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Hotely méni
byznys model

Hotely prestavaji byt jen mistem pro pte-
spani. Stale castéji se proménuji v multi-
funkéni prostory.
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RemesInazmrzlina
nenio trendech

Remeslnd zmrzlina zaziva v posled-
nich letech obrovsky boom, ale jen
malokdo v Cesku ji rozumi jako
Honza Hochsteiger.

strana9

Hotelova koupelnajakoklico- Pozitivniinvesti¢ni
vy prvek guest experience vyhled pro hotely

V hotelnictvi existuje jen malo mist, kde se tak rychle
a nekompromisné lame nazor hosta jako pravé v koupel-
né. Koupelna odhali troven hygieny, kvalitu materialti
a skute¢ny standard sluzby. stranal4

Cesky hotelovy trh navazuje na vyjimeéné silny
rok 2025, kdy doslo k vyraznému rustu trans-
akei i investi¢niho zdjmu.
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i vniu

Dominika Cernohorska z vinafstvi Plenér v rozhovoru odhaluije, jak se z naiv-
niho nadseni a jedné ,,jedenacté” prihlasky na vysokou skolu postupem ¢asu
dostala az k titulu ,.Vinarstvi roku 2025“. V upfimném rozhovoru popisuje
svou cestu od teorie k praxi, k respektu ke krajiné Palavy i unikatni komunitu,

ktera za jejim aspéchem stoji.

Dominiko, vase dosavadni cesta piisobi té-
mér jako filmovy pribéh. Dnes stojite v cele
Vinarstvi roku 2025, ale pritom jste na obor
vinarstvi podala prihlasku predstavujici
~zadni vratka*“. Jak to tehdy bylo?

Je to tak. Po gymplu jsem nevedéla, co bych rada
v zivoté delala. Neméla jsem zapal pro zadny kon-
krétni obor. Rok jsem studovala jazykovku a pak
jsem si podala deset prihlasek na rtzné obory.
Tatinek, ktery se tehdy ve vinafském byznysu

INZERCE

ZELENE
DEKORACE

pohyboval, mi navrhl, at zkusim i vinarstvi jako
jedenactou, zalozni moznost. Byla jsem lehce
skeptick4, ale béhem roku studia anglictiny mi
ta mySlenka uzrala v hlavé. Uvédomila jsem si, Ze
studovat néco odborného, hmatatelného a spoje-
ného s prirodou mi bude davat ten nejvetsi smysl.

Vinarstvi Plenér jste zaloZila s lvem Markem,
svym byvalym zubarem. To je v ¢eském vi-
narském svété docela unikatni partnerstvi.

Jak se z pacienta a lékare stanou spolecnici
ve vinarstvi?
Byla jsem Ivova pacientka uZ od détstvi, rovnal
mi zuby, a protoze jsem byla lehce komplikovany
pripad, zkou$el na mé tenkrat rizné ortodonti-
stické pomticky, v jeho kiesle jsem travila hodné
¢asu a ke svému zubafi si vypestovala pratelsky
vztah. Pozdéji jsme se po letech potkali na Valtic-
kych vinnych trzich. To uz jsem byla v euforické
fazi na konci svého studia a pracovala ve Vinar-
stvi Volarik. Ivo miloval vino, chtél koupit vino-
hrad a zalozit vinarstvi jen tak pro radost. Ja jsem
o vlastnim projektu tehdy jen snila jako o né-
¢em, co mozna nekdy prijde. u se vyvijet. Ja jsem
o vlastnim projektu tehdy jen snila jako o nécem,
co mozna nékdy prijde.

(cely rozhovor str. 12)

Wellness jako trans-
formacniprvek hoteln

Hosté jiz nehodnoti hotel pouze podle
pokoje nebo gastronomie, ale podle
schopnosti vytvorit komplexni prostiedi
regenerace.

Gastronomie vytvari
hblizkost

Prehled trendt pro roky 2026/27 ptipravil
Pierre Nierhaus, jeden z nejrespektovanéj-
$ich odbornikii na gastronomii a hospita-
lity. Jeho prace propojuje strategii, design
konceptti a realny provoz. strana 3

Kamsméiuje
trhpiva?

Host pije méné, ale vybira si vic. Konku-
rencni boj se pfesouva z ceny na zazitek,
portfolio a schopnost nabidnout spravny
mix klasiky, inovace a alternativ.
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Hotely méni
byznysmodel

Hotely piestavaji byt jen mistem pro prespani. Stale
Castéji se proménuji v multifunkéni prostory, které kom-
binuji ubytovani, praci, setkavani i traveni volného ¢asu.
Tento trend je diisledkem zmény pracovnich navyku

a zivotniho stylu. Oborové konference a veletrhy, jako
je ITB Berlin nebo Independent Hotel Show Amsterdam
tento trend potvrzuji a oznacuiji jako jeden z klicovych
smeért dalsiho vyvoje hospitality.

Hybridni rezim, prace na dalku i rostouci pocet freelan-

cerll a podnikatelti znamenaji, Ze lidé uz nejsou pevné
vézani na kancelat. Pracuji odkudkoli — a hotely na to reaguji.
Nabizeji nejen stabilni pripojeni k internetu, ale i plnohodnotné
pracovni zazemi. Coworkingové zony, sdilené stoly, tiché mist-
nosti pro videohovory nebo mensi zasedaci mistnosti se stavaji
béznou soucasti modernich hotell napri¢ kategoriemi.
»Nejde pritom jen o byznys klientelu. Pravé naopak — hotely ¢im
dal vice cili na hosty, ktefi kombinuji praci a volny ¢as. Fenomén
oznacovany jako ,bleisure* (business + leisure) prinasi zménu
v tom, jak lidé planuji své pobyty. Sluzebni cesta se prodluzuje
o nékolik dni, pracovni program se stiida s odpoc¢inkem a hotel
musi nabidnout oboji. Podle aktualnich priizkum trhu i nasich
dat pritom roste vyznam celkové zakaznické zkuSenosti — tedy
nejen kvality pokoje, ale i sluzeb béhem celého pobytu. Vedle
pracovniho zazemi proto sili i diraz na gastronomii, wellness
nebo lokalni zazitky,“ rika Martin Venglar ze spole¢nosti Nom-
ce, ktera ridi nékolik ceskych hoteld, napriklad Aparthotel Sva-
ty Vaviinec v Peci pod Snézkou.
Tomu odpovida i proména samotnych prostor. Tradi¢ni rozde-
leni na recepci, lobby a restauraci se postupné stird. Misto toho
v nekterych hotelech vznikaji oteviené, flexibilni zony, které 1ze
vyuzit podle aktudlni potfeby. Rano slouzi jako kavarna, pres
den jako pracovni prostor a vecer jako misto pro setkavani. Ten-
to ptistup byl jednim z hlavnich témat i na Independent Hotel
Show Amsterdam, kde se fesilo, jak navrhovat hotelové interi-
éry tak, aby podporovaly vice funkci soucasné. Design se proto
prizplisobuje variabilité — ddraz je na pohodli, akustiku i moz-
nost soukromi, nikoli jen na reprezentativni vzhled.

O flin

#svethoreca

Zména souvisi predevsim s proménou pracovnich navykd.
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Ceské hotely vstupuji do roku 2026
s pozitivnim investi¢nim vyhledem

Cesky hotelovy trh navazuje na vyjimeéné silny rok
2025, kdy doslo k vyraznému ristu transakci i investi¢ni-
ho zajmu. Podle vysledkii hotelového tymu realitné po-
radenské spoleénosti Cushman & Wakefield bylo v Ceské
republice prodano 16 hotelll, coz piedstavuje 2 989 po-
koju, v celkovém objemu 764 milionti eur. Podle dostup-
nych informaci, je tento vysledek nejvyssi v historii.

lovému trhu mimoradné silnou investi¢ni dynamiku, a to

jak z hlediska poctu transakci, tak jejich objemu. Praha
zaznamenala 13 prodanych hotelli, coZ znamena meziro¢ni
naridst o 152 %. Objem realizovanych transakci dosahl 742 mi-
liond eur, coz predstavuje nardst o 870 % oproti predchozimu
roku. Primérné cena za pokoj presahla 255,000 eur za pokoj,
62 % vice nez v roce 2024, coz bylo zptisobeno prodeji prémio-
vych hotelt jako je Four Seasons Prague a Hilton Prague, u kte-
rych prodejni cena na pokoj byla vyrazné nad timto primerem.
Tato kombinace rdstu poctu transakci a cen potvrzuje, Ze se
Praha radi mezi nejdynamictéji se rozvijejici hotelové investi¢ni
trhy v regionu.
Zéaroven plati, Ze hotely s mezinadrodni nebo domaci znackou
tvori pouze 34 % kapacity mésta a segment luxusnich hoteld na-
bizi jen 3,5 % pokoju na trhu, coz dal otevira prostor pro rozvoj
kvalitnich a mezinarodné¢ konkurenceschopnych produktd.
K dalsimu rozvoji prazského trhu prispiva také skutecnost, Ze se
méni jeji vnimani mezi navstévniky a investory. Praha sice his-
toricky nepattila mezi predni luxusni destinace, nicmén¢ vstup
a navrat mezinarodnich znacek v nejvys§im segmentu, véetné
hoteltt Andaz Prague, W Prague a Fairmont Golden Prague, po-
stupné posiluji jeji pozici v prémiové kategorii. Tento posun je
podporovan zvySenym ddrazem na kvalitu nabidky, marketin-
govou strategii cilenou na sofistikovanou klientelu i probihajici
revitalizaci kli¢ovych verejnych prostor v centru meésta, napii-
klad rozsahlou obnovou Vaclavského namésti. To se pak proje-
vuje ve vy$Sich cenach za ubytovani a celkové lepsi vykonnosti
hotelu, coz laka jak domaci, tak i zahrani¢ni investory.

N ejvyssi aktivita byla v Praze, kde rok 2025 piinesl hote-

Rostouci vykonnost hotelti

Podle statistik spolecnosti STR primérny piijem na pokoj
v eskych hotelech narostl 0 9,7 %, coZ je témer pétkrat vice nez
primérny rist v Evropé (2,1 %). Hlavnim tahounem rdstu byly
ceny, které se navysily 0 7,2 %.

Podobna situace byla v Praze, kde ceny narostly 0 6 % na 123 eur
aobsazenost se vySplhala 0 2,2 % na témér 77 %. U segmentu lu-
xusnich hotel doslo k mirnéj$imu ristu cen 00,7 %, na 228 eur,
a to navzdory vyraznému nartstu nabidky o 18 %. Obsazenost
se pritom udrZela na 71 %. Tento vyvoj potvrzuje, Ze nové luxus-
ni hotely jsou schopny prilakat solventni klientelu na lokalni trh.
Celkovy rast cen a obsazenosti v Praze se pozitivné projevil
do ziskovosti hoteli v roce 2025. Podle dat spole¢nosti Hot-
Stats, se primérny hruby zisk na pokoj v prazskych hotelech
navysil vici roku 2024 o0 5,2 %. Toto je velmi pozitivni vysledek
ukazujici, Ze hotely dokaZou odolavat rostoucim nakladtim, kde
obzvlaste silny tlak je u ndkladli na personal. Evropsky kontext:
silny névrat investorQ

Evropsky hotelovy investi¢ni trh se v roce 2025 vyrazné oZivil,
kdyz objem transakei narostl 0 23 % a presahl 27 mld. eur, coz
predstavuje nejsiln€j$i vysledek od predpandemického roku
2019 a potvrzuje navrat atraktivity hotelovych nemovitosti
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SPOLUPRACUJEME:

pro investory. Tyto transakce zahrnuji vice nez 1 050 hoteld
a 133 400 pokoju. Aktivitu podpotilo zlepSeni provozni vykon-

minky a posun investorti smeérem k logistickym a hotelovym ne-
movitostem (,,sheds and beds®). Vedle tradi¢né nejaktivnéjsich
trhii, jako jsou Velka Britanie, Spanélsko a Francie, souhrnné
se jedna o 49 % objemu, zaznamenaly nadprimérny rist také
zemé stiedni a vychodni Evropy, véetné Ceské republiky, ktera
pattila k nejrychleji rostoucim trhtim z hlediska meziro¢ni dyna-
miky (+425 %). Nejvétsi relativni rasty zaznamenaly dale Dan-
sko (+660 %) a Irsko (+116 %). Tento evropsky kontext vytvari
pozitivni rAmec pro vyvoj ¢eského hotelového trhu i v letoSnim
roce.

Hotel Investor Compass 2026: CEE v hledac¢ku investort

Podle vysledkt studie spole¢nosti Cushman & Wakefield Hotel
Investor Compass 2026, ktera sleduje zajem investort o hotely
na evropském trhu, je minimaln¢ polovina dot4azanych investo-
rQ pripravena aktivné investovat do hoteli ve stfedni a vychodni
Evropé. To plati zvlasté pro investory, ktefi hledaji prilezitosti
pro vyrazné&jsi nartist hodnoty koupenych nemovitosti — u téch-
to investord je zajem az pétinasobné vyssi.

Ze studie rovnéZ vyplyva, ze Praha se dostala mezi top 15
nejatraktivnéj$ich evropskych meést z hlediska investi¢niho za-
jmu, nad Vidni, Curychem a Budapesti. Mezi hlavni ddvody
patti jednak rostouci likvidita, o¢ekévani rlstu ro¢nich vyno-
sti a potencial vyraznéjsiho zhodnoceni majetku. V neposledni
radé k rostouct atraktivité prispiva také vyse zminéné pozitivni
vnimani prazského hotelového trhu mezi investory, nizsi riziko
vyrazného nardstu nabidky, vykyvi vykonnosti a celkova eko-
nomicka a politicka stabilita trhu.

Vyhled 2026: zachovani ristu a dalsi zrychleni trhu
Pozitivni ekonomické naladéni, zlepSujici se provozni vysledky
hoteldi a pokracujici presun investord k nemovitostnim segmen-
tim zameérenym na logistiku a ubytovani budou podle evropské-
ho tymu Cushman & Wakefield klicovymi faktory rtistu i v roce
2026. Ocekava se dalsi zvySeni objemu transakci a rozsifeni
okruhu aktivnich investord. Zaroven bude pokracovat silny za-
jem o stiedni Evropu a Prahu, ktery podporuje rostouci poptav-
ka, limitované riziko nartstu nabidky, nizka saturace vybranych
segmentd, zlepSujici se likvidita a dlouhodoby potencial riistu.
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Gastronomie vytvariblizkost
vesvete odstupu

Jidlo a piti jsou pojivem spolec¢nosti. Gastronomie totiz neni jen doplni-
kem. Je infrastrukturou, zdrojem kulturnich impulsti i ekonomickym
motorem. Formuje méstské ctvrti i centra, posiluje cestovni ruch a ovliv-
nuje mobilitu, vzdélavani i pracovni prostredi. Kvalita gastronomické
nabidky stale vyraznéji urcuje kvalitu Zivota - jak v kazdodennosti, tak

pri cestovani.

