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Doutník = Kuba
Znáte tu hru na automatické asociace? Koňak – Francie. Casino – Monte Carlo. Kuře – Libuše. 
Doutník – Kuba. Kuba je zkrátka synonymem pro nejlahodnější doutníky, které kdy spatřily 
světlo světa. Na Ostrově svobody jich místní torcedores ročně ubalí přes sto milionů. Díky 
společnosti Tabak Invest můžete některé z nich získat pro hosty svého podniku. 

Kubánské doutníky v Čechách
Zahraniční obchod má na Kubě svá pevná 
a velmi přísná pravidla, originální kubánské 
doutníky smí z ostrova vyvážet jediná fir-
ma – Habanos S. A. Jejím oficiálním part-
nerem za Českou republiku je společnost 
Tabak Invest, která získala v roce 2005 vý-
hradní práva na dovoz doutníků z Kuby do 
Čech, na Slovensko a do Maďarska. Ve 
svém portfoliu má v současnosti kubánské 
doutníky dvaceti sedmi značek v bezmála 
dvou stovkách typů, všechny ručně balené 
z těch nejkvalitnějších tabákových listů na 
světě. Tabak Invest je exkluzivním dovoz-
cem kubánských doutníků proslulých zna-
ček i specialit z kubánských manufaktur 
pro skutečné znalce.

Na trase Havana – Čestlice 
Doutník je velmi specifický druh zboží, kte-
rý vyžaduje nepřetržitou péči; stačí malé 
pochybení a jeho kvality jsou navždy ztra-
ceny. Společnost Tabak Invest věnuje mi-
mořádnou pozornost výběru, ale také pře-
pravě a následnému uskladnění doutníků. 

Doutníky jsou z Kuby dováženy výhrad-
ně letecky, aby na cestě strávily co nejmé-
ně času. Od chvíle, kdy jsou vyzvednuty 
z humidoru společnosti Habanos na Kubě, 
až po jejich uložení do centrálního skla-
du v Čestlicích u Prahy většinou neuplyne 
ani 96 hodin. Zajímavostí je vlastní celní 
sklad, který je pro doutníky přímo uzpůso-
bený. Veškeré skladovací prostory včet-
ně centrálního humidoru jsou chlazeny na 
15 °C a vlhkost je udržována na konstant-
ní úrovni 65 %. Dvacet čtyři hodin denně, 
365 dní v roce.  

Není havana jako „havana“
Společnost Tabak Invest disponuje kromě 
kvalitního zázemí také certifikátem pravosti 
a kvality kubánských doutníků. Možná i vy 
jste se už někdy setkali s pokoutným pro-
dejem a podivnou nabídkou „originálních 
havan“ za čtvrtinovou cenu. Pokud jste ne-
odolali a pár si jich pořídili, pak vězte, že 
jste naletěli. S největší pravděpodobnos-
tí jste nakoupili falešné doutníky, napodo-
beniny nevalné kvality, které měly s origi-

nálem společného asi tolik jako marlborka 
s ubaleným čajem.Takové doutníky nej-
spíš nějaký dobrodruh koupil v Havaně 
na ulici a propašoval je k nám. Mezitím je 
měl možná pár týdnů v batohu a pár týdnů 
doma ve skříni, takže kromě toho, že byly 
falešné, byly zřejmě také vyschlé a plné 
brómu a plísní. No, nekupte to…  

Prodat doutník nestačí
Pokud to s nabídkou kvalitních kubán-
ských doutníků ve svém podniku myslíte 
opravdu vážně, pak je pro vás nejlepším 
řešením spolupráce se solidním partne-
rem. Tabak Invest vám nejen prodá doutní-
ky, ale také poradí, proškolí personál, zajis-
tí servis a dodá humidory a vše potřebné 
k tomu, aby si vaši hosté doutník skuteč-
ně vychutnali a vy jste z prodeje doutníků 
profitovali. A jak to probíhá v praxi? Pros-
tě kontaktujete společnost Tabak Invest. 
Záhy vás navštíví obchodní zástupce, kte-
rý vám mimo jiné i pomůže se sestavením 
optimálního cigar menu „na míru“ vašemu 
podniku a s nastavením prodejních cen. 

Poté se dostaví odborník na doutníky, kte-
rý zprovozní, tzv. zavlhčí, humidor (samo-
zřejmostí je zapůjčení humidoru zdarma), 
uloží první zásobu doutníků, poskytne vám 
všechny důležité informace a uvede vás 
i personál vašeho podniku do tajů všech 
doutníkových rituálů. Pak už všechno zále-
ží jen na vás…

Made in Cuba
Cohiba, Hoyo de Monterrey, 
Montecristo, Romeo y Julieta, 
Partagas Quintero, Cuaba, San 
Cristobal de La Habana, Trinidad, 
Bolivar, H. Upmann, Jose L. Piedra, 
Punch, Vegas Robaina, La Flor 
de Cano, La Gloria Cubana, Por 
Larranaga, Quai D’orsay, Saint 
Luis Rey, Sancho Panza, Ramón 
Allones, Vegueros, Rey Del Mundo, 
Juan Lopéz, Diplomaticos, Rafael 
Gonzales.

www.tabakinvest.cz

Tvarosloví
Belicoso – Doutník se zúženou 
uzavřenou hlavou do kulata a s širo-
ce otevřenou patou.

Cigarillos – Drobné krátké doutníky 
vážící méně než tři gramy, bez umě-
lé špičky. Dále se dělí na Mini (dél-
ka 75 až 90 mm, průměr 8 až 9 mm) 
a Midi (délka 90 až 110 mm, průměr 
9 až 10 mm).

Coronas – Jsou standardem, pod-
le něhož se měří většina doutníků. 
Do skupiny Coronas se řadí všech-
ny typy Corona (Double, Grandes, 
Extra, Petit, Royal či Half Corona) 
a dále formáty Churchill a Robusto. 
Jedná se o rovné doutníky s otevře-
nou patou a uzavřenou hlavou.

Culebra – Doutník speciálního tva-
ru. V podstatě jde o tři doutníky typu 
Panatela spletené dohromady.

Diademas – Velký doutník, del-
ší než 203 mm, obvykle s otevře-
nou patou.

Figurados – Doutníky nepravidel-
ných tvarů.

Gigantes – Obří doutníky o délce 
235 mm a průměru 20,44 mm.

Churchill – Doutník z kategorie Co-
ronas o délce zhruba 178 mm a prů-
měru 18,6 mm.

Lonsdales – Jsou delší než Coro-
nas a tlustší než Panatelas, stan-
dardní délka je 165 mm a průměr 
16,68 mm. Rovné, s otevřenou pa-
tou a uzavřenou hlavou.

Panatelas – Doutníky delší, ale ten-
čí než Coronas. Existují také ve va-
riantách Long a Slim Panatela. Rov-
né, s otevřenou patou a uzavřenou 
hlavou.

Parejos – Rovné doutníky, např. Co-
ronas, Panatelas a Lonsdales.

Perfecto – Doutník, který má oba 
konce uzavřené a zaoblené; střed je 
vypouklý.

Pyramida – Doutník se zúženou 
uzavřenou hlavou do špičky a s ši-
roce otevřenou patou.

Robusto – Doutník typu Coronas 
o délce 127 mm a průměru 19,8 
mm.

Torpedo – Doutník se zúženou uza-
vřenou hlavou do špičky a otevře-
nou patou; prostředek je vypouklý.

Rituální tance
To, co předchází samotnému kouření doutníku, nemá daleko od šamanských 
obřadů. Skoro by se mohlo zdát, že si ortodoxní kuřáci tuhle předehru užívají 
víc než následnou chuť a vůni dýmajícího doutníku. Výběr, dlouhé prohlížení, 
oříznutí a zapálení – to všechno má své opodstatnění a také pevné zákonitosti. 
Každý, kdo pracuje v gastronomii, musí tento rituál s naprostou jistotou ovládat.

1. Výběr doutníku
Na jaký doutník dnes padne hostova vol-
ba? Tohle rozhodnutí zdánlivě leží jen na 
jeho bedrech, ale vy musíte být připrave-
ni fundovaně doporučit nebo do detailů 
popsat každý doutník, na kterém spočine 
hostův zrak.

2. Vybalení doutníků
Ve vašem humidoru jsou pochopitel-
ně všechny doutníky již vybalené, zbave-
né cedrových přebalů či ochranných alu-
miniových tub. Vybraný doutník si host 
z humidoru může odebrat sám, nebo jej 
opatrně uchopte v místech prstýnku a po-
dejte hostovi. Velice efektní je v tomto pří-
padě použití sněhobílých rukavic, dodají 
eleganci a jistý koloniální nádech.

