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téma

automaty 2012: 

hazard s otazníky
„Jednoruký bandita“ vám kasu nevybere, 
klidně ho do svého podniku pozvěte. Vypla-
tí se ale obecně nabídnout hostům trochu 
toho hazardu? Kolik má hospodský z jedno-
ho výherního automatu – musí platit nějaké 
daně státu? a co všechno musí splňovat?

Pronajímatelé výherních automatů mají těž-
kou hlavu. Poslanci, senátoři a starostové 
obcí udělali v novém loterijním zákonu pěkný 
guláš. V průběhu prosince se má rozhodnout 
o tom, jestli obce z provozu automatů dosta-
nou stejné peníze jako dřív, méně, nebo do-
konce vůbec. Starostové mezitím hazard ve 
svých městech do budoucna zakazují úplně. 
Jak to bude od ledna? Co čeká toho, kdo by 
si rád automat do provozovny pořídil?

Jak se to semlelo
Nemá smysl zaplétat se do politických kliček 
a podrobně mapovat různé přehmaty. Zkus-
me se na to podívat polopaticky. Poslanci 
v polovině listopadu v rámci úprav daňové 
reformy zapomněli kvůli roztržkám v koalici 

odhlasovat jeden bod loterijního zákona. Tím 
nechtěně zrušili pravidla pro výběr poplat-
ků za provoz výherních automatů. A obce 
by v roce 2012 přišly o miliardy korun. Za 
každý automat by měla totiž obec čtvrt-
letně dostat 1.000 až 5.000 korun, což 
je až 20.000 ročně. Teď se chybu, která 
obce a města hodně pálí, snaží napravovat 
senátoři (mohou vrátit poslancům neúplně 
schválený zákon) a zároveň i poslanci (snaží 
se odvody obcím vpašovat do nového zákona 
o místních poplatcích). Tak či tak, obce zřej-
mě o své peníze nepřijdou. Ale zpátky na naši 
stranu barikády. Pro provozní hospod, barů 
a restaurací se prakticky nic moc nemění. 
Zisk z automatu jim přiděluje pronajímatel 
podle smlouvy. Sám odečte odvody obcím 
i státu. Až po té procentuelně rozdělí vyděla-
né peníze mezi sebe a hospodského.

divné zkratky
Nejdříve trochu encyklopedicky. Do provozu 
si můžete pozvat tři druhy banditů. Buď toho 
jednorukého (říká se mu tak podle páky, kte-

rou původní automat měl) – tedy mechanický 
automat se třemi kotouči (VHP). Dále pak 
jeho digitálního bratra, tedy automat s do-
tykovou LCD obrazovkou, který řídí počítač 
uvnitř. A nakonec nejžádanější typ, VLT neboli 
video-loterijní terminál. Ten je už díky interne-
tu řízen centrálně a navíc podléhá zdanění, 
které vybírá přímo stát. „My na VLT postup-
ně přecházíme. Nejsou tolik poruchové a lidi 
je mají radši. Navíc na nich můžete víc vyhrát, 
protože zároveň i víc sázíte,“ říká barmanka, 
která se představila jako Lenka. Její podnik 
se nachází na jedné z hlavních ulic pražského 
Smíchova. Jméno uvést nechtěla, ačkoli šlo 
o povídání pro časopis pro kolegy a profíky. 
Když projdete kolem baru a otevřete dvířka 
jak od salonu, vstoupíte do herny. Jsou tu 
tři mechanické automaty a asi deset video-
terminálů. Podnik je má pronajaté. Prakticky 
se jeho zaměstnanci starají jen o peníze. Vy-
plácí šťastlivcům větší výhry a každý měsíc 
spočítají tržbu ze všech automatů. O servis 
se stará dodavatelská firma, kterých v Čes-
ku funguje kolem padesáti. Tento bar je re-

sVět
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prezentativní vzorek, na podobném principu 
funguje řada dalších podniků a malých heren. 
Větší kasina si často kupují vlastní terminály 
a mají tudíž i mnohem větší zisk.

Jak Jedná firma
Pokud chcete do provozovny videoterminál, 
obraťte se na jednu z firem, která zajišťuje 
jejich distribuci, provoz a servis. „V případě 
podpisu smlouvy zařídíme povolení na minis-
terstvu financí, videoterminál vám přiveze-
me a zprovozníme,“ říká Jiří Kučera, který 
se spoluprací s hospodami na poli výdělečné 
i nevýdělečné zábavy zabývá od roku 1992. 
Jeho firma působí hlavně na Vysočině, ale 
už se dostala i do Prahy. Kučera říká, že 
k připojení VLT je zapotřebí mít na provozov-
ně internet. „V provozu se pak majitel nebo 
nájemce prostor stará o výběry peněz a vy-
plácení výher hráčům,“ dodává. Na konci mě-
síce se provede vyúčtování. Tržba = vhozené 
peníze mínus vyplacené výhry. „Z tržby se 
odečte 20 procent na odvod státu, případně 
místní poplatek pro obec. A ze zbytku dosta-
ne majitel prostor podle výše tržby až 50 
procent. U starších a z trhu postupně mizí-
cích výherních automatů VHA je to podob-
né, díky velké konkurenci se majitel prostor 
dostane na o něco lepší podmínky. Bohužel 

ještě dnes není úplně jasné, za jakých podmí-
nek se bude provozovat v roce 2012, jelikož 
nejsou schváleny zákony týkající se provozu 
VLT a VHA,“ říká Kučera.