Po letech nejistoty prichazi nova faze: gastronomie s novym pristupem,
technologiemi i spolecenskou roli. Uméla inteligence, robotika a automa-
tizace vraceji oboru efektivitu a pfedvidatelnost. Sou¢asné ale sili potre-
ba lidskosti - blizkosti, osobnosti a atmosféry. Vraci se role skutecného
hostitele. Jak uz kdysi zaznélo: gastronomie neni ostrov. Pravé napéti
mezi technologii a clovékem bude formovat nadchazejici roky.

Prehled trendii pro roky 2026/27 pripravil Pierre Nierhaus, jeden z nej-
respektovanéjsich evropskych odborniki na gastronomii a hospitality.
Jako mezinarodni konzultant, keynote speaker a autor dlouhodobé ana-
lyzuje vyvoj v gastronomiii, retailu i hotelnictvi a spolupracuje s global-
nimi znackami, investory i provozovateli. Jeho prace propojuje strategii,
design konceptli a realny provoz - s cilem vytvaret podniky, které jsou
ekonomicky tspésné a zaroven kulturné relevantni.

TEXT: PIERRE NIERHAUS FOTO: PIERRE NIERHAUS/FIREMNI

do dnes vytvari gastronomické kon-

cepty, nesestavuje jen menu. Navrhuje

prostory pro setkavani, emoce, kaz-

dodenni rutiny i ritualy. Tvoii identitu
— v sousedstvich, na nadrazich, v kampusech,
hotelech, klinikach i kancelarskych kom-
plexech. VSude tam, kde se lidé potkavaji, vzni-
ka potieba novych forem gastronomie.

Kdo dokaze premyslet jinak, mize zméeny ak-
tivné utvaret. Trend Report 2026/27 je poku-
sem tyto promeny interpretovat — jako prilezi-
tost pro obor i jako varovani pro ty, ktefi stale
podcenuji skute¢nou hodnotu gastronomie.

1. OSOBNOST JE ZPATKY:

NAVRAT HOSTITELE

Individualni gastronomie a pohostinnost sply-
vaji v novou vizi. Budoucnost patti konceptiim
s jasnym rukopisem, autentickym hostiteldm
azretelnym nazorem. Ve svété automatizace se
pravé autenticita stava klicovou konkurencni
vyhodou — v produktu i v ptistupu. Rozhoduje

charakter, blizkost a skutecné prozita kultura
pohostinnosti. Diraz se vraci k jadru podni-
kani: hostitel tvori vecerni zazitek, zatimco
rutinni ,,snackovy“ byznys prenechava efektiv-
ne¢jsim formatim.

2. MINDFUL DRINKING:

PITi PODLE OKAMZIKU, NE ZVYKU

Mladsi generace pije situacné: bez alkoholu,
s nizkym obsahem alkoholu nebo funkéné€.
Kategorie ustupuji potfebam. Napojové listky
se proto skladaji podle prileZitosti — jsou fle-
xibilni, hybridni a prekvapivé. Roste vyznam
Caje jako stylového napoje — od matcha rituala
po lokalni ¢ajové kultury. Ve vin€ se do popredi
dostava ptvod, femeslo a terroir. Piti se pre-
souva do dennich hodin, startovnim momen-
tem se stava aperitiv.

3.SNACK SOCIETY:

MALY FORMAT, SILNA IDENTITA

Snacky prebiraji hlavni roli: rychlé, preciz-
ni a vyrazné. Misto Sirokych menu nastupuji

ikonické produkty s jasnym pribéhem. Kvalita
v malém formatu se stava vyjadienim posto-
je. Nejde jen o chut — dulezity je cely zazitek:
od obalu po prezentaci. Snacky se méni v malé,
kazdodenni inscenace.

4. UMELA INTELIGENCE V KUCHYNI:
TECHNOLOGIE TAM, KDE DAVA SMYSL

Al pomaha s planovanim, nakupem i zpétnou
vazbou, ale zdstava nastrojem. Klicovy je sta-
le analogovy zé4zitek hosta. Usp&$né koncepty
propojuji chytré technologie s opravdovou
péci. Personalizace se posouva dal: alergie,
preference i aktualni nalada hosta se promitaji
do nabidky. QR koédy uz nejsou jen menu — sté-
vaji se nastrojem komunikace, transparent-
nosti a storytellingu.

5. GASTRONOMIE ZALOZENA

NA HODNOTACH

Hosté oc¢ekavaji jasny postoj: férové dodavatel-
ské retézce, udrzitelnost a kvalitni leadership.
Nejde o dokonalost, ale o diivéryhodnost. Mo-
derni vedeni je empatické, odpovédné a vizio-
narské — a stava se soucasti znacky.

6. PEKARNA - CHLEB JAKO SYMBOL
Pekarstvi se proménuji v ,tieti mista“ — otevie-
né, komunitni, autentické. Remeslo je viditel-
né, lokalni identita hmatatelna. Chléb se stava
médiem piibéhu — od vybéru obili po tradici
pecent.

7. FLEXI-FOOD: JIDLO BEZ HRANIC
Tradi¢ni struktura jidel mizi. Stravovani se
prizplisobuje zivotnimu stylu, ne ¢asu. Vitézi
flexibilita a modularita. Gastronomie provazi
hosta celym dnem — plynule a bez omezeni.
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8.LONGEVITY CUISINE:

POZITEK PRO DELSI ZIVOT

Stravovani ziskava funkéni rozmér. Fermen-
tace, horké chute, rostlinné latky i funkéni
napoje formuji nabidku. Dlouhovékost neni
jen trend pro starsi — je to mindset napric ge-
neracemi.

9. PLANET FIRST:

ODPOVEDNOST JAKO STANDARD
Budoucnost patii cirkularnimu mysleni, lo-
kalnim partnerstvim a transparentnosti. Zero
Waste a upcyklace se stavaji normou. Udrzitel-
nost uz neni naklad — je to zdroj hodnoty.

10. KUCHYNE JAKO JEVISTE

Gastronomie se stdvd multisenzorickym za-
zitkem. Technologie rozsifuji moznosti, ale
rozhodujici je ptibéh. Autenticita a regionalni
charakter vitézi nad znac¢kou. Kuchar se stava
tvlircem, mentorem i ambasadorem konceptu.

BUDOUCNOST PATRI ODVAZNYM

At uz jde o pekarny, restaurace, hotely nebo
rozvoj mést, jedno je zfejmé: gastronomie se
stdvad emocionalnim, socialnim i kulturnim
motorem. Uspéch maji ti, ktefi maji jasny
postoj, tvori zazitky a dokazou je dlouhodobé
rozvijet. Ti, ktefi pouze ,obsluhuji®, ztraceji
relevanci.

Pristi dekada bude pattit tém, kdo chapou jidlo
jako médium — pro vztahy, identitu i spolecen-
sky vyznam.
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Wellness a spa segment se v poslednim desetileti posunul z doplrikové
hotelové sluzby do role klicového strategického aktiva. Pro management
hotelli a lazni dnes predstavuje nejen nastroj diferenciace, ale predevsim
zasadni faktor ovliviiujici obsazenost, délku pobytu hostt, vysi priimér-
né utraty i celkovou hodnotu znacky. Hosté jiz nehodnoti hotel pouze
podle pokoje nebo gastronomie, ale podle schopnosti vytvorit komplex-
ni prostredi regenerace, které odpovida jejich fyzickym i psychickym
potrebam.
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oucasny trend jednoznacné ukazuje, Ze

wellness prestava byt ,,sluzbou navic*

a stava se divodem, pro¢ host vibec

prijede. Tento posun nuti provozovate-
le premyslet o wellness jako o plnohodnotném
produktu, ktery musi mit jasnou filozofii, de-
sign, provozni kvalitu i ekonomickou navrat-
nost.

Wellness jako ekonomicky a strategicky
nastroj hotelu

Moderni wellness provoz jiZ neni pouze nakla-
dovym centrem, ale ¢asto jednim z nejvynos-
n¢jsich segmentl hotelu. V praxi prodluzuje
délku pobytu, zvySuje konverzi prémiovych
pokojti a vytvari prostor pro vyssi Utraty za pro-
cedury i dopliikové sluzby.

Zasadni roli hraje také schopnost wellnessu
fungovat jako ,,magnet mimo sezénu“. Hotely
s kvalitnim spa konceptem dokazou stabilizo-
vat obsazenost béhem slabsich obdobi a vyraz-
né posiluji navratnost hostt. V tomto kontextu
se wellness stava soucasti revenue manage-
mentu, nikoliv jen provozni infrastruktury.

Trendy ze zahranici: od zazitkovych lazni
po biohacking

Evropsky i globalni wellness trh prochazi
zasadni evoluci smérem k hlubsi personali-
zaci, technologické integraci a zazitkovému
designu. Nejvyraznéj$im trendem je posun
od standardnich spa bali¢kd k plné individu-
alizovanym wellness programiim, které rea-
guji na stres, spanek, regeneraci i dlouhodobé
zdravi hosta.

Zahrani¢ni resorty stale ¢asteji pracuji s kon-
ceptem ,,destination spa“, kde samotné misto
nahrazuje potfebu dal$iho cestovani. Typic-

kym prikladem je Aqua Dome Léngenfeld,
ktery kombinuje futuristickou architekturu
s alpskou krajinou a vytvarii siln¢ imerzivni za-
zitek zalozZeny na kontrastu prirody a designu.
Vyraznou roli hraje také biohacking, ktery se
presouva z prostiedi sportovcti a technologic-
kych elit do béznych wellness resortd. Moderni
spa programy dnes zahrnuji fizenou regenera-
ci, sledovani biometrickych dat, dechové tech-
niky, svételnou terapii nebo kryoterapii. Pod-
le trendd pro rok 2025 a 2026 se biohacking
stava standardni soucasti nabidky prémiovych
wellness zafizeni a je kombinovan s tradi¢nimi
procedurami pro maximalizaci a¢inku regene-
race.

Dal$im silnym smérem je digital detox. Hos-
té stale Castéji vyhledavaji prostredi, kde jsou
omezeny rusivé digitalni vlivy, a kde je kladen
daraz na ticho, soustfedéni a navrat k pfiro-
zenému rytmu téla. Nekteré resorty zavadéji
zony bez technologii nebo strukturované pro-
gramy bez digitalnich zarizeni, ¢imz podporuji
hlubsi psychickou regeneraci.

Soucasné se rozviji koncept wellness jako kom-
plexniho ,,Zivotniho resetu®, ktery propojuje
pohyb, vyZivu, spanek a mentalni zdravi. Spa
se tak stava mistem, kde host neziskava pouze
relaxaci, ale konkrétni néstroje pro dlouhodo-
bou zmeénu Zivotniho stylu.

Design a architektura jako konkurencni
vyhoda

Design wellness prostord se stal jednim z nej-
nim pojeti jiz nejde o estetiku, ale o psychologii
prostoru. Architektura musi aktivné podpo-
rovat klid, soustfedéni a zpomaleni vnimani
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Casu. Soucasné trendy jednoznacné smeéruji
k biophilic designu, tedy k integraci ptirodnich
prvki do interiéru. Prirodni materialy, prace se
svétlem, organické tvary a akusticky komfort
tvori zaklad prostredi, které pisobi na nervovy
systém hosta. Wellness prostory se tak méni
v ,tiché ekosystémy*, kde kazdy detail podpo-
ruje regeneraci .

Velmi silnym trendem je také minimalismus
kombinovany s luxusnimi materialy. Dievo,
kamen, voda a svétlo tvori zakladni stavebni
prvky modernich spa konceptt. Diraz se kla-
de na plynulost prostoru, eliminaci vizualniho
hluku a préci s prirozenym rytmem dne, coz
podporuje cirkadianni biorytmy hosta.

Inspiraci pro evropské hotely jsou také ikonic-
ké realizace, jako je Therme Vals, kterd patii
mezi nejuzndvanéjsi architektonicka dila v ob-
lasti wellness vibec. Jeji koncept ukazuje, ze
silny architektonicky pribéh muize sdm o sobé
tvorit dvod navstévy.

Vyznamnou roli hraje i svétlo, které se stava
dynamickym prvkem prostoru. Moderni wel-
Iness pracuje s denni i umélou svételnou regu-
laci, ktera podporuje relaxaci, aktivaci organi-
smu nebo piipravu na spanek. Tento pristup se
stale vice integruje do prémiovych hotelovych
projektd i diky spolupraci designérd, architek-
ta a wellness specialistd.

Z hlediska investic se design stdva primym
ekonomickym faktorem. Kvalitné navrZené
spa prostory zvySuji primérnou cenu pobytu,
prodluzuji délku navstévy a vyrazné posiluji
marketingovou hodnotu hotelu, protoze fun-
guji jako vizualné sdileny zazitek.

Design, ktery ziskdva ocenéni a definuje
standardy
Mezinarodni ocenéni v oblasti wellness de-

signu potvrzuji, ze spa architektura je dnes
samostatnou disciplinou na drovni high-end
hotelového designu. Projekty, které usp€ji
v soutézich typu Wellness & Spa Innovation
Award nebo mezinarodnich designovych sou-
tézich, ¢asto udavaji smér celému odvétvi .
Ocenéné projekty se vyznacuji kombinaci ino-
vativni technologie, udrzitelnosti a silného pii-
beéhu mista. Klicovym kritériem jizZ neni pouze
estetika, ale schopnost vytvorit funkéni pro-
stiedi pro dlouhodobou regeneraci.

Udrzba a provozni realita: skryty pilii kva-
lity

Z pohledu managementu je zasadni pochopit,
Ze kvalita wellness nestoji pouze na designu,
ale predevsim na dlouhodobé provozni disci-
pliné. Technologicka infrastruktura, filtrace
vody, vzduchotechnika, hygiena a pravidelna
obnova materiald tvoii zaklad stabilniho pro-
VoZzU.

Wellness prostiedi je extrémné citlivé na de-
tail. Jakakoliv nedokonalost v udrzbé okamZi-
té ovlivituje vnimani hosta. Proto se stéle vice
hoteld zameéruje na prediktivni udrzbu a digi-
talizaci provozu, ktera umoznuje fidit kvalitu
vrealném Case.

Stejné dulleZita je i lidska slozka provozu. Sko-
leny persondl, ktery rozumi filozofii wellness,
dokaze zasadné ovlivnit celkovy dojem hosta
a transformovat standardni sluzbu do emocio-
nalniho zazitku.