3. Vizuální kontrola
Každý světaznalý kuřák ke svému dout-
níku nejprve hluboce přivoní a posuzu-
je jeho aroma. Následuje pečlivé a leckdy 
nekonečně dlouhé prohlížení doutníku, 
rolování mezi prsty a soustředěné naslou-
chání zvukům, které vydává. Ještě jem-
né pohlazení sametového povrchu a pro-
zkoumání krycího listu, zda na něm není 
ani sebemenší trhlinka. Nezívejte. Zdá 
se, že vše je v pořádku a můžeme pokra-
čovat.

4. Oříznutí doutníku
V této fázi musíte citlivě odhadnout (nebo 
se prostě zeptat), zda si host přeje vaši 
další asistenci. Někteří kuřáci preferu-
jí osobní přípravu doutníku, jiní se rádi 
nechají obsloužit. Pokud však dostane-
te hostovu důvěru, chopte se své povin-
nosti s nadšením a maximální opatrností. 
Způsobů oříznutí doutníků existuje ně-
kolik, nejjistější je oboustranná gilotina, 
zručnější z vás mohou použít i speciál-
ní nůžky, vyštipovače či jednostranné oře-
závače. Dokonalý řez musí být čistý a bez 
otřepků, optimální je odstranit zhruba dva 
milimetry doutníku, aby došlo k odhalení 
vnitřních listů.

5. Zapálení doutníku
Nakonec přichází vrcholné číslo progra-
mu – zapálení doutníku. Vše začíná pro-
hříváním od špičky zhruba do 2/3 dout-
níku, který je nakloněn v úhlu 45 stupňů. 
Pozvolna se jím otáčí těsně nad plame-
nem. V poslední fázi se za neustálého 
pootáčení přistupuje k prohřívání konce 
doutníku až po jeho rozžhavení, které lze 
podpořit lehkým fouknutím nebo mávnu-
tím. Jak je zřejmé, celé zapalování trvá po-
měrně dlouho. To je jeden z důvodů, proč 
se pro připalování doutníků používají spe-
ciální sirky, nejčastěji o délce 91 mm; pro 
menší doutníky však lze použít i zápal-
ky kratší. Pokud chcete na hosta opravdu 
zapůsobit, zapalte jeho doutník za pomo-
ci cedrového dřívka. A teď je nejvyšší čas 
zmizet a nerušit hosta svojí přítomností. 
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Z předehry k hodování, 
jakou byl původně 
aperitiv, se v Itálii stal 
rituál, který zdaleka 
neznamená jenom 
drink. Kolem bohatě 
prostřených barových 
pultů se po šesté hodině 
večerní scházejí stálí 
i nahodilí hosté. Se 
sklenkou v ruce diskutují 
a k tomu přikusují 
rozmanité maličkosti… 
Účinkujícím je totiž vedle 
aperitivního drinku 
v době „happy hours po 
italsku“ také kuchyně 
– jednoduchá, nápaditá 
a přitahující jako magnet. 
Natolik, že se aperitiv 
stal fenoménem a dokáže 
dokonce konkurovat 
i večeři. 

L‘Aperitivo

Happy Hours  
po italsku

Inspirace
L’Aperitivo, nebo chcete-li aperitiv, 
by se mohl stát zajímavým zpestře-
ním a také zdrojem zisku i ve vašem 
baru. Barlife vám přináší tipy tří ital-
ských mistrů kuchařů, působících 
dnes v Praze.

Riccardo Lucque
Restaurace Aromi
Drink: Bellini – 1 díl čerstvé bros-
kvové šťávy, 1 díl Prosecco di Val-
dobbiadene nebo Bohemia Sekt 
Brut; Rossini – 1 díl čerstvé pome-
rančové šťávy, 1 díl Prosecco di Val-
dobbiadene.
Slané maličkosti: brusketky s po-
mazánkou z mascarpone nebo Luči-
ny s nastrouhaným parmezánem do-
chucené nasekanými olivami nebo 
bazalkovým pestem; zeleninové chi-
psy (osolené tenké plátky mrkve, cu-
kety, lilku nebo červené řepy se suší 
v troubě na 70 °C po dobu šesti ho-
din přikryté silikonovou potravinář-
skou folií, aby se nezkroutily); gris-
sini ovinuté plátky šunky s křenem; 
bramborové chipsy potřené poma-
zánkou z Nivy, mascarpone nebo Lu-
činy s roztlučenými vlašskými oře-
chy.

Andrea Accordi
Restaurant Allegro
Drink: Spritz (původem ze severní 
Itálie) – 1 díl Aperolu, 2 díly Prosec-
ca, trochu perlivé vody, 1 díl Amara 
(Averna nebo Montenegro), kolečko 
čerstvého pomeranče.
Slané maličkosti: jednohubka 
s uzeným jazyk s křenem a nadrob-
no (na julienne) nakrájeným řapíka-
tým celerem; malá mistička bram-
borové polévky; mini mozzarella in 
carozza (minisendvič z mozzarelly 
nebo kozího sýra s lístkem bazalky 
smažený v těstíčku); mini parmiggia-
na (krátce zapečený špízek ze sma-
ženého lilku, cherry rajčátka s líst-
kem bazalky, mozzarelly a šupinky 
parmezánu). V létě broskvová grani-
ta s krabím masem podávaná v ma-
lých skleničkách. 

Lorenzo Cortesi
Restaurace Černý Orel – 
Aquila Nera
Drink: Sklenka vychlazeného Pro-
secca nebo suchého bílého vína 
svěží chuti.
Slané maličkosti: jednohubky 
z Nivy s kuličkou hroznového vína; 
kanapky z parmské šunky se žlutým 
melounem, z pražské šunky s ky-
selou okurkou, z balkánského sýra 
s cherry rajčátkem a lístkem máty 
nebo z mozzarelly s cherry rajčát-
kem a lístkem bazalky.

T e x t :  M o n i k a  M i c h á l k o v á
F o t o :  a r c h i v

g u r m á n

Aperitiv si dávali již staří Římané a jeho 
důvod byl prozaický – připravit trávicí 
trakt na požitky nadcházející hostiny. Ča-
sem se ovšem z aperitivu stala navýsost 
sofistikovaná záležitost. Velkou zásluhu 
na tom mají právě Italové – popustili uzdu 
své pověstné fantazii, což vedlo ke zro-
zení legendárních aperitivů jako Campari, 
Martini nebo Cinzano, posléze i nealko-
holické Crodino. A nezůstali v tom sami 
– aperitivová euforie inspirovala barma-
ny na celém světě a kategorie „aperitiv“ 
dnes zahrnuje dlouhou řadu nápojů, včet-
ně koktejlů. 

Italská vynalézavost ovšem nezná mezí 
a navíc – pověstná italská družnost vážně 
nedovolí promarnit jedinou příležitost ke 
společnému hodování. Takovou příležitos-
tí je právě L’Aperitivo, tedy aperitiv. Buď 
jako předehra schůzky na oběd či na ve-
čeři, nebo prostě jako zastávka po cestě 
z kanceláře domů.

Vše začalo ve 20. letech v Miláně v baru 
Il Camparino. Koktejly na bázi rubínového 
bitters se staly pádným důvodem k do-
staveníčku v baru na rohu obchodní pa-
sáže Galleria Vittorio Emanuele přímo na-
proti milánskému Dómu. V místě jako 
stvořeném ke krátké schůzce před obě-
dem nebo po práci se scházela kliente-
la z nejvýznamnější obchodní čtvrti italské 
hospodářské metropole. Hosty tu čeka-
la novinka – barový pult pokrytý miskami 
s olivami, oříšky, chipsy, chlebíčky tramez-
zini a rozmanitými „jednohubkami“ s la-
hodnými pomazánkami na italský způsob. 

Formule zabrala okamžitě a brzy ji zača-
ly kopírovat ostatní milánské bary, mezi 
prvními slavná Terrazza Martini. V násle-
dujících desetiletích se rituál aperitivu la-
vinovitě rozšířil nejen po Miláně, ale do-
slova po celé Itálii. Barový pult prostřený 
malými slanými dobrotami se stal „ně-
čím navíc“, co podniky nabízely hostům 
v době aperitivu, tedy před obědem mezi 

12. a 13. a navečer mezi 18. a 20. hodi-
nou. Aperitiv se proměnil ve společen-
skou událost a poskytl dobrý důvod dát 
si u baru víc než jednu sklenku.

Další zásadní obrat v historii aperitivu na-
stal začátkem 80. let 20. století, s přícho-
dem happy hours z Ameriky. Revoluč-
ní průlom znamenalo otevření milánského 
baru Cap Saint Martin, kde nabídka ob-
čerstvení k aperitivu nabyla zcela nový 
rozměr. Barové pulty se prohýbaly pod 
výběrem pizzy a slaných koláčů společně 
s mnoha druhy nakládané zeleniny. Cap 
S. Martin dostal přezdívku „král aperitivu“ 
a posloužil ostatním jako velký zdroj inspi-
race. Italské happy hours nelákají na nižší 
ceny nápojů, ale na L‘Aperitivo, na vybra-
né lahůdky, které jsou v ceně drinku. 