Je to matematika
Video-loterijní terminály jsou součástí širší 
sítě, takového malého internetu. Jsou totiž 
napojeny vzájemně na sebe, i když jsou roz-
házeny po různých hernách. Centrální mo-
zek pak losuje náhodná čísla a řídí průběh 
hry. Minimální vklad do hry může být vyšší 

než u běžných automatů, ale výhry mohou 
dosahovat částek v řádu milionů. Terminály 
jsou nastaveny tak, aby podniku zajistily 10 
až 20 % zisku (tedy vlastně vyplácejí 80 až 
90 % vhozených peněz). Za každou vhozenou 
tisícovku se vrátí hráči osm až devět stovek. 
To určuje teorie pravděpodobnosti a šance. 
Terminál si na sebe musí vydělat a proto 
u sázek nabízí výplatní poměry nižší, než jaké 
by odpovídaly skutečným, matematicky vy-
počteným a tedy „férovým“ výplatním pomě-
rům. To je rozdíl například oproti lidskou ru-
kou ovládané a férové ruletě. Kdyby automat 
vyplácel méně než 80 % vkladu, byl by pode-
zřelý a hráči by na něm nehráli. A proč má 
naopak herna zájem některý automat nasta-
vit na výplatní poměr 90 %? „Pokud hrajete 
v kamenných kasinech či hernách, vybírejte 
si automaty, které jsou umístěny na rušných 
místech, třeba u vchodu. Kasina mají zájem 
hráče nalákat, a tak zde automaty obvykle 
nabízejí lepší výplatní poměry,“ říká odborník 
na hazardní hry Jindřich Pavelka.

Jak automat „dává“
Pokud má starý mechanický automat jen tři 
válce, z nichž je na každém deset symbolů, 
potom je počet náhodných výsledků 1000 = 
10 × 10 × 10. Je-li automat nastaven na 
20 % zisku, je mu jedno, jakým způsobem 
vyplatí v průměru 800 mincí z každých 
1.000 vsazených. Čím déle bude hráč hrát, 
tím více se bude blížit tomuto výsledku, 
jde o koncept očekávané hodnoty. Okamžik 
stisknutí tlačítka pro zastavení válců na to 
nemá žádný vliv. Představte si, že třeba 
videoterminál jede 8 hodin denně, 30 dní 
v měsíci. Ukázkový příklad pak prezentoval 
portál Hazardní-hry.eu. Při hře 2 koruny za 
jedno protočení válců v intervalu 5 sekund 
automat uhraje 24 korun za minutu (ještě 
nejde o zisk), to je 11.520 korun za den, 
to je 345.600 korun za měsíc. Pokud je 
automat nastaven na obvyklých 10 až 20 % 
zisku, vydělá svému majiteli přibližně 34.560 
až 69.120 korun měsíčně. Z této částky je 
však ještě potřeba odečíst povinné odvody 
obci (1.000 – 5.000 čtvrtletně), o kterých 
byla řeč na začátku článku. A pak 20 % 
státu – podle sněmovní verze zákona mají 
být tyto peníze rozděleny rovným dílem 
mezi obce, sportovní organizace a veřejně 
prospěšné účely. O umístění třetiny na 
veřejně prospěšné účely by rozhodovaly 
samy loterijní společnosti. Senát ustanovení 
týkající se hazardu asi upraví do původně 
koalicí dohodnuté podoby – obce by z oněch 
20 % získaly 70 procent a stát 30 procent. 
V tom ještě není jasno. Zbytek výdělku si 
však rozdělí majitel herny a firma, která 
terminály pronajala. Nakonec stále platí, že 
je provozování automatů výdělečné. Když 
nebudete řešit otázky etiky...

 Petr Holeček

raději se zeptejte na radnici 
města, kde máte provozovnu, 
zda o hazard stojí nebo ne. 
vzhledem k nejasné situaci 
kolem zdanění hazardu už to-
tiž některá města a obce při-
jímají vyhlášky, které umožní 
zakázat automaty na jejich 
území úplně. Jedním z nich je 
mladá Boleslav, kde zastupi-
telé  schválili záměr, aby od 
roku 2015 ve městě nebyly 
žádné výherní hrací automa-
ty ani videoterminály.

oBce hazard 
zakazuJí
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rozhovor

zdeněk hejtmánek, provozovatel zapa baru

Majitel baru 
se srdceM na dlani
Zdeněk Hejtmánek je v české barmanské 
branži skutečným veteránem. První 
koktejlový bar otevíral už krátce po roce 
1989. nyní již 14 let provozuje se svými 
partnery Zapa bary v Praze a Českém 
Krumlově. „První bar tohoto jména byl 
otevřen v Českém Krumlově před čtrnácti 
lety a druhý v rámci franchisového konceptu 
funguje již čtyři roky v centru Prahy. Oba 
bary patří do skupiny Partners bar pod 
záštitou Cba a mají své stálé hosty,“ říká 
Zdeněk Hejtmánek.

Jak jste se dostal 
k barmanskému řemeslu?
Po roce 1989 jsem pracoval na hotelu, kte-
rý vedl ředitel zapálený pro otevření koktejl 
baru a spolu jsme v tomto hotelu bar ote-
vřeli. Bar tam funguje dodnes. Protože mne 
práce v gastronomii velmi bavila, doplnil jsem 
si vzdělání v oboru kuchař – číšník.

