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Dáváme informacím smysl
 

Týdeník Euro je nejprodávanějším titulem zaměřeným na byznys 
a byznysmeny v České republice. Tento titul si již od roku 1998 každý 
týden předplácejí tisíce profesionálů z úrovní decision makers 
a opinion makers, kteří rozhodují o prosperitě České republiky, 
o stomiliardových investicích a milionech pracovních míst. 

Dáváme Euru nový rozměr
 

Do jedné platformy jsme propojili digitální a tištěný svět s naší 
televizí a konferencemi na aktuální témata. Na webu najdete výběr 

klíčových ověřených a v reálném čase zveřejněných informací. 
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3500
sledujících

50
nových videí ročně

10 000
sledujících

25 000
výtisků týdně

11 000
to se mi líbí

1500
hostů přijalo pozvání na euro akce 2019

hub
105 840

uživatelů každý den

cz
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Panorama
 

Názorová a analytická část týdeníku Euro.  
V rámci „lehčího“ čtení v této části týdeníku najdou 

čtenáři materiály o cestování, gastronomii, módě 
či testy luxusních vozů. Součástí rubriky jsou také 

nezávislé recenze restaurací z celé České republiky.

Rozhovor
 

Každý týden přinášíme jeden obsáhlý a exkluzivní 
rozhovor s lidmi z kategorie „decision makers“, 
tedy těmi, kteří skutečně ovlivňují vývoj  
České republiky.

Komentáře  
Dva velké názorové útvary věnované 

nejdůležitějším nejen byznysovým událostem 
uplynulého týdne. Tento prostor bývá obvykle 

doménou zejména hlavního komentátora  
Pavla Párala a analytika Miroslava Zámečníka.

Makro  
Jedinečná, fundovaná ekonomická analýza 

hlavního analytika týdeníku Euro  
Miroslava Zámečníka na aktuální téma.

 
Servis  

Rubrika soustředěná na B2B, částečně 
věnovaná našim partnerům. Zahrnuje 

komentáře manažerů, personální změny či 
krátký přehled dění ve společnosti.

 
Odposlech  

Informace z kuloárů, které jste ještě nikde jinde 
nečetli a zřejmě si je ani nikde jinde nepřečtete. 

Mají často nekorektní a humorný nádech.

 
Vtip  

Kreslený vtip od známého  
českého ilustrátora Jiřího Slívy.

 
Ozvěny  

Krátké vtipné glosy k hlavním událostem 
uplynulého týdne. Všímají si i událostí, které 
zůstaly poněkud nespravedlivě opomenuty.

Téma  
Hlavní materiál vydání, který přináší 
nová odhalení nebo analyzuje zásadní 
byznysové a politické události. 
Mnohdy bývá doplněno o zahraniční 
srovnání. Hlavní téma týdeníku Euro 
je velmi často podkladem pro obálku 
vydání.

Esej  
Obsáhlý názorový text na 
aktuální téma, další důkaz 
toho, že týdeník Euro 
aktivně ovlivňuje smýšlení 
společnosti.

4544 Panorama   Gruzie  

OBRAZY  
A ABEL

Kvazi cestopis z Gruzie, 
nejnebezpečnější země  
na světě. Ušetříte tam na LSD,  
ale hrozí vám, že se dozvíte,  
kdo jste
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Daniel Deyl 
deyl@mf.cz 

Ležel jsem na zádech a bylo mi sto 
pětadvacet let. Nad sebou jsem spatřil 
obraz vinných hroznů; natáhl jsem ruku 
a obraz se proměnil ve skutečnost. Skepsi 
navzdory jsem držel v ruce živý hrozen, 
ještě součást mateřské révy. 

Překlopýtal jsem skromné nádvoří 
a pootevřel branku. Dolů do údolí ve stej­
nou chvíli dorazilo i první ranní slunce 
a do očí mi vybuchlo tisíc barev jménem 
Tbilisi. Seznámili jsme se o pouhých čty­
řiadvacet hodin dříve, ale už jsem byl do­
konale ztracen. 

„No a? Ty se ztratíš i u sebe v kuchy-
ni,“ vrátila mě na zem moje sedmnáctile­
tá dcera Kamila, u níž dobrý postřeh vítězí 
nad zdvořilostí. 

Kromě ní mě provázel také Abel 
Aravidze. Před více než třiceti lety mi 
zprostředkoval s Gruzií první setkání. 
„Prokleto budiž tvoje jméno, tvůj život i tvo-
je dílo, Abeli Aravidze!“ spílal si komunis­
tický aparátčík, když nahlédl, že celá jeho 
existence je vylhaná a bezcenná. Film 
Pokání byl myšlen jako kritika stalinismu, 
ale Abelova tupá, tvarohovitá tvář, zešed­
lá náhlou hrůzou ze sebe samé, ne a ne 
zestárnout. 

Na co klíč?
Do Tbilisi jsme dorazili v pět ráno a na po­
kání nebylo třeba zvlášť myslet. Na ná­
městí Svobody v centru bylo 27 stupňů a… 
„Hafík!“ vykřikla Kamila nadšením při po­
hledu na lítou hladovou bestii. O vteřinu 
později byla bestie u nás, šťastně ležela 
na zádech, v hubě půlku mé dcery, která 
jí šeptala lichotky. A tak to mělo být kaž­
dý den šestsetkrát; gruzínské jisté uze­
nářství vykáže za třetí kvartál mimořádné 
zrychlení růstu v sektoru levných párků.

„Vypadají, že jsou v dobré formě,“ všim­
la si Kamila. „Taky jsou všichni mladí,“ 

V Tbilisi je všechno na vrcholu 
kopce, ať jdete, kam chcete. 
Představte si Prahu, kterou 
někdo zlomyslný osázel 
samými Petříny a do jejich 
nejstrmějších míst pro radost 
vetkl miniatury staroměstských 
činžáků. 

Report
 

Hlavní zpravodajský proud 
týdeníku Euro z velké části 

věnovaný investigativní 
žurnalistice a exkluzivním 

zprávám z byznysu.