Nakonec přišel ještě jeden nápad, a sice 
z kuchyně nového gastronomického řetěz-
ce Tropico Latino – jakási fúze baru a re-
staurace. Ještě bohatší aperitiv se zde stá-
vá alternativou oběda či večeře, tentokrát 
ale již s pevnou cenou. Bohatý aperitivo-
vý bufet nachází své příznivce mezi vše-
mi, kdo rádi dobře jedí, ale nemají čas na 
dlouhé vysedávání u několikachodového 
servírovaného menu. Svoji roli hraje i pří-
jemná neformálnost a příznivé ceny. Nová 
vlna aperitivů opět zachvátila celou Itálii, 
a nejen ji. Natolik, že se jí kromě barů při-
způsobily i mnohé restaurace. 

Aperitiv 
poskytl 

dobrý důvod 
dát si u baru 
víc než jednu 
sklenku. Italská kuchyně je díky své jednoduchosti, 

rozmanitosti a nápaditosti pro L`Aperitivo 
přímo ideální
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Každý druh sušené 
šunky má specifické 
charakterové 
vlastnosti a kvality. 
Jejich posuzování je 
otázkou objektivních 
i subjektivních pocitů 
a mínění věhlasných 
šéfkuchařů z vybraných 
michelinových 
restaurací. Svoji roli 
zde pochopitelně hraje 
také tradicionalismus 
a národní hrdost. 

Španělskou 
šunku mám  
tak rád…

T e x t :  T r a i a n  U r b a n ,  S a b o r e s . c z
F o t o :  a r c h i v

g u r m á n

Když se zeptáte v italské restauraci, kte-
rá šunka je nejlepší na světě, odvětí vám 
bez váhání, že parmská. To samé řekne 
Chorvat o pršutu, Belgičan o šunce ar-
denské a tak dále. Ovšem když položí-
te tutéž otázku nezávislým znalcům, lhos-
tejno zda ve Španělsku, Francii, USA či 
v Japonsku, dotyční se podiví, na co že 
se to vůbec ptáte, protože každý přece 
ví, že nejlepší je šunka španělská. „Mezi 
sušenými šunkami osobně upřednostňu-
ji šunku španělskou, zvlášť lahodná je ta 
z polodivokých prasátek s černými kopýt-
ky. Nepohrdnu však ani dobrou italskou 
šunkou,“ potvrzuje Miroslav Kubec, Exe-
cutive Chef, InterContinental Praha.

Jamón Ibérico
Španělsko je v produkci sušených šunek 
světovou velmocí a zdejší iberská šunka 
je jednou z nejoblíbenějších delikates ne-
jen v gastronomii. Znalci tvrdí, že ji co do 
chuťových zážitků lze srovnávat snad je-
nom s kaviárem, husími játry a nejušlech-
tilejšími víny. Ta pravá, nejlepší a také 
nejdražší iberská šunka pochází ze zvlášt-
ního druhu polodivokých prasat. Jsou 
černá, s velkýma ušima. Šunka z nich se 
mimo jiné pozná tak, že je k mání i s čer-
nými kopýtky – odtud běžně užívané po-
jmenování Pata negra.

Tradiční prase domácí nemá s prasetem 
iberským mnoho společného. To iberské 
má totiž vzácnou genetickou vadu. Jeho 
svalstvo je tak málo kompaktní, že umož-
ňuje, aby do něj ve velké míře pronika-
ly tuky. Zatímco v plátku klasické šunky 
se tuky nacházejí po okrajích, plátek iber-
ské šunky je doslova protkán žilkami tuku. 
Proto je tak delikátně jemný. 

Dalším charakteristickým znakem, ovliv-
ňujícím výjimečnou chuť Jamón Ibérico, je 
skutečnost, že iberské prase se pase vol-
ně a živí se výhradně žaludy. Tomuto způ-
sobu výkrmu se říká „montanera“. Vzhle-
dem k tomu, že dubových a korkových 
hájů je na Iberském poloostrově sotva 
700 000 hektarů, objeví se ročně na trhu 
maximálně jeden milion kusů pravé iber-
ské šunky bellota. I tento fakt ovlivňuje její 
exkluzivitu a vysokou cenu.  

Prasata jdou na porážku, když jsou mini-
málně rok stará a váží zhruba 80–115 kg, 
nejvyšší povolená váha je 180 kilo. Porá-
ží se pouze od října do února. Nejcenněj-
ší částí jsou kýty, vážící maximálně 12 kg. 
Protože prasata mají dostatek pohybu, je-
jich maso je skutečně masitý sval s při-
měřeným množstvím tuku. 

Opracované, odleželé, přirozeně vychla-
zené, rozhodně však nezmrazované kýty 
se máčejí ve slaném roztoku, macerují, 
omývají a dále opracovávají, aby nakonec 
měsíce zrály jako dobré víno. Kýty zra-
jí zavěšené ve speciálních sklepech, které 
mají optimální mikroklima a mikroflóru do-
dávající šunkám nenapodobitelnou chuť 
a strukturu. Pro chov a zrání nejvhodněj-
ší španělskou oblastí, odkud také pochá-
zí nejznámější a nejoceňovanější iberská 
šunka s označením 5J, je region Jabugo.
Šunky zrají minimálně patnáct měsíců, 
nejkvalitnější i dva roky. Během procesu 
zrání se na třech místech speciálním bod-
cem kontroluje kvalita. Samotná iberská 
šunka se dále rozlišuje na bellota, cebo 
a recebo; nejkvalitnější je bellota. Za 
zmínku rozhodně stojí, že obsahuje zdra-

vé nenasycené tuky, které mají údajně 
ještě prospěšnější vliv na zdraví než olivy. 

Plátek iberské šunky má více či méně in-
tenzivní rudé zbarvení v libové části, kte-
rá je protkána žilkami tuku. Musí mít vý-
raznou vůni, nasládlou, nikoli slanou chuť, 
a následnou dochuť s dlouhým doznívá-
ním na patře. 

Ročně 
se na 

trh dostane 
maximálně 
milion kusů 
pravé iberské 
šunky bellota.

O dalších sušených šunkách  
se více dozvíte na  
www.profesorkiwi.cz 

Tipy Miroslava Kubce,
šéfkuchaře hotelu 
InterContinental Praha

Výběr sušené šunky jde ruku v ruce 
s cenou; zde je opravdu nutné potvr-
dit, že čím dražší, tím lepší. Pro mi-
lovníky vybraných pochoutek je to, 
jako když si dají husí játra nebo ka-
viár.

Šunka musí být dobře vysušená 
a nakrájená dlouhým ostrým nožem 
na slabounké, téměř průhledné plát-
ky. Konají se dokonce soutěže v krá-
jení, na nichž se hodnotí, jak dlouhý 
a jak tenký plátek dokáže soutěžící 
jedním tahem uříznout.

Co se týká kombinace chutí, k suše-
né šunce se výborně hodí meloun, 
ale rozhodně ne červený, vodní. Do-
poručuji dobře vychlazený meloun 
Cantalup a slabé plátky šunky. 

Pokud jde o tepelnou úpravu, tak vy-
nikající jsou například grilované te-
lecí medailonky zabalené do plátků 
sušené šunky – maso dostane úžas-
nou kořeněnou chuť. 

Odkrajování tenkých plátků z celé kýty 
přímo před zraky hostů je velice efektní, 
vyžaduje však jistou dávku zručnosti
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Úkolem sommeliera je vybrat ze zásob sklepa 
a doporučit hostovi víno, které se nejlépe sbratří 
s krmí, již si objednal. Což více či méně platí, sklepníci 
znají své řemeslo i svá vína tak dobře, že si poradí 
i s nejbizarnějšími kombinacemi. Je zde ale něco, co 
by mohlo vinného číšníka vést ke snaze hosta trochu 
napálit. Tím něčím jsou pochopitelně peníze.

Jak prodat   
„pecku“?

Hostovi, kterého mají v jeho oblíbené re-
stauraci za váženého zákazníka, se to asi 
nestane. Nevěřím ani, že by se tak dělo ve 
špičkových podnicích pražské gastrono-
mie. Existuje však možnost, kdy se som-
melier ve snaze vylepšit si bilanci procent 
za tržby – pokud je odměňován na tomto 
základě – pokusí hostům trochu „provět-
rat“ peněženku. 