Kde se vzal název Zapa bar? 
má něco společného s Frankem Zappou?
Ne. Název baru ZAPA se skládá ze začá-
tečního písmene mého jména „Z“ jako Zde-
něk a ze zkratky PA, což znamená partneři 
(ZaPA).

Kolik máte v současné době 
barmanů v obou barech?
V Praze zaměstnávám tři barmany a jednu 
barmanku. Protože v Českém Krumlově je 
bar spíše sezónní, jsou tu v současné době 
zaměstnáni barmani dva a na sezonu přibírá-
me posily. Poměr mužů oproti ženám je větší. 

Je tomu tak nejen kvůli většímu zájmu o tuto 
profesi ze strany mužů, ale také proto, že 
jde o náročnou práci v noci, což samozřejmě 
u něžného pohlaví bývá problém.

Jak moc je těžké sehnat 
kvalifikované zaměstnance?
Hlavní důraz při přijímání nového zaměstnan-
ce kladu na jeho přístup k budoucímu povolá-
ní. Člověk, který je zapálený hned od začátku 
pro svojí práci a přistupuje k hostům „se srd-
cem na dlani“, je pro mne daleko přijatelnější, 
než člověk, který má veškeré možné vzdělá-

ní, ale práci dělá jen proto, že musí. Vzdělání 
si může vždy doplnit později, protože jak zná-
mo, barman se učí celý život. Já bych to při-
rovnal k autoškole. Tam také získáte základy, 
začnete jezdit autem, ale to, jakým řidičem 
se stanete, záleží jen na vás.

Pomáháte ve zdokonalování 
mladých barmanů?
Jsem členem České barmanské asociace, 
která je hlavním zdrojem informací nejen pro 
začínající barmany. V rámci firmy jsem se 
samozřejmě setkal s řadou mladých barma-

drink Penicilin 
patří mezi jeden 
z nápojů měsíce 
tohoto roku.

svět
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nů, kterým jsem se snažil a stále se snažím 
předávat zkušenosti a vědomosti. U začína-
jících barmanů se scházíme nějaký čas před 
pracovní dobou, kdy se naučí jak praktickým 
dovednostem v míchání koktejlů, tak i teore-
tickým vědomostem o historii, výrobě a slo-
žení nejen koktejlů, ale i třeba destilátů, li-
kérů apod.

Co vám přináší členství v Cba?
Vzdělání a stálý kontakt s děním v oboru. 
V čele CBA stojí schopný manažer, který 
je zkušený a dovede vytvořit zázemí všem 

členům. Barmani se v rámci soutěží a růz-
ných seminářů často setkávají, předávají si 
poznatky, měří mezi sebou své schopnosti 
a dovednosti v míchání koktejlů. Jsem rád, že 
díky asociaci se pořádají každý rok soutěže 
ve spolupráci s firmami působícími v gastro-
nomii. Nejdůležitější je ale to, že pod záštitou 
barmanské asociace probíhají některé kurzy, 
které řídí lektoři s certifikátem od CBA, což 
je zárukou kvality a jednotnosti výuky.

Účastníte se vy sám 
soutěží jako soutěžící?
Já jsem kdysi na soutěže jezdil, ale dnes už 
ne – přenechávám to mladším (smích). Ale 
mohu říci, že barmani z našich barů se těch-
to soutěží zúčastňují – a docela úspěšně. Já 
sám na soutěž občas také přijedu, už ale jen 
jako pasivní divák.

Jak vnímáte konkurenci?
Konkurence je v pořádku a je velmi nutná. 
Kdyby nebyla, nebude se nikdo snažit zdoko-
nalovat. V konečném důsledku na tom nejví-
ce získá host. S rozumnou konkurencí se dá 
i spolupracovat. Je to celé jen o lidech.

Obcházíte a kontrolujete jiné bary?
Neobcházím, ale rád je navštěvuji – ať už 
v Čechách nebo v zahraničí. Je to můj koní-
ček, což je dobře pro moji práci. Člověk se 
vždy v dobrém baru něčemu přiučí nebo tu 
vidí něco nového.

využíváte svých cest do ciziny pro dovoz 
informací a materiálu domů do Čech?
Pamatuji doby, kdy jsem se vracel z dovole-
né s lahvemi jen proto, že tady nic nebylo. 
Ale v dnešní době je dostupnost surovin na 
našem trhu tak velká, že vozit si z ciziny lah-
ve s alkoholem a další suroviny je zbytečné. 
Zvlášť, když je dnes možné si vše snadno 
najít a objednat na internetu a dodavatelské 
firmy vám to dovezou až do baru.

Přečetl jsem si, že ZaPa bar se účastnil 
akce Kapka naděje. v čem spočívala tato 
akce?
S Kapkou naděje jsme spolupracovali hned 
dvakrát. První byla dražba lahve podepsané 
barmany, kteří se účastnili soutěže pořáda-
né v našem baru. Druhá akce pak probíhala 
v celorepublikovém měřítku. Z každého kok-
tejlu, který byl umíchán v určeném víkendu, 
bylo předáno dvacet korun na konto Kapka 
naděje. Co se týká pokračování v těchto ak-
cích, musím říci, že se ničemu nebráníme, 
tedy pokud to bude seriózní akce.