Monitor
 

Svižný, lehkým perem psaný zpravodajský 
servis, kde najdete redakcí vybrané 

události minulého týdne. Místo, kde 
naleznete často i nové zásadní události, 

o nichž se redakce dozvěděla těsně před 
uzávěrkou.
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Partnerské strany
 

Technické specifikace: text v rozsahu max. 4000 znaků 
včetně mezer (2/1 8000 znaků včetně mezer) + foto 
Cena: 220 000 Kč (rozměr 1/1), 399 000 Kč (rozměr 2/1)

Káva s ...
 

Partnerský rozhovor s představitelem 
společnosti o rozměru 1/1 strany  
Technické specifikace: text v rozsahu 
max. 4000 znaků včetně mezer + foto 
Cena: 220 000 Kč 

Hyde Park
 

Komentář představitele společnosti na vlastní téma 
Cena: 220 000 Kč (rozměr 1/1), 399 000 Kč (rozměr 2/1)

Manažerský panel
 

Partnerský rozhovor s představitelem 
společnosti o rozměru ½ strany  

Technické specifikace: text v rozsahu 
max. 2000 znaků včetně mezer + foto

Cena: 120 000 Kč

Cover na přání
 

Vlastní titulní strana o nákladu  
300 ks pro obchodní partnery, zákazníky, 

zaměstnance atd. a partnerská dvoustrana 
uvnitř vydání. Výtisky s vlastní titulní 

stranou jsou určeny pouze pro potřeby 
klienta a nepůjdou do volného prodeje ani 

předplatitelům. Partnerská dvoustrana 
bude otištěna v celém nákladu. 

Cena: 499 000 Kč

Výklopná obálka
 

V-Gate (klopa ven) a Z-Gate (klopa dovnitř)  
je prémiový formát na obálce časopisu  

o rozměru 2/1 strany.  
Cena: 499 000 Kč

výdaje na „spravedlivé dorovnání důcho-
dů“. Před pár měsíci jsme viděli snahu 
ministryně Maláčové zdanit finanční fir-
my, jako jsou banky a pojišťovny. V komi-
si se nicméně velmi vážně mluví napří-
klad o vyšších odvodech pro živnostníky 
(OSVČ), kteří přispívají na důchod dispro-
porčně málo.

Komise se zabývá i problematikou 
takzvaného penzijního připojištění, které 
je pro stát velmi nákladné, protože od stá-
tu lidé na příspěvcích a daňových úlevách 
získávají ročně zhruba dvacet miliard ko-
run, ale částka, kterou si spoří, je stále vel-
mi malá (necelých 800 korun měsíčně).  
Navíc penzijní fondy nepřinášejí příliš 
 vysoké zhodnocení. Z celkového počtu 
osmadvaceti účastnických „nových trans-
formovaných fondů“ skončily loni v  plusu 
pouze dva. Inflaci, která byla v loňském 
roce 2,1 procenta, nepřekonal dokonce ani 
jeden. Úspory zhruba milionu lidí,  kteří 
si na stáří odkládají peníze do doplňko-
vého penzijního spoření, tak ztratily na 
hodnotě.

Zatímco v nových  transformovaných 
fondech mohou lidé dlouhodobě víc 

vydělat, i když krátkodobě kolísají, ve „sta-
rých“ fondech, které musí garantovat, že 
účastník neprodělá, nevydělají nikdy nic, 
protože na trhu platí, že ultra nízké rizi-
ko znamená ultra nízký výnos. Ve starých 
fondech je přitom pořád většina (3,47 mi-
lionu) z lidí, kteří si spoří na penzi v třetím 
pilíři (4,4 milionu).

Důchodová komise se nicméně naštěs-
tí soustředí na problematiku poplatků, 
které si za správu těchto 447 miliard pen-
zijní fondy účtují. Protože zatímco  fondy 
klientům nevydělávají, samotné správ-
covské společnosti odcházejí s výnosem 
vlastního kapitálu kolem 15 procent.

Piráti etc.
Důchodová komise se zabývá i pirátským 
návrhem na zavedení státního penzijního 
fondu. Do nového státem zřízeného fondu 
by lidé střádali své úspory nad rámec po-
vinného sociálního pojištění, aby se zajis-
tili na důchod. Prostředky vložené do stát-
ního fondu by byly garantovány státem do 
výše sto procent vkladu. Fond by byl ve-
den u České národní banky a jeho  výnosy 
by měly alespoň pokrýt míru inflace –  

nemohlo by tak dojít k znehodnocení pe-
něz střadatelů. 

Piráti jdou na jednu stranu dobrou ces-
tou, protože fondem chtějí odstranit vy-
soké náklady, které stát vydává na správu 
a výplatu důchodů či důchodového při-
pojištění. Protože když loni skončil dů-
chodový účet v plusu 10,5 miliardy korun, 
byl výsledný přebytek po odečtení nákla-
dů na provoz pouze čtyři miliardy korun. 
Nový státní fond je však další komplikací 
už tak komplikovaného systému penzí.

Výsledná reforma, kterou Jana 
Maláčová představí na podzim, bude zřej-
mě znovu „velmi mírná“ nebo vůbec žád-
ná a bude žádat další miliardy korun, pro-
tože pro politiky penzijní reforma zůstává 
jen souborem nepopulárních opatření, 
které neprospívají jejich kariéře. Jako ví-
tězové z nové reformy možná vyjdou sou-
časní důchodci (především ženy), jimž se 
bude důchod z rozpočtu dále zvyšovat, 
zatímco děti, které se rodí v současnosti 
a ještě nemají volební právo, zřejmě v do-
spělosti zapláčou. Nebudou už mít na vý-
běr a do důchodu půjdou zřejmě nejdříve 
v 70 letech. 

15

Důchody a komise v Česku

• Otto von Bismarck zavedl důchodový systém 
sociálního pojištění, starobní důchod se ale  
ve většině zemí začal zavádět až ve 20. století.

• Československo zavedlo důchodový 
systém, kdy přispívat museli zaměstnavatelé 
i zaměstnanci; věk odchodu do důchodu  
byl 65 let.

• Do důchodu bylo možno odejít již v 60. roce 
věku, pokud bylo placeno pojištění dvacet let.

• Starobní důchod činil průměrně 61 procent 
z čisté mzdy.

• Sazba důchodového pojištění klesla na 
26 procent, což způsobilo záporná salda 
důchodového účtu.