Priklad inspirativniho projektu:

Sauna Invest

Zajimavym prikladem propojeni investi¢niho
pristupu a moderniho wellness konceptu je
projekt Sauna Invest. Tento typ iniciativ uka-
zuje, Ze wellness jiz neni pouze doménou hote-
lovych retézct, ale stava se samostatnou inves-
tiéni tfidou, ktera propojuje design, provozni
efektivitu a dlouhodobou vynosnost. Projek-

ty tohoto typu casto pracuji s modularnimi
saunovymi koncepty, venkovnimi wellness
strukturami a flexibilni architekturou, ktera
umoznuje rychlé prizplisobeni riznym lokali-
tam i klientskym segmenttm. Diiraz je kladen
na jednoduchost provozu, energetickou efekti-
vitu a schopnost vytvaret silny zazitek i v men-
$im prostorovém méritku.

Wellness jako rozhoduijici faktor budouc-
nosti hotelnictvi

Wellness a spa segment se stal jednim z nejdd-
agementu. Jeho vyznam jiz neni pouze doplii-
kovy, ale strategicky, ekonomicky i brandovy.
Hotely, které dokazou propojit silnou architek-
turu, kvalitni provoz, inovativni trendy a hlu-
boké porozuméni potiebam hosta, ziskévaji
zasadni konkurenéni vyhodu.

Budoucnost patii tém provozim, které wel-
Iness nevnimaji jako oddéleny svét, ale jako

centralni zkuSenost celého pobytu. V tomto
kontextu se spa stava nejen mistem relaxace,
ale klicovym nastrojem pro budovani dlouho-
dobé hodnoty hotelu iloajality hostt.
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Zasadni roli hraje chopnost wellnessu
fungovat jako,,magnet mimo sezénu*.
Hotely s kvalitnim spa konceptem
dokazou stabilizovat obsazenost béhem
slabsich obdobi a vijrazné posiluji
navratnost hostii. Vtomto kontextu
se wellness stava soucasti revenue
managementu, nikoliv jen provozni
infrastruktury.

INZERCE ——

www.sauha-invest.cz

Sauna-Invest — unikatni investi¢ni koncept, ktery
spojuje prémiovy wellness zazitek s vysokou navratnosti.

PROMENTE NEVYUZITY
PROSTOR U HOTELU
V DALSi ZDRO3J TRZEB

Privatni wellness zény pro hotely,

Rychla realizace na klic¢

resorty a hospitality projekty.

= VysSi atraktivita pro hosty
= Nové rezervace a doplnkové trzby
= Minimalni naroky na personal

= Online rezervacni systém
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nanémvydelat vgastrobyznysu 2026
il & P

Pivo uz davno neni jen ,jistota na vycepu“. V roce 2026 je to dynamicka
kategorie, ve které se lame budoucnost gastro podnikut. Host pije méné,

zxe

ale vybira si vic. Konkurencni boj se pfesouva z ceny na zazitek, portfolio
a schopnost nabidnout spravny mix klasiky, inovace a alternativ.
Provozovatelé restauraci dnes stoji pred jasnou otazkou: jak z piva vyté-
Zit vic nez jen objem? Odpovédlezi v pochopeni trendti a v chytré praci

s nabidkou.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: SAMPHOTO

Spotieba se méni: méné litra,

vyssi hodnota

Objem konzumace piva v Cesku mirné kles4,
ale to neznamena pokles prilezitosti. Naopak.
Hosté dnes piji méné casto, ale jsou ochotni
zaplatit za kvalitu, znacku a zazitek. Z ,,rychlé-
ho piva“ se stava védoma volba.

Pro gastro to znamena zasadni posun: marze
uZ nelze stavét jen na objemu. Klicem je prace
s prémii, variabilitou nabidky a upsellingem.
Zaroven dochazi k presunu konzumace mimo
podniky. To vytvari tlak na restaurace, aby na-
bidly néco, co si zakaznik doma neda — tedy
perfektné oSetrené pivo, SirSi vyber a silngjsi
zazitek.

Nealko jako business driver, ne doplnék
Nealkoholické pivo je dnes jednim z nejrychle-
ji rostoucich segmentt a prinasi realny obrat.
Hosté ho neberou jako nahradu, ale jako plno-
hodnotnou kategorii.

Podnik, ktery ma vnabidce jen jedno ,,nealko®,
prichdzi o penize. Moderni provozy pracuji
s vice variantami — klasika, ochucené, prémi-
ové. Nealko navic prodluZuje dobu konzumace

a zvySuje Utratu u stold, kde by jinak hosté pre-
$li na nealko limonady nebo Gplné odesli.

Specialy a craft: vyssi marze,

siln&jsi pribéh

Pivni specialy nejsou jen trend, ale nastroj di-
ferenciace. Host chce objevovat, ochutnavat
a sdilet zazitek. A prave zde vznika prostor pro
vy$§i marze.

Uspésné podniky dnes pracuji s rotujici nabid-
kou, sezénnimi specialy a lokalnimi pivovary.
Dtlezity neni jen produkt, ale i jeho prezentace
— persondl, ktery umi doporucit, a menu, které
prodava.

Minipivovary vs. velci hraci: jak z toho vy-
tézit maximum

Velci hraci prinaseji stabilitu, marketingovou
podporu a silnou znacku. Minipivovary zase
autenticitu a unikatni nabidku. Nejvykonné;jsi
podniky nesazi jen na jednu kartu.

Kombinace ,,tahoun + specialita“ se ukazuje
jako nejefektivnéjsi model. Silna znacka pfi-
tahuje objem, zatimco specialy zvySuji marzi
aimage podniku.
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Jednim z nejcastéjsich
problémii gastro provozii je
podhodnocené pivo.
Zatimco ujidla se pracuje

ve » v

s nakladovosti i prirazZkou
systematicky, u piva casto
previlada,,pocitovad“
cenotvorba.

Cider a alternativy: jak oslovit nové hosty
Cider, hard seltzery a dalsi leh¢i népoje rozsi-
fuji zdkaznickou zakladnu. Privadéji do podni-
kd hosty, kteri by si klasické pivo neobjednali
— zejména zZeny a mladsi generaci.

Provozovatel, ktery tyto kategorie ignoruje,
prichazi o rostouci segment trhu. Spravné za-
fazeny cider maze fungovat jako vstupni pro-
dukt i doplnék k jidlu.

Co dnes prodava: zazitek, nejen produkt
Rozhodujicim faktorem uZ neni jen to, co
Cepujete, ale jak to prodavate. Host ocekava
servis, doporuceni a moznost volby.
Degustac¢ni sety, mensi objemy nebo parovani
piva s jidlem zvysuji Gtratu i spokojenost. Pivo
se tak stava soucasti gastronomického zazitku,
nikoliv jen napojem ,,k tomu*.

Generace a preference: kdo co pije a pro¢
Spotrebitelské chovani se vyrazné segmentu-
je. Muzi zistavaji vérni lezaktm, ale oteviraji
se novym stylam. Zeny preferuji leh¢i a méné
horké varianty, ¢asto sahaji po cideru nebo
ochucenych pivech. Nejvétsi zmeénu vsak pii-
nasi mlada generace.

Ta pije mén¢ alkoholu, ale mnohem vice fesi
znacku, design a image. Pravé ona rozhodne
o budoucnosti trhu.

Ceska pivni kultura: silna znacka, kterou
je tfeba prodat

Ceské pivo ma ve svété vyjimeéné postaveni.
Domaci trh v8ak tuto vyhodu ¢asto nevyuziva
naplno. Zahrani¢ni hosté o¢ekavaji zazitek —
pribéh, tradici i kvalitu servisu.

Provozovatelé, ktefi dokazou tuto hodnotu
»prodat®, ziskavaji konkuren¢ni vyhodu bez
nutnosti cenového boje.

Best practice z praxe: co funguje

v uspésnych podnicich

Vitézné podniky napti¢ segmenty sdileji néko-
lik spole¢nych principd, které se ptimo promi-
taji do vysSich trzeb iloajality hostd.

V méstskych bistrech a modernich restaura-
cich se osvédcuje prace s kratkym, ale promy-
Slenym pivnim listkem. Misto desitek polozek
nabizi podnik 4—6 peclivé vybranych piv, ktera
se pravidelné obménuji. Kazdé pivo ma jasnou
roli — ,tahoun“ na objem, prémiovy lezak, je-
den az dva specialy a kvalitni nealko varianta.
Personal je Skoleny doporucovat, coz zvySuje
konverzi i primérnou atratu.

Tradi¢ni hospody, které rostou, investuji
do kvality vy€epu a servisu. Perfektné oSetie-
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TOP trendy, které
zvysuji trzby
Nejrychleji rostouci a obchodné

nejzajimavejsi smery:

¢ Nealkoholickaalow-alcohol
piva

o Pivnispeciily alimitované
edice

o Plechovky jako prémiovy
format

né pivo, konzistentni chut a rychla obsluha
zlistavaji klicové. Uspésné provozy navic do-
plnuji nabidku o jeden rotujici special, ¢imz
pridavaji davod k opakované navstéve bez na-
ruseni ,klasického“ charakteru.

Pivni bary a koncepty zamérené na craft tézi
z prace se zazitkem. Degustacni sety, tema-
tické vecery a spoluprace s minipivovary vy-
tvareji komunitu a zvySuji frekvenci navstév.
Dilezita je i transparentnost — host chce znat
pribéh piva i pivovaru.

Hotely a vyssi gastronomie uspésné zapojuji
parovani piva s jidlem. Pivo se tak posouva
do role plnohodnotného gastronomické-
ho partnera vina. Spravné navrzené pairing
menu zvySuje primernou Utratu i vnimani
kvality podniku.

Napri¢ segmenty se potvrzuje, ze kli¢ové jsou
tfi faktory: jasné strukturované portfolio, ak-
tivni prace personalu a dlraz na zazitek. Pod-
niky, které tyto prvky systematicky rozvijeji,
dokazou rust i v dobé¢ klesajici spotieby.

Kde lezi penize v roce 2026

Pivo zlstava pilitem gastro byznysu, ale jeho
role se méni. Nejveétsi prileZitosti dnes lezi
v praci s portfoliem, prémii a zazitkem.
Podniky, které kombinuji silné znacky, zaji-
mavé specialy a kvalitni nealko nabidku, do-
kazou nejen kompenzovat pokles objemu, ale
dlouhodobé rast.

Vitézem nebude ten, kdo ¢epuje nejlevnéji, ale
ten, kdo prodava nejchytreji.

Pricing a marze: kde se skutecné
vydélava

Jednim z nejcastéjSich problému gastro pro-
vozu je podhodnocené pivo. Zatimco u jidla se
pracuje s ndkladovosti i pfirdzkou systematic-
ky, u piva ¢asto pievlada ,,pocitova“ cenotvor-
ba.

Uspésné podniky dnes pracuji s jasnou seg-
mentaci cen. Zakladni lezak plni roli objemo-
vého produktu s nizs$i marzi, zatimco specia-
ly, craft piva a prémiové znac¢ky nesou vyssi
ziskovost. Klicem je, aby host vnimal rozdil
v hodnoté — a ten nevznika jen chuti, ale i pre-
zentaci.

Dilezitym nastrojem je také prace s objemem.
Mensi sklenice umoznuji vyssi cenu za litr
azaroven podporuji ochotu hosta zkouset vice
druht. Tento piistup funguje zejména u speci-
ald a craft piv.

Menu engineering: jak postavit pivni na-
bidku, ktera prodava

Struktura pivniho listku mé primy dopad
na trzby. Uspésné podniky piistupuji k pivu
stejné jako k jidelnimu menu — strategicky.
Zakladem je jasna orientace hosta. Nabidka
by méla byt prehledna, logicky strukturova-
na a vizualné zvyraznovat produkty s nejvyssi
marzi. Popisy piv by nemély byt jen technické,
ale prodejni — zdliraziiovat chut, pavod a do-
poruceni.

Silnym nastrojem je také tzv. ,,anchor produ-
ct“ — znam4 znacka, kterd ukotvuje cenové
vnimani. Vedle ni pak 1épe funguji drazsi vari-
anty, které host vnima jako ptirozeny upgrade.

Role personalu: nejpodcenovanéjsi pro-
dejni kanal

Ani nejlepsi nabidka nefunguje bez aktivniho
personélu. Cignik nebo barman dnes neni jen
obsluha, ale prodejce a ambasador znacky.

Podniky, které investuji do Skoleni, dosahu-
ji vyrazné vysSich trzeb z napojl. Personal,
ktery umi doporucit pivo podle chuti hosta,
zvySuje pravdépodobnost prodeje drazSich
poloZek i opakované navstévy. Dulezit4 je také
jednoduchost. Personal by mél mit k dispozici
jasna doporuceni — napftiklad ,,co nabidnout
misto klasické desitky* nebo ,,jaky special do-
porucit k masu ¢i dezertu“.

Technologie a data: novy nastroj fizeni
nabidky

Digitalizace pronika i do pivniho segmentu.
Moderni provozy vyuzivaji data z pokladnich
systému k analyze prodejd, optimalizaci na-
bidky i cenotvorby.

Diky datim lze presné sledovat, ktera piva
se prodavaji, v jakém case a s jakou marzi. To
umoznuje rychle reagovat — napiiklad ménit
rotaci speciald nebo upravovat cenovou stra-
tegii.

Roste také vyznam digitalnich menu a QR
kodu, které umoznuji flexibilné ménit nabid-
ku bez nutnosti tisku a zaroven poskytuji pro-
stor pro atraktivnéjsi prezentaci.

Udrzitelnost jako konkurencni vyhoda
Téma udrzitelnosti se stale vice promita
i do pivniho segmentu. Hosté sleduji ptvod
surovin, obaly i ekologicky pristup podniki.
Pivovary reaguji dirazem na lokalni produkci,
uspory vody a energie ¢i recyklovatelné obaly.
Pro gastro provozy to predstavuje prilezitost,
jak se odlisit a oslovit environmentalné citlivé
zékazniky.

Komunikace téchto krok smérem k hostovi
pfitom hraje klicovou roli. Samotna zména
nestaci — je potieba ji ,prodat®.

Budoucnost: co bude formovat trh

v pristich letech

Vyvoj pivniho trhu naznacuje nékolik smért,
které budou urcovat budoucnost gastrono-
mie.

Poroste vyznam nealkoholickych a funk¢nich
napojua, které oslovuji Sirsi spektrum zakazni-
kd. Zaroven se bude dal rozvijet segment pré-
miovych piv a zazitkové konzumace.

Technologie umozni lep$i praci s daty i perso-
nalizaci nabidky. A v neposledni fadé poros-
te tlak na efektivitu provozu — od logistiky az
po praci s personalem.

Podniky, které tyto zmény pfijmou v¢as, zis-
kaji naskok. Ty, které ztstanou u tradi¢niho
modelu bez inovaci, budou celit rostoucimu
tlaku na marze i navstévnost.

