosove je to Uplné GZasné,
takZe v tomhle ja budoucnost vidim. Ale pouze
v piipadé, Ze vinafi potdhnou za jeden provaz.
Uz se to trochu méni, na PIWI se uz vic slysi,
ale my jsme tady nékolik let §li hlavou proti zdi
a proti devadesati procentiim vinard, ktefi byli
zaryte proti PIWI. Dneska se to otaci.

TakzZe da se rict, Ze v tomto sméru méte
naskok proti ostatnim tim, Ze jste zacali
drive?

SM: Rozhodné mame vice zku$enosti, mame
dnes uz desetileté vinice PIWI odrtid, mame to
vychytané, coZ nam také néjaky ten rok trvalo.
Ja vzdycky rikam, Ze mame pokus jednou roc-
né. S ¢im bojujeme, je trh, ktery to nezna, a je
problém to zakaznikovi prodat. Musite mu to
dat ochutnat, aby si to koupil. Zakaznik si to
sam nevybere, potiebuje to doporudit.

MK: V nasi prodejné jsem to vyresila tak, Ze
jsem pro zdkazniky pripravila ,,tahacek®. Mo-
hou si nastudovat, co je to za odrady, kdy byly
vyslechténé. Ma to aspéch a zakaznici se pro ta
vina radi vraci.

Pujdou déti ve vasich slépéjich?

SM: Mam dva kluky. Ten osmilety je zapéleny
do muziky, hraje na housle. A u mladsiho syna
se to jeSté uvidi. Byl bych rad, kdyby mé nasle-
dovali. Rikdm jim uz ted od détstvi, Ze piida
avinohrady jsou nase rodinné dédictvi, o které
se musime starat. A nemudzeme to prodat, do-
stali jsme to od nasich predkd a musi to s nami
zUstat.

MK: Ja mam tfi syny a uZ ted jde vidét, co koho
bavi. Prvni a tfeti syn od malicka miluji trakto-
ry. Nejstarsi, dvanactilety, rika, Ze bude trakto-
ristou a bude s dédou orat a jezdit kombajnem.
A toho prostiedniho bavi pocitace. Kdyz je se
mnou v prodejné, markuje tteba zbozi.

Co délate radi, kdyz nejste ve vinohradu
nebo mezi sudy a lahvemi s vinem?

SM: Vinai'stvi je jak préce, tak zaliba. To musi-
te skloubit, to jinak nejde. A jesté to samoziej-
m¢e skloubit s rodinou. Aktivné se vénuji také
myslivosti, mam v naSem reviru na starosti
péci o zver. A v noci, kdyZ nejsou degustace,
chodim lovit.

MK: Se tfemi détmi nemam volny ¢as (smich).
Ja jsem rada, Ze si odsko¢im na hodinu ke ka-
dernici. Taky mam rada prochazky s détmi,
s manzelem, se psem.

Mate néjaky sen, ktery byste si chtéli jako
vinari splnit?

SM: Sny mame a postupné se nam plni. Tre-
ba v Praze na Hrad¢ se 17. listopadu podava-
lo nase vino. To je asi ta nejvyssi meta, které
muzZeme v této republice dosdhnout, a to se
mym rodi¢im povedlo — vy$vihnout vinarstvi
k t¢émto metam. Pred par lety jsme méli vizi
posunout dal nase vinarstvi a postavit navstév-
nickou budovu, kde budeme plnohodnotné
prezentovat nase produkty. To jsme si splnili.
V loniském roce jsme otevreli dalsi ¢ast s mu-
zeem vénovanym historii vinarstvi. Mam i dal-
§i vize. Jsou ale zavislé na financich. My jsme
rodinné vinarstvi bez investora, nase investice
zalezi na kazdé prodané lahvi. D4 se ale rict, ze
uz se nam sen splnil. Délame, co nas bavi.
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Proc¢sezrannihojidlastava
gastronomicky tahak?

Snidané a brunch zazivaji v ceské gastronomii mimoradné silny vzestup.
Z rychlého ranniho jidla se stava plnohodnotny zazitek, ktery ma hosta

naladit na cely den. Lidé dnes nechtéji jen doplnit energii. Hledaji atmo-
sféru, kvalitu, estetiku a chvili, ktera jim dovoli zpomalit. Brunch se méni
v novy spolecensky ritual, podobné jako kdysi odpoledni kava.

Hosté ocekavaji cerstvost, lokalni suroviny a nabidku, ktera kombinuje
klasiku s modernimi prvky. Zajem o pestrost roste, ale zaroven se ukazu-
je, ze lidé stale vice ocenuji jednoduchost a Cisté chuté. Trendy pro rok

gastronomie. Podniky, které ji podceni, pfichazeji o velkou ¢ast publika.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: SAMPHOTO

Co dnes hosté opravdu chtéji

Rok 2026 ptinasi vyrazny posun smérem k au-
tenticité a kvalité¢. Hosté hledaji jidla, kterad
jsou Cerstva, vizualné atraktivni a zaroven leh-
ka. Zajem o lokalni suroviny je silnéjsi nez kdy
driv. Stejné tak roste poptavka po sezonnosti.
Brunch se stal jednim z nejfotografovanéjsich
gastronomickych segmentli, coz ovliviiuje

i podobu menu. Estetika je dnes stejné dalezita
jako chut.

Trendy, které hybou brunchovou scénou
vroce 2025 a 2026

Vejce ve vSech podobach zlstévaji dominan-
tou. Poctiva michana vejce, benedikt, ome-
lety, shakshuka nebo moderni pojeti vajec

na toustu patii mezi stalice. K tomu se prida-
va rostouci obliba fermentovanych produktd.
Kimchi, pickles, domaci kefir, kombucha nebo
fermentované omacky dodavaji snidanim novy
rozmér. Domaéci pecivo, zejména kvaskové, se
stava standardem.

Velky vzestup zaZivaji také rostlinné alternati-
vy. Podniky pracuji s tofu scramblem, rostlin-
nymi pomazankami, mandlovymi a ovesnymi
krémy nebo veganskymi verzemi klasickych
brunchovych jidel. Koncept celodenni snida-
né reaguje na flexibilni Zivotni styl host(, kteri
chtéji snidani klidné ve dvé odpoledne. Tento
trend se objevuje v mnoha svétovych méstech
a podle analyz bude v roce 2026 jest¢ vyrazné
rast.

Zajimavym smeérem jsou i viralni trendy, které
se §8if{ pres socialni sit€. Slané palacinky a sla-
né vafle pattily mezi nejvétsi hity roku 2025.
Kombinace jako kimchi vafle, palacinky plné-
né lososem nebo omeletové palacinky se stava-
jinovym standardem modernich brunchovych
podnikd.

