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ABSTRAKT

Bakalarska prace je zaméfena na Slovackou vinaiskou podoblast a odridy v ni oblibené.
V teoretické Casti prace je charakterizovana réva vinna, technologie vyroby bilého a Cerve-
ného vina a rozdéleni vina dle vinatského zdkona. Pozornost je prevazné vénovana samot-
né podoblasti Slovacko, jeji historii, rozloze a klimatickym podminkam. Zaroven jsou
popsany oblibené bilé a ¢ervené odrady péstované v této podoblasti. V praktické ¢asti pra-

ce byl vyhodnocen dotaznik ur¢eny konzumentiim vina ze Slovacké podoblasti.

Klic¢ova slova: Odridy révy vinné, vino, Slovacka podoblast, kvaseni, jable¢no-mlé¢na

fermentace, dotaznik

ABSTRACT

The bachelor thesisis focused on the Slovacko wine subregion and on the wine varieties
which are popular there. In the theoretical part, there are characterized grapevine, technol-
ogy of white wine and red wine production and sorting of wine according to the legislation.
The attention is mainly dedicated to the Slovacko subregion itself, its history, area and cli-
mate conditions. There are also described popular white and red varieties grown in this
subregion. In the practical part of the work, there was assessed a questionnaire designated

for consumers of wine from the Slovacko subregion.

Keywords: Grapevine varieties, red wine, white wine, Slovacko subregion, fermentation,

malo-lactic fermentation, questionnaire
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UvoD

Slovacko je nejrozsahlejsi vinaiskou podoblasti s ¢etnymi vinaiskymi zajimavostmi, Kraj
pfi besedach u cimbalu. Na folklornich i vinafskych slavnostech zngji pisnicky veselé
I smutné. Béhem roku se zde pofadaji vystavy vin, hody a vinobrani a svéceni vina. Jede-
nactého listopadu v den sv. Martina nastava Cas otevirani lahvi svatomartinského vina.
V tento den byvaji otevieny sklepy malovinaii pro veifejnost a nabizeji navstévnikim

a turistim prvni mladé, jiskrné vino [1].

Ve Slovécké podoblasti se nachazi velké mnozstvi kulturnich pamatek, které jsou spojeny
vinafskymi stezkami. Vinafské vesnice a sklepni uli¢ky jsou pestrou ukazkou lidového
stavitelstvi, muzea a expozice dokumentujici historii vinafstvi na Slovacku. Tento kraj
nabizi ochutnavky vin i ukazky historického naradi, naddob 1 pracovnich krojt.
K typickému venkovskému zivotnimu stylu patfi pravé vlastnictvi vinohradu a malého

vinného sklipku [2].

Ve Slovackych vinnych sklipcich sice nikdo trvale nebydli, a tak se n€kdy podobaji vymie-
lym osadam, ale zavitdme-li mezi takovéto sklepy, jako bychom razem vesli do paralelniho
svéta dubovych sudii, demizond, kostyit, zaprasenych lahvi, do kralovstvi vinare, ktery je

tu svym panem. A praveé zde se rodi ten nejuslechtilejsi lahodny napoj — vino [3].

Mezi nejcenngjsi soubory sklepnich staveb na Moravé patii vinné budy ve VI¢noveé a Vele-
tinach na Uherskobrodsku. Svymi vinohrady a sklepy jsou znamy Maratice (Uherské Hra-
disté). Nejstarsi letopocty na téchto sklepech oznacuji 1éta 1704 — 1739. Plze v Petrové
ohromi vytvarnym feSenim praceli baroknich tvarti s vypjatym obloukem. Bile obli¢ena
¢ela lisoven s modrou podrovnavkou a piedsazeny §tit z prken jsou typické pro sklepy

na Staré hote v Blatnici [1].

Slovacko je kolébkou desitky novych odrad. Pile a trpélivost zdejSich Slechtitelt staly
u zrodu jedine¢nych domécich kiizencti, které obohatily sklepy zdejSich vinafii na celé
Moravé. Lahodna vina a chutné hrozny davaji Muskat moravsky, ovocné vi no Cabernet
Moravia, stejné jako uSlechtilda Modrava a Fratava vyslechténa Ing. Lubomirem Glosem

Z Moravské Nové Vsi [4].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 REVA VINNA

Réva vinna patii do rozsahlého rodu Vitis. Jiz bylo popsano tisice riznych odrid a druht
révy vinné. Pro vyrobu vina jsou v§ak vhodné piiblizné pouhé dvé stovky odrud a to riz-
nou mérou, jestlize rostou ve svém rodném prostiedi. Z kazdé odriidy vznika vino s jinymi
senzorickymi vlastnostmi. Jestlize jsou jedny a tytéz odridy péstovany na rozdilnych pi-
dach sjinymi klimatickymi podminkami, Vv jinych zemich ¢&i jinych oblastech, vznikaji

vina, ktera jsou svou chuti a viini odli$na [5,6].