Mattoni 1873 | Voctdrova 2497/18 | 180 00 Praha 8 - Liben
tel.: +420 800 11 10 11 | z&kaznicky servis: +420 266 191 444
e-mail: info@mattoni.cz | www.mattoni1873.cz
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Zmrzlina dnes patfi mezi nejzajimavéjsi a nejrychleji se vyvijejici
segmenty moderni gastronomie. To, co byvalo jednoduchym letnim
osvézenim, se postupné meéni v sofistikovany produkt, ktery kombinuje
technologii, kreativitu a kulinarni Femeslo. Podniky vsech velikosti
objevuiji, ze kvalitni zmrzlina dokaze pfilakat hosty, prodlouzit jejich
navstévu a stat se vyraznym prvkem identity znacky. Vyvoj technologii,
noveé pristupy k vyrobé i rostouci zajem o prémiové produkty posouvaji
cely obor kupredu. A praveé diky tomu se zmrzlina stava celoro¢nim
zazitkem, ktery ma v gastronomii vétsi silu, nez by se na prvni pohled
zdalo.

TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO:SAMPHOTO

Zmrzlina jako celoroc¢ni zazitek

Zmrzlina uz davno neni jen letni zaleZitos-
ti. Moderni technologie a rostouci poptavka
po kvalitnich, ¢erstvych a originalnich produk-
tech delaji ze zmrzliny celoro¢ni byznys, ktery
miiZe vyrazné posilit nabidku hoteld, restau-
raci i kavaren. Hosté dnes ocekavaji vic nez
jen klasickou vanilku. Chtéji texturu, prib&h,
lokalni suroviny a kreativitu. Prave zde se zaci-
na projevovat rozdil mezi prémiovym gelatem
a tradi¢ni tocenou zmrzlinou. Gelato nabizi
intenzivnéjsi chut, niz8i obsah tuku a jemné;jsi
strukturu, zatimco to¢end klasika boduje svou
lehkosti, vysokou marzi a rychlou ptipravou.
Oba sméry maji své misto, ale kazdy piinasi
jiny typ zazitku i provoznich narokd.

Toc¢ena vs. kopeckova: strategické roz-
hodnuti

Volba mezi to¢enou a kopeckovou zmrzlinou
predstavuje strategické rozhodnuti, které
ovliviiuje nejen nabidku, ale i cely provozni
model podniku. Tocend zmrzlina je typicka
svou rychlosti a efektivitou. Umoznuje obslou-
zit velké mnozstvi hosti v kratkém case, vyza-
duje méné naro¢nou obsluhu a ptinasi vysokou
marzi. Prave proto je idealni pro frekventované
provozy, kde hraje klicovou roli rychlost a ob-
jem prodeje.

Na druhé strané stoji kopeckova zmrzlina, ze-
jména gelato, které reprezentuje prémiovejsi
segment. Nabizi $irsi Skalu chuti, vy$si vnima-
nou kvalitu a vétsi prostor pro kreativitu. Pro-
voz, ktery se rozhodne pro tuto cestu, muiZe
vyrazn€ji pracovat se svou identitou a odliSit
se od konkurence. Vy$si naroky na technologii
i personal jsou vyvazeny siln&jsim zazitkem
pro hosta a ¢asto i vys$s8i cenou produktu.

V praxi se stale ¢asteji setkavame s kombinaci
obou pristupti. Podniky vyuzivaji tocenou zmr-
zlinu jako rychly a efektivni prodejni kanal,
zatimco gelato slouzi jako prémiovy produkt,

entelu.

Zmrzlina v hlavniroli:
Trendy atechnologie
Pro uspesny provoz

Zmrzlina na klacku: navrat

v modernim pojeti

Zmrzlina na drivku prochazi vyraznou prome-
nou a znovu si nachazi své misto v moderni
gastronomii. UZ nejde o jednoduchy pramys-
lovy produkt, ale o ru¢né vyrabénou specialitu,
ktera muze nést rukopis podniku. Diky moz-
nosti kreativniho zpracovani — od polev pres
posypy az po plnéné varianty — se stava atrak-
tivnim doplikem nabidky.

Velkou vyhodou je jeji flexibilita. Zmrzlina
na klacku se snadno prodava formou ,,s se-
bou“, coz rozsituje prodejni prileZitosti i mimo
klasickou konzumaci na misté. Zaroven jde
o produkt, ktery dobfe funguje na socialnich
sitich, a tim podporuje marketing podniku bez
dodate¢nych nakladu.

Vyroba vlastni zmrzliny jako konkurencni
vyhoda

Podnik, ktery vyrabi vlastni zmrzlinu, ziskava
kontrolu nad kvalitou a miize vytvaret signatu-
re prichuté. Vlastni vyroba prinasi vys$si marze
a flexibilitu nabidky. Moderni stroje cely pro-
ces vyrazné zjednodu$uji a umoziuji i men-
$im provozim nabidnout produkt na $picko-
vé arovni. Rozdil mezi prémiovym gelatem
a tocenou klasikou se tak stava nejen otazkou
chuti, ale i strategického rozhodnuti, jaky typ
zazitku chce podnik svym hostlim nabidnout.

Techniky servirovani a moderni trendy

Zmrzlina se dnes podava mnoha zpusoby. Kla-
sické kopecky dopliiuji techniky jako §pachtlo-
vani gelata, které vytvari elegantni viny, nebo
rolovana zmrzlina znama z thajskych ulic. Kor-
noutky se vyrab¢ji v bezlepkovych, kakaovych,
matcha nebo dokonce proteinovych varian-
tach. Posypky uZ davno nejsou jen cokoladové
hobliny. V modernich provozech se pouzivaji
lyofilizované ovoce, karamelizované ofechy,
crumble, jedlé kvéty nebo slany popcorn.
Exotické trendy prinaseji prichuté jako cerny
sezam, yuzu, durian nebo levandule. V USA
se objevila zmrzlina se slaninou a v Japonsku
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dokonce s chobotnici. Vyrobci technologif re-
aguji na tyto trendy novymi stroji, které umoz-
nuji rychlejsi mrazeni, lepsi praci s texturou
nebo piipravu specialnich formatd, jako jsou
zmrzlinové rolky ¢i soft serve s vice ptichutémi
vjednom vydeji.

Technologie, ktera rozhoduje

Vybér spravného stroje je kli¢ovy. Moderni
zafizeni umoznuji presnou kontrolu nad teplo-
tou, texturou i hygienou, cozZ je zasadni zejmé-
na u prémiového gelata, kde se pracuje s nizsi
teplotou servirovani a jemné&jsi strukturou.
Vyrobniky gelata (batch freezery) umoznuji
vytvaret hustou, hladkou texturu s minimem
vzduchu. Stroje na tocenou zmrzlinu zase
nabizeji rychly provoz a stabilni vydej, coZ je
idealni pro podniky s vysokou navs$tévnosti.
Dulezitou roli hraje i paster, ktery zajistuje
bezpecné zpracovani smési a umoznuje provo-
zUm vyrabét vlastni receptury bez kompromi-
sd. Prezentace je stejn¢ dllezita jako samotna
vyroba. Kvalitni vitriny dokaZou udrzet opti-
malni teplotu, chranit produkt pfed oxidaci
a zaroven zvysit prodejnost diky atraktivnimu
vizudlnimu podani. Vyrobci dnes nabizeji vit-
riny s dynamickym chlazenim, nizkou spotie-
bou energie a designem, ktery ladi s moderni
gastronomii.

Péce a dezinfekce: zaklad bezproblémo-
vého provozu

Spréavna udrzba zmrzlinovych strojt je klico-
va pro kvalitu produktu i bezpec¢nost provozu.
Hygiena ma pfimy dopad na chut, konzistenci
i zdravotni nezavadnost zmrzliny. Nedostatec-
na péce muiZze vést nejen ke zhorseni kvality, ale
ik vadznym provoznim problémam.

Kazdodenni ¢iSténi kontaktnich ¢asti by mélo
byt samoziejmosti, stejn€ jako pravidelna dez-
infekce podle doporuceni vyrobce. Dulezita je
také kontrola opotiebeni jednotlivych kom-
ponentt, zejména tésnéni, ktera maji zdsadni
vliv na spravné fungovani zarizeni. Moderni
technologie sice ¢asto nabizeji automatické
Cistici programy, ale lidsky faktor zlistava ne-
nahraditelny.

Koupé nebo prondjem

Rozhodnuti mezi koupi a pronjjmem zmrz-
linové technologie zavisi predev§im na typu
provozu a jeho strategii. Koupé znamena vyssi
pocatecni investici, ale z dlouhodobého hle-
diska prinasi nizs$i naklady a vétsi kontrolu
nad provozem. Je vhodné zejména pro stabilni
podniky, které maji jasnou predstavu o svém
konceptu.

Prongjem nebo leasing naopak umoziuje roz-
lozit naklady v ¢ase a snizit vstupni bariéru.
Casto zahrnuje i servis, coz miize byt vyhod-
né zejména pro mensi nebo zacinajici pro-
vozy. Tato varianta poskytuje vétsi flexibilitu
a umoziuje snadnéji reagovat na zmeény v na-
bidce nebo poptavce.

Ekonomika provozu

Investice do stroje se maze vratit béhem jediné
sezony a pii celoro¢ni nabidce jeste rychleji.
Vlastni vyroba umoznuje optimalizovat na-
klady a vytvaret nabidku, ktera je atraktivni
i mimo 1éto. Zmrzlina se tak stdva nejen pro-
duktem, ale i marketingovym néastrojem, ktery
pritahuje hosty a posiluje identitu podniku.
Novinky na trhu — od energeticky tspornych
stroji po vitriny s chytrym fizenim teploty —
navic snizuji provozni nadklady a umoziuji
podnikiim pracovat efektivnéji nez kdy diiv.

Preferované chuté hostili: co skute¢né
tahne prodeje

Preference hostt se v poslednich letech vyraz-
né promenuji a stale vice se odklangji od cisté
tradi¢ni nabidky smérem k autenti¢nosti a za-
zitku. Klasiky jako vanilka, cokolada nebo
jahoda sice zlistavaji stabilnim zakladem, ale
samy o sobé uz Casto nestaci. Hosté dnes oce-
kavaji néco navic — at uz jde o kvalitu surovin,

ptvod ingredienci nebo neobvyklé kombinace
chuti. Velmi dobte funguje propojeni tradi¢ni
chuti s modernim prvkem, naptiklad vanilka
obohacen4 o tonka fazoli nebo ¢okolada s jem-
nym nadechem chilli.

Zasadni roli hraje také sezdnnost. Nabid-
ka, ktera reflektuje aktualni obdobi — jahody
najare, merunky v 1été nebo $vestky na podzim
— pusobi prirozené a autenticky. Rostouci vy-
znam maji i lokalni suroviny, které podporuji
nejen chut, ale i marketingovy pfibéh produk-
tu. Hosté stale ¢astéji vnimaji hodnotu v tom,
ze konzumuji néco ,,z mista“.

Vedle toho sili trend zdravej$ich variant. Zmr-
zliny s niz§im obsahem cukru, bez laktdzy
nebo na rostlinné bazi uz nejsou okrajovou
zalezitosti, ale plnohodnotnou soucasti na-
bidky. Zajimavé pritom je, Ze tyto produkty si
neobjednavaji jen hosté s dietnim omezenim,
ale i ti, ktefi hledaji leh¢i alternativu. Ochota
zaplatit vyssi cenu za kvalitni a funkéni pro-
dukt tak roste.

Priklady z praxe

V jednom z prazskych hotelti vznikla signature
zmrzlina z levandule a medu, ktera se podava
jako doplnék k odpolednimu ¢aji. V moravské
restauraci zase pripravuji sorbet z vina, kte-
ry se stal oblibenym mezichodem pfi degu-
sta¢nich menu. Kavarna v Brné nabizi gelato
z prazeného masla, které se stalo viralnim hi-
tem na socialnich sitich. VSechny tyto podniky
spojuje jedno: kvalitni technologie, kterad jim
umoziuje vytvaret originalni produkty bez
kompromist.

Inspirace z veletrhu Gelatissimo

Veletrh Gelatissimo ve Stuttgartu dlouhodobé
ukazuje smer, kterym se obor ubira. Jednim
z hlavnich témat poslednich ro¢nikt je udrzi-
telnost, ktera se promita jak do vybéru surovin,
tak do obalovych materilt a provoznich tech-
nologii. Stale vétsi daraz se klade na lokalni
zdroje a ekologicka reseni.

Vyznamnym trendem je také automatizace
a zjednoduseni vyroby. Moderni stroje jsou
navrhovany tak, aby byly intuitivni na obsluhu
a zaroven zajistovaly konzistentni kvalitu pro-
duktu. Objevuji se i multifunkéni zatizent, kte-
rd umoznuji pfipravovat nejen zmrzlinu, ale
i dalsi dezerty, ¢imz rozSifuji moznosti vyuZiti
technologie.

Zajimavym smérem je prace s texturou. Vyrob-
ci se zaméfuji na dosazeni extrémné krémové
konzistence s minimalnim obsahem vzduchu,
coz zvySuje intenzitu chuti. Paralelné s tim
roste vyznam rostlinnych zakladd, které se sta-
vaji plnohodnotnou alternativou ke klasickym
mlécnym recepturam.

Zmrzlina jako strategicky pilir

Zmrzlina se v soucasné gastronomii sta-
va plnohodnotnym strategickym prvkem.
Spojuje v sobé technologii, kreativitu i ob-
chodni potencial a nabizi Siroké moznosti,
jak oslovit hosty i zvysit trzby. Uspéch pii-
tom zavisi na schopnosti pracovat s produk-
tem komplexné — od vybéru surovin pres
technologii az po prezentaci a marketing.

Podniky, které dokazZou tento potencial vyuzit,
ziskavaji nejen konkurenéni vyhodu, ale i silny
nastroj pro budovani své identity.

Remeslna zmrzlina zaziva v poslednich letech obrovsky boom, ale jen
malokdo v Cesku ji rozumi tak do hloubky jako Honza Hochsteiger, za-
kladatel a hlavni zmrzlinar Creme de la Créme. Vice nez dvacet pét let se
pohybuje v oboru, ktery stoji na precizni praci se surovinami, technolo-
gickych detailech a schopnosti reagovat na ménici se chuté zakazniku.
Honza Hochsteiger ukazuje, ze dobra zmrzlina neni jen o receptu, ale

o filozofii, ktera stoji za kazdou nabérackou.

Jaké technologické nebo surovinové po-
stupy dnes nejvice ovlivriuji kvalitu reme-
siné zmrzliny ve vasem provozu?

Kvalitu femeslné zmrzliny vzdy ovliviiuje pie-
devsim kvalita vstupnich surovin. Ze §patnych
nebo nekvalitnich surovin zkratka opravdu
kvalitni zmrzlina vyrobit nejde. Technologic-
ké postupy jsou také velmi dilezité. Kazda
surovina ma svij spravny zplsob zpracova-
ni a ten je duleZité dodrzovat. U zmrzliny se
to tyka specialné teplot. Nekteré suroviny je
potieba zahiivat na vysoké teploty, ale jinym
surovinam to naopak vadi. Pokud jsou spole¢-
n€ vjedné recepture, je potieba mit nastaveny
takovy postup, ktery vyhovi viem surovinadm
a jejich potfebam. Neékteré z téchto okolnosti
jsou vSeobecn¢ znamé, ale jiné patii do skupi-
ny figlh femeslnych zmrzlindia a prave to pak
déla jejich zmrzlinu jedine¢nou.