Hotelové snidané pod tlakem kvality
Hotely stoji pred vyzvou, jak skloubit efektivi-
tu bufetu s osobné&jsim pristupem. Hosté oce-
kavaji pestrost, ale zaroven chtéji mit pocit,
ze jidlo vzniklo pfimo pro né. Proto se stale
Castéji objevuji kombinované formy. Zakladni
nabidka je v bufetu a prémiové polozky se pfi-
pravuji na objednavku. Tento model umoznuje
hotelim nabidnout vys$si kvalitu bez dramatic-
kého zvySeni nakladt a zaroven posiluje dojem
péce a individuality.

Roste také tlak na udrzitelnost. Hosté sleduji,
zda hotel omezuje plytvani, pracuje s lokalni-
mi dodavateli a nabizi zdravéjsi alternativy.
Snidané se tak stava nejen gastronomickym,
ale i hodnotovym vyjadienim hotelu.

Brunch jako spolecenska udalost
Brunch uz davno neni jen jidlo. Je to spole-

¢ensky moment. Lidé se u néj setkavaji, slavi,
pracuji nebo si prosté dopravaji ¢as pro sebe.
Podniky proto investuji do atmosféry, hudby,
designu a doprovodnych ndpoji. Mimosa,
bellini, espresso tonic, cold brew koktejly nebo
nealkoholické pairingy se stavaji béznou sou-
¢asti nabidky.

Dtlezitou roli hraje i prezentace. Fotogenic-
ka jidla, barevné kombinace, vrstvené textury
aestetické servirovani jsou dnes klicem k usp¢-
chu. Socidlni sité urcuji, co se stane trendem.
Podniky, které to pochopily, maji naskok.

Extrémy ve svété snidani

Snidanovd scéna ma i svou extravagantni
stranku, kter4 pritahuje pozornost médii i hos-
ta. Ve svété se objevuji rekordni croissanty
o vaze n¢kolika kilogramd, obii palacinkové
véZe nebo omelety pripravované z desitek va-
jec. Tyto gastronomické kuriozity nejsou jen
marketingem. Ukazuji, jak silny je zajem o sni-
danovou kulturu ajak moc se z ni stal fenomén.
V roce 2025 se naptiklad na socidlnich sitich
téZzi o nejvétsi nebo nejvice extravagantni
croissant. Podobne¢ se objevuji extrémni verze
french toastu, kde se pracuje s n¢kolika vrst-
vami brio$ky, karamelem, ovocem a krémem.
Tyto trendy sice nejsou pro kazdého, ale uka-
zuji, jak brunch pronikl do popkultury.

Brunch jako identita podniku

Snidané a brunch dnes dokazou definovat cha-
rakter podniku stejné siln€ jako vecerni menu.
Hosté hledaji autenticitu, pribéh a kvalitu, kte-
ré je vidét i citit. Podniky, které dokaZou nabid-
nout promyslené menu, prijemnou atmosféru
a servis bez spéchu, ziskavaji loajalni publi-
kum. Brunch se tak stavé nejen gastronomic-
kym trendem, ale i strategickym ndastrojem,
ktery miZe vyrazné ovlivnit ispéch podniku.

Martina Trtikova z bratislavského podniku Mimosa popisuje, jak se
brunch promeénuje v ritual, ktery kombinuje vyzivové vyvazené jidlo, es-
tetiku a klidné tempo. Hosté stale castéji pfichazeji s konkrétnimi stravo-
vacimi pozadavky, o¢ekavaji kreativni signature pokrmy i kvalitni kavu
a zaroven ocenuji autenticitu. Jak Mimosa pracuje se sezéonnosti, proc je
jeiich parizsky salat ikonou a co povazuji za nejvétsi vyzvu brunchové
scény?

Jaké trendy aktuadlné pozorujete v oblasti
brunchi?

Trendom v oblasti brunchov je poskytnuat hos-
tovi plnohodnotné jedlo obsahujuce vSetky
potrebné ziviny a makronutrienty, ktoré nielen
zasyti telo, ale je aj esteticky atraktivne.

Jak se méni preference hostii a jak na né
reagujete?

Preferencie hosti st rozne, ale najcastejSie
momentalne vnimame najma Specifické pozia-
davky hosti, ¢i uz kvoli intolerancidm na rozne
potraviny alebo kvoli stravovacim preferenci-
am. Preto mame v ponuke viaceré vegetarians-
ke a veganske jedla a pontikame aj bezlepkové
a bezlakt6zové moznosti brunchov.

Co povazujete za klicové pro kvalitni brun-
chovyj koncept?

Utulny priestor s prijemnou atmosférou, po-
nuka jedal, ktora obsahuje overené klasiky aj
kreativnejSie signature jedla, a naozaj kvalitna,
chutna kava.

Jak pracujete se sezénnosti a lokalnimi su-
rovinami?

Menu menime niekolkokrat do roka prave kvo-
li zohladnovaniu sezony. Momentalne mame

na mesiac v ponuke valentinsky $pecial, kde st
jedla a drinky inSpirované romantickym brun-
chom.

Jaké jidlo nebo ndpoj je vas ,signature”
aproc?

Na$§ nazov je Mimosa, preto je mimosa nas
signature napoj. Z jedal je to urcite n4§ doma-
ci parizsky $alat, ktory si sami pripravujeme.
Najoblubenejsie u hosti st nase slané waffle
s pecenou Sunkou, vajickom na mékko, ho-
landskou omackou a parmezanom.

Jaké vyzvy vnimate v brunch segmentu
vroce2025?

Prisposobit sa trendom a dopytu, ale zaroven
zostat verni sebe a do kazdého jedla vnasat
kasok nasej autenticity.

Co vds osobné na brunch konceptu nejvice
bavi?

Pomalé rano, ¢as posediet s blizkymi, nepo-
nahlat sa a vychutnat si dobré jedlo, kavu
amozno aj drink. To je prave bohemstvo.
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Seifert s Brunch: Kdyzse dobréjidlo potka
s lehkosti, lokalnosti a wellness pristupem

Brunch uz davno neni jen pozdni snidané. Stal se spolecenskym ritualem,

ktery spojuje dobré jidlo, pohodovou atmosféru a stale silnéjsi dliraz

na zdravy zivotni styl. Seifert’s Brunch, ktery funguje néco malo pres rok,
stavi sviij koncept na lokalnich surovinach, lehkosti, poctivosti a jasné
filozofii: jist a pit tak, aby se ¢lovék citil dobie. O tom, jak hosté méni své
preference, proc je duilezita konzistence a jaké vyzvy ¢ekaji gastronomii
v roce 2026, vypravél Filip Kasal, spolumajitel bistra, ktery brunch miluje

nejen profesné, ale i osobné.
TEXT KATERINA STEVKOVA FOTO: FIREMNI

Jaké trendy aktuadlné pozorujete v oblasti
brunchii?