• Sazba důchodového pojištění se zvýšila na 
28 procent a systém se začal dostávat ze ztrát.
• Vznikla tzv. Bezděkova komise, která 
vypracovala ucelený soubor doporučení pro 
dlouhodobě udržitelný důchodový systém;  
nic nebylo ale přijato.

• Stanovení maximálního vyměřovacího 
základu přispělo k opětovnému schodku 
důchodového systému.

• Roste věk odchodu do důchodu (a potřebná 
délka pojištění na 30 let) zpět na 65 let (navýší 
se v roce 2030).
• Byla ustanovena druhá Bezděkova komise, 
která vytvořila dvě varianty možné důchodové 
reformy; přitom bylo zdůrazněno, že se 
nedoporučuje zavedení dobrovolného  
druhého pilíře z důvodu očekávaného nízkého 
zájmu občanů.

• Důchod činil 55 procent čisté mzdy. Vláda 
Petra Nečase se pokouší důchodový systém 
zásadně změnit.

• Nečasova vláda zavedla přesně ten 
druhý pilíř, který druhá Bezděkova komise 
nedoporučovala; lidé si mohli sami vybrat, 
zda budou spořit část svých peněz na důchod 
v soukromých penzijních fondech; kromě 
změny systému důchodů bylo součástí 
reformy i sjednocení výše DPH na 17,5 pro­
centa, aby se vyrovnaly ztráty příjmů státního 
rozpočtu. Tuto reformu zrušila následující 
vláda ČSSD, ANO a KDU­ČSL .

• Další komisí byla tzv. Potůčkova, která sice 
stála u zániku druhého pilíře (na přelomu 
let 2015 a 2016), ale vytvoření nové podoby 
důchodového systému se jí nepodařilo 
prosadit. Zřejmě nejzajímavějším jejím 
návrhem byla diferenciace sazeb pojistných 
odvodů pro rodiny s dětmi, tedy princip „čím 
více dětí, tím menší odvody“; vláda to sice 
schválila, parlament už ne.

• Vzniká dosud poslední komise pro 
spravedlivé důchody Jany Maláčové.

ZDROJ: TÝDENÍK EURO
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Report
Česko je klíčové v boji proti 
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Esej

Zapomenutá historie 
českých skrblíků
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MAJÍ TO SPOČÍTANÉ

Nejbohatším Čechem zůstává Petr Kellner.  

Pořadí za ním se však výrazně změnilo.  

Kam až klesl Andrej Babiš?
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které neprospívají jejich kariéře. Jako ví-
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Důchody a komise v Česku

• Otto von Bismarck zavedl důchodový systém 
sociálního pojištění, starobní důchod se ale  
ve většině zemí začal zavádět až ve 20. století.

• Československo zavedlo důchodový 
systém, kdy přispívat museli zaměstnavatelé 
i zaměstnanci; věk odchodu do důchodu  
byl 65 let.

• Do důchodu bylo možno odejít již v 60. roce 
věku, pokud bylo placeno pojištění dvacet let.

• Starobní důchod činil průměrně 61 procent 
z čisté mzdy.

• Sazba důchodového pojištění klesla na 
26 procent, což způsobilo záporná salda 
důchodového účtu.

• Sazba důchodového pojištění se zvýšila na 
28 procent a systém se začal dostávat ze ztrát.
• Vznikla tzv. Bezděkova komise, která 
vypracovala ucelený soubor doporučení pro 
dlouhodobě udržitelný důchodový systém;  
nic nebylo ale přijato.

• Stanovení maximálního vyměřovacího 
základu přispělo k opětovnému schodku 
důchodového systému.

• Roste věk odchodu do důchodu (a potřebná 
délka pojištění na 30 let) zpět na 65 let (navýší 
se v roce 2030).
• Byla ustanovena druhá Bezděkova komise, 
která vytvořila dvě varianty možné důchodové 
reformy; přitom bylo zdůrazněno, že se 
nedoporučuje zavedení dobrovolného  
druhého pilíře z důvodu očekávaného nízkého 
zájmu občanů.

• Důchod činil 55 procent čisté mzdy. Vláda 
Petra Nečase se pokouší důchodový systém 
zásadně změnit.

• Nečasova vláda zavedla přesně ten 
druhý pilíř, který druhá Bezděkova komise 
nedoporučovala; lidé si mohli sami vybrat, 
zda budou spořit část svých peněz na důchod 
v soukromých penzijních fondech; kromě 
změny systému důchodů bylo součástí 
reformy i sjednocení výše DPH na 17,5 pro­
centa, aby se vyrovnaly ztráty příjmů státního 
rozpočtu. Tuto reformu zrušila následující 
vláda ČSSD, ANO a KDU­ČSL .

• Další komisí byla tzv. Potůčkova, která sice 
stála u zániku druhého pilíře (na přelomu 
let 2015 a 2016), ale vytvoření nové podoby 
důchodového systému se jí nepodařilo 
prosadit. Zřejmě nejzajímavějším jejím 
návrhem byla diferenciace sazeb pojistných 
odvodů pro rodiny s dětmi, tedy princip „čím 
více dětí, tím menší odvody“; vláda to sice 
schválila, parlament už ne.

• Vzniká dosud poslední komise pro 
spravedlivé důchody Jany Maláčové.