Jak pracujete se sezonnosti a lokalnimi
surovinami pri tvorbé novych prichuti?
Sezonnost a lokalnost surovin je ¢asté a obli-
bené téma. Kazdy zmrzlinaf, ktery to se svou
praci mysli vazné, se snazi pouzivat sezénni
suroviny, kdyZ pravé jsou. Chiestova, dyno-
va a mnohé jiné zmrzliny davaji smysl pouze
tehdy, kdyz je sezona. Na druhou stranu, po-
kud bychom cht¢li pracovat pouze s lokalnimi
cerstvymi jahodami, tak by jahodovy sorbet
byl v nabidce maximalné dva mésice v roce.
V tomto pripadé je mnohem lepsi cerstvé jaho-
dy vyrostlé na poli na sluni¢ku zmrazit a pak
zbytek roku pracovat s nimi.

Jaké nejcastéjsi provozni vyzvy resi cuk-
rarny pri vyrobé a skladovani zmrzliny
ajak je prekonavate?

Vyroba temeslné zmrzliny je technologicky
komplikovand, protoZe vyzaduje mnoho riz-

nych strojli a pristrojd, které je potieba vzdy
udrzovat ve spravném chodu. Mnoho surovin
se skladuje chlazenych nebo mrazenych. Ho-
tova zmrzlina se samozfejmé také skladuje
mrazend. Pasterizatory i zmrzlinové vyrobni-
ky jsou energeticky velmi naroc¢né. To vSechno
dohromady vytvari naroky na robustni elek-
trické rozvody vyrobny a potiebu mit klicové
nahradni dily na stroje skladem.

Vnimate zménu v preferencich zakaznikii
ajak na tyto trendy reagujete?

Postupnéd preference zakaznikd smétujici
ke zmrzling, kterd je méné sladka, je zcela
pochopitelnd. Cukr nebyl, neni a nikdy ne-
bude zdravou potravinou a my jako remeslni
zmrzlinari vnimame, Ze stale vétsi skupina lidi
se stard o své zdravé stravovani a to je jediné
dobre. Bohuzel zrovna u zmrzliny cukr neni
pouhym sladidlem, ale zadkladnim konstruk¢-
nim kamenem zmrzlinové receptury, bez kte-
rého to jednoduse nejde. Pokud se zmrzlinar
snazi cukr nahradit zcela nebo ¢aste¢né, neo-
bejde se bez specialnich surovin a také suro-
vin, kterym fikame Ec¢ka. A i kdyZ je mnoho
z nich neSkodnych, ve zmrzlinach je mit prili§
nechceme. Je tedy otdzkou kompromisu, jak
recepturu vyvazit tak, aby vysledna zmrzlina
obsahovala mén¢ cukru, ale nebyla plna po-
travinarské chemie.

Netradi¢ni kombinace byvaji v poslednich
letech specialitami kazdého remeslného zmr-
zlinare. Jinak tomu neni ani v Créme de la
Creéme. NaSe zkuSenost je ale takova, Ze at uz
nebo alternativnéjsi, nejvic se bude prodavat
vzdy pistaciova a mangovy sorbet. Tohle plati
uz skoro 25 let, co se ve zmrzlinairském oboru
pohybuji.

FOTO: SANDRA WIJA
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Lokalni destilaty jako konkurenéni vyhoda:
Co dnesnahizeji ceské palirmy gastronomii

Cesky trh s destilaty prochazi v poslednich letech zasadni proménou,
ktera ma pfimy dopad na fungovani restauraci, bar, hotel(l i kavaren.
Zména spotiebitelského chovani, diiraz na autenticitu a rostouci kon-
kurence nuti provozovatele hledat nové cesty, jak se odlisit a zaroven
udrzet ekonomickou efektivitu. Do tohoto kontextu vstupuji ceské des-
tilérky v nové roli. Uz nejsou pouze dodavateli tradi¢nich produktt, ale
stavaji se aktivnimi partnery gastronomie. Nabizeji nejen kvalitni desti-
laty, ale také know-how, spolupraci na tvorbé nabidky a marketingovou
podporu. Pro podniky tak vznika prilezitost pracovat s lokalnim produk-
tem, ktery ma pribéh, ptivod a stale ¢asté&ji i parametry srovnatelné se

zahranic¢ni konkurenci.
TEXT: KATERINA STEVKOVA FOTO: FIREMNI

Spotrebitelské trendy:

méné alkoholu, vyssi naroky

Jednim z nejvyraznéj$ich posunli je zména
ve zptsobu konzumace alkoholu. Hosté dnes
piji méné€ Casto, ale o to vice se zajimaji o kva-
litu, pavod a celkovy zazitek. Tento trend se
promitd do vys$Si poptavky po prémiovych
produktech a promyslené nabidce napoju.
Konzumace se posouvé od objemu k hodnoté,
coz vytvari prostor pro destilaty s vyssi piida-
nou hodnotou. Zakaznici jsou ochotni zaplatit
vice, pokud maji pocit, Ze dostavaji néco vyji-
mecného, at uz jde o chut, zptsob servisu nebo
piibéh znacky. Pro gastronomii to znamena
prilezitost pracovat s nabidkou strategicky
a zamé&fit se na produkty, které prinaseji nejen

Mevr

Low & no alcohol:

stabilni soucast nabidky

S promeénou spottebitelského chovani souvisi
i rostouci vyznam nizkoalkoholickych a neal-
koholickych variant. Tento segment uz davno
neni okrajovou zaleZitosti, ale stava se béZnou
soucasti nabidky modernich podniki. Ceské
destilérky na tento vyvoj reaguji postupnym
roz§ifovanim portfolia o produkty, které za-
chovavaji charakter destilatu, ale odpovidaji
pozadavkiim na niz8i obsah alkoholu. Provo-
zovatelé tak mohou oslovit Sirsi spektrum hos-
td, od ridi¢h pres zakazniky se zdravym zivot-
nim stylem az po ty, ktefi cht&ji pit stridméji,
aniz by se vzdali chutového zazitku. Zarazeni
téchto produktd zaroven prispivd k moderni-
mu vnimani podniku a jeho schopnosti reago-
vat na aktualni trendy.

Ceské destilaty jako soucast

moderni mixologie

Vyznam lokalnich destilatd v oblasti mixo-
logie postupné roste a stale Castéji se stavaji
plnohodnotnou soucasti cocktail menu. Bar-
mani vyhledavaji produkty, které jim umozni
pracovat s originalnimi chutémi a odlisit se
od standardizované nabidky. Cesky gin, ovoc-
né palenky nebo bylinné likéry dnes nacha-
zeji uplatnéni v modernich receptech, kde se
kombinuji s novymi technikami i ne¢ekanymi
ingrediencemi. DuleZitou roli hraje schopnost
produktu obstat v koktejlu, tedy nabidnout
stabilni chut a zaroven dostatecnou vyraznost.
Pro podniky to znamené moznost vytvorit jedi-
necné signature drinky, které posiluji identitu
znacky a podporuji opakovanou navstévnost.

Soutéze, edukace a prace s personalem
Vyznamnym prvkem spoluprace mezi destilér-
kami a gastronomii jsou vzde¢lavaci a soutézni
aktivity. Barmanské soutéZe, tematické akce
nebo odborna skoleni pomahaji zvySovat Uro-
vei personalu a zaroven prinaseji inspiraci pro
préci s produkty. Tyto aktivity maji i marketin-
govy rozmeér, protoZe propojuji znacky piimo
s lidmi, ktefi o jejich vyuziti rozhoduji. Pro pro-
vozovatele predstavuji moznost, jak rozvijet
svlij tym, zvySovat jeho kompetence a zaroven
posilovat image podniku. Zapojeni do téchto
aktivit navic ¢asto prinasi i medialni pozornost
a buduje dlouhodobé vztahy s vyrobci.

FOTO: DSAMPHOTO
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Inovace ve vyrobé a dliraz na konzistenci
Ceské destilérky v poslednich letech vyrazné
investuji do modernizace vyroby, coz se pozi-
tivné odrazi na kvalité i stabilité produktd. Po-
krocilé technologie umoznuji presnéjsi kont-
rolu jednotlivych fazi vyroby, od fermentace az
po finalni destilaci. Zaroven roste diraz na ex-
perimentovani, napiiklad v oblasti zrani nebo
vyuziti netradi¢nich surovin. Vysledkem je 8ir-
$1 a pestiejsi portfolio, které dokaze oslovit jak
tradi¢ni zadkazniky, tak i moderni gastronomii.
Pro provozovatele je klicové, Ze tyto produkty
nabizeji konzistentni kvalitu, coz je nezbytné
pro udrzeni standardu servisu a chuti.
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Vyyznam lokalnich destilitit v oblasti
mixologie postupné roste a stale castéji
se stavaji plnohodnotnou soucasti
cocktail menu. Barmani vyhledavaji
Dprodukty, které jim umozni pracovat
s originalnimi chutémi a odlisit se od
standardizované nabidky.

Novy pristup k B2B spolupraci

Zasadni zménou je také pristup destilérek k sa-
motnym odbérateldm. Vyrobci dnes mnohem
aktivnéji komunikuji s gastronomickymi pro-
vozy a snazi se byt soucasti jejich kazdoden-
niho fungovani. Nabizeji podporu pfi tvorbé
napojovych listkd, sdileji know-how a posky-
tuji marketingové nastroje, které pomahaji
produkt lépe prezentovat. V nékterych pripa-
dech vznikaji i exkluzivni produkty vytvorené
na miru konkrétnim podnikdm, coz otevira
prostor pro vyraznou diferenciaci. Tento part-
nersky pristup posiluje davéru a prinasi vyho-
dy obéma stranam.

Ekonomika provozu a prace s marzi
Zarazeni lokalnich destilat do nabidky ma
kromé marketingového piinosu i jasny eko-
nomicky efekt. Diky uzsi spolupraci s vyrobci
mohou podniky ¢asto dosdhnout vyhodnéjsich
podminek, a tim i lep$i marze. Zaroven maji
veétsi flexibilitu pfi tvorbé cen a praci s nabid-
kou. Kombinace kvalitniho produktu, silného
piibéhu a spravného servisu umoziiuje nasta-
vit cenovou hladinu tak, aby byla atraktivni
pro hosta a zaroven rentabilni pro podnik.
V prostredi rostoucich nékladt jde o daleZity
faktor, ktery mlze vyrazn¢ ovlivnit celkovou
ziskovost.

Blizkost zakaznikovi a prace s pribéhem
Lokalni destilaty maji jednu zasadni vyhodu,
kterou zahrani¢ni znacky jen obtizné nahra-
zuji, a tou je blizkost k zakaznikovi. MozZnost
komunikovat pGvod surovin, zplisob vyroby
i konkrétni pribéhy lidi za znackou vytvari sil-
néjsi emocni vazbu. Hosté dnes nehledaji jen
produkt, ale i kontext, ve kterém vznika. Pro
gastronomii to znamena prilezitost pracovat
s vypravénim, které zvySuje hodnotu celého
zazitku a podporuje loajalitu zakaznika.

Strategicka prilezitost

pro moderni gastronomii

¢asti gastronomického ekosystému. Reaguji
nazmeény ve spottebe, investuji do kvality i ino-
vaci a aktivné vyhledavaji spolupraci s provozy.
Pro majitele a provozovatele restauraci, bard,
hotelt i kavaren to predstavuje konkrétni pri-
leZitost, jak posilit svou nabidku, zlepsit eko-
nomiku provozu a zaroven nabidnout hostim
autenticky a soucasny zazitek. V prostiedi, kde
rozhoduje originalita a schopnost reagovat
na vyvoj trhu, mohou byt prave lokalni desti-
laty jednim z kli¢ovych prvki dlouhodobého
uspéchu.
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Pavel Svarc: Ceské palenky zazivaji

Ceska palirenska scéna se v poslednich letech vyrazné proménuje.
Zatimco spotreba levnych konzumnich lihovin postupné klesa, zajem

o femeslné destilaty naopak roste.

Hosté i gastronomické podniky stale ¢astéji hledaji autenticitu, pfibéh

a kvalitu, ktera ma koreny v tradici. O tom, proc se ¢eské palenky dosta-
vaji do popredi, jaké chuté dnes funguiji a co skute¢né rozhoduje o kvali-
té destilatu, jsme si povidali s Pavlem Svarcem zakladatelem spole¢nosti
DESTILERKA s.r.0. a dlouhodobé se vénuje osvété v oblasti Femesinych

lihovin.

Jaké trendy dnes vidite v oblasti ceskiych
destilatii a Femesiné vyjroby?

Ackoli celkova kategorie alkoholu v posledni
dob¢ spise klesa, u ceskych femeslnych de-
stilat a palenek naopak vidime vyrazny rist.
Casto se ukazuje, Ze levné konzumni lihovi-
ny od velkych vyrobcli ztraceji u spotiebitelt
na atraktivité — jednoduse proto, Ze jim chybi
pridané hodnota. Na druhé strané stoji feme-
slné palenky, které maji pribe¢h. Ten miiZe byt
spojeny s osobnosti vyrobce, s ptivodem ovoce
nebo s tradi¢nim zptisobem vyroby.

Zaroven roste i snaha gastronomickych podni-
ki odlisit se a nabidnout hostiim néco auten-
tického — idealné poctivé a Ceské. Postupng,
a véfime, Ze i diky osvété naseho tymu Desti-
lerka.cz, dnes uZz najdete fadu znamych gast-
ronomickych podnikd, které maji v nabidce
naptiklad pét rtznych slivovic, ¢tyfi hrusko-
vice nebo nékolik merunkovic. Je to vlastné
jednoduché otazka: pro¢ nabizet dvacet druht
rumu, kdyZ mame doma skvélé destilaty z ovo-
ce, které dokazou nabidnout stejné Sirokou pa-
letu chuti a charaktert? Kdyz se do nich ¢lovék
ponoti, zjisti, kolik rozdild a nuanci v nich lze
objevit — a ¢asto je sam piekvapen.

Vnimate zvijSeny zdjem o tradicni postu-
Dby alokalni produkty?

Ano, ten trend vnimame. V zdsad¢ ale stoji
na trech klicovych faktorech. Prvnim je eru-
dovany tym, ktery dokaze remeslny sortiment
gastro zaméstnancim predstavit, pracovat
s nim a mit dostate¢nou $iti. Druhym je samot-
ny gastro provozovatel, ktery ma chut nabid-
nout zakaznikiim néco navic a zajima se i o pii-
béeh a zakulisi jednotlivych produkti.