Brunch dnes vnimame hlavné jako spolecen-
skou prilezitost — ¢as potkat se s prateli nebo
rodinou a prijemné nastartovat den. Velkou
roli hraje jeho flexibilita: obejde se bez alkoho-
lu, nabizi pestrou $kalu chuti a neskatulkuje.
Zarovenn mnohem lépe rezonuje s aktualnimi
wellness trendy nez klasické gastro formaty.

Jak se méni preference hostit a jak na né
reagujete?

Seifert’s Brunch funguje néco mélo pfres rok,
takze zatim spi§ sbirame zkuSenosti a zpétnou
vazbu, nez Ze bychom vyrazné meénili smér.
Hosty ale peclivé poslouchame. Diky tomu se
nam dafi drzet pevné na$ koncept, nepolevit
z narokd na kvalitu a postupné se zlepSovat.

Co povazujete za klicové pro kvalitni brun-
chovyj koncept?

Zakladem je mit jasny koncept — a pak ho
disledné drzet. Konzistence a silnd znacka,
kterd koncept zosobriuje. Seifert’s Brunch
stoji na presvédceni, Ze bychom méli jist a pit
dobie pro sva téla. Z kvalitnich ingredienci,
po kterych se necitite tézce, nenafoukne vas to
a nemate potrebu si jit znovu lehnout. Piti bez
mnozstvi sladidel, naturalni vina bez siry. Pro-

to v Seifert’s servirujeme jidlo zejména z lokal-
nich surovin od nezavislych ¢eskych vyrobci
a péstitelt. Procestovali jsme svét, abychom
si uvédomili hrdost na to, co se u nas péstuje
avyrabi. Dobre postavené menu, tulny interi-
ér a hlavné mily, pohostinny tym — to je podle
nas zaklad kvalitniho brunchového konceptu.

Jak pracujete se sezonnosti a lokalnimi su-
rovinami?

Hodné se uc¢ime od naSich dodavatell, ze-
jména u ovoce a zeleniny. Zaroveil se divame
zpét do minulosti — na zvyklosti nasich predki
— a hledame jejich priinik s dne$nim Zivotem.
Lokalni suroviny hraji v naSem menu hlavni
roli: ¢eské sladkovodni ryby, ceské ovoce a ze-
lenina, maso od feznika odvedle, vejce od sle-
pic z volného chovu, naturalni vina od ¢eskych
vinafd nebo tieba kyselka Il Sano z Marian-
skych Lazni. Za kazdého dodavatele jsme ne-
smirn¢ vdécni.

Jaké jidlo nebo napoj je vas ,signature”

aproc?

Jednoznacéné roastbeef sendvi¢ z peceného
nizkého rosténce, s vejcem z volného chovu,
salatem a uzenou majonézou na kvaskovém
chlebu z Bread Society z prazskych Kosifi.
Lepsi chleba byste hledali jen tézko. K nému

mimosa z c¢erstvého pomerancového freshe
a ceskych naturélnich bublin z vinatstvi Bi-
dule. A k tomu sladky pernik s ¢okoladovou
polevou a drcenymi mandlemi ve slaném kara-
melu — ve veganské variant€, bez kompromist
na chuti i texture.

Jaké vyzvy vnimate v brunch segmentu
vroce2025?

Nejde jen o brunchovy segment, ale o gast-
ronomii obecné. Velkou vyzvou jsou naklady
na energie a také minimalni podpora statu
pro zacinajici podniky. Nejsme ,,odchovani®
z gastronomie a otevrit si restauraci nebyl nas
zivotni sen. Oslovila nas byznysova prileZitost
v lokalité a postavili jsme koncept na vlastnich
hodnotach, kterym jsme vérili. Spocitali jsme
si to a §li do toho. Necekali jsme ale, jak na-
ro¢né disciplina podnikani v gastru je. Mame
za sebou prvni rok, stovky pozitivnich recenzi,
tisice obslouzenych hosti a stabilni, zodpovéd-
ny tym. Pfesto jsme porad teprve na zacatku.

Co vas osobné na brunch konceptu nejvice
bavi?

Se Zenou jsme brunche vzdy milovali, proto-
Ze se nemusite ,upsat® k jednomu jidlu. Radi
si dame tfeba tfi brunche a ochutnavame.
Brunch neni tak seSnérovany jako vecere, pri-
padny alkoholicky drink vdm nenarusi spanek
— a sladky dezert? Ten se béhem odpoledne
vzdycky da vybéhat.
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Kava jako tichy ambasador znacky:
Procprave snidanérozhoduje o tom,
jak sihost hotel zapamatuje

Snidané byva prvnim skute¢né osobnim kontaktem hosta s hotelem. Pra-
vé zde se formuje celkovy dojem - od kvality surovin az po detaily ser-
visu. Prestoze si hosté nejcastéji zapamatuji Cerstvé pecivo, ovoce nebo
dokonale pripravena vajicka, kava - byt ¢asto vnimana jako ,,doplnék” -
muze sehrat zasadni roli. O tom, proc je pravé snidariova kava pro hotely
tak slozitym tématem, jsme hovofili s Robertem Trevisanem a Stépankou

Havrlikovou, prednimi ¢eskymi baristy a odborniky z oblasti prazeni.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: SVET HORECA

Snidané je casto prvni a nejzapamatova-
telnéjsi kontakt hosta s hotelem. Jakou
roli podle vas hraje kvalita kavy a celkova
koncepce tepljch napojit pri formovani
vnimani znacky uz v rannich hodinach?
Na hotelovou snidani si vétSina hostl nejvice
pamatuje smazena vajicka, oblozené talife,
Cerstvé ovoce nebo krupavé pecivo. Kava je
vsak dlouhodobé problematickou oblasti.

Diivodd je nékolik. Hosté ¢asto nedokazou ob-
jektivne posoudit kvalitu kavy — spiSe rozliSuji
zpusoby pripravy (espresso, cappuccino, fil-
trované kava) nez skute¢nou kvalitu suroviny.
Podobna situace je i na strané managementu
hotelu. Ten musi obsahnout Siroké spektrum
provoznich ¢innosti a nemdZe jit do hloubky
kazdého detailu, vcetné kvality kavy. Specia-
lizované kavarny proto obvykle zvladaji praci
s kavou 1épe nez bézny hotelovy provoz.

V hotelich se pti snidanich nejéastéji setkame
s prekapavanou (filtrovanou) kavou. Tento
systém pfiipravy vyrazné omezuje vyslednou
kvalitu — lepsi i hor$i kava mohou pfi tomto
zpusobu chutnat velmi podobné. Navic se ¢as-
to pouziva jiz pfedem namletd kava, protoze
mnoho hotelli nedisponuje dostate¢né vykon-
nymi mlynky pro mleti vét§iho mnozstvi kavy
tésn¢ pred pripravou. Pritom vime, Ze kava na-
mlet4 pred nékolika hodinami ¢i dny ztraci své
aroma i chutové hodnoty.