Současný host už ale není ten naiva, je-
muž jde přesvědčivými slovy a mírně ná-
tlakovým projevem vnutit cokoli. Proto se 
začínají objevovat daleko sofistikovaněj-
ší metody. Například navrhnout, aby host 
místo vína z téhož sklepa, ale druhé řady, 
které „sedminásobně“ rozšíří chutě, zvo-
lil jiné. První etiketu, veleznámou a vyhlá-
šenou, jež umí do chuťového vějíře vnést 
aspektů „devatero“. Což je v pořádku, po-
kud ovšem cenový rozdíl mezi oběma lah-
vemi není vyšší než útrata za celé pěticho-
dové menu. 

Když do hosta „půjdete“ lahvemi k jídlu 
sice příslušnými, ale z nejvyšších pozic ce-
nové relace, může se vám lehko stát, že 
vás umírní dotazem po jiné, stejně poslou-
živší etiketě, ovšem v akceptovatelné ce-
nové rovině. V takovém případě „zabrz-
děte“, ostatně jste profesionálové a víte, 
že host má vždy pravdu. Hra končí, zkusi-
li jste to, neprorazili jste, zato už víte, jak 
a co hostovi nabídnout. Pokud ovšem – 
opakuji, stává se to zřídkavě, ale přece jen 
stává – budete tvrdošíjně trvat na svém 
a „tlačit hosta do rohu“, pak vězte, že ně-
kde je chyba. A potom se nedivte, když 
hosta ztratíte. V pokusech o „upselling“ 
vína existuje ještě jedna oblíbená hra. Je 
daleko prostší a svým způsobem úsměv-
ná. Když jsou totiž na place „vínonoši“ dva, 
zpestřují si práci soutěží, kdo udá větší 
„pecku“. Tohle je ale o něčem jiném: cílem 
není vylepšit si finanční profit, jen si po-
hrát. A musí se tak dít s tichým souhlasem 
hostí, povětšinou štamgastů, kteří si draž-

ší a drahé sklepy dopřávají poměrně čas-
to. Poznají, oč běží, a dokáží se sommelie-
ry takovou hru hrát. Ovšem pouze tehdy, 
když nabízená vína dokonale souzní s po-
krmy, k nimž jsou předkládána.

Ale zpět k urputným sommelierům. Bývá 
zvykem, že jde-li host do restaurace, zpra-
vidla zná její kuchyni a zhruba ví, jaká vína 
se s ní nejvíce „kamarádí“. Což v praxi zna-
mená, že má jistou představu o oblasti, 
odrůdě či druhu vína. Zkušeností mají gur-
meti a pravidelní hosté dobrých a lepších 
podniků už dost na to, aby se ve svém 
odhadu trefili. Když potom – kupříkladu 
v podniku španělském či italském – zní 
první sommelierovo doporučení na Grand 
Cru Classé z Bordeaux, host zavětří něja-
kou nekalost, zpozorní, možná i zapochy-
buje o vašich kvalitách. 

Povětšinou následuje z hostových úst 
upřesnění oblasti, případně i upozornění, 
že zrovna netouží popíjet „supertoskánce“ 
nebo kalifornské „bariky“ astronomických 
cen. Vždyť jsou tisíce dalších vín, možná 
s ne tak zvučným jménem sklepa, která la-
hodí patru a s jídlem splývají ve vzácné 
shodě. Pokud je sklepník jen trochu profe-
sionálem, okamžitě prohlédne svoji prohru. 
A měl by v ten moment „přešaltovat“ na ji-
nou parketu. Z hostovy poznámky je zcela 
zřejmé, kdeže je oblast, i ta cenová, v níž 
se chce pohybovat. Respektujte ji. Roz-
hodně nezaškodí, když si osvojíte něco 
málo z umu poznat člověka. Tak, jako si vy 
„čtete“ hosta, může si i on otaxovat vás. 
Pokud oba při prvním zaskřípání poznáte 
a uznáte, že „padla kosa na kámen“, může 
se už celé další dění nést v duchu vzájem-
ného respektu a korektnosti. 

Sommelier profesionál by měl mít jediný 
cíl. Optimálně složit pořadí vín k servíro-
vaným chodům, tak aby hosté byli nadše-
ni, důvěřovali mu a vrátili se k němu. Vždyť 
„prodává“ také sám sebe. 

T e x t :  M i l a n  B a l l í k
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Triko pro pamětníky, otrhané šortky a pantofle. 
Na pohled nic zvláštního, nacházíte-li se 
někde v malebné krajině poblíž Kerska. Tady 
však jsme v restauraci zvučného jména 
v centru Prahy, a tak je údiv nad hostem právě 
usedajícím ke stolu zcela na místě. 

O šatech  
a vínech

Obavy se zmocnily našich myslí při pohle-
du na jeho ústroj a při vědomí, že voda se 
tu nabízí za stokorunu. Prvních pár slov 
s personálem napovídá, že půjde o příjem-
ného hosta. Pak se ale stalo něco do té 
doby nepředstavitelného. Aperitivek, „ful-
lová“ večeře a dotaz, zda by pan somme-
lier neměl chviličku. Sommelier se u stolu 
zdržel dobrou půlhodinku a jsem si jistý, že 
kapky potu na jeho čele nezpůsobilo hor-
ko, ale snaha udržet krok v konverzaci. La-
hev Champagne na rozjezd, a to prosím 
žádného druholigového. Ročníkový Krug, 
a pak že prý se uvidí, jak dál. 

Jedinečný příklad toho, že soudit hosta 
podle kvality jeho outfitu rozhodně není 
na místě. A právě tento zprvu lehce odta-
žitý přístup patří k nejčastěji viděným ne-
švarům, jichž se personál dopouští. Ne-
mluvě pak o komentářích, které mohou 
být slyšet ještě daleko od místa, kde se 
číšníci a servírky shlukují. Věřte, že s ta-
kovým přístupem toho hostovi moc ne-
prodáte. Nutno ovšem uznat, že ustrojení 
hosta je jedním z vodítek, jak ho otipovat. 
A také jaká vína nabízet. Oblečení, boty 
a způsob chování jsou tím jediným, co 
o hostovi víme až do chvíle, než jej osloví-
me s nabídkou.

Velmi důležitou roli hraje dobrá informova-
nost. Pokud tedy přistupuji již s konkrét-
ní nabídkou vína, musím znát hostův výběr 
jídla! Jen tak je pochopitelně možné dopo-
ručit správné víno, které perfektně dopro-
vodí hostovo menu. Odpovídat na dotaz: 
„Víte, co jsem si objednal?“ slovy: „Mo-
ment, hned to zjistím“ je nemyslitelné a ne-
omluvitelné. V ten moment ztrácíte kre-
dit a vaše pokusy o úspěšný prodej budou 
přinejmenším složité. 

Vždy se vyplatí mít připravených něko-
lik alternativ. Z charakteristiky restaura-
ce vyplývá, jaká suma se v průměru za 
víno vydá, a tak je dobré pohybovat se 

v blízkosti této hranice s tím, že u jedno-
ho či dvou vín bude cena položena výše. 
Ovšem růst musí i kvalita, nikoli jen cena. 
Z rozhovoru již vyplyne, v jakých relacích 
se host hodlá pohybovat a která lahev 
bude dnes vítězem. Stěžejním předpokla-
dem k úspěchu při doporučení hodnot-
nějšího vína je stoprocentní znalost vin-
ného portfolia restaurace. Tu musí mít 
sommelier doladěnu k naprosté doko-
nalosti. 

Rovněž je nutné si uvědomit, že dnešní 
host je o poznání mlsnější, světaznalý. Vě-
hlasné vinohradnické oblasti světa často 
procestoval horem dolem. Vinaře, neboť 
i to dnes patří k životnímu stylu, zná osob-
ně, mnohdy lépe než sám dovozce či dis-
tributor jejich vín.

Právě takový host se může rozplynout, 
pokud se mu dostane něčeho neočeká-
vaného. Těžko zde nabízet vína velkých 
jmen, ta už zná a vybrat si je dokáže 
sám. Nabídnout víno ze sklepů, o nichž 
se v časopisech nedočte, ač kvalitou se 
těm „tabuizovaným“ vyrovná, může být 
klíčem k jeho černé schránce. V očích 
gurmetových pak osobnost takového 
sommeliera roste jako houba po dešti, 
a ani kasa dané restaurace obvykle ne-
přijde zkrátka.