1.1 Hrozen révy vinné

Hrozen je plodem révy vinné, sklada se ze stopky, tfapiny a bobule. Pro zpracovani jsou
nejdilezitéj$i hmotnostni poméry téchto ¢asti hrozni a to je chemické slozeni a technolo-

gicka zralost [7,8].

Stopka spojuje hrozen s mate¢nou rostlinou a tvoii cestu pro piisun vody, zivin, kyselin
a cukri. Cim vice vyroste bobuli na kefi, tim méné zivin dostanou, nebot’ se v§echny musi

podélit o to, co je rostlina schopna vyprodukovat [7].

Ttapina je oznacenim pro stopku, jeji rozvétveni a polStaiky, na kterych jsou uchyceny
bobule. Tvoii 3 — 4 % hmotnosti hroznu. Nevyzralé tfapiny maji negativni vliv na jakost
vina, protoze obsahuji chlorofyl a trpké latky (t¥isloviny). Proto se z technologického hle-
diska doporucuje jejich odstranéni hned v prvni fazi zpracovani hroznl. Vyzralé tfapiny
maji na jakost vina maly vliv, tudiZz se nemusi odstopkovavat, protoze jejich pfitomnost

kladné ovlivituje vylisnost [7].

Bobule se sklada ze slupky, ktera tvoti 6 — 12 % jeji celkové hmotnosti, Z duzniny a z peci-
¢ek. Slupka bobule ma na povrchu bunéénou blanu, kterou tvoii celuléza a vosk. Bunééna
jsou aromatické a barevné latky. Slupky bilych odrid obsahuji zlutozelena flavonova bar-
viva, slupky modrych odrud obsahuji cervena antokyanova barviva. Mezi vyznamné prvky
bobule patii také tiisloviny, které jsou dilezité zvlasté u cervenych odrud [9,10].

Duznina je nejdiilezitéjsi ¢asti bobule. Vngj$i Cast je Stavnatéjsi, vnitini Cast je tuzsi, obsa-
huje cévni svazky, které pronikaji do ostatnich ¢asti duzniny a zajistuji vyzivu bobuli.

Uprostred duzniny je nejvétsi obsah cukru a kyselin [10].
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Pecic¢ky hroznl obsahuji olej, ktery ma z hlediska zdravé vyzivy vynikajici chemické slo-
zeni. V pecickach je i znacné mnozstvi tfislovin, které se béhem nakvaseni rmutu vyluho-

vavaji [10].

1.2 Chemické slozeni hroznu

To, Ze vino se ned¢la ve sklepé, ale ve vinici, je dobfe znamou skutecnosti. Velky diraz je
kladen pfedevsim na kvalitu hroznti. Hrozen bez naruSenych bobuli v optimalni technolo-
gické zralosti je nezbytny pro vyrobu kvalitnich vin. Kazdy vinaf je pfesvédcen, ze dobra

prace ve vinici je vic nez polovina Gspéchu [11,12].

Na kvalité hroznt se podileji také organické i anorganické latky v hroznech. Tyto latky se
rozdéluji na primarni a sekundarni metabolity. Cukry, organické kyseliny a aminokyseliny
patii mezi primarni metabolity. Aromatické a fenolické latky patii mezi sekundarni meta-

bolity [11].

1.2.1 Cukry

Nejvyznamnéj$i cukry obsazené v bobulich piedstavuji glukoza a fruktéza. Ve velmi ma-
lém mnozstvi najdeme v hroznech i rafindzu, maltdzu, galaktozu, arabinézu a xyloézu. Cuk-
cukrem je sacharéza, ktera se pravé v bobulich $tépi na glukézu a fruktdozu. Obsah cukri
Vv hroznech je dileZity pro ur¢eni moZného obsahu alkoholu ve ving€. Pravé vzajemny vztah

zbytkového cukru a alkoholu urcuje typ vina [11].

1.2.2 Organické kyseliny

Organické kyseliny patii mezi druhou nejvyznamnéj$i skupinu obsahovych latek

Vv bobulich. Jsou zastoupeny kyselinou vinnou a kyselinou jable¢nou [11].