Po zvazeni vSech faktorti se pak mnoho mana-
zerd rozhoduje podle vlastni chuti nebo ceny
produktu.

Realitou dneska je také velmi napjaty rozpo-
Cet hotelovych provoz napii¢ kategoriemi.
Casto jednoduse nezbyva prostor pro investici
do kvalitngjsi kavy. Setkal jsem se naptiklad
s majitelem hotelu, ktery se rozhodl kvalitu
snidanové kavy zvysit. Nakoupil lepsi — a draz-
§i — produkt. Vysledek? Hostim chutnal na-
tolik, Ze vyrazné vzrostla spotfeba. Naklady
na kavu se vice nez zdvojnasobily, aniz by se
zasadné zlepSilo hodnoceni hostd. Investice
tak byla ekonomicky neudrzitelna.

Hosté sice ocekavaji kvalitni snidani, ale u kavy
protoze ji vnimaji jako doplnék. Uvédomuji si,
ze tento pohled mutze pusobit negativné, ale
domnivam se, Ze podobné¢ uvazuje fada hote-
lovych provozovateld.

Neékteré hotely dnes instaluji automatické ka-
vovary na pripravu espressa ¢i cappuccina.
[ zde v8ak vzniké dilema: investovat do silného
a drahého stroje, nebo zvolit levnéjsi variantu
s omezenym vykonem? Zkusenosti provozova-
telti navic ukazuji, Ze hosté na snidanich espre-
sso ¢asto aktivné nechvali.

Zajimavy model funguje v nékterych hotelech
v Italii — vedle prekapavané kavy je mozné
objednat si espresso z pakového kavovaru ob-
sluhovaného baristou. Tim se snidanova kava
stala plnohodnotnou soucasti zazitku.

Z pohledu provozni efektivity: kde dnes
hotely a restaurace nejcasteéji chybuji pri
nastavovani snidariového kavového pro-
gramu?

Nejzasadnéjsi problém spocivd v pouzivani
dlouhodobé predem namleté kavy.

Dale ¢asto chybi:

e vykonné kavomlynky

¢ kvalitni automatické nebo pakové kavova-
ry

¢ navazujici S$koleni personalu

Bez téchto zakladnich pilifG nelze ocekavat

konzistentni vysledek.

Jak se podle vasich zkusenosti méni oce-
k&vani hostit v oblasti snidariovyjch tep-
Iych napojii? A jak reagovat bez dramatic-
kého nanistu nakladii?

Bézny hotelovy host vétSinou neocekava
na snidani vybérovou kavu. Pokud ji v8ak do-
stane, midze to byt velmi pozitivni prekvape-
ni — zejména pro hosty, kteti kvalitu dokazou
ocenit.

Alternativni mléka jsou dnes jiz béZnou sou-
¢asti nabidky kvalitn¢jsich hoteld, stejné jako
Sir8i vybér ¢aju. U téchto produktd jsou hosté
schopni jejich kvalitu 1épe rozpoznat a ocenit,
proto jsou provozovatelé ochotnéjsi do nich
investovat.

Castéji se také objevuji lokalni ¢i exkluzivni
produkty zatazené do snidanové nabidky. Na-
priklad hotel pivovaru Chodovar nabizi hos-
tim pivni marmeladu. Takové prvky dokazou
snidani vyrazn¢ odlisit, a pfitom nemuseji zna-
menat dramatické navySeni nakladd.

Z pohledu prazirmy a baristy: jak by mél
management HORECA premyjslet o dlou-
hodobém partnerstvis dodavatelem kavy?
Zakladem je vzdélavani — jak managementu,
tak personalu. Je dutlezité si uvédomit, ze méné
kvalitni kava mutze byt pro hosty hire stravi-
telna, a to z vice dvodi: vyssi obsah kofeinu
nebo vyssi podil degradovanych latek vznik-
lych oxidaci pti dlouhém skladovani namleté

kavy.

Dlouhodobé partnerstvi by nemélo byt jen
o cené produktu, ale o:

¢ Skoleni personalu

¢ gspravném nastaveni technologie

¢ optimalizaci nakladd pfi zachovani kvality
e pravidelné kontrole a vyhodnocovani

Zajimavym trendem je také vyuzivani kapslo-
vych kavovarti na pokojich. Siroké povédomi
o téchto produktech podpotily marketingové
kampané se znamymi osobnostmi a hosté je
hodnoti pozitivné — prestoze si kavu pripravuji
sami. Tento model ukazuje, ze pokud je kvali-
ta a jednoduchost spravné nastavena, host je
ochoten prijmout i ur¢itou miru samoobsluhy.
Kava mozna neni tim, co si host ze snidané
zapamatuje jako prvni. MiZe vSak byt tim, co
rozhodne o tom, zda se do hotelu rad vrati —
nebo ne.
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Mezinarodni gastronomicky privodce
Gault&Millau podruhé hodnotil v Cesku

stauraci, které jsou v ceském prostiedi nedoce-

Vice ocenénych restauraci nez pred rokem, nové trofeje pro gastrono-
mické osobnosti i predstaveni ,,hotelového” guide Stay & Dine. Galave-
¢er mezinarodniho gastronomického privodce Gault&Millau pfinesl

v pondéli 26. ledna v prostorach Narodniho domu na Vinohradech kromé
ocekavaného kitu vydani pro rok 2026 také radu novinek.

TEXT: MICHAEL LAPCIK FOTO: GAULT&MILLAU

istoricky druhé vydani gastronomic-

kého pravodce Gault&Millau pro

Cesko zahrnuje celkem 421 hod-

nocenych restauraci. Z nich se 334
podatrilo dosahnout na hodnoceni alespon 11
bodt z celkovych 20, diky ¢emuz se mohou
pySnit prestiznim symbolem kucharské cepice.
Autofi do bedekru také zaradili 146 podnikd
v kategorii POP. Ty sice nejsou inspektory hod-
noceny, ale privodce je zminuje jako zajimava
mista k navstiveni.

Ani letos nedosahla Zadna ceska restaurace
na nejvy$s$i mozné ohodnoceni péti epicemi.
Ctyri ¢epice vsak ziskaly hned tfi podniky —
kromé lonského Ctyrcepicového ,,jedinacka“,
Restaurantu Papilio, to tentokrat byly také
LEVITATE a La Degustation Bohéme Bour-
geoise.