Je ale stále mnoho podniků, které svým 
sommelierům nedávají prostor k tvorbě 
vinného lístku. Bohužel. Právě to bývá do 
značné míry začátek špatného konce, ne-
úspěchu. Sommelier jest tím, kdo hovo-
ří s hostem a přímo ovlivňuje jeho rozho-
dování o výběru vína. Je-li tedy vinná karta 
sestavena bez něj a vína, která má prodá-
vat, si nezískala jeho důvěru, vede předem 
prohraný boj. Taková práce netěší a vý-
sledky jsou mizivé. Neboť víno, o kterém 
jako sommelier nejsem přesvědčen, ne-
doporučím. Ani kdyby bylo ve sklepě je-
diným. 
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„Ultradrahá vína bývají poptávána 
hlavně luxusními hotely, ale i někte-
ré restaurace si dávají velmi záležet 
na tom, aby svým klientům nabíd-
ly opravdu velká vína. Pro tyto účely 
vytvářejí dodatečný vinný lístek zva-
ný „Private reserve“. V našem skle-
pě je nejdražším vínem Domaine de 
la Romanée Conti, ročník 1999 – za 
270 000 Kč. Víno obsahuje elemen-
ty, které nelze najít téměř u žádného 
jiného vína; poptávka mnohonásob-
ně převyšuje nabídku.“ 
Alexander Lochman, 
BACCHUS Vins & Champagne

Jaké nejdražší 
víno se vám 
osobně kdy 
podařilo prodat?

„Château Pétrus, ročník 1982, 
cena 149 000 Kč, a Château 
Pétrus, ročník 1997, cena  
88 000 Kč.“ 
Sommelier David Podgorný, 
ARIA hotel, restaurace CODA

„Osobně se nemohu pochlubit 
zrovna rekordní sumou, ale asi 
před rokem se mi podařilo do-
poručit a následně prodat dvě-
ma novým zákazníkům dvě lahve 
Dom Pérignon Vintage 1990, a to 
v pět hodin odpoledne – jejich 
původní plán byl jen zajít na skle-
ničku šampaňského po odpoled-
ním čaji. Jedna lahev u nás stojí 
téměř 16 000 Kč.“ 
Martin Hamáček, Bar Manager, 
Mandarin Oriental Prague

„Château Lafite Rothschild 1999, 
18 900 Kč.“ 
Martin Marek, 
La Casa Argentina

„Sommeliera jako takového 
u nás nemáme, ale o vína se za-
jímá každý z obsluhujícího per-
sonálu. Podle mých zjištění bylo 
v naší restauraci nejdražším pro-
daným vínem Château Margaux 
– 1er Grand Cru Classé Margaux 
1986, za 49 900 Kč.“ 
Michal Motyčka, 
Restaurant Manager, 
Terasa U Zlaté studně

„Château Cheval Blanc, 1994, 
Premier Grand Cru Classé „A“ 
(Saint Emilion, Bordeaux, Fran-
cie) za 9 290 Kč.“ 
Petr Bouška, 
Zátiší Group, Bellevue 
Restaurant

„Château Mouton Rothschild, 
1994, 1er Cru Classé Pauillac,  
16 680 Kč.“ 
Klára Kollárová, 
La Degustation Boheme 
Bourgeoise

„Asi to bylo na konci roku 2005 
nebo na začátku 2006 v pařížské 
restauraci Baretto v Hôtel de Vi-
gny. Jednalo se o víno Domaine 
de la Romanee Conti, La Tache, 
1996, burgundské červené (Pinot 
Noir), a prodal jsem ho za 700 
eur. Dnes stojí 1 500 dolarů!“ 
David Milliére,
Kampa Group



Jak se stát osobností  
a budit respekt 

T e x t :  Z d e n ě k  R e i m a n n
F o t o :  a r c h i v

p r o f i t

Když se zamyslíte nad tím, kdo 
na vás v životě udělal dobrý 
dojem, zjistíte, že takový člověk 
obvykle znamenal více, než 
vy. Měl bohatší vědomosti a za 
sebou podstatné úspěchy. Ten 
člověk byl osobnost a budil 
respekt. V jeho společnosti jste 
byli pokorní, uctiví a navýsost 
slušní. Teď stojíte za barem 
a tou respektovanou osobností 
máte být vy. Přece také chcete, 
aby zákazníci byli vůči vám 
pokorní, uctiví a navýsost 
slušní.

Více příkladů naleznete na 
www.profesorkiwi.cz

Tvář falešného hráče 
Především nasaďte suverénní, aser-
tivní výraz. Tvařte se zdvořile, s pře-
hledem, a oblečte profesionální (ale 
přirozený) úsměv plný porozumě-
ní. Něco jako: „To je jedno, co chceš, 
umím všechno. Co ti dám, to si zamilu-
ješ, bude to přesně ono a příště zase 
přijdeš.“ Budit respekt znamená „vy-
padat“. Zde nejde o čistou košili, ale 
o výraz ve tváři. Když dáte najevo špat-
nou náladu, lidé se od vás odvrátí. Po-
kud vypadáte pobaveně, budou chtít 
znát ten vtip také. Zachvátí-li vás ne-
tečnost nebo smutek, neprojeví o vás 
zájem. Tvařte se tedy jako osobnost, 
jako sebevědomý znalec, ale nikoli 
jako nafoukaný machr. Někdo se s ta-
kovým obličejem narodí, jiný ho časem 
získá, několika málo není pomoci. I oni 
se však mohou naučit tvářit se ales-
poň důstojně. Časem přijdete na to, 
že jste tím, kým se cítíte být, a úměrně 
tomu se i tváříte. A tak vás také budou 
všichni brát. 

Aktivní naslouchání
Jednou z důležitých dovedností těch, 
které respektujeme, je umění aktiv-
ně naslouchat. Američan pan Dale 
Carnegie říká: „Chcete-li být dobrými 
partnery v rozhovoru, buďte bedlivý-
mi posluchači. Chcete-li být zajímaví, 
zajímejte se. Ptejte se na věci, na něž 
druhý rád odpovídá.“ Možná to je jed-
no z hlavních tajemství úspěchu ob-
líbených barmanů: nechají lidi vypo-
vídat se. Ale ne každému barmanovi 
se svěříme, jenom některým. Snažte 
se, abyste to byli právě vy. Postave-
ní schopného barmana nebo servír-
ky je neustále podceňované. Jsou to 
však oni, kteří často řídí úspěch pod-
niku svým doporučením, vlivem, tak-
tem, uměním komunikovat, smyslem 
pro pravdu a spravedlnost, slušnost. 
Prostě budí respekt a mnohdy i úctu. 
Doufejme, že i u šéfů.
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Osobnost budící respekt  
a autoritu:
; �nechá partnera vzhlížet k sobě 

nahoru
; neustále udržuje oční kontakt 
; často oslovuje partnera jménem
; mluví v krátkých větách, spisovně
; �projevuje zájem o názory 

partnera
; pravidelně klade otázky
; �projevuje pochopení pro odlišný 

názor
; �usmívá se při každém vítání 

a loučení
; �vyjadřuje radost ze setkání, 

skládá komplimenty
; poděkuje při každé příležitosti
; �plně se soustředí na to, co právě 

dělá, a udělá to dobře
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Kávovník je tropická stále-
zelená dřevina, která pochá-
zí z Etiopie. Rozšířil se nej-
dříve do Arábie a potom 
i do ostatních zemí, nejví-
ce do Brazílie, Jižní Ameri-
ky a Asie.

Botanicky řadíme kávovník 
do rodu Coffea a čeledi Ru-
biaceae (mořenovité). Tvo-
ří nízké keře nebo strom-
ky s vodorovně rozloženými 
větvičkami.

Všeobecně roste kávovník 
ve středním tropickém pás-
mu mezi obratníkem Raka 
a obratníkem Kozoroha. 
Existuje několik tisíc dru-
hů kávovníků, na plantážích 
se však v podstatě pěstují 
jen druhy dva – coffea arabi-
ca a robusta. Třetí druh ká-
vovníku – coffea liberica – 
se v omezeném množství 
plantážně pěstuje v Malajsii 
a západní Africe.

Arabica roste ve vyšších 
nadmořských výškách 
(900–2 000 metrů), rostlin-
ka plodí první sklizeň až po 
šesti letech. Káva typu ara-
bica má jemnou, ale příjem-
nou a výraznou chuť, často 
do kysela (záleží na odrůdě 
a stupni pražení), a nezamě-
nitelnou intenzivní vůni. Tím, 
že má arabica méně kofei-
nu (1,2–1,7 %) než robusta, 
je i zdravější. Arabica tvoří 
zhruba 75 % světové pro-
dukce kávy.

Robusta roste v nižších nad-
mořských výškách (200–600 
metrů), potřebuje stabilnější 
a teplejší klima, ovšem první 
sklizeň plodí již po dvou le-
tech. Robustu bychom mohli 
charakterizovat jako „silnou 
kávu“. Má nahořklou chuť, 
spíše drsnou, aroma poně-
kud slabší. Robusta obsahu-
je poměrně vysoký podíl ko-
feinu (1,6–3,2 %).

Nejkvalitnější káva se pěs-
tuje v zemích, jakými jsou 
například Brazílie, Kolumbie, 
Kostarika, Guatemala, Togo, 
Keňa a Etiopie.