ZDROJ: TÝDENÍK EURO
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Čtenář týdeníku Euro
 

Kdo jsou nejvlivnější lidé v zemi? Naši čtenáři. Cílovou skupinu týdeníku Euro představují 
lidé ve věku 30–59 let, ovšem najít exemplář „průměrného čtenáře Eura“ je prakticky 
nemožné, protože žádný není průměrný. Dokázali jsme však popsat alespoň jeho typické rysy: 
ambice, nezávislost a schopnost vidět svět jinak!
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    Profil čtenáře     Profil čtenáře     10

čistý měsíční příjem domácnosti (dopočtený)

Nad 50 000 Kč
58,7 % 

Do 30 000 Kč 
7,8 % 

Do 50 000 Kč   
33,5 % 

profese čtenáře

Nekval. manuální 
pracovník /  

pomocný dělník
0,5 % 

Farmář / 
zemědělec /  
rybář / lesník
1 % 

Kvalifikovaný manuální  
pracovník / mistr
1,7 % 

Zaměstnanec 
(nemanuální práce  
mimo kancelář)
7 % 

Vyšší management /  
ředitelé / top management
37 % 

Střední a nižší  
management

33 % 

Zaměstnanec  
(převaha práce v kanceláři)

7,3 % 

Profesionál
12,5 % 

vzdělání čtenáře

Vysokoškolské
76 % 

Základní
1 % 

Střední bez maturity   
5 % 

Střední s maturitou
36 % 

Zdroj dat: čtenářská anketa MF, Netmonitor, sociální sítě, Google Analytics, ABC ČR

stupnice nejoblíbenějších témat

Ekonomické zpravodajství

Zahraničí
Rozhovory
Politika

Pozitivní příběhy firem a lidí

Komentáře
Moderní technologie

Kauzy

Auta, automobilový průmysl

Společenská témata

Historie

Ekologie

39 %   
ženy

61 %   
muži

55 % 
35–54 let

94 %   
střední  
a vysokoškolské 
vzdělání

29 %   
B

55 %   
A
socioekonomická
třída



„Čtu pravidelně celé Euro od začátku až do konce!“

Nejoblíbenější jsou ekonomické zprávy a zahraniční zpravodajství.

„Prosím, udržte stávající kvalitu, nadhled a humor.“

51 % čtenářů jsou sportovní nadšenci. „Grafy jsou v Euru skvělé!“

Čtenáři mají zálibu v módě a nakupování.

Rádi cestují do zahraničí.

Zajímají se o nové technologie.

Zkoušejí nová jídla.

Ve volném čase často navštěvují různé kulturní akce.
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    Profil čtenáře     Profil čtenáře     12

čtenáře přečte jeden výtisk.2,2

čtenářů se zajímá o motoristické novinky.37 %



*všitá, samostatně vyjmutelná příloha
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    Harmonogram     Harmonogram     14

číslo vydání uzávěrka inzerce datum vydání téma přílohy

1 20. 12. 6. 1. Investice 

2 3. 1. 13. 1.

3 10. 1. 20. 1.

4 17. 1. 27. 1.

5 24. 1. 3. 2. Inovace 

6 31. 1. 10. 2.

7 7. 2. 17. 2.

8 14. 2. 24. 2.
Kongresová  

turistika

9 21. 2. 2. 3. Energetika 

10 28. 2. 9. 3.

11 6. 3. 16. 3.

12 13. 3. 23. 3.

13 20. 3. 30. 3.

14 27. 3. 6. 4. Technologie 

15 3. 4. 14. 4. Rakousko

16 9. 4. 20. 4. Lawyers & Business

17 17. 4. 27. 4. Euro life – LIVING*

18 24. 4. 4. 5. Bankovnictví 

19 30. 4. 11. 5.

20 7. 5. 18. 5.

21 15. 5. 25. 5.

22 22. 5. 1. 6. Doprava 

23 29. 5. 8. 6.

24 5. 6. 15. 6. Energetika

25 12. 6. 22. 6. ICT

číslo vydání uzávěrka inzerce datum vydání téma přílohy

26–27 19. 6. 29. 6.

28 3. 7. 13. 7. Cestování 

29 10. 7. 20. 7.

30 17. 7. 27. 7.

31 24. 7. 3. 8.

32–33 31. 7. 10. 8.

34 14. 8. 24. 8.

35 21. 8. 31. 8. Manažerské  
vzdělávání

36 28. 8. 7. 9.

37 4. 9. 14. 9. Reality

38 11. 9. 21. 9. Energetika

39 18. 9. 29. 9. Strojírenství a MSV

40 25. 9. 5. 10. Mobilita

41 2. 10. 12. 10. Euro life – CARS*

42 9. 10. 19. 10. Euro life – INVESTICE*

43 16. 10. 26. 10. Digitální  
transformace

44 23. 10. 2. 11. Future

45 30. 10. 9. 11.

46 6. 11. 16. 11.

47 13. 11. 23. 11. Lawyers & Business

48 20. 11. 30. 11.

49 27. 11. 7. 12. Společenská  
odpovědnost firem

50 4. 12. 14. 12.

51–52 11. 12. 21. 12.
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    Distribuce     Ceník a formáty inzerce     16

Prodejny s tiskem  
Lagardére (Relay, Inmedio), 
Geco, Peal, Valmont, 
Traficon, PressMedia,  
lokální trafiky

 Čerpací stanice
 

MOL, OMV, Shell, 
Benzina, EuroOil

Netradiční prodejní kanály  
VIP salonky Letiště Praha,
Jídelní a lůžkové vozy Českých drah, 
EuroAgentur Hotels & Travel

 Další
 

Česká pošta

 Online
 

europredplatne.cz

Řetězce supermarketů  
Ahold, Tesco

Inzeráty zpracované na spad – se spadem nejméně 5 mm, bezpečnostní vzdálenost sazby od okraje čistého formátu je 5 mm,  
jinak hrozí oříznutí. V případě dvoustrany vyžadujeme každou stranu jako samostatný dokument. Ceny uvedeny bez DPH.

210 × 280 mm 

220 000 Kč

1/1

420 × 280 mm 

399 000 Kč

420 × 135 mm 

255 000 Kč

2× 1/2

134 × 280 mm 

150 000 Kč

2/3

103 × 280 mm 

120 000 Kč

1/2

210 × 93 mm 

80 000 Kč

1/3

210 × 75 mm 

70 000 Kč

1/4

210 × 135 mm 

120 000 Kč

1/2

72 × 280 mm 

80 000 Kč

1/3

134 × 93 mm 

70 000 Kč

1/4

134 × 188 mm 

145 000 Kč

junior 
page

2. obálka� 240 000 Kč 
3. obálka� 230 000 Kč 
4. obálka� 280 000 Kč

Obálkové pozice
2/1



Vychází samostatně  
a jako příbal Eura č. 21 
Datum vydání: 25. 5. 2020 
Uzávěrka inzerce: 7. 5. 2020

Vychází jako příbal Eura č. 47 
Datum vydání: 23. 11. 2020 
Uzávěrka inzerce: 5. 11. 2020