Při prozkoumání vašeho nápojového menu 
jsem si všiml, že nabídka je dosti obsáhlá, 
co se míchaných nápojů týče. Je schopen si 
barman vůbec všechny ingredience a proce-
dury zapamatovat?
Jak jsem již uvedl, všem barmanům v našich 
barech předávám své zkušenosti a znalosti, 
součástí toho je samozřejmě i výuka recep-
tur koktejlů z nápojového lístku Zapa Baru, 
a nejen těch. Pokud barman míchá koktejly 
z nápojového menu každý večer, není až tak 
těžké, aby si všechny recepty pamatoval.

Který z koktejlů ve vaší nabídce je u zákaz-
níků nejvíce žádaný?
Myslím si, že na tuto otázku nelze odpovědět 
jednoznačně. Desetiletá éra Mojita je 
naštěstí na ústupu a podobný fenomén 
není na dohled. První příčky prodejnosti se 
rozdělily do širší škály drinků. Hosté v České 
republice začínají stále více experimentovat 
a hledat si svůj koktejl. Na rozdíl od hostů ze 
zemí, kde kultura pití koktejlů má dlouhodobou 
tradici a host je schopen si objednat drink 
i bez nápojového lístku. V našich barech je 

prodejnost ovlivněna chutí hostů a nemalou 
měrou také ročním obdobím. V létě to jsou 
především drinky tropické a fancy, např. 
Painkiller nebo Flying Kangaroo. Za chladných 
dnů jsou to pak Manhattan, Martini nebo 
horké nápoje. Dále pro naše hosty nabízíme 
drink měsíce. V listopadu to byl krátký koktejl 
Penicilin, kde je použita skotská single malt 
whisky Laphroaig.

máte pro své hosty připravené nějaké vá-
noční překvapení?
Ano! Naším vánočním překvapením jsou 
koktejly, které se namíchají a uloží zrát do 
dřevěných sudů. Je to v současnosti jeden 
z nejžhavějších světových barových trendů. 
Na české barové scéně jsme ale jedni z prv-
ních, kteří se tímto zabývají. V českokrum-
lovském baru zrál tři měsíce koktejl Hanky 
Panky v novém vypáleném dubovém sudu 
a v pražském Zapa Baru jsme zvolili českou 
klasiku Moravský Kohout, který zrál taktéž 
tři měsíce, ale v sudu po muškátovém víně. 
Oba produkty po tříměsíční době zrání lehce 
ztmavly a všechny chutě se krásně zakula-
tily a spojily. Tyto drinky si můžete objednat 
nejen u nás na baru, ale můžete si je odnést 
pro své blízké ve 2 dcl praktické placatce 
s etiketou a názvem. Aby nedošlo k nějaké 
mýlce, neříkám, že jsme tyto drinky vymysle-
li, ale jak jsem uvedl, jsme jedni z prvních, kdo 
u nás s tímto trendem začali.

Co byste řekl na závěr našim čtenářům?
Řeknu to zkráceně. Těšíme se na vaši ná-
vštěvu v našem ZAPA BARU jak v Praze, 
tak v Českém Krumlově a přijďte se sami 
přesvědčit o naší pohostinnosti a příjemném 
posezení u nás. Svým kolegům chci popřát 
krásné svátky a mnoho pracovních úspěchů 
do nového roku.

 Foto a text: Jaroslav Pudil

tajné recePtury 
ZaPa baru

Penicilin: �  6 cl blended scotch, 2 cl 
čerstvé citronové šťávy, 2 cl medovo-
zázvorového sirupu, 1 cl islay whisky 
(Laphroaig). Všechny ingredience 
protřepat v šejkru. Ozdoba – zázvor.

Hanky Panky: �  3 cl ginu, 3 cl 
červeného vermutu, 2 střiky Fernetu 
Branca. Vše na velkou kostku ledu do 
old fashioned glass, jako ozdoba poslouží 
zástřik pomerančovou kůrou.

Moravský Kohout: �  Na velkou 
kostku ledu do old fashioned glass 
nalijeme 2 cl slivovice, 5 cl červeného 
vermutu a 1 cl fernetu. Jako ozdobu 
přidáme plátek pomeranče.
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svět šampaňského a možnosti jeho využití

Elita šumivých 
vín zE champagnE
„Dáme si šampus,“ říká host a objednává 
sekt. V myslích mnoha českých spotřebitelů 
je pojem „šampaňské“ synonymem pro víno 
s bublinkami. ale jako ne každé víno s bub-
linkami je skutečně sekt, tak ne každý sekt 
je skutečně šampaňské. Lidé z druhé strany 
barového pultu, tedy ti, kteří hostům nápoje 
dávají, samozřejmě většinou vědí, co je to 
skutečně šampaňské. mnohdy ale netuší, 
jak široké je využití nápojů této rodiny. Ve 
svých myslích je mají ve škatulce aperitivů 
a welcome drinků. Vína ze Champagne však 
mají mnohem širší možnosti využití.