Na každé rostlince dozrá-
vají bobule, které se sbíra-
jí ve chvíli, kdy mají tmavě 
červenou barvu. Uvnitř kaž-
dé bobulky jsou dvě kávová 
zrníčka, která jsou na sebe 
nalepená. 

Pokud chceme dosáhnout 
vysoké kvality kávy, dává-
me přednost té, která se 
sbírá ručně, a vybírají se jen 
opravdu zralá zrníčka. 

Kávové bobule se po sbě-
ru dále zpracovávají. Existu-
jí dva druhy zpracování – su-
chý a mokrý. 

Suchý způsob vyžaduje, aby 
se sklizené kávové bobu-
le nejprve usušily na slunci. 
Teprve potom jsou zbaveny 
slupky. U kávových zrn zpra-
covaných suchou metodou 
lze na povrchu zřetelně vidět 
zbytky pergamenu. 

Mokrý způsob předpoklá-
dá, že kávové třešinky jsou 
ihned po sběru ponořeny 
do vody, kde fermentují. Při 
tomto procesu absorbují ká-
vová zrnka vodu a získáva-
jí tím vlastnosti, které dále 
ovlivní chuť kávy. Nakonec 
se zrna promývají vodou, na 
povrchu jsou viditelně hlad-
ká a čistá.

Dále se zelená zrníčka tří-
dí podle velikosti a kvality 
a následuje transport, vět-
šinou lodí, do různých zemí 
celého světa. Káva se skla-
duje v jutových pytlích po 
60 kg. 

Poslední částí zpracování 
kávy je pražení. Zrníčka pra-
žením ztrácejí na hmotnos-
ti, protože se z nich při pra-
žení odpařuje voda. Zároveň 
však v průběhu pražení 
zvětšují svůj objem. Pražení 
je velmi důležitý proces, bě-
hem něhož zrnka získáva-
jí své výsledné chutě a aro-
mata. 

Po upražení se prodáva-
jí samotné odrůdy nebo 
se z nich míchají oblíbené 
směsi.

T e x t :  P e t r a  V e s e l á
F o t o :  N e s p r e s s o

g o r i e

k a t e

V posledních letech ji oceňujeme stále víc. Povzbuzuje, chutná, voní… 
Lahodná káva. Nad klasickým „turkem“ dnes jednoznačně vítězí „káva 
bez lógru“, která může nejen dobře chutnat, vonět, nedráždit žaludek, 
ale dokonce mít i vitaminy! Co všechno je potřeba udělat pro to, aby káva 
taková byla? Jak ji vybírat? Jak ji připravovat? Barlife vám přináší nový 
seriál; a vezmeme to pěkně od začátku, aby se už nikdy nikdo nemohl 
vymlouvat, že nevěděl, že…

Typologie kávy I.

Vzkaz z minulosti
Jeden středověký francouzský poutník 
zanechal v poslední jeskyni, kde pobý-
val, toto poselství:

Když máš pocit, že jsi poražen, jsi. 
Když myslíš, že se toho nemáš odvážit, 
nemáš. Když chceš vyhrát a myslíš, že 
nemůžeš, nevyhraješ. Když myslíš, že 
prohraješ, prohraješ. Až jednou zjistíš, 
že úspěch začíná tvou vůlí – záleží je-
nom na tom, jak se cítíš.

Hodně zbabělců zklame, sotva něco 
začali. Mysli ve velkém a tvoje záslu-
hy porostou, mysli v malém a zůstaneš 
pozadu. Mysli, že můžeš, a povede se 
ti. Záleží jenom na tom, jak se cítíš.

Bitvy života nevyhrává silný nebo rych-
lý, ale dříve či později ten, který si mys-
lí, že může.
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Internet s sebou vedle nepříjemností jako spam, pirátství 
a podvržené webové stránky přinesl i řadu skvělých věcí. 
Mezi ně jednoznačně patří komunity. Internet udělal z fy-
zické vzdálenosti mezi lidmi zcela nepodstatnou záleži-
tost, osoby s podobnými zálibami mohou navázat kon-
takt, kdykoli se jim zachce. Specifické komunity výborně 
fungují jako protipól ke klasickým recenzentům. A je jed-
no, zda se jedná o koncert, divadlo, film či restauraci. 

Není úplně od věci přečíst si vedle recenze od někoho, 
kdo je v dané oblasti mnohaletým profesionálem, i ná-
zory těch, kteří se na svět dívají jinýma očima. Hodno-
cení komisaře od Michelinů je jedna věc, ale zkušenos-
ti „normálních“ hostů (kterých je většina) bývají mnohem 
zajímavější. Vedle doporučení tak mohou vaši potenciál-
ní hosté zjistit o vašem podniku vše podstatné – nejen 
z vašeho webu, ale i z hodnocení uživatelů internetu na 
různých diskuzních fórech. 

Tento způsob je bezpochyby dostatečný, pokud má váš 
potenciální host čas vše dopředu plánovat. Ale co když 
se z ničeho nic ocitne uprostřed města, hladový, žíznivý 
a plný chuti vyzkoušet nějakou novou restauraci či bar? 
Ve světě se začíná rozbíhat nová komunitní síť zaměře-
ná na všechny gurmány! Díky moderním technologiím to 
mají opravdu jednoduché. 

Aplikace StreetFlow, která je nyní dostupná pro iPhone, 
funguje jako kompletní průvodce po okolních restaura-
cích, barech a kavárnách. Kompletní, aktuální a okomen-
tovaný elektronický bedekr do kapsy. Takový všelidový 
Michelin, který ovšem nabízí mnohem víc! 

Díky GPS modulu v telefonu si program zjistí, kde se 
přesně uživatel nachází, a podle toho se mu objeví se-
znam podniků v nejbližším okolí (řazeno od nejbližšího 
k nejvzdálenějšímu). Stačí v telefonu zvolit restauraci, 
která vypadá zajímavě, a hned se objeví její hodnocení 
od jedné do pěti hvězdiček, fotografie, adresa, kontakt 
a komentáře lidí, kteří již podnik navštívili.

Kdokoli může k podni-
ku přidat novou foto-
grafii – třeba povedené-
ho či naopak zpackaného 
steaku – a vlastní komen-
tář. Důležité je i to, že uži-
vatelé mohou předchozí ko-
mentáře označit za pravdivé 
nebo upozornit na komentář, 
který je lživý a nezakládá se 
na pravdě. To je pravé kouz-
lo demokracie! Pokud se zvo-
lený podnik jeví jako ten pravý 
pro dnešní večer, stačí si ne-
chat zobrazit polohu na mapě 
a vyrazit. 

Jestliže nabídka nejbližších re-
staurací a kaváren uživatele ne-
nadchla, stačí použít vyhledává-
ní a zadat jakékoli kritérium (ulice, 
druh podniku apod.) a ze zobraze-
ných možností vybrat podle svého 
gusta. Každý uživatel si navíc může 
sestavit svůj vlastní seznam oblíbe-
ných podniků nebo vytvořit síť vlast-
ních kamarádů a sledovat jejich hod-
nocení. 

Již nyní lze nalézt při toulkách Prahou ně-
kolik hodnocených restaurací v centru (U Pet-
ráňů, U Vincenta, Casa Blu, Lucky Luciano, U Patrona, 
U Řezníka, Barabizna, Grosetto, La Tratoria, Di Carlo...). 
S nástupem prodeje iPhonu u nás, a vzhledem k pravdě-
podobnému rozšíření programu StreetFlow i na jiné te-
lefony, se dá očekávat, že hodnocených podniků bude 
rychle přibývat. 

Takže pozor! Kdokoli z vašich návštěvníků může být tím 
nejpřísnějším kritikem, kterého jste kdy potkali!

T e x t :  P e t r  M á r a
F o t o :  a r c h i v

t r e n d

Víc hlav, víc ví. Stará známá pravda. A díky 
internetu dáte více hlav dohromady během pár 
vteřin. Proč? Abyste dostali odpověď na svou 
otázku. Třeba doporučení na místo, kam zajít na 
obchodní schůzku nebo na šťavnatý steak. Získat 
názor většiny je jednodušší, než byste čekali. 
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100% horeca professionals

Tequila

Největší mýty o tequile

Letní drinky

Mojito

Zlatá pravidla

Aby pivu bylo dobře II.