A kdyz se tyto dveé véci propoji, dokazete hos-
ty ¢asto velmi prijemné prekvapit — naptiklad
tim, jak skvélé destilaty a likéry se v Ceské
republice vyrabéji. U nas to dobfte ilustruji
konkrétni produkty. Velkym fenoménem je
naptiklad BOHEMICA visnovka, kterou témer
nestihdme vyrabét, jaky je o ni zajem. Podob-
né je na tom i Mandlovka — mnoho hostt si ji
objednava opakované a ¢asto jsou piekvapeni,
jak vyrazny a pritom elegantni chutovy profil
muZze mit.

Jaké destilaty nebo styly jsou aktudlné
nejpopularnéjsi?

My to vnimame tak, Ze dnes funguji chuté, kte-
ré si ¢loveék bézné nekoupi v supermarketu, ale

presto jsou mu velmi blizké — ¢asto je zna z ro-
diny, od dédeckd nebo strycti z Moravy. Jsou
to chuté, které v lidech vyvolavaji vzpominky,
kvalitu a zaroven maji svou autenticitu.

Za nas uz jsou pry¢ doby, kdy dominovala pe-
prmintka, griotka nebo tuzemak. Dnes vidime,
Ze zékaznici stale Castéji sahaji po kvalitnich
a poctivych produktech — typicky po visiiovce,
ofechovce, mandlovce, skvélé hruskovici nebo
slivovici. U ovocnych palenek hosté samoziej-
mé o¢ekavaji prvottidni chut, ale zaroven chte-
jiinéco navic. Zajima je ptib¢h vyrobce, plivod
ovoce nebo zplsob vyroby destilatu. A nékdy
chtéji i néco trochu ,,zbésilého“ — tieba bana-
novici. MozZn4 to neni destilat, ktery si budete
objednévat cely vecer, ale zvédavost je silna.
A pro¢ ji hostovi nesplnit.

Co podle vas nejvice ovliviiuje kvalitu vyj-
sledného destilatu?

Na kvalité skvélého destilatu se podili cela rada
faktort. Zaklad je vzdy v ovoci — pokud neni
surovina opravdu kvalitni, dobra palenka z ni
jednodus$e nevznikne. S tim souvisi i peclivé
tridéni ovoce, spravné uskladnéni a citlivé ve-
dené kvaSeni. Idealni je pfi ném nepouZivat
cukr, pfipadné jen naprosté minimum.

KdyZ prijde na samotnou destilaci, klicovou
roli hraje zkuSeny pali¢. Ten musi mit cit a za-
roven odvahu oddélit ukap i dokap tak, aby
v destilatu zlstalo jen to nejcennéjsi — takzva-
né srdce palenky. Dtlezita je také technologie.
Velmi dobie funguji médéné destilacni kotle,
protoze méd dokaze z destilatu odstranovat
nezadouci latky a pomaha Ccistoté vysledné
chuti.

Po destilaci se nechava destilat ,,nadechnout®
anasledné se redi vodou na pozadovanou silu.
A préavé i kvalita vody ma na vyslednou chut
velky vliv — podobn¢ jako u piva. Pravé s vy-
bérem té spravné palenky vam pomuze nas
konzultant. Nezna jen pribéhy jednotlivych de-
stilatd, ale rozumi také jejich vyrobé — od zpra-
covani ovoce az po destilaci ¢i blendovani jed-
notlivych odriid. Diky tomu dokéze doporucit
palenku, ktera bude nejlépe odpovidat kon-
krétnimu podniku i jeho hostdim.

FOTO: DESTILERKA
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Dominika Cermohorska: Vina¥stvije pro
me orespektu ke krajiné, komunité
aodvazedélat véciposvém

Dominika Cernohorska z vinaistvi Plenér v rozhovoru odhaluje, jak se

z naivniho nadseni a jedné ,.jedenacté

prihlasky na vysokou skolu po-

stupem ¢asu dostala az k titulu ,.Vinarstvi roku 2025“. V upfimném rozho-
voru popisuje svou cestu od teorie k praxi, k respektu ke krajiné Palavy
i unikatni komunitu, ktera za jejim uspéchem stoji.

TEXT: KATERINA MARTYKANOVA FOTO: FIREMNI

Dominiko, vase dosavadni cesta piisobi
témeér jako filmovy pribéh. Dnes stojite
v Cele Vinarstvi roku 2025, ale pritom jste
na obor vinarstvi podala prihlasku pred-
stavujici ,zadni vratka*“. Jak to tehdy bylo?
Je to tak. Po gymplu jsem nevédéla, co bych
rada v zivoté délala. Neméla jsem zapal pro
zadny konkrétni obor. Rok jsem studovala
jazykovku a pak jsem si podala deset prihla-
Sek na rizné obory. Tatinek, ktery se tehdy
ve vinarském byznysu pohyboval, mi navrhl,
at zkusim i vinafstvi jako jedenactou, zaloZni
moznost. Byla jsem lehce skepticka, ale béhem
roku studia angli¢tiny mi ta myslenka uzrala
v hlave. Uvédomila jsem si, Ze studovat néco
odborného, hmatatelného a spojeného s pfiro-
dou mi bude davat ten nejvétsi smysl.

Vinarstvi Plenér jste zalozZila s lvem Mar-
kem, svym byvalym zubarem. To je v Ces-
kém vinarském svété docela unikatnipart-
nerstvi. Jak se z pacienta a lékare stanou
spolecnici ve vinarstvi?

Byla jsem Ivova pacientka uz od détstvi, rovnal
mi zuby, a protoZe jsem byla lehce kompliko-
vany pripad, zkousel na mé tenkrat rizné orto-
dontistické pomtcky, v jeho kiesle jsem travila
hodné ¢asu a ke svému zubafi si vypestovala

pratelsky vztah. Pozdgji jsme se po letech po-
tkali na Valtickych vinnych trzich. To uz jsem
byla v euforické fazi na konci svého studia
a pracovala ve Vinarstvi Volarik. Ivo miloval
vino, chtél koupit vinohrad a zaloZit vinafstvi
jen tak pro radost. Ja jsem o vlastnim projektu
tehdy jen snila jako o néem, co mozna nékdy
prijde. Neméla jsem kapital ani dédictvi a tepr-
ve jsem vplouvala do reality oboru. No, a tak
se tyto nase sny ukazaly jako propojitelné a do-
hodli jsme se na spolupraci. Ivo mi dal velkou
svobodu se vyvijet.

Jak mate rozdélené kompetence?

Casto vedu vinarstvi podle své vize — nékdy jdu
za svymi napady velmi svefepé, i kdyz treba
v danou chvili neumim racionalné zddvodnit
kazdy jednotlivy krok. Prosté citim, Ze to tak
musi byt. Diivéra ze strany Iva je pro mé kli-
cova, stejné tak je ddlezité, abychom vsichni
ve vinarstvi vérili tomu, co délame a souznéli
s tim, jakou cestou jdeme.

Zacinali jste pred deseti lety, v roce 2016.
S jakou vizi jste tehdy do Plenéru sla?

Sla jsem do vieho s obrovskym nadsenim
a uptimné i s velkou naivitou. Kdybych tehdy
védéla, co vSechno me ¢eka, asi bych byla dale-

ko vic ustrasena. Nesmirné duleZiti pro me byli
ajsou pratelé a kolegové, které na své cesté ko-
lem sebe mam. V zacatcich Plenéru to byl hlav-
né Jindfich Kadrnka a Honza Stavek. Byli tam,
pomahali, radili a kryli mi zdda. Na zac¢atku
jsme hodné improvizovali a taky jsem vychaze-
la z toho, co jsem se naucila ve Skole a vidéla
kolem sebe. Traktorové prace nam délali sou-
sedé z okolnich vinohradd, pouZivali jsme her-
bicid pro likvidaci plevele v ptikmenném pasu
(pozn. to je v ekologii zakazané). Ale postupné
a vlastné docela rychle jsem zjistovala, Ze tudy
moje cesta nepovede.

To vas tedy dovedlo az k ekologickému
hospodareni, za které jste letos ziskali
i Cenu Vinatura. Byla to intuice, nebo raci-
onalnirozhodnuti?

Byl to vyvoj. Ivo chtél jit do ekologie od zacat-

ku, ale ja jsem si timto stylem hospodareni jesté
nebyla jista na sto procent. Musela jsem k tomu
dojit skrze praxi a pozorovani vinohradd, kra-
jiny. Ekologie je pro mé komplex, nevyhovuje
mi pouhé nasledovani pravidel nebo receptq,
pottebuju vSechno nejdiive pochopit a citit, ze
to je opravdu ono. Ted navic poznavam, Ze je
to uceni na cely Zivot. Postupné otviram dvere
témat a problematik a za kazdymi dvefmi jsou
nékolikatery dalsi. Pfi zakladani novych vinic
véleniujeme mezi révu tzv. ostriivky pestrosti
se stromy, keri a bylinami, snaZime se rozbijet
monokulturu a rozvijet co nejvice prirozenou
biologickou ochranu. Podporovat pestrost, Zi-
vot v pude ale i nad zemi je pro zdravou vinici
klicové.

Plenér je znamy svou silnou komunitou.
Pry k vam pratelé jezdi pomahat i na bri-
gady?

Tohle u nas funguje od samého zacatku a jsem
za to nesmirné vdéc¢na. Kdyz jsme zacinali, jez-
dili mi pomahat se v§emi pracemi ve vinohra-
dech kamosi ze vSech koutt republiky. Dnes je
kolem nas organické bublina lidi, ktefi Plenér
miluji. Vinobrani jsou u nas velkd komunitni
udalost, diky které miZeme vSechny hrozny
sbirat ru¢né. Loni jsem béhem vinobrani psa-
la na Instagramu online denik, aby Ti, co ne-
mohli zrovna na Palavé byt s nami vidéli, co se
v Plenéru déje. Bavi mé nase nadSeni sdilet.

Odkud se vynoril napad, abyste v dobé
nejtézsi fyzické prdce ve vinohradu jesté
psaladenik?

Napad byl mdj. Psani a sdileni mé bavi. Cht¢la
jsem psat uz rok predtim, jen to kvili technic-
kym prekazkam nevyslo. TakZe jsem moc rada,
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zZe se to povedlo loni, a Ze kazdodenni zpravy
z vinice a sklepa Cetlo tolik lidi. Prisly ke mné
i zpétné vazby od zakaznikd, ktefi diky deniku
ted vi i vic informaci o vinech, vinohradech,
a to mi dava velky smysl.

Vinarstvi Plenér bylo v soutézi Vinarstvi
roku ocenéno tou nejvyssi cenou. Dokaze-
te vyzvednout jednu jedinou véc, ktera jej
odlisuje od ostatnich vinarstvi?

Tézko se mi to hodnoti, mozna ten nas obrov-
sky zapal, radost, autenticita a opravdovost.
Nepostradatelna pro tymovou préci je pro me

atmosféra.

Titul ,Vinarstvi roku 2025“ je obrovsky
uispéch. Co pro vas tato cena znamena?

Pii vyhlaseni jsem byla opravdu v Soku. Jsem
velmi emotivni ¢lovék, ale ve chvili, kdy zazné-
lo ,Vinarstvi Plenér“ mi emoce nékam odesly
a zistal jen udiv. Nejcastéjsi otazka, kterou
po vyhlaseni dostavam je, jestli vitézstvi beru
jako zavazek. Beru ho jako ocenéni toho, co dé-
lame a mam z toho radost. Zavazek je pro mé
kazda vysazena hlava révy nebo vyprodukova-
na lahev. Drzet si kvalitu a posouvat ji dopredu
smérem, kterému vérim, je pro me prirozenou
soucasti konani. NaSe vitézstvi vnimam jako
velkou zménu v oboru vinatstvi jako takovém.
Vyhralo malé, nemainstreamové vinarstvi ve-
dené Zenou. To je velkd zména. Soutéz se le-
tos opirala o nové ,desatero“, podle kterého
se vitéz vybiral. To klade diiraz mimo kvalitu
produktu také na autenticitu, inspiraci, ko-
munikaci, udrzitelnost a praci v krajin¢. Diky
tomuto ,,desateru” se smazaly rozdily mezi vel-
kym, stfednim a malym vinar'stvim a najednou
jsme vSichni na stejné lodi. Byla jsem nadsena,
jak jsou myslenky desatera krasné napsané
a taky, Ze jsou tam obsazeny pilite, které jsou
i pro m¢ osobné velmi dualezité. Nevnimam to
tedy jenom jako nase vitézstvi, ale celkové vi-
tézstvi celého oboru vinai'stvi v CR. A ja se moc
té$im na dalsi ro¢niky, dalsi inspirace a dalsi
,Vitéze®.

Az emoce trochu odeznély, co jste si sama
pro sebe rekla? Jsme dobri, nebo pojdime
makat jesté vic?

Vlastné je docela vtipné, Ze vyhralo vinafstvi,
které ma ,zarostlé¢“ vinohrady a tvori nefiltro-
vané vino. To je zména paradigmatu! Rikala
jsem si, Ze bych pro nas tym méla nechat vy-
robit tricka s napisem: Mame zarostlé vinohra-
dy, kalné vino a jsme Vinatstvi roku! Beru to
s pokorou, ale i s velkou radosti, Ze se svét vina
méni, ubira se k podstaté zdravi pudy a pre-
mysleni o ni v horizontu generaci a ze i nas
pristup, ktery se nesnazi o obecné piijatelny
obdiv, midze dojit k takovému uznani.

Jak chcete, aby bylo vase vino lidmi vni-
médno?

Moc rada jezdim za vinem do svéta, a tak bych
si prala, aby jakékoli vino vytvorené u nas
na Moravé nebo v Cechach vnimali lidé s néja-
kou vlasteneckou hrdosti. Prave tak, jak je to
prirozené v zahranici. Prala bych si, aby vino
ve skleni¢ce lidé vnimali jako vysledek kon-
krétni prace konkrétnich lidi v konkrétni zemi,
kde vSichni Zijeme.

A jak tedy konkrétné zapiisobi vino z Ple-
néru?

Jako pravdivé, rada takto naSe vino popisuji.
Velkou radost mi d¢la, kdyz si k nam najdou
cestu lidé, ktefi s podobnym stylem vina do-
sud neméli Zadnou zkusenost. Protoze sidlime
v Pavlov¢, coz je hodné turistické misto, ¢asto
se stava, ze k nam nahlédnou navstévnici, kter
ptivodné hledali tplné jiny styl vina. Nakonec
u nés ale stravi cely vecer a nadSené piji tieba
stfik z nasi nefiltrované Frankovky. Je fascinu-
jici sledovat, jak se jim v hlave bofi predsudky
o tom, co by jim mélo chutnat. Jsou pak uptim-
né Stastni, protoze zazili néco, co viibec nece-
kali, a navic nahlédli na pribéh za skleni¢kou
— ato je pro me ten nejlepsi vysledek.