Restauraci ocenénych tfemi ¢epicemi bylo 17:
Restaurant Essens, Stangl, Salabka, TARO,
Dejvicka 34 by Tomas Cerny, STUL, Zlata
Praha, 420 Restaurant, Augustine Restaurant,
Borgo Agnese, Field Restaurant, La Finestra
in Cucina, Mlynec, Monastiq Restaurant, Pot
au Feu, Terasa U Zlaté studn¢ a TRITON Re-
staurant.

»Inspektofi museli v uplynulém roce nejen
znovu zhodnotit podniky z predeslého vydani,
ale také rfadu novych, které jesté nestihli na-
v§tivit, nebo se nove oteviely a pfisly nam za-
jimavé. Celkova ¢isla i pocet novych restauraci
v té€ch nejvyssich patrech jasné hovoii o tom,
ze Ceska gastronomie ma hostim z tuzemska
i zahranici skutecné co nabidnout. Pri praci
jasné vidime, Ze si nasich podniki a §éfkucha-
Il za¢ina zahrani¢i v rdznych podobach vsi-
mat, coz je skvélé,” uvedl k podobé letosniho
vydani gastronomického privodce Miroslav
Lekes, $éfinspektor Gault&Millau pro Cesko
a CEO Gault&Millau pro Cesko, Slovensko,
Madarsko a Italii.

Organizatori z Gault&Millau na galaveceru
predali trofeje vyjimeénym osobnostem ¢i pod-
niktm ¢eské gastronomie hned v osmi katego-
riich. Séfkuchaiem roku 2026 se stal Old¥ich
Sahajdak, chef patron restaurace La Degusta-
tion Bohéme Bourgeoise. Séfkuchaiem zitika
je Khanh Ta (TARO), Mladym talentem roku
Jan Horak (Reason), Cukrarkou roku Sabina
Keltnerové (Stangl), Someliérem roku Vit Eli-
48 (Zlata Praha), Séfkuchaiem tradiéni kuchy-
né Jifi Hrachovy (Vycep), POPem roku kavar-
na a bistro DOK v Liberci a Gourmet hotelem
roku Fairmont Golden Prague.

Uvedena ocenéni jsou prestiznim uzndnim
prace téchto gastronomickych profesionald.
»Je to vyraz davery, odborné pozornosti a re-
spektu, coz je v nasem oboru nesmirné cenné.
Zéaroven jde o silny moment pro cely tym, pro-
toze gastronomie je kolektivni disciplina. Cely
rok po ziskani titulu Séfkuchai roku prinesl
profesni posun a vy$§i miru zodpoveédnosti.
Znamenalo to jesté siln€jsi diiraz na detail,
stabilitu a rdst tymu. Oteviely se dvefe novym
spolupracim, talentim i oCekavanim hosta.
Za nejvy$si hodnotu povazuji motivaci me
i celého tymu posouvat hranici toho, co miize
moderni ¢eska kuchyné nabidnout,“ zhodnotil
pfinos svého lonského ocenéni Gault&Millau
Séfkuchati roku 2025 Jan Knedla z restaurace
Papilio.

Kromé ,,Zlutého® priivodce po nejlepsich tu-
zemskych restauracich predstavil tym Gaul-
t&Millau nove i ,,modrou” publikaci zamére-
nou na hotelové zazitky, pojmenovanou Stay
& Dine. Spole¢nym jmenovatelem vSech 176
mist zarazenych do tohoto priivodce je uby-
tovani v urcité kvalité a soucasné pritomnost
restaurace, kterd uspésné proSla nezavislym
hodnocenim tajnych inspektort a ziskala mi-
nimalné 10 bodi. Smyslem publikace je mimo
jiné také poukazat na vyznam hotelovych re-

nénym gastronomickym segmentem.

»,Ocenéni Gault&Millau znovu potvrzuji, ze
Ceska gastronomie patii ke Spi¢ce a vyznamné
zvySuje atraktivitu zemé jako turistické desti-
nace. Krasna priroda, bohata kultura, auten-
tické regiony a silna tradice spole¢né vytvareji
jedinecny zazitek, ktery pritahuje navstévni-
ky z celého svéta a ma velmi pozitivni dopad
na cestovni ruch. Gastro k cestovani neodmy-

sliteln¢ patfi. I proto CzechTourism dlouhodo-
bé podporuje ¢eskou kuchyni prostiednictvim
projektu Czech Specials, ktery ukazuje, Ze nase
jidlo maze byt kvalitni, moderni, a pfitom vér-
né svym korentim,“ dodal feditel Ceské centra-
ly cestovniho ruchu - CzechTourism Frantisek
Reismiiller.

Medailonky ocenénych osobnosti amist

Séfkuchar roku Oldfich Sahajdéak —
Jeden z nejvyrazné&jsich ceskych séfkuchart,
jenz odvadi konzistentni praci na nejvys-
$1 mozné trovni. Od roku 1997 puisobi
ve skupiné Ambiente, je spoluzakladatelem
restaurace La Degustation Bohéme Bou-
rgeoise. Jeho filozofii je jidlo autentické,
precizni a inspirované détstvim.

Séfkuchaf zitrka Khanh Ta — Executive
chef stojici za recepty jidel, koncepci menu
a rizenim $éfkuchara v restauracich, které
vlastni spolecné s bratrem. Odkryva krasu
vysoké vietnamské gastronomie, kdyz pro-
pojuje tradi¢ni kuchyni s fine diningovym
zazitkem. Neustale se posouva a dokazuje,
jak je gastronomie jako celek ziva.

Milady talent roku Jan Horak — Zakla-
datel, spolumajitel a $éfkuchar prazské
restaurace Reason spojuje vysokou gastro-
nomii s udrzitelnosti, kreativitou a volnosti.
Neboji se odvaznych chuti a prezentaci,
odvedl spoustu prace pti rozvoji mladych
kucharskych nadéji.

Cukrarka roku Sabina Keltnerova — Sta-
r4 se o sladka jidla v restauraci Stangl. Jeji
specialitou jsou ru¢né vyrabéné pralinky.
Ve své tvorbé kombinuje diivérné znamé
chuté s napaditym podanim a klade diraz
na estetiku, kvalitu surovin a prib&h.

Someliér roku Vit Elias — Autor vinné
filozofie restaurace Zlata Praha a kurator
tamni exkluzivni walk-in vinotéky. Jeho am-
bici je vytvorit nejlepsi vinny listek v Cesku.
Vynika profesionalitou, hlubokou znalosti
vina a schopnosti vytvorit harmonii mezi
chuti, pribéhem a zazitkem.

Séfkuchar tradiéni kuchyné Jifi Hracho-
vy — Spolumajitel a executive chef restau-
race Vycep, kde si vyrabi vlastni chléb, syry,
uzeniny, bylinkové oleje i uzeny kecup. Bez
ztraty autenticity modernizuje klasické ces-
ké recepty. Jeho prace prispiva ke zvySovani
povédomi o ¢eské kuchyni na mezinarodni
scéné.