Možnost poznat svět šampaňského a mož-
nosti jeho využití v plné šíři nabídl začátkem 
listopadu v Praze již pátý ročník festivalu 
Grand Jour de Champagne. „Akce vznikla 
jako pokus rozšířit pohled na svět Cham-
pagne a rozšířit paletu výrobců a chutí,“ 
říká Aleš Pokorný, head sommelier House 
Champagne Group, která festival pořádá. 
„Akce Grand Jour de Champagne je světo-
vě unikátní, protože nikde jinde se festival, 
na němž se společně prezentují zástupci 
champagne domů, nekoná. Za cíl si částeč-
ně klade mít také určitý edukativní charakter 
a milovníkům „bubbles“ zprostředkovat hlub-
ší propojení s králem vín – se champagne,“ 
dodává. Součástí festivalu byla v posledních 
třech ročnících i světově unikátní soutěž 
Sommeliér Trophée de Champagne – žádná 
jiná mezinárodní soutěž zaměřená na cham-
pagne se nikde nepořádá. Čestným předse-
dou této soutěže je sommeliér a publicista 
Richard Juhlin, znalec nad znalce, o kterém 
pořadatelé z House Champagne Group mluví 
jako o guru champagne. Právem – za svůj ži-
vot ochutnal neuvěřitelných 13 000 značek 
champagne, takže by měl o tomto nápoji už 
skutečně něco vědět. Tím hlavním smyslem 
celé akce je ale prezentovat v Praze zástup-
ce šampaňských domů. Letos se festivalu 
zúčastnila taková jména champagne domů, 
jako Mailly Grand Cru, Alfred Gratien, Fran-
coise Bedel, Gardet, G.H.Mumm, Jacquart, 
Bonnaire, Piper-Heidsieck, de Venoge, Tait-
tinger, Diebolt-Vallois, Perrier-Jouët, R&L 
Legras, Delamotte, Louis Roederer, Le 
Mesnil či Henri Giraud.

víno pod ochranou
Šampaňské je šumivé víno vyráběné sekun-
dárním kvašením v lahvi, při kterém se pů-
sobením kvasinek uvolňuje do vína oxid uh-
ličitý. To je podstatou výroby i jiných sektů, 

než jsou ty, jež se smí honosit označením 
„šampaňské“. Víno, které může podle práva 
nést toto jméno, smí pocházet pouze z ob-
lasti Champagne, která se nachází zhruba 
sto kilometrů na sever od Paříže a je vůbec 
nejseverněji položenou oblastí Francie. Tady 
také musí být vyrobeno. Právě tady se šam-
paňské v 17. století zrodilo a pochází odtud 
tradiční postup výroby šumivých vín, který 
byl do detailu vypilován. Oblíbená pověst 

praví, že šampaňské „vynalezl“ benediktinský 
mnich Dom Perignon, který žil v letech 1638 
– 1715. Ve skutečnosti nevynalezl metodu 
výroby šumivých vín jako takovou. Byl „jen“ 
první, kdo používal metodu spojení různých 
tichých vín, druhé fermentace a především 
korkovou zátku a drátěný košíček. Parado-
xem šampaňského je, že pochází z oblasti, 
která se pro pěstování vína v podstatě moc 
nehodí – je hodně na severu, trpí teplotní-

sVět
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mi výkyvy, které nejsou pro zrání vinných hroznů zrovna prospěšné 
a má křídové podloží, vína, takže hrozny, které dává, jsou hodně ky-
selé. V průběhu kvašení však dostanou zcela neopakovatelnou kvali-
tu. Produkce jednotlivých šampaňských domů se přitom od sebe liší, 
šampaňské rozhodně není unifikovaná záležitost. Se šampaňským je 
to trochu jako s českým pivem. Pivo se dělá leckde – ale označením 
české pivo se může honosit jen to, co vzniká v tuzemsku. Přitom 
paleta toho, co dnes označení české pivo zahrnuje, je velmi pestrá. 
Některá lepší, některá horší, ale stále nezaměnitelně česká. Podobné 
je to se šampaňským. I v produkci domů z oblasti Champagne jsou 
kvalitativní rozdíly. „Pokud si vezmete nejhorší šampaňské, bude stále 
výrazně lepší, než jakékoli jiné šumivé víno vyrobené někde jinde,“ tvrdí 
Richard Juhlin. „Je to i tím, že výrobci šampaňského dělají své víno 
s láskou,“ dodává.
O ochranu používání názvu „Champagne“ výhradně pro vína vyrobe-
ná v oblasti Champagne se stará CIVC (Interprofessionnel Comité 
du Vin de Champagne), což je polostátní orgán zřízený pod záštitou 
francouzské vlády pro koordinaci společných zájmů vinařů a produ-
centů v oblasti Champagne. „Naší misí je především chránit název 
„šampaňské“ ve světě, momentálně jde především o Rusko, Argenti-
nu či Brazílii,“ potvrzuje ředitel komunikace CIVC Thibaut Le Mailloux. 
„Věnujeme se také výzkumu a vývoji v oblasti vinařství a výroby vína, 
máme také ekonomickou roli, která spočívá ve snahách o regulaci 
trhu, snažíme se, aby jednotliví výrobci a pěstitelé spolupracovali 
a vše probíhalo harmonicky – s tím souvisí i snaha o dobrou komu-
nikaci mezi pěstiteli vína a producenty šampaňského. Dalším naším 
posláním je vzdělávání, osvěta a zvyšování povědomí o šampaňském 
– máme 14 poboček v různých zemích světa,“ dodává.