Uz jsme zmiriovali, Ze letos Plenéru byla
historicky poprvé udélena ,,Cena Vinatu-
ra“. Kdybyste méla pojmenovat jeden kon-
krétni moment v roce, kdy ve vinici citite,
Ze vam vase piida tu ekologickou péci vra-
ci, ktery by to byl?

Ten nejsiln€j$i moment je ve vinobrani. To je
vsechno nejsilnéjsi. Zivot ve vinici, troda, oce-
kavani spojené s tvorbou nového ro¢niku a tle-
va, Ze jsme zvladli dalsi vinohradnicky rok. Ten
pocit, kdyZ stojim ve vinohradé, kde to kvete,
voni, sly§im cvakani ntizek, to je ten moment.
[ kdyz tohle v§echno zni velmi poeticky, je to
hlavné dfina. Dlouhd desetileti bylo zemédél-
stvi orientované jen na maximalni produkci
a vytézovani pady, coz vytvorilo nehostinné
plochy bez stinu a Zivota, kde se neciti dobie
Zivé organismy, ptaci ani lidé. Je hiejivé vidét,
jak se do vinic vraci biodiverzita — kdyZ tam
znovu rostou stromy a kefe tak, jako tomu bylo
na Palavé pred sto lety. I kdyZ je v naSich pod-
minkach extrémneé tézké opustit zajeté koleje
intenzivniho hospodareni a musime spoustu
véci zkouSet metodou pokus-omyl, ten pocit,
Ze vracime Zzivot nejen tomu, co je vidét nad
zemi, ale hlavné do ptidy pod nami, je pro mé
potvrzenim, ze jdeme spravnou cestou. Z to-
hoto ddvodu vzniklo i sympozium ,,Pestra vini-
ce“, které jsme s kamaradem Honzou Culikem
vroce 2023 poradali. Cilem bylo sdileni zkusSe-
nosti a inspirativnich pristupti s ostatnimi.

A funguje to? Chtéji se vinari o své, mnoh-
dy tézce nabité, zkusenosti rozdelit?

Ja tomu vérim a mam pocit, Ze kolem mé to za-
¢ina fungovat. Sdileni zkusenosti mezi vinari
vnimam jako naprosto prirozenou a velmi ddi-
lezitou véc. Nedavno mi naptiklad po vyhlase-
ni Vinaftstvi roku volal jeden vinat s dotazem,
zda by mohl nahlédnout do nasSich plant pest-
ré vinice. Citila jsem lehkou rozpacitost ohled-

né ,kopirovani myslenky, ale moje odpoveéd

byla jasna: Kéz by to okopirovali vSichni! Sama
jsem si tuto inspiraci privezla z konkrétniho vi-
nafstvi z Rakouska.

dudky, které vy uz davno mate. Jak dal po-
kracujete v podpore ptactva?

U nas to zacalo diky kamaradovi a fotografovi
Michalovi Rozsypalovi, ktery ptactvo miluje
a sleduje. On védel, Ze kolem naSich vinic du-
dek lita, ale protoZe v okoli chybi staré vykotla-
né stromy, kde by mohl ptirozen¢ hnizdit, bud-
ky mu v tom pomohly. Mame i budku pro syc¢ka
a nedavno jsme k nim ptidali dalSich osmnéct
budek pro rizné druhy ptakd. Kazdy ma v tom
prirodnim kolobéhu svou nezastupitelnou roli
— tieba takovy tuhyk je skvély pomocnik v boji

proti mySim. Nejsem odbornik na ornitologii,
ale moc rada se s experty radim a nasloucham
jim. Pro mé je dilezité, aby byl vinohrad Zivy.
Krasnym diikazem, Ze to funguje, je i to, Ze
u nas viadcich rady odpocivaji srny. [ kdyZ jsou
pro nas vinare kvili okusu jemné¢ neoblibené,
v ekologickych vinicich rady lehaji, protoze
jim posttiky z bylinek voni a je jim tam zkratka
dobre. Aisrnka do krajiny patii a my hledame
cestu, jak si z ni udélat kdmose, ti'eba ji nabid-
nout k okusu néco jiného nez révu. A presné
otom to je — vytvaret misto, kde je dobfe lidem,
zviratim i rostlinam.

Jste jednou ze zakladajicich ¢lenek spolku
Miadi vinari. Jak tato myslenka vznikla?
Je to jen formalni sdruzeni, nebo skutecna
parta?

Celé to zacalo v roce 2016 na veletrhu Pro-
Wein, kde jsme s kamaradkou Evou Pelikano-
vou vidély, jak skvele funguji spolky mladych
vinafll v zahrani¢i — at uz to byla némecka
Riesling Generation nebo rakousti Junge Wil-
de Winzer. Jejich expozice mely neuvétitelnou
energii a ukazaly nam, Ze prezentace vina se
da délat uplné jinak, modern¢ a bez té tradicni
,kostnatosti‘. KdyZ jsme Mladé vinare zaklada-
ly, nechtély jsme jen dalsi profesni unii. NaSim
cilem bylo vytvorit partu lidi, ktefi spolu budou
radi chodit na pivo a lidsky si sednou. Ta che-
mie je pro nas klicova. Za ty roky uz nekteti ¢le-
nové odesli a novi prisli, ale pokazdé, kdyz vy-
birdme nékoho nového, je pro nas lidsky faktor
ktera nés bavi a nabiji, a presné tak to citiilidé,
ktefi se s ndmi potkavaji na nasich akeich.

Lze si vase vino koupit i nékde v zahranici?
Ano, nase vina si uz nasla cestu do svéta, i kdyz
se nepovazujeme za zZadné obii exportéry. Na-
$im nejvétsim zahrani¢nim trhem je momen-
talné Italie, kde mame opravdu silné zastoupe-
ni, coz nas u takové vinai'ské velmoci moc tési.
Kromé Italie nas v Evropé najdete i ve Svéd-
sku, Finsku a Polsku. Ze zamotskych zemi ex-
portujeme napt. do USA a Cerstvé jsme vypra-
vili po jedné paleté také do Kanady a Australie.
[ kdyz je tispéch v zahranici skvély, bylo by moc
prijemné, kdybychom v budoucnu dokéazali
celou nasi produkei prodat doma v Cesku. Ex-
port je pro nas velmi zajimavou zkuSenosti, ale
domaci trh a blizkost nasim zakaznikim a je-
jim chutim mi dava nejvétsi smysl.

Vinarstvi je u nas stale vnimano jako muz-
sky svét. Jak se v ném jako Zena citite? Se-
tkavate se s predsudky?

Vinatstvi bylo dlouho dominantné¢ muzskou
doménou a v Cesku tenhle stereotyp stale pie-

ziva. Je fascinujici sledovat ten rozdil mezi
domovem a zahrani¢im. Kdyz prezentuji nase
vino v ciziné a feknu, Ze jsem vinarka, lidé mi
s uznanim gratuluji. U nds doma se mi ale béz-
né stava, ze kdyz reknu ,ja jsem vinai, lidé si
mysli, Ze si z nich délam legraci. Okamzité se
zacnou pidit po tom, jestli za tim vinem stoji
tatinek, dédecek nebo manzel. Jako by Zenska
role byla automaticky vnimana jako dopliko-
va.

Da se s tim néjak bojovat?

Nechci fikat, Ze s tim piimo bojuji. Cim jsem
starsi, tim mé spi$ urcité predsudky a vzorce
chovani vice mrzi a prijdou mi zbyte¢né. Je to
jednoduché — staci respekt a uznani odbornos-
ti bez ohledu na gender.

Maite ¢as i najiné konicky?

Vino je pro m¢ konickem i praci zaroven. Je
to svét natolik pestry, ze z n¢j vlastné nikdy
nemam potiebu utikat. Kdyz mé unavuji lidé,
schovam se do vinohradu; kdyZ potiebuji vybit
kreativitu, vymyslim akce, obsah na sité, nové
produkty. Ale abych si udrzela Cistou hlavu
a energii, potfebuji sport. Je pro mé naprosto
zasadni ¢asti zivota. Potiebuji se hybat, abych
mohla fungovat a citila se dobie. Pred dvéma
lety jsem si béhem vinobrani ,,utrhla® koleno,
takZe s béhanim jsem musela na chvili prestat,
ale o to vic ted chodim trénovat do posilovny
nebo si zacvi¢im jogu. A miluju cestovani.
Je to pro mé obrovsky zdroj inspirace a vino
do mych cest stejné po kazdé né¢jak implemen-
tuju. Stejné tak mé nabiji ¢as straveny s blizky-
mi prateli.

Jaky je ted'vas velky sen, ke kterému upi-
nate svou pozornost?

Mozna vés to prekvapi, ale mé sny nejsou
o dalSich titulech nebo o tom, abych byla
uspésna jako ne¢jaky maj idol. Mij nejvétsi sen
je vlastné ted docela prosty, ale osobni, ten si
necham pro sebe. Ten dalsi je odvazny: chtéla
bych mit kravu. Zvirata do krajiny a k vinarstvi
patfi, ale nechci nic ldmat pres koleno — vérim,
Ze tyhle véci prijdou samy, aZ nastane spravny
Cas. V profesni roviné si preji hlavné to, aby
nase vino lidem délalo stejnou radost, jakou
mné prinasi vinarstvi jako takové. A kdybych
meéla mit jedno velké prani, tak aby se nam tady
v Cesku #ilo l1épe v tom smyslu, ze budeme vice
hrdi na to, co u nas vznika. Préla bych si, aby li-
dem nebylo jedno, co podporuji, a aby dokazali
ocenit kvalitu naSich potravin, od poctivych
brambor az po vino.
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jako klicovy prvek
guest experience

L

V hotelnictvi existuje jen malo mist, kde se tak rychle a nekompromisné
lame nazor hosta jako praveé v koupelné. Zatimco lobby mtize okouzlit

a pokoj prijemné prekvapit, koupelna odhali realitu - aroven hygieny,
kvalitu material(, promyslenost provozu i skute¢ny standard sluzby.
Praveé zde host zpomaluje, vnima detail a podvédomeé porovnava
ocekavani s realitou.

TEXT: JAROSLAVA CHUDA FOTO: PIXABAY

ro provozovatele hotelti a lazenskych
zafizeni to znamend zdsadni vyzvu.
Koupelna uz davno neni ,,technickym
zazemim“, ale plnohodnotnym produk-
tem, ktery ovliviiuje hodnoceni na online plat-
formach, délku pobytu i ochotu hosta vratit se.
Zaroven jde o prostor s vysokymi provoznimi
naklady, kde kazdé rozhodnuti — od vybéru sa-
nity pres textilie az po kosmetiku — ma primy
dopad na efektivitu provozu.

Téma vybaveni hotelové koupelny proto nelze
redukovat pouze na design nebo cenu. Klicem
je hledani rovnovahy mezi estetikou, funkc-
nosti, udrzitelnosti a ekonomickou navrat-
nosti. Jinak k nému musi pristupovat luxusni
hotel, jinak lazensky provoz a jinak budgetové
ubytovani. VZdy vsak plati, Ze dobte navrzena
koupelna dokaze byt konkuren¢ni vyhodou —
a Spatn€ navrzena naopak slabym mistem, kte-
ré znehodnoti i jinak kvalitni sluzbu.

Jak spravné nastavené vybaveni ovliviiu-
je zazitek hosta i ekonomiku provozu
Hotelovy pokoj si host ¢asto vybira oc¢ima, ale
hodnoti ho predevsim pocitem. A pravé kou-
pelna je mistem, kde se tento pocit formuje
nejintenzivnéji. Cistota, viing, kvalita ruénika,
tlak vody nebo drobnosti jako funkéni fén — to
vSe vytvari dojem, ktery host vnima mnohem
citlivéji nez napriklad velikost pokoje.

Pro management hoteld a lazenskych zafizeni
to znamena zasadni posun v uvazovani: kou-
pelna uz neni pouze provozni nutnost, ale stra-
tegicky nastroj. Ovliviiuje hodnoceni na rezer-
vacnich platformach, loajalitu hostd i provozni

Vybavenihoteloveée koupelny

naklady. Spravné navrzené vybaveni pritom
musi reflektovat nejen designové trendy, ale
predev§im segment, ve kterém se zafizeni po-
hybuje — jina ocekavani ma host luxusniho ho-
telu, jina klient lazni a odlisné cilova skupina
budgetového ubytovani.

Sanita jako zaklad provozu i designu
Sanitarni vybaveni predstavuje zakladni sta-
vebni kdmen kazdé hotelové koupelny. V pra-
xi je nutné hledat rovnovahu mezi estetikou,
odolnosti a snadnou udrzbou. Moderni pristup
se opird o minimalisticky design s ¢istymi lini-
emi, ktery nejen odpovida soucasnym estetic-
kym trendlim, ale zaroven zjednodusuje aklid
a snizuje provozni naro¢nost.

Zaveésné toalety a umyvadla umoziiuji efektiv-
n¢jsi Cisténi podlahy, velkoformatové obklady
redukuji mnozstvi spar a tim i usazovani necis-
tot. Bezdotykové baterie prinaseji vyssi hygie-
nicky standard a zaroven pomahaji optimali-
zovat spotrebu vody.

Rozdily mezi segmenty jsou v této oblasti za-
sadni. Luxusni hotely pracuji se sanitou jako
s designovym prvkem, ¢asto vyuzivaji prémi-
ové materialy a dbaji na vizualni unikatnost.
Lazné kladou diiraz na funkénost, bezpecnost
a bezbariérovost, protoze koupelny jsou in-
tenzivné vyuzivany Sirokym spektrem klientd.
Budget segment se orientuje narobustni, snad-
no udrzovatelna reSeni s dirazem na dlouhou
zivotnost a rychlou servisovatelnost.

Froté program jako hmatovy zazitek
Textilie v koupelné patii k nejsilnéjsim smys-
lovym vjemdm, které si host z pobytu odnasi.
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Kvalita ru¢niki, osusek nebo zupand je pod-
védomeé spojovana s celkovou trovni zatizeni
a ¢asto rozhoduje o tom, zda host vnima pobyt
jako komfortni.

V luxusnim segmentu je standardem vysoka
gramaz, maximalni mékkost a perfektni stav
textilii. Dulezitou roli hraje i detail, napriklad
personalizace prostrednictvim vySivek nebo
jednotny vizualni styl. V lazeniskych zatizenich
se kombinuje komfort s vysokou odolnosti,
protoZe textilie jsou vystaveny ¢astému prani
a intenzivnimu vyuziti. Typické jsou silnéjsi
Zupany a diraz na funkénost béhem celoden-
niho provozu. Budget hotely voli kompromis
mezi cenou a kvalitou, pti¢emz klicova je rych-
l4 udrzba, dobréa savost a dlouhé Zivotnost.