POP roku DOK — Vyjimecny prostor
v Liberci, kde najdete prodejnu peciva
a lokalnich potravin, otevienou kuchyni
i prazirnu vybérové kavy. Za podnikem
stoji ekosystém prazirny Nordbeans, jenz
liberecky region obohatil o fadu zajimavych
gastronomickych konceptd.

Gourmet hotel roku Fairmont Golden
Prague — Prostor, v némz se setkava
historie, gastronomie a uméni v jediném
harmonickém celku. [konicky hotel na praz-
ském Dvorakove nabrezi diive znamy jako
InterContinental se po rozsahlé rekonstruk-
ci stal symbolem vysokého standardu, ktery
cti minulost, ale smétuje dopredu.
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Outdoor prostory restauraci
ahoteln jako konkurenéni

Venkovni prostory gastronomickych a hotelovych provozii prochazeji
v poslednich letech zasadni proménou. Terasy, zahradky a venkovni
posezeni uz davno nejsou pouze sezénnim doplinkem, ale stavaji se
pInohodnotnou soucasti provozu, ktera vyrazné ovlivriuje rozhodovani
hosti. Kvalitné navrzeny outdoor prostor dokaze prodlouzit dobu
pobytu, zvysit utratu a predevsim vytvorit silny emocni zazitek,

ke kterému se hosté radi vraceji. Soucasné trendy kladou dtiraz

na komfort, vizualni identitu, funkénost i celoroc¢ni vyuzitelnost.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: SAMPHOTO

Promeéna role venkovnich prostor
Venkovni terasy, zahradky, stfesni bary a hote-
lové zahrady prosly v poslednich letech zasad-
ni proménou. Z plivodné sezénniho dopliiku
se staly plnohodnotnou soucasti obchodniho
modelu i identity znac¢ky. Outdoor dnes ovliv-
nuje prvni dojem hosta, jeho rozhodovani
o navstéve i délku pobytu. Zaroven predstavu-
je vyznamny ekonomicky néstroj, ktery dokaze
zvySovat kapacitu, prodluzovat sezonu a stabi-
lizovat trzby.

Pro restaurace je terasa ¢asto prvnim vizual-
nim kontaktem se zdkaznikem. Ptsobi jako
zivé vizitka podniku a prirozené 1aka kolem-
jdouci. U hotelt je venkovni prostor integralni
soucasti celkového zazitku z pobytu — od ran-
nich snidani ptes odpoledni relax az po vecerni
koktejlovy servis. V obou piipadech se outdoor
stdvd mostem mezi architekturou, gastrono-
mii a emoci.

Ekonomicky prinos a navratnost investic

Z ekonomického hlediska predstavuje venkov-
ni prostor relativné efektivni zpisob, jak roz-
§ifit provozni kapacitu bez nakladnych interi-
érovych stavebnich Gprav. Pridani venkovniho
posezeni mulzZe vyrazné zvysit obrat zejména
v hlavni sezéné a v turisticky exponovanych
lokalitach. Hosté maji pfirozenou tendenci
zlstavat venku déle, objednavat dalsi napoje
¢i dezerty a vracet se do prostredi, kde se citi
prijemné.

Hotely vyuzivaji outdoor prostory také jako sa-
mostatny zdroj ptijmd. Rooftop bary, zahradni
restaurace ¢i eventové terasy mohou fungovat

nezavisle na ubytovacich sluzbach a generovat
vlastni trzby. ZastieSené a technologicky vyba-
vené terasy navic umoziuji poradani svateb,
firemnich akci a tematickych eventl s vyS$si
marzi nez béZny provoz.

Investice do venkovniho prostoru se tak ne-
projevuje pouze zvySenim kapacity, ale také
diverzifikaci pfijmi a posilenim hodnoty znac-
ky. Hosté dnes Casto pfi rezervaci zohlednuji,
zda hotel ¢i restaurace nabizi kvalitni venkovni
zonu.

Komfort jako zaklad vyssi ttraty

Kli¢ovym faktorem uspéchu outdoor prostoru
je komfort. Moderni terasy jsou navrhovany se
stejnou peclivosti jako interiér. Ergonomické
sezeni, stabilni stoly, kvalitni textilie a dostatek
prostoru mezi jednotlivymi zénami vytvareji
pocit pohody a soukromi. Host, ktery se citi
komfortné, travi v podniku vice ¢asu a ptiroze-
n€ navySuje svou utratu.

Neméné¢ dtilezita je tepelné stabilita prostoru.
Integrované topné systémy, infrazarice, ochra-
na proti vétru i kvalitni stinéni umoznuji vyuzi-
vat terasy i mimo hlavni sezonu. V kombinaci
s promyslenym osvétlenim vznik4 atmosféra,
kter4 podporuje deldi vecerni pobyt a vytvari
pocit bezpeci a intimity.

Komfort tak neni pouze estetickou otazkou, ale
pfimym ekonomickym faktorem, ktery ovliv-
fuje obrat iloajalitu hostt.

ZastreSeni jako strategicky prvek celo-
ro¢niho provozu
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ZastreSeni teras dnes predstavuje kli¢ové in-
vestiéni rozhodnuti. Nejde uZ jen o ochranu
pred destém ¢i sluncem, ale o zpidsob, jak vy-
razné prodlouzit vyuzZitelnost prostoru béhem
roku. Moderni pergoly s naklapécimi lamelami
umoziuji regulaci svétla, ventilace i ochranu
proti srazkam. Automatické senzory reagujici
na zmény pocasi zvysuji komfort hostd i pro-
vozni jistotu.

Pevné konstrukce v kombinaci se zasklenim
dokazou vytvorit prostiedi, které si zachovava
vizualni kontakt s exteriérem, ale funkéné se
blizi interiéru. Takové feSeni umoznuje vyu-
Zivat terasu po vétSinu roku a vyrazng¢ snizuje
zavislost na pocasi. ZastreSeni zaroven chrani
nabytek, dekorace i technologické prvky, ¢imz
prodluZuje jejich Zivotnost a sniZuje dlouhodo-
bé naklady.

Architektonicky se pergoly a zastfeSeni stavaji
dominantnim designovym prvkem. Cisté li-
nie, kombinace kovu, skla a dieva ¢i integrace
osvétleni a zelené vytvareji vizualné silny mo-
tiv, ktery podporuje image podniku.