Jak vyrobit šampaňské
K výrobě šampaňského se používají primárně tři odrůdy: dvě tmavé – 
Pinot Meunier, Pinot Noir – a jedna bílá (Chardonnay). Proces výroby 
pak zahrnuje několik fází. První fází je prvotní alkoholové kvašení. To 
dnes probíhá většinou v nerezových tancích, u několika tradičních 
podniků a u malých výrobců ale i dnes kvasí víno v dubových sudech. 
Po prvotním kvašení následuje asambláž neboli míšení vína. Jde 
o veledůležitou operaci, při níž se mísí vína z různých vinic a ročníků, 
aby bylo dosaženo správného charakteru vína. Do této směsi vín se 
přidává tirážní likér (směs vína, cukru a kvasinek), víno je naplněno 
do lahví, ty jsou uzavřeny korunkovým uzávěrem a víno je uloženo 

do křídových sklepů (aby bylo v chladu) k druhotnému alkoholovému 
kvašení. To vzhledem k nízkým teplotám ve sklepech probíhá velmi 
pomalu – trvá od deseti do šedesáti dnů. Po ukončení druhotného 
kvašení následuje remuláž (setřásání sedimentu do hrdla láhve). 
Lahve jsou přeloženy do pupitres, což jsou těžké dřevěné desky se 
60 otvory pro hrdla lahví, otvory jsou širší, aby lahve mohly ležet pod 
různými úhly.
Mrtvé kvasinky, které vytvářejí sediment, se postupně rozkládají 
a dodávají šampaňskému jeho nenapodobitelnou chuť a vůni. Některá 
top cuvée takto bývají ponechána ke zrání na kvasinkách i přes deset 
let.
Po dozrání následuje degorzáž – odstranění sedimentu z hrdla láhve. 
Probíhá tak, že se láhev obrátí dnem vzhůru, hrdlo se zmrazí v so-
lance, korunkový uzávěr lahve se odstraní a sediment pod tlakem 
vyletí ven. Před zazátkováním je pak obsah lahve doplněn expedičním 
likérem (směsí vína a malého množství cukru) a lahve pak ještě tráví 
několik měsíců naležato. Až poté jsou připraveny k distribuci.

šampaňské v ČEsku
V České republice je stále pojem „šampaňské“ v povědomí široké 
spotřebitelské veřejnosti stále jakýmsi synonymem pro slovo „sekt“ 
– nejčastěji si pak k němu přiřadí český Bohemia Sekt. „Stačí, když 
vyjdete na ulici a požádáte deset lidí, aby zmínili jednu značku šam-
paňského, minimálně polovina z nich bude jmenovat Bohemku,“ říká 
head sommelier House Champagne Group Aleš Pokorný. Přesto 
i v českých krajích už roste povědomí o tom, co je to pravé šampaň-
ské – i trh s ním. Zatímco ještě v ne tak úplně dávné minulosti se 
povědomí o šampaňském i u těch znalejších omezovalo na pár zna-
ček a na českém trhu byly k sehnání tak tři, ty „nejmasovější“ (jako 
je produkce domu Moët & Chandon, kam patří i asi „nejprofláklejší“ 
značka šampaňského Dom Perignon), v současné době je na českém 
trhu k dostání přes sto značek. Z hlediska celkových objemů jde však 
stále o poměrně malý trh. Ročně šampaňské domy vyprodukují zhru-
ba 320 milionů lahví, přibližně polovina produkce se vůbec nedostane 
za hranice Francie – Francouzi si ji vypijí sami. Dalších 35 milionů 
lahví vypijí znalci šampaňského ve Velké Británii, 17 milionů lahví pak 
prolijí hrdlem spotřebitelé ve Spojených státech amerických. Ze zby-
lých sta milionů lahví jich na Českou republiku připadá zhruba 300 
tisíc. K dalšímu rozvoji trhu a zvyšování povědomí zákazníků o tom, 
co to skutečně šampaňské je, směřují i aktivity House Champagne 

Česká barmanská asociace
Šimáčkova 1361/147, 628 00 Brno-Líšeň 
gsm: 777 628 333, email: info@cbanet.cz

www.cbanet.cz

Je vaší prioritou 
spokojený zákazník?

aktuální informace z oboru•	
vstup na semináře a školení•	
výcvik zaměstnanců•	
účast na prestižních soutěžích•	
nové obchodní partnery•	
možnost zviditelnění•	

staňte se členy CBA a získáte:

inzerce
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Group. „Situace na českém trhu připo-
míná v mnohém situaci, která panovala 
před lety na trhu ve Švédsku, odkud po-
cházím,“ říká sommeliér Richard Juhlin. 
„V roce 1986, když jsem se šampaňským 
začínal, bylo na trhu osm značek. Situa-
ce se ale pak radikálně změnila – dnes 
je na švédském trhu 450 značek a spo-
třeba šampaňského vzrostla čtyřnásob-
ně. Recept na to, jak toho dosáhnout, je 
najít třeba i jen malou skupinu lidí, kteří 
ale musí být naprosto zapálení pro věc, 
a s nimi dále pracovat na propagaci šam-
paňského. Tito nadšenci, byť je to na 
začátku jen malá skupinka, pak postupně 
šíří do společnosti povědomí o tom, že 
šampaňské je to nejzajímavější šumivé 
víno na světě,“ dodává.
Podle sommeliéra Aleše Pokorného mají 
v Česku someliéři v oblasti osvěty kolem 
šampaňského stále co dohánět. „Přes-
tože znalosti konzumentů o víně se po-
sunuly hodně dopředu, u šampaňského 
se osvěta poněkud zanedbala,“ přiznává. 
Velké rezervy mají i profesionálové – 
v mnoha českých podnicích se lze setkat 
při podávání šampaňského s řadou pro-
hřešků. Tím nejčastějším – a z hlediska 
servisu také nejzávažnějším – prohřeš-
kem je příliš nízká teplota. V Česku je za-
kódováno, že šampaňské má být studené 
– čím studenější, tím lepší. Podchlazené 