» Kyselina vinna je nejsilnéjsi kyselinou a je zodpovédna za kyselou chut’ v hroznech
a ve ving. Je vyjimecna pro své fyzikalné-chemické vlastnosti a relativné pro svou

mikrobiologickou stabilitu [11,13].
» Kyselina jable¢na dodava hrozniim a vinu ,,zelenou chut* s ostrymi, hrubymi a ne-
zralymi tony. Kyselina z hlediska biologického neni pfili§ stala a je vyuzivana

mnoha druhy mikroorganizmu [11,13].
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Koncentrace a slozeni kyselin v hroznech zavisi na odriid€ a na prib¢hu pocasi v konkrét-
nim ro¢niku. Z ostatnich organickych kyselin je pro své redukéni vlastnosti vyznamna ky-
selina citronova, kyselina askorbova a kyselina Kaftarova, jejich piispévek je ovsem v cel-

kové kyselosti zanedbatelny [11,13].

1.2.3 Mineralni latky

Z mineralnich latek se v hroznech vyskytuje predevsim draslik, vapnik a hotcik. Draslik
ovlivituje obsah kyselin a hodnotu pH v mostu a ve vin¢. Vapnik se podili na tvorbé chu-

tovych vlastnosti i extraktu vina [11].

1.2.4 Fenolické latky

Odrudy bilych a ¢ervenych vin maji odliSny obsah a slozeni fenolickych latek. Fenolické
latky odpovidaji za barvu, hoikou a tiislovitou chut. Mezi vyznamné fenolické latky fadi-

me antokyany a taniny, kter¢ se vyskytuji u ¢ervenych vin [11,13].

» Antokyany jsou hlavni slozky ¢ervenych barviv, nachazi se v horni ¢asti slupek.
Odrady tzv. “barvitky* obsahuji antokyanové barvivo i v duzniné. Mezi nejvy-

znamné;jsi barvivo fadime malvidin [11].

a dokazi z bézného vina udélat uslechtily napoj. Nachazeji se v tfaping, slupkach
a semenech. Taniny v semenech a v tfapinach jsou nezadouci, proto se odstranuji
pfed nakvaSovanim. Vina s vyS$§im obsahem tanint mohou zrit a jsou dobra
k archivaci. Taniny zabranuji oxidaci vina [5].

vvvvvv

se vyskytuje v hroznech, ale i ve viné. V rostlinach pisobi jako fytoalexin a brani plisnové
infekci. Resveratrol je antioxidant, ktery ma pozitivni vliv na cévy, Snizuje riziko kardi-
ovaskularniho onemocnéni a ptisobi proti rakoviné. Resveratrol je obsazen pievazné v Cer-

veném vin¢ [14].

1.2.5 Aromatické latky

Aromatické latky urcuji celkové aroma vina, které je tvofeno pfedevS§im monoterpeny,

norizoprenoidy, karotenoidy a t€kavymi fenoly.

» Monoterpeny jsou latky, které obsahuji n¢které vinné hrozny vyznacujici se vyraz-

nym aroma. Nachazi se u muskatovych a piibuznych odrad (Muskat moravsky,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

Muskat Ottonel, Tramin). Jsou zdrojem muskatového, ale i1 kvétinového aroma

[11,23].

» Norizoprenoidy fadime také mezi aromatické latky, vznikaji z karotenoidt. Zodpo-
vidaji za charakteristické aroma po tropickych plodech i kvétech. Typickou odradou
s ovocnymi i kvétinovymi tony ma Chardonnay, Rulandské bilé, Rulandské Sedé

I Ryzlink rynsky [11,15].

» Metoxypyraziny jsou nejvice obsazeny V zelenych bobulich, pii zamé&kani bobuli
se jejich vyskyt snizuje. Maji bylinné a travnaté aroma. Typickou odridou s t€émito
aromatickymi latkami je Sauvignon, Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia
a Merlot [11].

» Tekavé fenoly mohou svym nezadoucim aroma (I€karnickym, plastovym) vyrazné
poskodit chut’ vina. T€kavé fenoly vznikaji z hydroxyskoticovych kyselin. Vysky-
tuji se u bilych 1 cervenych odrid. U bilych odriid se poznaji v hnédé zbarvenych
hroznech a po ochutnani vykazuji ovocné, kvétinové aroma s vyrazné hotkymi tony

[11].

1.2.6 Dusikaté latky

Dusikaté latky uloZené v bobulich jsou velmi dilezité pro rozmnozovani a vlastni ¢innost
kvasinek. Kvasinky Saccharomyces cerevisiae, je vyuzivaji ve form¢& aminokyselin ¢i
amonnych iontdl a odtud je odvozen vSeobecné pouzivany termin ,,dusik asimilovatelny
kvasinkami* [16].

