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Radek Kasparek se stava novym ambasadorem znacky Miele
pro Ceskou republiku

Praha, 16. 2. 2026 - Prémiova zna¢ka domacich spotiebiéti Miele pfedstavuje nového ambasadora pro
Ceskou republiku — michelinského $éfkuchaie Radka Kasparka. Spoluprace navazuje na spoleéné téma,
které dnes fesi kuchafi i domacnosti — jak spojit precizni femeslo s technologiemi, které praci zjednodusi
a prinesou jistotu vysledku.

Pro Radka Kasparka byla pfi rozhodovani klicova konzistence. ,Miele dlouhodobé déld véci poctivé, bez
kompromisti — a to je mi hodné blizké," ¥ika. U spolupraci je pro néj zaroven rozhodujici divéra a oboustranna
shoda. ,Musim té znacce vérit, ta znacka musi vérit mné a vzdjemné to musi klapat,” dopliuje.

Podle Radka Kasparka spojuje Spickovou gastronomii a kuchyriské spotrebice predevsim preciznost, cit pro
detail a kvalitni suroviny. Zaroven roste dlraz na srozumitelnost a jednoduché ovladani. ,Lidé chtéji
spotrebice, které jsou srozumitelné, jednoduse ovladatelné, maji chytré technologie a nic zbyte¢ného navic,”
dodava.

Cista linka, minimum véci na o¢ich a co nejvétsi pracovni plocha — tak vypadd kuchyné, ve které se mu vafi
nejlépe. ,,Nemdm rdd na kuchyriské lince vystavu vsech elektrospotrebicl. Potfebuji mit co nejvétsi plochu na
vareni,” tika. A kdyZ jde o kazdodenni rodinny provoz, nejvic u néj doma jede trouba: ,Nejjednodussi obéd je,
kdyZ si néco naloZim den dopredu a rdno to jenom hodim do trouby. TakZe trouba je u mé doma asi
nejvytiZzenéjsi elektrospotrebic.”

Zatimco v restauraci se nékteré chody pfipravuji i desitky hodin, doma sazi na jednodussi rezim — chce mit
hotovo zhruba do dvou hodin. | tak si hlida kvalitni suroviny a drzi se osvédcenych postupt. Preferuje leh¢i
moderni pfistup a snaZi se vyhybat tézkym, prepalenym Upravam na oleji.

Ddraz na kvalitni suroviny a spravné postupy u néj pfirozené souvisi i s tim, jak premysli o udrZitelnosti
v kuchyni. V praxi to pro néj znamena hlavné méné plytvani a co nejvétsi vyuziti surovin. ,Doma se opravdu
snazim zuZitkovat absolutné vsechno... varim, dad se fict, zero waste,” rika.

Pravé v takové kuchyni se podle néj nejlépe ukazuje, Ze uz ddvno neni jen pracovnim mistem. Je to prostor,
ktery Zije — a kde se lidé potkavaji. ,Z kuchyné se zaclind stdvat prostor na pfijemné setkdni,” uzavira.

Tento pfristup je zdroven pfirozenym propojenim s hodnotami Miele — znacky, ktera dlouhodobé klade dlraz
na preciznost, kvalitu a dlouhou Zivotnost. Stejné jako Radek Kasparek stavi i Miele na poctivém femesle,
chytrych technologiich a fesenich, ktera zjednodusuji praci a podporuji udrzitelnost. Spole¢né tak propojuji
profesiondlni know-how a domaci spotrebice Miele, které posouvaji zaZitek z vareni na novou uroven.

O spolecnosti Miele

Uz vic neZ 125 let napliiuje Miele sv(j slib znacky ,,Immer Besser”, tedy , VZdy lepsi“, v oblasti kvality, inovaci
a nadcasové elegance. Firma, zaloZena v roce 1899, je dnes globalnim lidrem v oblasti prémiovych domacich
spotrebicl a inspiruje zakazniky prikopnickymi feSenimi pro propojenou domacnost. Miele zaroven nabizi
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spotrebice, systémy a sluzby pro profesiondlni vyuziti — napfiklad v hotelech, pecovatelskych zatizenich i
zdravotnictvi.

Diky dlouhé Zivotnosti a energeticky Uspornym technologiim pomaha Miele zakaznik(im Zit co nejudrzitelnéji.
Spolecnost je ve vlastnictvi zakladatelskych rodin Miele a Zinkann. V obchodnim roce 2024 dosahla obratu
5,04 miliardy eur a zaméstnavala pfiblizné 23 500 lidi. Globalni sit tvofi 19 vyrobnich zavodu a asi 50 servisnich
a prodejnich dcefinych spolec¢nosti (stav k inoru 2025). Sidlo spolecnosti se nachazi v némeckém Giterslohu
v Severnim Poryni-Vestfalsku.

O Radku Kasparkovi

Radek je fanouskem moderni kuchyné s diirazem na pfimocarou a nepfikraslovanou prezentaci surovin. Bez
zbytecnych okolkl serviruje silné chuté a jeho pojeti pokrm( je ¢asto velmi neocekavané.

Vystudoval Stfedni Skolu spolec¢ného stravovani v Ostravé. Absolvoval staz v Hotelu Swissotel The Bosphorus.
Nékolik let pracoval v hotelu Savoy a hotelu Aria jako zastupce $éfkuchare restaurace Coda. PUsobil také jako
lektor kurzG $koly vafeni. Na televiznich obrazovkéch ptsobi jako hlavni porotce v souté?i MasterChef Cesko
a ucinkoval také v poradu Hell’s Kitchen. Od roku 2014 je spolumajitelem restaurace Field a v roce 2023
otevrel na Staroméstském namésti v Praze restauraci s nazvem 420.
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