Vychází samostatně  
a jako příbal Eura č. 40 
Datum vydání: 5. 10. 2020 
Uzávěrka inzerce: 17. 9. 2020

Vychází samostatně  
a jako příbal Eura č. 26–27 
Datum vydání: 29. 6. 2020 

Uzávěrka inzerce: 12. 6. 2020

Vychází jako příbal Eura č. 49 
Datum vydání: 7. 12. 2020 

Uzávěrka inzerce: 20. 11. 2020

Vychází jako příbal Eura č. 45 
Datum vydání: 9. 11. 2020 

Uzávěrka inzerce: 22. 10. 2020

Nejkrásnější místa 
v Česku

AMAZINGAMAZING
PLACESPLACES

2019

TOP

9
77
25
71

17
60
02

85

3.
 1

2.
 2

01
8 

• C
Z 

89
 K

č

AMAZING_PLACES_2019.indd   1 06.08.2019   12:46:53
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    Top přílohy     Top přílohy     

Ceník a formáty inzerce Top příloh

18

Top České pivo
 

Exkluzivní ročenka týdeníku Euro zaměřená na 
pivo a vše co s ním souvisí. Nejúplnější průvodce 
po českých, moravských a slezských pivovarech, 
od největších nadnárodních po nejmenší 
minipivovary.

Top Amazing Places
 

Projeli jsme Česko křížem krážem a vybrali 
jsme pro vás ta nejkouzelnější místa pro vaši 
dovolenou – chalupy, penziony, hotely, statky, 
farmy, roubenky, apartmány i lázně.

Top restaurace
 

Speciální příloha kulinární průvodce týdeníku 
Euro vám představí nejvybranější chrámy 

gastronomie. Příloha týdeníku Euro zahrnuje 
více než osm desítek pražských  

i mimopražských podniků.

Top podnikatelka
 

Ve spolupráci s Oceněním českých Podnikatelek 
vám představíme nejúspěšnější podnikatelky  
v České republice. V zajímavých rozhovorech  

a článcích zjistíte, proč jsou tak úspěšné. Nechte 
se inspirovat těmi nejúspěšnějšími ženami.

Top advokátní kanceláře
 

Přináší seznam nejvýznamnějších českých 
advokátních kanceláří. Obsahuje exkluzivní 
rozhovory, profily advokátních kanceláří  
i výsledky soutěže Právnická firma roku.

Top osobnosti
 

Exkluzivní rozhovory, profily nejbohatších 
byznysmenů a přesné informace o jejich 

vzestupech a pádech. Žebříček vzniká na 
základě konzultací přímo s miliardáři, předními 

bankéři, investory, právníky a poradci, a to po 
několikaměsíční analýze ekonomických dat  

a studiem otevřených zdrojů.

Inzeráty zpracované na  
spad – se spadem nejméně 5 mm, 

bezpečnostní vzdálenost sazby  
od okraje čistého formátu je 5 mm, 

jinak hrozí oříznutí. V případě 
dvoustrany vyžadujeme každou 

stranu jako samostatný dokument.  
Ceny uvedeny bez DPH.

2. obálka� 240 000 Kč 
3. obálka� 230 000 Kč 
4. obálka� 280 000 Kč

Obálkové pozice

100 × 297 mm 

120 000 Kč

1/2

210 × 297 mm 

220 000 Kč

1/1

210 × 148 mm 

120 000 Kč

1/2

420 × 297 mm 

399 000 Kč

2/1



Objevte s námi skutečnou 
esenci luxusu

EDICE LUXUS

VYCHÁZÍ JAKO PŘÍLOHA TÝDENÍKU

S T Y LOV Ý  M AGA Z Í N

05/ 2018

E S E N C E

Exkluzivní magazín týdeníku Euro
 

Je esencí těch nejzajímavějších českých i světových značek, esencí 
designu, módy a umění. Esence vypráví příběhy lidí, kteří stojí za 
výjimečnými nápady a dokázali jít proti proudu. Esence uspokojí 
všechny gurmánské i cestovatelské vášně a stane se vaším osobním 
stylovým průvodcem.

číslo vydání uzávěrka inzerce datum vydání* téma

1 31. 1. 17. 2. (7) únor – vášeň 

2 27. 3. 14. 4. (15) duben – život 

3 29. 5. 15. 6. (24) červen – chuť 

4 7. 8. 24. 8. (34) srpen – nomádství 

5 2. 10. 19. 10. (42) říjen – design 

6 27. 11. 14. 12. (50) prosinec – luxus 

*(číslo vydání týdeníku Euro)
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230 × 330 mm 

220 000 Kč

1/1

460 × 330 mm 

399 000 Kč

460 × 160 mm 

255 000 Kč

2× 1/2

140 × 330 mm 

150 000 Kč

2/3

110 × 330 mm 

120 000 Kč

1/2

230 × 103 mm 

80 000 Kč

1/3

230 × 75 mm 

70 000 Kč

1/4

230 × 160 mm 

120 000 Kč

1/2

80 × 330 mm 

80 000 Kč

1/3

110 × 160 mm 

70 000 Kč

1/4

140 × 193 mm 

145 000 Kč

junior 
page

2. obálka� 240 000 Kč 
3. obálka� 230 000 Kč 
4. obálka� 280 000 Kč

Obálkové pozice
2/1

Inzeráty zpracované na spad – se spadem nejméně 5 mm, bezpečnostní vzdálenost sazby od okraje čistého formátu je 5 mm, 
jinak hrozí oříznutí. V případě dvoustrany vyžadujeme každou stranu jako samostatný dokument. Ceny uvedeny bez DPH.



Hipster
 

Exkluzivní společenský a lifestylový magazín pro 
všechny, kteří se chtějí v životě bavit a přitom si 

zachovat rozhled a být v „obraze“. Časopis je určen 
především pro čtenáře ve věku 20 až 40 let, studenty 
středních, vysokých škol a jejich  absolventy. Pro lidi, 

kteří chtějí každý den zažít něco nového, vyznávají 
moderní trendy a rádi do sebe investují čas i peníze.