Design a vizualni identita znacky

Outdoor prostor musi byt pfirozenym pokra-
¢ovanim interiéru a zarovenl jasné komuni-
kovat charakter znacky. Materialy, barevnost
i prace se svétlem vytvareji emocionalni ramec
celého zazitku. Vizualné silné terasy se stavaji
atraktivnim mistem pro fotografovani a sdileni
na socialnich sitich, coz pfinasi ptirozeny mar-
ketingovy efekt.

Soucasné trendy pracuji s prirodnimi textura-
mi, teplymi tony a propojenim interiéru s ex-
teriérem. Cilem neni vytvorit oddéleny ,ven-
kovni kout“, ale jednotny prostorovy koncept,
ktery plisobi harmonicky a autenticky.

Umaélé kvétiny a rostliny jako stabilni de-
signovy nastroj

Vyznamnou roli v modernim outdoor designu
hraji umélé kvétiny a rostliny. Technologie vy-
roby pokrocily natolik, Ze sou¢asné umélé de-
korace dosahuji vysoké vizualni kvality a jsou
¢asto k nerozeznani od Zivych rostlin. Pro pro-
vozovatele predstavuji stabilni a dlouhodobé
udrZitelné feSeni.

Umélé stromy v kvétina¢ich mohou vytvaret
pfirozené bariéry mezi stoly a zvySovat pocit
soukromi. Zaveésné kvétinové instalace pod
pergolami dodévaji prostoru vyrazny charak-
ter bez nutnosti pravidelné udrzby. Vertikalni
zelené stény z umelych rostlin umoznuji vytvo-
rit efektni pozadi pro fotografie i eventy, aniz
by dochazelo k sezonnim vykyvim vzhledu.

Velkou vyhodou umélych rostlin je jejich odol-
nost vaci vétru, mrazu i intenzivnimu slu-
ne¢nimu zareni. NevyZaduji zavlazovani ani
specialni péci, ¢imz snizuji provozni naklady.
V kombinaci s zivymi prvky lze vytvorit hyb-
ridni feSeni, které spojuje autenticitu prirody
s dlouhodobou estetickou stabilitou.

Umelé kvétiny tak nejsou pouze dekoraci, ale
strategickym néstrojem, ktery pomahé udrzet
jednotnou vizualni identitu prostoru po cely
rok.

Technologie a multifunkéni

vyuziti prostoru

Moderni outdoor prostory stale Castéji inte-
gruji inteligentni technologie. Osvétleni re-
agujici na denni dobu, automatické stinéni,
senzory deSté a vétru ¢i integrované audio
systémy umoznuji rychlou proménu atmosféry
podle aktualniho vyuziti. Pfes den miiZe tera-
sa fungovat jako kavarna, vecer jako lounge
bar a o vikendu jako eventova zona. Flexibilita
usporadani zvysuje efektivitu provozu a umoz-

nuje reagovat na razné typy klientely bez nut-
nosti zasadnich stavebnich zmén.

Prognoézy trhu a rostouci obliba posezeni
venku

Obliba venkovniho posezeni neni kratko-
dobym trendem, ale strukturalni zménou
v chovéni hostl. Zakaznici stale Castéji vy-
hledavaji zazitkové prostiedi, které propo-
juje gastronomii s otevienym prostorem,
svétlem a prirozenou atmosférou. Posezeni
§i a vice ,zazitkové“ nez Kklasicky interiér.
Tento posun je patrny zejména u mladsSich
generaci a turistl, pro které je prostiedi pod-
niku stejn¢ dulezité jako samotnd nabidka.
Mezinarodni prizkumy dlouhodobé uka-
zuji, Ze vyznamna vétSina hostl preferu-
je moznost venkovniho posezeni, pokud je
k dispozici. U casti zakaznikd dokonce do-
stupnost terasy primo ovliviiuje vybér re-
staurace nebo hotelu. Tento faktor hraje roli
nejen v letnich meésicich, ale i mimo hlavni
sezénu, pokud je prostor dostate¢né kom-
fortni a chranény pred nepfiznivym pocasim.
Rust popularity se odrazi také v investi¢nich
datech. Segment komeréniho outdoor na-
bytku a vybaveni pro gastronomii a hotely
vykazuje stabilni meziro¢ni rést. Ocekava
se, ze globalni trh s outdoor vybavenim pro
sektor pohostinstvi bude v nasledujicich le-
tech rist primérnym tempem piesahujicim
Sest procent rocné a do roku 2033 dosahne
hodnoty bliZici se 38 miliardam USD. Nej-
vétsi podil na tomto trhu drzi pravé hotely
a gastronomické provozy, coZ potvrzuje je-
jich Kklicovou roli v rozvoji celého segmentu.
Vyznamny podil investic sméfuje do zastre-
Seni, bioklimatickych pergol, zaskleni, vy-
tapeéni a sofistikovanych stinicich systéma.
Zvysuje se také poptavka po designové vy-

raznych prvcich, jako jsou zelené stény, ume-
1é kvétiny, vertikalni zahrady a integrované
osvétleni. Investofi i provozovatelé si uvé-
domuji, Ze estetickd kvalita prostoru ma pri-
my vliv na nav§tévnost i primeérnou utratu.
Dal8im faktorem podporujicim rlst je urba-
nizace a rozvoj mestského turismu. Ve mes-
tech s vysokou koncentraci navstévnikd
predstavuji atraktivni terasy konkurencni
vyhodu, ktera umoziuje podniku vyniknout
v preplnéném prostiedi. Rooftop bary a pa-
noramatické terasy se stavaji destinaci samy
0o sobé a generuji samostatnou klientelu.

Udrzitelnost a dlouhodoba hodnota
Outdoor design dnes reflektuje také principy
udrzitelnosti. PouZivani odolnych materiald,
energeticky usporného osvétleni a efektivniho
hospodareni s vodou je nejen ekologickym, ale
i ekonomickym rozhodnutim. Kvalitn¢ navr-
zeny venkovni prostor ma dlouhou Zivotnost
a stabilni provozni naklady.

Umélé rostliny v tomto kontextu predstavuji
zajimavou alternativu tam, kde by udrzba zivé
zelené znamenala nadmérnou spotiebu vody
nebo ¢astou vymeénu rostlin.

Outdoor jako konkuren¢ni vyhoda

Rozdil mezi primérnym a vyjimeénym podni-
kem dnes ¢asto spociva prave v kvalité venkov-
niho prostoru. Promysleny outdoor propojuje
ekonomiku, architekturu, design i emoce. Zvy-
Suje atraktivitu podniku, podporuje loajalitu
hostl a vytvari silnou konkurené¢ni vyhodu.
Restaurace ziskava nastroj rychlého navyseni
obratu a prodlouZeni sezdny. Hotel ziskava pr-
vek diferenciace, ktery zvySuje hodnotu pobytu
i znacky jako celku. Spravné navrZeny outdo-
or prostor se tak stava strategickym aktivem,
které dlouhodobé podporuje stabilitu i rist
podnikani.