šampaňské na teplotu, která je ideální 
spíš pro podávání piva (kolem 5°C) při-
tom přichází o své senzorické vlastnosti 
– nemá vůni a ani chuť. „Správná teplota 
na podávání neročníkových šampaňských 
je kolem devíti stupňů. Pokud máte lep-
ší ročníková vína, sluší jim deset až je-
denáct stupňů a ta nejlepší šampaňská 
vychutnáte při teplotě dvanáct stupňů,“ 
radí Aleš Pokorný.
Velké rezervy jsou i ve využití šampaň-
ského. V Česku je stále považováno za 
nápoj, který lze využít jedině jako welco-
me drink či jako aperitiv. Ve skutečnos-
ti nabízí rozmanitost vín ze Champagne 
pestré možnosti při kombinaci s pokrmy. 
A rozhodně se neomezuje jen na „šam-
paňské a kaviár“. Kromě známějších spo-
jení, jako jsou šampaňské a foie gras či 
krab se může šampaňské překvapivě dob-
ře doplňovat i s husou nebo se zvěřinou. 
Při hledání vhodné kombinace šampaň-
ského a pokrmů se someliéři a kuchaři 
často dopouštějí jedné chyby – postupují 
podobně, jak to dělají u tichých vín a hle-
dají pouze spojení, kde je chuť pokrmu 
a vína v harmonii. Šampaňské ale může 
fungovat výborně i v odlišné roli, kdy jeho 
svěží perlení a lehká kyselinka působí jako 
kontrapunkt a zdroj odlehčení k těžším 
a tučnějším pokrmům.

 roman Peterka

bar news
100 výročí vzniku Harry’s 
new York baru ve Francii

24. listopadu tomu bylo právě 100 let, co se skotský 
barman Harry  MacElhone postavil za barový pult 
v New York Baru v Paříži – prvním koktejlovém baru 
na evropském kontinentu. Tuto příležitost oslavit 
100 výročí si nenechal ujít ani pražský Bugsy’s 
bar.
Hosty osobně přivítal majitel baru Václav Vojíř 
a Alexandr Mikšovic krátce pohovořil o vzniku baru 
v Paříži. Po ukončení proslovů těchto dvou osobností 
byli přítomní hosté vyzváni k přípitku slavným drinkem 
Bloody Mary, který byl v tento den podáván zdarma. 
Další vývoj této oslavy doprovázela příjemná hudba 
a výborné drinky od místních barmanů. Přítomní 
hosté vyhodnotili akci jako velmi vydařenou.

brněnský vánoční 
pohár 2011

V brněnském hotelu International Best Western 
Premier se 5. prosince konal již 11. ročník 
mezinárodní soutěže mladých sommelierů a 
barmanů Brněnský vánoční pohár. Soutěže se 
zúčastnili barmani junioři z celé ČR a některých 
zemí Evropy. Sešlo se zde neuvěřitelných 54 
soutěžících, aby porovnali své odborné dovednosti 
získané nejen v oblasti nápojové gastronomie 
v oboru barman, ale i ve vystupování a komunikaci 
s hostem.
Soutěžící připravovali míchané nápoje v kategorii 
classic, typ after dinner, kterými mohli okouzlit 
nejen nespočet diváků, ale hlavně odbornou porotu 
složenou z certifikovaných komisařů CBA pod 
přísným dohledem generálních komisařů CBA. 
Podmínkou účasti byla příprava pěti porcí míchaného 
nápoje v časovém limitu šesti minut. Nápoj musel 
obsahovat minimálně 2 cl produktu z řady Bacardi 
z portfolia firmy Brown Forman. Ze sirupů byly 
k dispozici sirupy firmy Monin a z průmyslově 
vyráběných nealko nápojů nápoje firmy General 
Bottlers. První místo získal Krejčí Jakub z SSŠG 
Svídnická Praha, na druhém místě se umístil Caha 
Patrik z SŠOS Jihlava a třetí místo obdržela 
Priesching Patrizia z Tourismusschule St. Pölten, 
Austria.                                                   (Cba)

Podle použitých odrůd, technologie zpracování a také podle toho, zda 
hrozny pocházejí z jednoho ročníku, se šampaňské dělí na tyto druhy:

neročníková vína (non vintage) �  – Tvoří přibližně tři čtvrtiny produkce šam-
paňského. Hrozny pochází z běžné sklizně, může se ale přidávat 10 – 20 
procent z předešlých ročníků, aby zůstal zachován charakter jednotlivých 
domů. Podle předpisů musí toto víno vyzrávat minimálně 15 měsíců

ročníková (millésimé) �  – Šampaňské s označením konkrétního ročníku sklizně, 
zraje minimálně tři roky v láhvi. Jako ročníková vína se může prodávat maxi-
málně 80 procent sklizně, aby zůstala zásoba suroviny pro budoucí neroční-
ková vína.

bílé z bílých (blanc de blancs) �  – Šampaňské vyrobené výhradně z odrůdy 
Chardonnay, ať už s uvedením ročníku nebo bez něj.

bílé z tmavých (blanc de noirs) �  – Vyrábí se výhradně z modrých odrůd 
Pinot Noir a Pinot Meunier, s uvedením ročníku nebo bez něj.

růžové (rosé) �  – vyrábí se buď tzv. saigné metodou (po drcení hroznů se 
nechává rmut určitou dobu naležet a ze slupek modrých hroznů se uvol-
ňuje barvivo, hrozny tzv. krvácí), nebo obvykleji přidáním malého množství 
tmavého Pinot Noir. První záznam o komerční výrobě růžového šampaňského 
pochází z roku 1777.