číslo vydání uzávěrka inzerce datum vydání*

1 28. 2. 16. 3. (11)

2 29. 4. 18. 5. (20)

3 28. 8. 14. 9. (37)

4 30. 10. 16. 1 1. (46)
*(

čí
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o)
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Inzeráty zpracované na spad – se spadem nejméně 5 mm, bezpečnostní vzdálenost sazby od okraje čistého formátu je 5 mm,  
jinak hrozí oříznutí. V případě dvoustrany vyžadujeme každou stranu jako samostatný dokument. Ceny uvedeny bez DPH.

210 × 280 mm 

220 000 Kč

10

Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée

01

02

03

04

06

07

08

09

10

11

12
13

05

11

Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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420 × 280 mm 

399 000 Kč

420 × 135 mm 

255 000 Kč

10

Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 

2× 1/2
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150 000 Kč
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Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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103 × 280 mm 

120 000 Kč
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Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 

1/4

210 × 135 mm 

120 000 Kč

10

Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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80 000 Kč

10

Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 

1/4

134 × 188 mm 

145 000 Kč
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Namátkou mi v poslední době moc chutnalo v Atelier Bistru 
v Brně, jehož největší síla spočívá v absolutním minimalismu 
a jednoduchosti. A pak nemůžu opomenout Būcheck. Od toho je 
vždycky člověk zalískanej… (Smích.)

Jak reaguje personál restaurací, když se k nim přijde najíst 
porotce z MasterChefu? Neschovávají se servírky  
a číšníci nervózně v kuchyni?
Můžou být v pohodě. Jsem úplně easy strávník, co spase všech-
no. Jídlo má v první řadě nasytit, kdybych si měl nutně užívat kaž-
dý pokrm, tak bych nedělal nic jiného, než celý den žral (smích). 
Když už kritiku personálu řeknu, nikdy ji nemyslím zákeřně a nikdy 
si nestěžuji. Pokud jdu do restaurace, o které se zrovna mluví, rád 
přemýšlím nad tím, proč je dané jídlo uvařené zrovna takovým 
způsobem a jaký byl asi tok myšlenek šéfkuchaře. A v těchto 
případech se rád podělím o svůj pohled. Kolegiálně samozřejmě.

Velkým tématem v gastronomii je také domácí produkce. 
Používáte v Entrée výhradně české suroviny?
Bereme je, nicméně má to svoje limity. Pokud odbavíme čtyřicet 
obědů a šedesát večeří denně, nevystačíme si pouze se záso-
bováním od zdejších farmářů. To bychom museli měnit menu 
každý třetí den kvůli tomu, kolik by nám toho zbývalo. Ale považuji 

za obrovskou výsadu, že můžeme vůbec používat produkty od 
našich farmářů.

Naopak problematika nedostatečného využití zásob 
a plýtvání teď spoustě lidem leží v žaludku. Řešíte to?
Zrovna nedávno jsme změnili přístup k předkrmům. Dříve jsme 
lidem podávali několik druhů pečiva, kterým se zpravidla zafut-
rovali ještě před hlavním chodem. Dnes jim dokládáme pečivo 
postupně a hlavně k němu přidáváme malou misku se zeleninou. 
Její obsah pochází od zelinářů a farmářů a jde o neprodejné kusy, 
které by normálně vyhodili navzdory tomu, že jsou nezávadné. 
My je zpracujeme, nafermentujeme, upečeme a dáváme to lidem 
zdarma k pečivu. Je to naprosto win-win situace pro všechny 
zúčastněné. Zelináři nám zeleninu dodají zdarma, my ji upravíme 
a gratis naservírujeme hostům. 

Na webu máš mezi svými nejoblíbenějšími interprety 
Davida Bowieho a Arctic Monkeys. To mě nepřekvapilo.  
Ale přiznám se, že Hanu Zagorovou, která je tam taky,  
bych nečekal. 
No přece Hanička! To jsou pecky z dětství, které si pamatuješ 
celej život. Podobně to mám i s Kájou Gottem. Taky ale ujíždím na 
Jamesi Bayovi nebo 30 Seconds to Mars.

01 Ondřej „Óčko“ Olexa, someliér 
02 Kája, stážista
03 Jan Vorel, talent ze soutěže MasterChef
04 Tomáš Vojvodík, souschef, druhá pravá ruka
05 Radek Teichman, vařil na Seychelech, teď je u nás na Hané :-)
06 Eva Maková, nejpozitivnější člověk v Entrée (myčka), always smiling
07 Marek Glaser, nováček
08 Roman „R2“ Mikulica, milovník Paříže
09 Brigita Ročnáková, barmanka
10 Miriam Čaníková,  rázná vrchní
11 Daniela „Zvonilka“ Bystřická
12 Kristýna Šancová
13 Jitka Studená, je s námi od začátku Entrée
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Mimochodem, nevidíš nějakou svou kreativní inspiraci 
právě ve zmiňovaném Bowiem? On šel podobně jako ty rád 
proti proudu, natáčel desky jenom s akustikou, pak se stal 
rockovou hvězdou Ziggy Stardustem…
Když jsem žil v Londýně, bydlel jsem kousek od Brixtonu, což byla 
jeho čtvrť. Skoro ve všech ulicích byl cítit jeho odkaz. Paralelu 
vidím snad jedině v tom, že taky nemám rád stereotyp. Baví mě 
neustále vymýšlet nové koncepty pokrmů a nemít žádný limit. 
Člověk nikdy dopředu netuší, co nakonec vymyslí, což je obdoba 
přirozenosti, kterou vidíte třeba v přírodě. Dopředu nevíte, jaké 
bude přesně počasí, co vám vyroste a co vám nevyroste. Rád pro-
zradím, že netuším, co se objeví za dva měsíce na lístku. Jednou 
měsíčně obměníme zhruba pět jídel.

Teď máte v menu několik stálic, mimo jiné jídlo nazvané 
„urob si sám“. Proč platit za něco, co mi neuvaří kuchař?
Tak to není, jenom do dění víc zapojujeme hosty. Pokrm měl 
poměrně jasnou inspiraci. Jako dítě jsem miloval lego a říkal  
jsem si, že by bylo fajn zavést z něho to nejzábavnější do gastro-
nomie. Připravili jsme tenhle interaktivní pokrm, ke kterému hosté 
dostanou taky návod, jak si to jídlo seskládat a namarinovat. 
Pokud konzument postupuje správně, vznikne mu ze sous-vide 
mušlí svatého Jakuba obrazec motýla na podsvíceném talíři.