Hotelova kosmetika jako soucast znacky
Kosmetické produkty v koupelné se z ptavod-
niho standardniho vybaveni posunuly do role
dtlezitého nastroje brandingu. Hosté dnes
ocekavaji nejen funkénost, ale i zazitek a urci-
tou pridanou hodnotu.

Luxusni hotely pracuji s prémiovou kosme-
tikou nebo vlastnimi produktovymi radami,
které casto obsahuji charakteristickou viini
znacky. Kosmetika se tak stava soucasti celko-
vého pribéhu hotelu. V laznich je diiraz kladen
na prirodni sloZeni, terapeutické ucinky a pro-
pojeni s wellness filozofii zarizeni. Budget seg-
ment nabizi zakladni standard, ale i zde roste
tlak na ekologii a kvalitnéjsi sloZeni.

Vyznamnym trendem napii¢ vSemi kategori-
emi je prechod od jednorazovych oball k vel-
koobjemovym davkovactm, které prinaseji
ekologické i ekonomické vyhody.

Viné a atmosféra jako neviditelny faktor
Viné patii mezi nejsilngjsi spoustéce emoci

a paméti. Presto byva v hotelovém provozu
¢asto podcenovana. Moderni pristup pracuje
s vlni jako s integralni soucasti identity znac-
ky.

Luxusni hotely vyuZivaji tzv. signature scent,
tedy charakteristickou vani, ktera se prolina
celym objektem véetné koupelen. Lazné stavi
na uklidnujicich, ptirodnich ténech podporuji-
cich relaxaci a regeneraci. V budget segmentu
je hlavnim cilem eliminace nezadoucich pachi
a vytvoreni dojmu cistoty, spiSe nez sofistiko-
vana prace s vini.

Hygiena a uklid jako zaklad hodnoceni
Sebekvalitnéjsi vybaveni ztraci smysl, pokud
neni koupelna dokonale ¢ista. Pravé hygiena
je faktorem, ktery hosté hodnoti nejpiisnéji
a ktery ma z4sadni vliv na recenze.

Efektivni aklid vyzaduje kombinaci kvalitnich
Cisticich prostredkli, dobfe nastavenych pro-
cest a pravidelné kontroly. Luxusni hotely kla-
dou diraz na absolutni detail a bezchybnost,
lazné na vysokou frekvenci uklidu a hygienic-
kou bezpecnost, zatimco budget segment musi
zajistit maximalni efektivitu pfi zachovani
standardu.

Dilezitou roli hraje také vybér materiald, které
usnadiiuji tdrzbu a minimalizuji riziko usazo-
vani necistot nebo vzniku plisni.

Technické vybaveni a komfort hosta

Technické prvky, jako jsou fény nebo ventilac-
ni systémy, maji ¢asto vétsi vliv na spokojenost
hosta, nez by se mohlo zdat. Nekvalitni nebo
nefunkéni vybaventi je jednim z ¢astych zdroji
stiznosti. Ve vy$Sich segmentech je standar-
dem vykonny fén a kvalitni technické zazemi,
které odpovida oc¢ekavanim narocné klientely.
Ventilace hraje z4sadni roli v prevenci vlhkos-

ti a zajisténi dlouhodobé zivotnosti koupelny.
Moderni systémy s automatickym fizenim pfi-
spivaji ke komfortu i energetické efektivité.

Design versus prakticnost: moderni pfri-
stup

dnes ustupuje. Soucasné trendy ukazuji, Ze
dobie navrzeny prostor dokaze splnit obé tyto
role soucasné. Minimalismus, jednoduchost
a promyslené feSeni detailti vedou nejen k es-
teticky kvalitnimu vysledku, ale i k efektivnéj-
$imu provozu.

Tento pristup se uplatiiuje napfi¢ segmenty,
pricemz rozdil spociva predevsim v Grovni in-
vestice a mife individualizace.

Zahranicni trendy:

koupelna jako privatni wellness

Na mezindrodni scéné¢ je patrny posun smérem
k vnimani koupelny jako soukromého wellness
prostoru. Luxusni hotely investuji do prvka,
které zvySuji komfort a zazitek, jako jsou des-
tové sprchy, vyhrivané podlahy nebo chytré
technologie umoznujici personalizaci prostie-
di.

Lazné tento koncept ptirozené rozvijeji a pro-
pojuji koupelnu s terapeutickymi a relaxa¢nimi
funkcemi. Budget segment tyto trendy prejima
selektivné, predevsim tam, kde prinseji jasny
benefit bez vyrazného zvyseni naklada.

Napri¢ vSemi kategoriemi se zaroven prosa-
zuje dliraz na udrzitelnost, ktera se stava stan-
dardni souc¢asti moderniho hotelového provo-
zZu.

Koupelna jako konkuren¢ni vyhoda
Koupelna dnes predstavuje jeden z nejdtle-

ale i ochotu se vratit a doporucit zarizeni dal.
Uspésna strategie spodiva v pochopeni spe-
cifik daného segmentu a schopnosti propojit
design, funkénost, hygienu a emoce do jedno-
ho celku. Luxusni hotely stavi na detailu a za-
zitku, 1azné na funkénosti a wellness presahu,
zatimco budget segment na efektivité a spoleh-
livosti.

Ve vSech pripadech v§ak plati, ze kvalitné navr-
Zena a spravné provozovana koupelna neni na-
klad, ale investice, ktera se dlouhodobé vraci.
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Hotelovy pokoj si host ¢casto
vybira oc¢ima, ale hodnoti ho
Ppredevsim pocitem.

A pravé koupelna je mistem,
kde se tento pocit formuje nejin-
tenzivnéji. Cistota, viiné, kvalita
rucnikai, tlak vody nebo drob-
nosti jako funkcni fén - to vse
vytvari dojem, ktery host vnima
mnohem citlivéji nez napriklad

velikost pokoje.
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Makro Czech Gastro Fest
2026 jiz podruhé vyprodal
O2universum

Ctvrty ro¢nik Makro Czech Gastro Fest potvrdil svou
vyjimecnost a pozici nejvétsi gastronomické udalos-
ti v Ceské republice. BEhem dvou dnfi, 10. a 11. dubna
2026, se prazské 02 universum promeénilo v pulzujici
centrum chuti, inspirace a nabidlo prilezitost k setka-
vani celého oboru. Festival pfrilakal 17 200 navstévniku
a nabidl jedine¢nou koncentraci gastronomického ob-
sahu: 2 dny, 4 patra, 19 zén, 120 partnert a dodavatelu
a vice nez 140 vystupuijicich.

Hvézdy ceské i svétové gastronomie

Program festivalu prinesl setkani s nejvyrazn¢j§imi osob-
nostmi soucasné gastronomie. Mezi hlavni tvare letoSniho
ro¢niku pattili Zdenék Pohlreich, Karel ,,Kovy* Kovar, Lukas
Hejlik, Kristina Nemé&kova, Iveta Fabe$ova, Martin Stangl,
Petr Henes, Toma$ Ngoc a Julius Loeffler. Z londynské Mi-
chelinské restaurace Story prijel sdilet své zkuSenosti §éfku-
chat Daniel Khoury.

Makro Square: hlavni stage plna shows a soutézi

Hlavni festivalova stage Makro Square, moderovana Mar-
kétou Hrubesovou a Pavlem Cejnarem, nabidla po oba dny
cooking shows, talk shows, parovani napoji a findle dvou
profesionalnich soutézi. Jednou z nich byl pravé Makro Gas-
tro Cup, soutéz uréena studentim gastronomickych $kol.
Vitézem se stal tym Labské stiedni odborné Skoly a SOU
Pardubice. Kromé vitézstvi se mohli mimo jiné radovat také
z prestizni staze u Zdenka Pohlreicha. Sobota pak patfila fi-
néle jubilejniho 20. ro¢niku soutéze Pilsner Urquell Master
Bartender. Vitézem se stal Filip Gibi$ z hospody U Vandirkd
v KySicich u Kladna.

Ocenéni za dlouhodoby pfinos regionalni gastronomii
Silnym momentem festivalu bylo také predani Ocenéni
za dlouhodoby prinos regionalni gastronomii, které letos pre-
vzal Luka$ Hejlik. Cena symbolizuje dlouhodoby a systema-
ticky prinos rozvoji ¢eské gastronomie, podpory regionalnich
podnika a kultivace trhu. Ocenéni navazuje na lonisky ro¢nik,
kdy jej obdrzel Zden¢k Pohlreich.

O flin
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Hotely Ruize a OLDINN ziskaly
evropsl:ou el:oznacku

Jan Hotels dokoncila proces certifikace svych krumlovskych
hotelil. Od 1. dubna jsou Hotel Riize a OLDINN drzitely evropské
ekoznacky EU Ecolabel a narodni znacky Ekologicky Setrna
sluzba (ESS). V Ceské republice aktualné nese tuto certifikaci

v kategorii ubytovacich sluzeb pouze sest subjektti a dva z nich
patfi pravé do portfolia Jan Hotels.

nym oznacenim Evropské unie,

které odkazuje na nejvyssi kvalitu
z hlediska dopadi na zZivotni prostiedi.
Oznacuje velmi kvalitni turisticka uby-
tovani, ktera vykazuji vynikajici vysled-
ky v oblasti jeho ochrany. Ziskani téch-
to prestiZznich znacek pfimo navazuje
na dlouhodoby interni program skupiny
Jan Hotels s ndzvem Green Care, jehoZ
cilem je systematické snizovani dopadd
provozu na zivotni prostredi pti zachova-
ni nejvy$siho komfortu pro hosty.

EU Ecolabel je oficialnim dobrovol-

,»Certifika¢ni proces pro nas nebyl sna-
hou o ziskani ocenéni, ale spiSe o audit
a potvrzeni nastavenych procest v ramci
nas$i dlouhodobé strategie Green Care.
Pro naSe hosty i firemni partnery, ktefi
vramci svych ESG strategii sleduji dopa-
dy ubytovacich sluzeb, predstavuje EU
Ecolabel srozumitelny a nezavisle ovére-
ny standard,“ uvadi Gabriela Zmekova,
Director of Business Development sku-
piny Jan Hotels.

Obchodni pfinos
a strategicky vyznam
Ziskani certifikaci EU Ecolabel a ESS

neni pro OLDINN a hotel RiiZe ale pou-
ze etickym rozhodnutim, ale strategic-
kou investici s jasnymi ocekavanimi:

® Konkurenéni vyhoda v B2B sektoru:
Firemni klientela a nadnarodni korpo-
race stale Castéji vyzaduji pro své akce
a ubytovani zameéstnanci partnery s pro-
kazatelnym udrzitelnym piistupem. Cer-
tifikace zjednoduSuje schvalovaci proce-
sy v ramci vyberovych fizeni.

® QOsloveni uvédomélé klientely: Roste
segment tzv. ,green-minded“ cestova-
telll, zejména ze zapadni Evropy a USA,
ktefi aktivn€ vyhledavaji certifikované
hotely. Booking.com dokonce tuto certi-
fikaci nabizi ve filtraci.

® Provozni efektivita a Uspory: Imple-
mentovana opatieni v oblasti energetiky
a vodohospodarstvi vedou k dlouhodo-
bému snizovani variabilnich nakladu.

® Prevence greenwashingu: Oficialni
razitko Evropské unie poskytuje znac-
ce Jan Hotels nezpochybnitelnou di-
véryhodnost a chrani ji pred naféenim
z prazdnych marketingovych proklamaci
o ekologii.

Technické parametry

a provozni zmény

Pro ziskani Ecolabel certifikace bylo
nutné v obou hotelech dolozit spInéni de-
sitek opatfeni, které hotely aktivné pod-
nikaji k omezeni svého vlivu na Zivotni
prostredi a ktera zasahuji do vSech arov-
ni hotelového managementu:

® Energetika: 50% elektrické energie
je nakupovano z obnovitelnych zdroja.
Ve vSech prostorach probéhla instalace
usporného LED osvétleni a automatic-
kych systémii pro vypinéni pristroji v ne-
obsazenych pokojich.

= Hospodafstvi s vodou: VSechny vodo-
vodni baterie a sprchy byly osazeny pri-
tokovymi Setfici. Hotely zavedly program
pro snizovani objemu praného pradla
a intenzivni Skoleni persondlu v oblasti
usporného uklidu.

® Management odpadd: Provoz sniZuje
mnozstvi odpadu, diisledné tfidi a k recy-
klaci predava maximum materiald véetné
specifickych komodit, jako jsou tonery,
elektroodpad ¢i gastro oleje. V celém
provozu byla eliminovana jednorazova
plastova baleni.

= Nakup: Hotely pfi nakupu vyuZivaji
prevazné sluzeb a produktd lokalnich
dodavateld. Prednostné jsou vyuZivany
vyrobky ve vratnych obalech a veSkera
hotelova kosmetika i Cistici prostredky
splnuji ekologické certifikace.

= Vnitini prostredi: Teploty ve spolec-
nych prostorach jsou optimalizovany
na 22 °C.

Skupinovy pristup k udrzitelnosti
Jan Hotels touto certifikaci dopliuji své
»zelené portfolio®. Jejich hotel Pulse8 jiz
uspedné obhdjil mezinarodni certifikaci
Green Key. Pro Jan Hotels je ziskani téch-
to certifikaci dal$im milnikem na cesté
k udrzitelnosti, ktera citlivé propojuje
prvottidni hotelové sluzby s respektem
k zivotnimu prostiedi. Skupina se tak
radi k aktivnim zastanctim Setrného ces-
tovniho ruchu v Ceské republice.

Poznamka: Certifikace EU Ecolabel a ESS se vztahuji
ke konkrétnim provozovnam Hotel Raze a hotel OL-
DINN. Hotel Raze (¢islo licence: CZ/051/005), Hotel
OLDINN (¢islo licence: CZ/051/005)

Cena EuroShop Retanll)es:gn

Od roku 2008 udéluji vele-
trhy Messe Diisseldorf a EHI
cenu EuroShop RetailDesign
Award, ktera oceniuje nejlepsi
koncepty prodejen na svété.
Letos porota vybrala vitéze

v péti kategoriich: Jidlo, Méda
a zivotni styl, Pohostinstvi,
Digitalni technologie a Udrzi-
telnost. Celkem bylo podano
122 piihlasek z 30 zemi. Vitéz-
né prodejny vynikaly interak-
tivnimi zazitky z nakupovani,
prukopnickymi Fesenimi v ob-
lasti udrzitelnosti a zajimavym
designem.

Pohostinstvi: Casa Garbo, Lima
Design maloobchodu: Modulor
Hybridni podnik Casa Garbo v Limé
spojuje restauraci, koktejlovy bar, no¢ni
klub a uméleckou galerii do jednoho po-
hlcujiciho zazitku. Spojenim historické

architektury se soucasnym designem
a kulturnim vypravénim vytvari Casa
Garbo vsestrannou destinaci, kde se gas-
tronomie, uméni a zadbava bezproblémo-
vé prolinaji.
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FOTO: CASA GARBO
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