Luxusni
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Kdo ziskal letosSni
cokoladovou vareckn?

Hotelova skola v Ostravé usporadala v lednu jiz 26. roc-
nik soutéze O ¢okoladovou varecku. Akce byla uré¢ena
zakam 7. az 9. tFid, ktefi maji opravdovy zajem o gast-
ronomii a hodlaji se tomuto oboru v budoucnu véno-
vat bud profesionalné, nebo jako zajimavému konicku.
Soutéz se uskutecnila v prostorach skoly v Ostravé
-Hrabtivce a nabidla celou Ffadu originalnich gastrono-
mickych napadu. | kdyz letosnim jednotnym tématem
byla priprava hamburgeru s pfilohou, soutézici prekva-
pili netradi¢nimi kombinacemi chuti, napaditymi suro-
vinami a preciznim provedenim.

Portobello hamburger s gratinovanym syrem s modrou

plisni, batatové hranolky s medoveéhoi¢i¢nou omackou.
Druhé misto obsadil Tomas Gabco a tieti misto patii Simoné
Zoubkové. Odborna porota hodnotila chut, vzhled, technické
provedeni, kreativitu i celkovou prezentaci pokrmu. Letos-
ni ro¢nik zaujal mimo jiné zajimavym pojetim hamburgeru
s prilohou a snahou soutézicich o moderni a estetické serviro-
vani pokrmi s dirazem na detail a celkovou vizualni stranku.
Podle organizatord i ¢lent poroty byla drovenl soutéznich vy-
konti mimoradné vysoka. SoutéZici pracovali se surovinami
ze surovinového koSe a pred publikem predvedli riizné tech-
nologické postupy, které by obstaly i v profesionalni kuchy-
ni. Mnozi Zaci prokazali nejen kuchatskou zru¢nost, ale také
schopnost improvizace, samostatného rozhodovani a prace
pod &asovym tlakem. Reditelka soutéze, Mgr. Ivana Matulo-
va, ocenila odvahu soutézicich kombinovat nové chuté a je-
jich schopnost efektivné si zorganizovat praci.

O flin

#svethoreca

Prvni misto ziskala Sofia Ostrovska se svym pokrmem
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Mistrovstvi Ceskérepubliky viezu
révy vinné znasveé vitéze
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V aredlu Vinné sklepy Skaldk se v unoru za mimoiradné priznivého pocasi
uskuteénil 21. roénik Mistrovstvi Ceské republiky v Fezu révy vinné - Memo-
ridl Jana Hajdy. V prestiznim klani, které poprvé zavitalo do Skalky u Jezova,
vybojoval titul vitéze mezi muzi slovensky vinaf Michal Fraiio z Vinosaditl.

V zenské kategorii zvitézila Markéta Hrazdilova z Chateau Bzenec zatimco
mezi Juniory dominoval Matéj Mikulica ze Stfedni odborné skoly Znojmo.

radi¢ni vrchol vinarské zimy, ktery
Tpofé\dé Svaz vinaiti CR ve spolu-

praci se spolecnosti BS vinarské
potreby, prilakal na sedm desitek sou-
téZicich. Leto$ni ro¢nik potvrdil prestiz
této putovni soutéze, ktera se po lonském
roce ve Velkych Bilovicich presunula
do srdce Slovacka.

»3¢€ soutézi putujeme napric¢ vinaiskymi
regiony, abychom soutéZicim i hostim
predstavili rozmanitost naSich vinic
a terroird. Casto bereme konzumaci vina
jako samoziejmost, ale za kazdou lahvi
stoji naro¢ny proces a tvrda prace lidi pri-
mo ve vinohradu,“ uvedl Martin Chlad,
prezident Svazu vinart CR, a dodal:
»Povazuji za pfinosné, Ze jednou za rok
poradame akci, kterda tyto odborniky
nejen pobavi, ale predev§im oceni jejich
vyznam. A také to, Ze je mezi nimi stéle
silnéji zastoupena i mlada generace.

Soutézici se museli vyporadat s keti odra-
dy Palava, vysazenymivroce 2019. Jejich
ukolem bylo precizné ofezat 25 ket v ¢a-
sovém limitu za pouziti vyhradné mecha-
nického naradi. Na orezani kert mélo 28
muzl a 14 Zen z kategorie Elite patnact
minut a 26 soutézicich z kategorie Junior
potom o 5 minut déle.

ylerén v okoli Skalky nabidl férové
a profesionalni podminky. K bezproblé-
movému prabehu soutéze prispélo letos
i mimoradné ptiznivé pocasi,“ zhodnotil
soutéz Milo§ Balga, jednatel spole¢nos-
ti BS vinarské potreby, a doplnil ,,Jsme
nadseni z toho, jak se soutéZ od svého
vzniku v roce 1993 posunula. Z nefor-
malniho setkani je dnes seriézni celo-

Kategorie Elite muzi
1. Michal Frafio, Pomfy, Vinosady
Slovensko
2. Andrej Kakalik, Pomfy, Vinosady
Slovensko
3. Pavel Cermék, Vinarstvi Cermék
Neémcicky

statni udalost s vynikajicim zvukem mezi
odborniky.“

Ctyii odborné komise posuzovaly podle
zadanych kritérii kvalitu a architekturu
fezu, Cas je v tomto pripadé az druhot-

Vysledné poradi

Kategorie - Elite zeny
1. Markéta Hrazdilova — Chateau
Bzenec
2. Vladislava Holcmanova, Vinofrukt,
Dolni Dunajovice
3. Aneta RausSova,
Kamyk

s er o

|
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nym kritériem. Nejlepsi muz v kategorii
Elite a vitéz kategorie Junior si jiz tradic-
né odvazi trofej v podobé pozlacenych
ntzek od BAHCO. Nejlepsi rezacka mezi
zenami ziskala originalni sadu sklenic ze
Sklaren Kvétna. Vitéz v hlavni kategorii
navic ziskava vikendovou zaptjcku trak-
toru Lamborghini od firmy Synpro.

Kromé& samotného klani byl opét pfi-
praveny také bohaty odborny program.
S prednaskou o zlatém Zloutnuti révy
vystoupil Toma$§ Kiss z MENDELU
v Lednici. Navstévnici si mohli v arealu
prohlédnout také novou lahvovaci linku
spole¢nosti BS vinafské potieby a dalsi
moderni techniku pro vinare a vinohrad-
niky od dalsich partnert soutéZe.

Kategorie Junior
1. Matgj Mikulica, Stredni odborna
skola Znojmo
2. Michal Jan Knapek, Vinarstvi
Buchtovi, Velké Pavlovice
3. Martin Kratochvil, Vinarstvi Kra-
tochvil, Damborice
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