Už se stalo, že by plánek někdo sabotoval?
Ne, všichni s námi spolupracují…

Zjistil jsem, že máš v oblibě makrelu. To je zase jídlo,  
které bych sabotoval já. Uzená makrela je má dávná 
dětská Nemesis.
Nesouhlasím, dej jí šanci. Je to podceňovaná ryba. Každý ji zná 
jako ty zauzenou v alobalu, ale faktem je, že s ní moc neumíme 
pracovat. Ryba je to mastná, specifická a potřebuje úplně jiný 
přístup. Můžeme ji marinovat, jenom zlehka péct a třeba tatarák 
z makrely, to je úplná paráda.

Pravda je, že podobně to má spousta lidí třeba s cibulí…
To je obrovská škoda. Máte alergii na lepek? V Entrée si pora-
díme. Nesmíte laktózu? Žádný problém. Jste vegetarián? Na 
to se umíme připravit. Nicméně pokud nám někdo řekne, že 
nejí cibuli, jsme v pasti. Právě cibuli nebo šalotku máme takřka 
v každém základu. Rád používám metaforu, že cibule je oby-
čejná holka, kterou každej přehlíží, ale když oloupete všechny 
slupky, zbude vám krásná panenka. Na co všechny ty posh 
suroviny, když je stejně použijete maximálně do dvou jídel? 
Co s navoněnýma blondýnama, lepší je skončit s obyčejnou 
cibulkou. (Smích.)

Do Olomouce jezdí lidé obdivovat sloup Nejsvětější Trojice, 
někdo jede na fotbal, rodiny zase míří na sv. Kopeček. 
A poslední dobou mi čím dál víc známých říká, že jede  
pouze k vám na večeři. Vnímáte to?
Je to asi ta nejlepší pochvala, kterou můžeme dostat. Když vidíte 
lidi, že mají jiskry v očích a říkají vám, že dorazili z Budějovic, 
z Mostu, ze Znojma… Pořád nad tím žasnu. Zároveň jsem dost 
sebekritický a prakticky neustále si pokládám otázku, jestli to, co 
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2. obálka� 240 000 Kč 
3. obálka� 230 000 Kč 
4. obálka� 280 000 Kč

Obálkové pozice
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Active Sport
 

Nové magazíny Active Sport Jaro/Podzim jsou zaměřeny na  
aktivní životní styl a cyklistiku pro lidi, kteří milují pohyb  
a překonávání osobních výzev. Active Sport se za unikátního 
textového i obrazového doprovodu věnuje stále populárnějšímu 
fenoménu jízdního kola a širokému spektru sportovních aktivit  
v přírodě. Přinese rozhovory se zajímavými osobnostmi, zmapuje 
nejmodernější technické trendy v oboru, neopomene exkluzivní 
reportáže z celého světa a zároveň poradí s výběrem kvalitního 
sportovního zboží či míst, kam vyrazit na dovolenou.

vydání uzávěrka inzerce datum vydání*

jaro/léto 14. 4. 27. 4. (17)

podzim/zima 12. 10. 26. 10. (43)

*(číslo vydání týdeníku Euro)
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Inzeráty zpracované na spad – se spadem nejméně 5 mm, bezpečnostní vzdálenost sazby od okraje čistého formátu je 5 mm,  
jinak hrozí oříznutí. V případě dvoustrany vyžadujeme každou stranu jako samostatný dokument. Ceny uvedeny bez DPH.

100 × 297 mm 

90 000 Kč

Skromný adrenalinový blázen, který měl v  těle 

zlomené snad všechno, co je možné. Pokaž-

dé se ale zvedl a znovu roztočil kola, i po ztrátě 

sleziny. Česká freeriderová ikona, která se řadí 

ke  špičce celosvětové bikerské scény. Richard 

Gasperotti aliaz Gaspi celoživotně lítá na hraně, 

nejen skal.  Text Barbora Vojtová  Foto Adam Maršál 

PŘÍBĚH  

PÍŠE 
CESTA

ACTIVESPORT COVERSTORY

16 activesport jaro/léto 2019  17 activesportCZ

1/2

210 × 148 mm 

90 000 Kč

Skromný adrenalinový blázen, který měl v  těle 

zlomené snad všechno, co je možné. Pokaž-

dé se ale zvedl a znovu roztočil kola, i po ztrátě 

sleziny. Česká freeriderová ikona, která se řadí 

ke  špičce celosvětové bikerské scény. Richard 

Gasperotti aliaz Gaspi celoživotně lítá na hraně, 

nejen skal.  Text Barbora Vojtová  Foto Adam Maršál 

PŘÍBĚH  

PÍŠE 
CESTA

ACTIVESPORT COVERSTORY

16 activesport jaro/léto 2019  17 activesportCZ

1/2

2. obálka� 200 000 Kč 
3. obálka� 160 000 Kč 
4. obálka� 230 000 Kč

Obálkové pozice

210 × 297 mm 

150 000 Kč

Skromný adrenalinový blázen, který měl v  těle 

zlomené snad všechno, co je možné. Pokaž-

dé se ale zvedl a znovu roztočil kola, i po ztrátě 

sleziny. Česká freeriderová ikona, která se řadí 

ke  špičce celosvětové bikerské scény. Richard 

Gasperotti aliaz Gaspi celoživotně lítá na hraně, 

nejen skal.  Text Barbora Vojtová  Foto Adam Maršál 

PŘÍBĚH  

PÍŠE 
CESTA

ACTIVESPORT COVERSTORY

16 activesport jaro/léto 2019  17 activesportCZ

1/1

420 × 297 mm 

250 000 Kč

2/1
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leden únor březen duben květen červen červenec srpen září říjen listopad prosinec