Hamburger

Základy mixologie – techniky přípravy

Jak skladovat a podávat víno

Vybíráme značku kávy

Pirat 02.indd   1 15.7.2008   16:22:53

Nový odborný B2B časopis 
pro manažery a majitele 

gastro podniků B kategorie

Od tvůrců nejčtenějšího 
časopisu pro top gastro 

Barlife a f&b portálu
 Profesorkiwi.cz

Ukázkové číslo: 
www.linkman.cz/ukazka_Pirat.pdf

Předplatné objednávejte 
na tel. 225 985 225 nebo na www.send.cz
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Barová scéna  
po setmění

T e x t :  A l e x a n d e r  M i k š o v i c
F o t o :  a r c h i v

b a r i n k y

BAR COSMOPOLITAN na Kováčskej 
v Košicích je tak trochu „bugsy“ pře-
krásného východoslovenského Starého 
města. Dokonce na lístku nechybí ani 
High Society či Der Clou. Nadja vám je 
připraví stejně bezchybně jako kterýko-
li jiný drink, který jí popíšete. Jen míst-
ní twist Cosmopolitanu za žádnou cenu 
neprozradila…

KATEŘINA KLUCHOVÁ, absolutně nejú-
spěšnější absolventka Jan Becher Per-
nod Ricard Bar Academy, dala sbohem 
populární vrchlabské diskotéce na Dol-
ské a nastoupila do baru Bar & Books 
v Praze.

PAVEL F. VAĎURA & MARTIN TOMÁ-
ŠEK, kteří po nějaký čas spolupracova-
li v pražském baru Back Doors, se opět 
na krátkou dobu sešli, když vedli bar 
v Party Stanu v rámci letošní Letní fil-
mové školy v Uherském Hradišti.

PAČIK PAČIK je arménsky Pusa, Pusa. 
Je jednou ze specialit, kterou má ve 
svém repertoáru Roman Abgaryan, jenž 
v současné době působí v košickém 
design hotelu ZLATÝ DUKÁT. Proč se 
jeho kompozice (z grapefruitové vodky, 
Passoa a čisté šťávy granátových jab-
lek přímo z Jerevanu, to vše doplněné 
sektem Hubert) takhle jmenuje? „Jedna 
pusa nestačí,“ říká barman, jehož mož-
ná letos uvidíme hostovat v Praze.

IVANA ŠORMOVÁ, v uplynulých třinácti 
letech charismatická personifikace ko-
ňaku Hennessy a šampaňského Moët 
Chandon (a samozřejmě Bondova ob-
líbeného Doma Perignona) v České re-
publice, hodila v červenci ručník do rin-
gu změn, otočila koráb své nesmírně 
úspěšné kariéry o sto osmdesát stup-
ňů a nastoupila na generální ředitelství 
Českých drah. God Save Hennessy & 
Moët Chandon!

ABSOLUT BAR v Havlíčkově Brodě hle-
dá barmana nebo barmaid. Podnik je 
svým způsobem raritou – nemá totiž 
k dispozici šejkr. „Všechno připravuje-
me v mixéru. Je to pohodlnější,“ přizná-
vá Petra, která studuje vyšší odbornou 
školu sociální práce a kontakt s hosty 
považuje za příležitost k setkání s lidmi 
– možná svými budoucími klienty?!

„KDO SI DÁ V PREŠOVĚ PANÁKA, dá 
si v Košicích koktejl,“ popisuje rozdíl 
mezi místním „hradcem“ a „pardubice-
mi“ Martin Žarnay, barman košického 
CAVEARIA THEATRU. Podnik je otevřen 
od května v budově tzv. malého divadla. 
Martinovou specialitou je SANTIAGO 
BLAZER na bázi rumu Matusalem s do-
tyky bílého kakaového likéru a šupin 
pomerančové kůry. Praxe v londýnském 
Soho je na jeho kreativitě znát…

BAR BAR v Liberci oslavil v červnu první 
narozeniny. Sfouknout první svíčku při-
šel zástup štamgastů, kteří využili skvě-
lého počasí a rozjeli uvnitř i na zahrádce 
důstojný oslavný mejdan.

CAFÉ BAR RODRIGO v Liberci se vy-
znamenal. Od otevření letos v červnu 
předkládá hostům nápojový lístek na-
dupaný pravopisnými chybami: Tangue 
(místo Tanqueray), Moskow Mulle (zřej-
mě Moscow Mull), Gret hound (správ-
ně Greyhound), Hanover Drinks (míně-
ny patrně Hangover Drinks), Bob Roy 
(jasně Rob Roy) a vrchol všeho Zacapa 
Gewtenaria (Zacapa Centenario)… Hrů-
za, ale hlavně že rozumíme!

LITTLE HAVANA je další zajímavý bar 
na košickej Kováčskej. I zdejší barmaid 
Lenka má zahraniční praxi – působi-
la nějaký čas v Irské republice. Vrátila 
se dostudovat vysokou školu manage-
mentu cestovního ruchu. A jen tak „by 
the way“ kmitá za pultem podniku, kte-
rý se někdy z minuty na minutu změní 
v akademii salsy, v níž společně účinkují 
hosté i obsluhující tým.

PIVNÍ PÍPA v podobě alt saxofonu je 
jednou z kuriozit baru v objektu agentu-
ry GES na košickém náměstí Laca No-
vomeského. Nic samoúčelného: Stě-
ny jsou pokryty fotografiemi jazzmenů 
(hrála tu např. formace Laca Décziho, 
saxofonista Milan Markovič a řada za-
hraničních hostů), mezi nimiž je i fotka 
majitele, jenž hraje na bicí. Každý pod-
zim se zde pořádá pravidelný jazzový 
festival.

REVOLUČNÍ ULICE a její nejtěsnější 
okolí v Liberci směřují k označení ber-
mudský trojúhelník, jak se říká ve Víd-
ni místu, v němž se soustředilo víc barů, 
než je tam metrů čtverečních. Počítej-
te se mnou: Boca Bar, Single Bar, Tora 
Tora, Ztráty a nálezy (nekuřácká restau-
race), Organza Café, Zoo Bar, Mystery 
Bar (vynikající!), Stereo Café, Irish Pub 
Hospůdka! A další podniky jsou ve sta-
diu projektů.

RADIM KACHLER, šéfbarman baru ME-
TRO CLUB v Havlíčkově Brodě, pou-
žívá účinný trik při zavěšování ozdo-
by na okraj sklenky: Nařízne ovoce, pak 
ale nůž otočí, zasune do štěrbiny sil-
nější část čepele a teprve pak zavěšu-
je. „Lépe se to dělá. Sklenka přece jen 
nemá okraj ostrý jako břitva, takže má 
v třešničce víc místa.“

S-KLUB, komplex gastronomických 
a zábavních středisek v areálu kole-
jí Technické univerzity v Liberci, začí-
ná dělat starosti konkurenci. V někte-
rých dnech se mu daří stáhnout až osm 
set lidí na zdejší diskotéku, kde se za 
barem ohánějí Adéla a Nicole. „V jed-
nu ráno se k nám dostanete, jen když 
se budeme znát,“ usmívá se spokoje-
ně majitel.

DITA, BARMAID brněnského baru Ab-
solut, používá zajímavý trik: Brčka (dvě; 
zkrácená) ke koktejlce nechává při-
mrznout. Poté, co nalije drink, je přiloží 
k vnější straně namražené sklenky. Drží 
– a host se diví…

Otvíráte nový bar? Chystáte zásadní změny? 
Připravujete výjimečnou akci? Dejte nám 
o tom včas vědět na alex.miksovic@volny.cz 
nebo na barlife@barlife.cz. 

OD PŮLNOCI DO OSMI RÁNO 
bude patrně v létě otvírat liberecký 
Shake Club 66. „Lidé chodí čím dál 
tím později,“ míní Achim Šipl. „Zřej-
mě se přizpůsobíme. Je lepší šetřit 
síly na noční vlnu, která k nám při-
vádí jak běžné hosty, tak i kolegy 
z ostatních nočních podniků.“

STANISLAV ČERVENEC, šéfbar-
man Panorama Baru žilinského 
hotelu Holiday Inn, plánuje rozsáh-
lou obměnu barového lístku, ze-
jména sekce whisky a koňaků. 
Zároveň chce pokročit k větší infor-
movanosti hostů o výrobním pro-
gramu a přidat klasické koktejly.

WINE BAR v Nitře zatím koktej-
ly z vína nenabízí, ale jak říká Miro 
Hubáček: „Je to jen otázkou času.“ 
Se sortimentem vín problémy mít 
nebude, spíš s omezeným počtem 
receptur. Tak kdybyste nějaký ši-
kovný drink znali, napište mu na 
mirohubacek@seznam.cz.

JAN DUŠEK, barman šenku v areá-
lu Břevnovského kláštera, se umís-
til na prvním místě při zkoušce na 
závěr kurzu barového minima, kte-
rou uspořádala za podpory Evrop-
ských sociálních fondů společnost 
Intercatering. S umístěním byla 
spojena věcná cena, jejíž součástí 
byl šejkr s logem BARLIFE.

BAROVÝ LÍSTEK brněnského kok-
tejlového baru Absolut zahrnuje 
užitečný slovníček hostům méně 
známých položek barového lístku 
a překlad některých pojmů potřeb-
ných k pochopení popisu míšených 
nápojů z angličtiny do češtiny.