Cuvées de Prestige �  – Chlouba kteréhokoli ze šampaňských domů. Pro tato 
vína se využívají téměř výhradně hrozny z vinic Grand Cru (těch nejlepších). 
Mnohá z těchto vín se vyrábějí tradičními způsoby, vyzrávají dlouhou dobu 
a prodávají se v exkluzivně adjustovaných lahvích zvláštních tvarů.

styly šampaňského

zleva: Alexandr Mikšovic a Václav Vojíř

Vítězný Drink: HOU HOU HOU
2cl Bacardi Oakheart, 2cl Chambord
2cl Passion Fruit Monin Pureé 
2cl smetana - přímo do skla
ozdoba: strouhaná čokoláda
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na předvánočním setkání redakce časopi-
su svět gastronomie&hotelnictví předvedli 
své barmanské dovednosti studenti (Jakub 
Luhan a Jakub Krejčí) z pražské soukromé 
gastronomické školy svídnická. Jelikož se 
akce opravdu vydařila a drinky byly výteč-
né, rozhodli jsme se oba barmany postupně 
představit také našim čtenářům. Dnes při-
nášíme rozhovor s osmnáctiletým Jakubem 
Luhanem, který se v oboru shlédl.

Jak dlouho už se barmanství věnujete a co 
vás k tomuto řemeslu přivedlo?
Jsem ve třetím ročníku čtyřletého oboru 
s maturitou. A co mě k tomu přivedlo? Když 
jsem se v devátém ročníku ZŠ rozhodoval, 
kam pošlu přihlášku, s ohledem na zaměření 
základní školy na výpočetní techniku a IT bylo 
téměř nasnadě, že půjdu tímto směrem. Ne-
jsem ale člověk, který dokáže celý den sedět, 
potřebuji být v pohybu. 
Druhou variantou dalšího vzdělání pak pro 
mě byl barman. Pro tuto profesi ale není sa-
mostatný obor, proto jsem volil školu gast-
ronomie.

Je to tedy váš koníček. Jak jste přišel na 
to, že byste se tím chtěl jednou živit pro-
fesionálně?
Barmanství je můj velký koníček. První im-
puls, že chci být jednou barmanem, jsem 
dostal v sedmé třídě, když jsem byl na dovo-
lené s rodiči v horském hotelu na Slovensku 
a viděl tam ten shon za barem.

Jezdíte na nějaké barmanské soutěže? 
a jaké na nich sklízíte úspěchy?
Soutěžím za školu už druhým rokem. Zatím 
se mi povedlo získat první místo v technic-
ké práci na ŽATECKÉM PIVU CUP 2011 
a v témž roce třetí místo na FINLADII CUP 
2011 v Mariánských Lázních.

na jaké soutěže se momentálně chystáte?
Teď mám zasloužené volno a od roku 2012 
to zase propukne první soutěží v Žatci a ná-
sledně asi 9 soutěžemi po celé republice.

Kam až byste chtěl v barmanství dojít?
Samozřejmě co nejdál, třeba až na barmana 
roku! (smích)

Zasahuje vám tento koníček hodně do sou-
kromí?
Je pravda, že času nazbyt nemám. Musím to 
skloubit se studiem, takže na soukromí a ka-
marády času moc nemám.

Co vy sám si myslíte o barmanství v Čr?
Zatím s ním velkou zkušenost nemám, ale 
myslím si, že jsou některé podniky a místa, 
kde je barmanství na vysoké úrovni. Určitě 
je ale také zapotřebí pořád se učit novým 
věcem.

máte nějaký svůj oblíbený bar? a proč?
Ne, nemám ještě nic konkrétního. Pár barů 
jsem ze zvědavosti navštívil, ale na to je ješ-
tě čas, mám před sebou rok a půl školy.

Jaké je vaše nejoblíbenější pití?
Mám rád vesměs ovocné koktejly, které při-
způsobím danému ročnímu období.

Jak vnímáte Českou barmanskou asociaci? 
CBA dává možnost mladým barmanům vzdě-
lávat se a porovnávat si dovednosti, což 
vede k zdokonalování a získání zkušeností. 

A byl bych moc rád, kdyby mě přijmuli mezi 
sebe jako nadějný talent.

Co byste doporučil těm mladším, kteří pře-
mýšlí o této branži?
Aby si to předem rozmysleli, protože je to fy-
zicky a psychicky náročné povolání. Ale když 
barmanství někoho opravdu baví, ať do toho 
jde, protože každý úspěch ho požene dál. Je 
skvělé, když práce je zároveň koníčkem. Čím 
více dobrých a kvalitních barmanů bude, tím 
více se všichni budeme snažit o lepší výsled-
ky.

vaše poslední slova na závěr?
Čtenářům přeji krásné svátky, hlavně zdraví, 
aby na ně v novém roce nedolehla hospo-
dářská krize a mohli si dopřát svůj oblíbený 
drink.

 Jaroslav Pudil

Jakub Luhan – student SSŠG Svídnická, Praha

dobrý barman by se měl 
neustále učit novým věcem
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