Esence

S T Y LOV Ý  M AGA Z Í N

01/ 2019

E S E N C E

VYCHÁZÍ JAKO PŘÍLOHA TÝDENÍKU

Odkryjte s námi podoby lásky
EDICE LÁSKA

EsenceEsence Active Sport

Top restaurace

Hipster Hipster Hipster

Top České pivoHipster Esence Esence

Top podnikatelka

Top osobnosti

Nejkrásnější místa 
v Česku

AMAZINGAMAZING
PLACESPLACES

2019
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9
77
25
71

17
60
02

85

3.
 1

2.
 2

01
8 

• C
Z 

89
 K

č

AMAZING_PLACES_2019.indd   1 06.08.2019   12:46:53

Top Amazing Places

Objevte s námi skutečnou 
esenci luxusu

EDICE LUXUS

VYCHÁZÍ JAKO PŘÍLOHA TÝDENÍKU

S T Y LOV Ý  M AGA Z Í N

05/ 2018

E S E N C E

Esence Active Sport

Top advokátní kanceláře



MF vklad
 

Vklad je efektivní personifikované reklamní řešení na míru, které pomůže 
oslovit ty správné lidi. Bez starostí a složitého zařizování. Vkládat lze letáky, 
brožury a katalogy o váze zpravidla do 60 gr/ks do všech titulů vydavatelství 
Mladá fronta. Vklad je možné realizovat do celého nákladu nebo pouze pro 
předplatitelský kmen či do nákladu určeného do volného prodeje. Rozesíláme 
na kvalitní databáze předplatitelů s ověřenými a funkčními kontakty. 
Zajistíme výrobu a tisk vašeho vkladu. Vklad je levnější, než kdybyste 
si rozesílali sami prostřednictvím poštovního operátora. 
Zajistíme individuální přístup na míru klientovi.

titul 10 gr 15 gr 20 gr 25 gr 

Euro, Top přílohy, Esence,  
Hipster, Active Sport 145 000 Kč 155 000 Kč 165 000 Kč 175 000 Kč

30 gr 40 gr 50 gr 60 gr

185 000 Kč 195 000 Kč 205 000 Kč 215 000 Kč

Ceník vkladů do časopisů (ceny uvedeny bez DPH)

dopisy

brožury

katalogy

vyrobíme

zacílíme

přiložíme

rozešleme
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euro.cz
 

Internetové zpravodajství týdeníku Euro přináší nepřetržitý 
informační a dokumentační servis profesionálům v ekonomice, 
politice, státní správě i samosprávě. Euro.cz je ekonomický webový 
deník, který pro předplatitele týdeníku Euro zachycuje aktuální 
ekonomické zprávy a trendy a zároveň zpřístupňuje elektronickou 
verzi týdeníku Euro a dokumentační servis z vlastní databáze.  
V omezeném rozsahu poskytuje tento servis i široké veřejnosti.

Euro Newsletter 
 

Informační služba Euro Newsletter je denní, nezávislé 
a komplexní elektronické zpravodajství převážně ze 

světa českého byznysu, ekonomiky a politiky.

Výhody
možnost bannerové reklamy v těle mailu,

zasílání krátkých aktuálních zpráv v průběhu dne,
přes 19 000 odběratelů newsletteru.

zájmy čtenářů

čtenář euro.cz

nejnavštěvovanější rubriky

Dáváme informacím smysl   
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1 550 896
RU měsíčně

5 634 141 
PV měsíčně

682 685 
zaměstnávání

1 029 000 
cestování

740 282 
automobily

15 %

zdraví

11 %

politika

11 %

blogy

19 %

byznys

6 %

události

Muž (61 %), 35–44 let (27 %), manažer, analytik, ekonom (povolání), A–B (přijmová skupina) 

654 000 
byznys



Euro TV
 

Multimediální online pořad týdeníku 
Euro s názvem Euro TV, jehož 
videozáznam bude vždy ke zhlédnutí 
na zpravodajském portálu euro.cz, 
má formu moderované debaty, v níž 
dostávají prostor i otázky čtenářů.
Tento formát je jedinečnou příležitostí, 
jak představit čtenářům aktuální 
ekonomická témata či zajímavou 
osobnost. Pořadem zprostředkujeme 
spojení byznysu s atraktivní cílovou 
skupinou s vysokým podílem čtenářů  
z řad středního a vyššího 
managementu, odborníků státní  
správy a kvalifikovaných specialistů.

obchodní nabídka
 

Délka natáčení 20 minut, precizní příprava scénáře  
s klientem, moderátoři jsou profesionálové v oboru, kvalitní 

zpracování, propracovaný schvalovací systém rozhovoru  
i videa před uveřejněním

co bude výstupem
 

Nasazení videa na www.euro.cz/tv, uveřejnění videa na 
facebooku týdeníku Euro, výstup z rozhovoru formou článku 

na www.euro.cz nebo finance.cz, jednostránkový výstup  
z rozhovoru v týdeníku Euro s logem klienta

Projektová cena 200 000 Kč bez DPH
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Přehled Euro konferencí 2020 � xxxxxxxxxxxxxxxxixxxxxxxxxxix

březen Sport

duben Průmysl a nové technologie I.

květen Bankovnictví 2020
Mobilita

červen Energetika
Czech VR Fest

září  Investice 2020
HR

říjen
Školství 2020

Digitální detox
Doprava

listopad Zdravotnictví 2020
Průmysl a nové technologie II.
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Euro Creative Hub
 

Pod značkou týdeníku Euro se od začátku roku 2018 realizují 
pravidelné odborné i společenské akce Euro Hub, které zahrnují 
Euro konference, Euro Business Breakfast a Euro Business Club. 
Všechny akce návštěvníkům umožňují osobně potkávat  
odborníky a potenciální obchodní partnery z oblasti byznysu, 
politiky, ekonomiky a společenského života.

Euro konference  
Odborná konference s předními odborníky, 

představiteli politické a byznysové scény. 
Zaměřená na vybrané téma, které reaguje na 

aktuální danou problematiku a je rozdělena 
vždy na tři diskusní panely za účasti více než 
100 hostů. Je podpořena mediálními výstupy  

v týdeníku Euro a externími médii jako je Česká 
televize, Český rozhlas, ČTK. 

Euro Business Breakfast  
Exkluzivní dopolední setkání předních 

českých politiků s top manažery významných  
společností působících v České republice. 

Jedná se o interaktivní setkání umožňující 
hostům otevřeně diskutovat nejen s účastníky 

dané akce, ale i s přednášejícími samotnými. 
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