CAFÉ & COCKTAIL BAR v Liptov-
ském Mikuláši je známý pod míst-
ním označením Kubo Bar. Důvod 
vyplyne až z nenápadné nálepky 
v obsáhlém barovém lístku: Zod-
povedný vedúci: Rastislav Kubáň. 
On sám a jeho kolegové Peter Pra-
votiak a Martin Holec mají za se-
bou řadu vystoupení na meziná-
rodním kolbišti (např. International 
Cocktail Competition 1999 v Göt-
teborgu a 2002 na Bledu) i doma. 
Jejich kompozice jsou zařaze-
ny v rubrice HOUSE PRIDE a pa-
tří k těm nemnoha z tisíců nových 
receptur, jejichž život je delší než 
den soutěžního předvedení.

BAGETERII jako bar cítí ikona libe-
recké mixologie Achim Šipl, před 
několika lety finalista Grand Prix 
Havana Club na Kubě. Provozuje ji 
(vedle svého Shake Clubu 66) od 
dubna a pochvaluje si, že se práce 
s bagetou, jejíž obsah se zákazní-
kem nejprve prodiskutuje, od prá-
ce barmana vlastně neliší.

Výhradní dovozce

Neubauer & syn spol. s r. o.
jemná vína a lihoviny

Psáry čp. 1, 252 44 Praha – západ,
tel.: 272 706 887, fax: 272 706 889
e-mail: info@neudrinks.cz
www.neudrinks.cz

Ovocné 
šťávy 
nejvyšší 
kvality



Letní akce
Ke každému objednanému baru do 
30. srpna 2008 dostanete zdarma 
designovou lampu v hodnotě 165 EUR. 
Lampa je jasně viditelný bod (přibližně 
220 cm nad zemí) a další pomůcka, 
která přitáhne zraky hostů k vaší 
značce a vašemu baru. Lampa je přímo 
napojená na napájecí systém těla 
barpultu. Na výběr máte válcový nebo 
hranolový tvar.
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Potýkáme se s problémem krádeží na 
zahrádce před naší restaurací (např. 
zákaznici zmizí kabelka, kterou měla 
položenou na židli vedle sebe). V takovém 
případě nastává nepříjemné dohadování… 
Kdo za vzniklou situaci odpovídá?
Podle § 433 odst. 2 občanského zákoníku odpovídá 
provozovatel za škodu na věcech odložených na mís-
tě, kam se obvykle odkládají. To je zpravidla uvnitř re-
staurace – na věšáku či v šatně. Odložením věci musí 
vzniknout stav, kdy zákazník ztrácí nad touto věcí do-
zor a možnost s ní disponovat – vystavuje ji tak ohrožení 
odcizení. O odloženou věc proto nejde, pokud ji zákaz-
ník položí vedle sebe – např. kabelka na stole nebo kufr 
pod stolem, neboť má věc pod bezprostředním dozo-
rem. V tomto případě proto odpovědnost provozovate-
le nevzniká. Doporučuji však zahrádku označit tabulkou 
s upozorněním, že věci se odkládají uvnitř provozovny, 
např. na věšáku. Má-li provozovna šatnu a je-li na to host 
dostatečně upozorněn, odpovídá provozovatel pouze za 
věci uložené v této šatně. Pokud není k odkládání věcí 
provozovatelem žádné konkrétní místo vymezeno, odklá-
dají se věci tam, kde je to obvyklé.

Mezi hosty našeho podniku je velký 
podíl zahraničních turistů, kteří by 
uvítali možnost platit v eurech. Jaká jsou 
pravidla při stanovení kurzu – musíme 
se držet aktuálního denního kurzovního 
lístku, nebo můžeme sami určit, že u nás 1 
euro = 25 Kč?
Devizový zákon při plné směnitelnosti koruny nebrá-
ní, aby vypořádání závazku (tedy i prodeje služeb a zbo-
ží) bylo dohodnuto v jiné měně než české, a to i na úze-
mí České republiky. Je však třeba vycházet ze zásady, že 
zákonným platidlem v České republice je česká měna, 
placení v cizí měně proto nelze požadovat. Českou 

měnu nelze v obchodě odmítnout jako platební prostře-
dek. Nic však nebrání tuzemci, aby přijímal plnění v cizí 
měně, pokud spotřebitel placení v cizí měně požadu-
je. Přijímání platby v cizí měně není obchodem s devizo-
vými hodnotami podle devizového zákona, a ani vrácení 
peněz v jiné měně, než bylo placeno, nevyžaduje devizo-
vou licenci a je věcí dohody smluvních stran. Stejně tak 
i kurz eur je věcí dohody. Takový způsob přijímání platby 
v cizí měně je však třeba důkladně konzultovat s daňo-
vým poradcem nebo účetním.

Existují nějaké předpisy ohledně vracení 
hotovosti na stravenky? Když je například 
účet 51,- Kč a host chce platit dvěma 
padesátikorunovými stravenkami, tak já 
na tom ve finále prodělám.
Existenci stravenek umožňuje náš současný zákon 
o dani z příjmů. Jeho výhodou pro zaměstnance je, že 
tento nepeněžní příjem (ve formě stravenek) není zda-
něn. To znamená, že pokud by zaměstnanec straven-
ku v obchodě vyměnil pouze za peníze, jednalo by se na 
jeho straně o nezdaněný příjem. V zásadě by tedy měl 
zaměstnanec stravenku zcela vyčerpat a nedostat na ni 
vráceno. Poskytovatelé těchto služeb (vydavatelé stra-
venek) na tuto otázku neodpovídají a většinou necháva-
jí způsob nákupu za stravenky pouze na obchodníkovi. 
Pokud se vám tedy nevyplatí na stravenku vracet peníze, 
tak nemusíte. Mnoho obchodníků to řeší tak, že na stra-
venky vrací maximálně 5 Kč, a nutí tak držitele stravenek 
uplatnit je v plné výši. Takže host buď uhradí zbývající 1 
Kč v hotovosti a druhou stravenku si schová na příště, 
nebo vám dá devětačtyřicetikorunové spropitné.

T e x t :  M g r .   J i ř í  B o z d ě c h
F o t o :  a r c h i v
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Platit, prosím
Placení účtů je z celé návštěvy 
restaurace či baru ta nejméně 
oblíbená část. Tedy pro hosty, 
pochopitelně. Jak jde o peníze, 
není daleko ke sporu. Co 
s hostem, který nemá na útratu, 
už jsme řešili minule. Ale také 
se vám může stát, že když dojde 
na placení, ta milá slečna na 
šestce začne hystericky ječet 
a shánět se po své kabelce, 
která „ještě před chvilkou visela 
tady na židli!“ Barlife přináší 
odpovědi advokáta Jiřího 
Bozděcha na tři z vašich dotazů. 
Další otázky z oboru zasílejte na 
barlife@barlife.cz. 

Více otázek a odpovědí na  
www.profesorkiwi.cz  
v sekci Kancelář manažera

JUSTINCASE.cz
systém mobilních barů

Rakouský produktový návrhář René Chavanne vyvinul tento víceúčelový přenosný bar jako inovativní propagační nástroj pro 
vnitřní použití při nejrůznějších příležitostech (promotion akce, cateringové akce, veletrhy, recepce apod.) Bar JUSTINCASE lze 
složit či rozložit během 5 minut, snadno skladovat či přepravovat. K rozložení a složení není potřeba žádné nářadí. Barový systém 
navíc disponuje součástmi pro profesionální i soukromé použití – k dispozici je celá řada volitelného vybavení, které splní 
nejrůznější požadavky. JUSTINCASE moduly lze také použít jako stůl pro DJs, přepážku pro prodej vstupenek či řečnický pult.

Oficiální zastoupení ®JUSTINCASE Trading GmbH a výhradní distributor pro Českou republiku:
SHOWROOM LINKMAN MEDIA s.r.o., Evropská 116/655, 160 00 PRAHA 6, T +420 233 322 111,  
M +420 777 309 110, E martin.kraut@linkman.cz, W www.justincase.cz

PLNĚ FUNKČNÍ, PROFESIONÁLNÍ MOBILNÍ BAR / SNADNÁ PŘEPRAVA: JEN 30 KG / SESTAVENÍ BARU DO 5 MINUT
BRANDING NA MÍRU / SNADNÉ STAVEBNICOVÉ PRODLOUŽENÍ / INTEGROVANÉ OSVĚTLENÍ & ZÁSUVKY
NÍZKÉ NÁKLADY NA PŘEPRAVU / NÍZKÉ NÁKLADY NA SKLADOVÁNÍ / NADČASOVÝ MODERNÍ DESIGN



STAROBRNO, a.s. tel. +420 543 516 111, marketing@starobrno.cz, www.heineken.cz