Nedostatek dusikatych latek predevS§im v mostu vede k tvorbé nezaddoucich tékavych kyse-
lin a k netplné a zpomalené fermentaci. Optimalni koncentrace dusiku v mostu by méla
byt 190 mg.I"* [17].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

Mezi technologické postupy u bilych vin patii sklizent hroznl, odzrnéni hroznd, lisovani,
odkalovani, kvaSeni, Skoleni (staceni, sifeni, ¢ifeni, filtrace, lahvovani, zrani v lahvich ¢i

sudech) [10].

Mezi technologické postupy Cerveného vina fadime sklizeni hroznil, odzréni hrozni, na-
kvaSeni (trva vice dnu), lisovani, Skoleni (jable¢no-mlé¢na fermentace, staceni, sifeni, ¢i-

feni, filtrace, zrani) [10].

2.1 Sklizen

Urceni spravného terminu sklizné hroznd, je jeden ze zékladnich ukazatelli kvality vina.
Zavisi na technologické a fyziologické zralosti hroznl. Fyziologicka zralost je spojena
s vyzralosti semen, listll, letorostil, hroznti a tfapiny. Technologicka zralost se urcuje podle

obsahu cukrt, kyselin, pH a také dle aromatické a fenolické zralosti [3,11].

Hrozny se sklizi ru¢né nebo pomoci sklizecich stroji. U ruéni sklizné se jedna o velmi Se-
trny sbér, kde dochazi k minimalnimu poskozeni hroznti a oxidaci hroznové stavy. U me-
chanizované sklizné se hrozny sklizi pomoci sklizecich stroji. Strojova sklizen je rychlejsi
a levngjsi. Hrozny se vSak netfidi jako u ru¢niho sbéru, sbiraji se i nakazené hrozny, ¢imz

miuze dojit k oxidaci [3,18].

2.2 Odzrnéni

Odzrnénim se oddéluji bobule od tfapin pomoci mlynkoodzriiovact a optimalné se namac-
kaji. Zabranuje se tak negativnim chutovym tonim v budoucim viné. Dulezité je, aby od-
zrnéni probéhlo Setrn€ a nedoslo k poSkozeni peci¢ek v bobulich. Na druhou stranu praveé

oddéleni tfapiny zhor$i podminky pro lisovani a zptisobi urcitou ztratu mostu [10,18].

2.3 Macerace

Rmut u bilych hrozni se ihned lisuje nebo se nechava jen velmi kratce macerovat (0 — 24
hodin), v zavislosti na zdravotnim stavu hroznt, teploté a oSetfeni oxidem sifi¢itym. Rmut
cervenych hroznl se nechava macerovat 4 — 10 dnti. Macerace probiha za uc¢elem vyluho-
vani barviv. Spolu s macerovanim je spojeno i nakvaseni, rmut u ¢ervenych hroznt se lisu-

je az po samotném nakvaseni [7].
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2.3.1 Nakvaseni €ervenych vin

Nakvaseni ¢ervenych vin probihd v oteviené kadi s volné plovoucim matolinovym klobou-
kem. Béhem alkoholového kvaseni se uvolituje oxid uhlicity, ktery stoupa nahoru a vynasi
pevné Castice k hladin€. Aby dochazelo k maceraci barviv a tfislovin, musi byt matolinovy
klobouk ponotfovan. Délka tohoto procesu zalezi na teploté i na mnozstvi rmutu, ktery

predurcuje typ vina [7,19].

U Cervenych vin muze probihat v nerezovych tancich nebo v uzavienych sudech tzv. fizena
fermentace. V sudech je zaveden systém, ktery neustale ponofuje matolinovy klobouk.
Kratkodobym umélym zvysenim teploty na 60 °C, tzv. termovinifikaci rmutu se dosahne
dokonalejsiho a rychlejs$iho vyluhovani barevnych latek a proces se zkrati na desitky minut

[6,19].
» Pridavky oxidu sifi¢itého
Pfi maceraci rmutu nebo do kvasiciho mostu se ptidava oxid sifi¢ity. Je to vyznamna anti-

oxidacni latka, pisobi proti mnozeni nebezpecnych mikroorganizmi a divokych kvasinek,

brzdi enzymatickou oxidaci a hnédnuti, které ovliviiuje vzhled i chut’ budouciho vina [18].
» Pridavky enzymu

Pektolytické enzymy zkracuji dobu nalezeni drté a zvySuji vylisnost hroznt. Pouzivaji se
U odriid s vys$sim obsahem pektint a u odrid, které se tézce lisuji. Pfredpokladem pouziti

enzymu jsou zdravé hrozny a teplota rmutu musi mit 10 — 20 °C [18].

2.4 Lisovani

Lisovani je u bilych i ¢ervenych hroznti stejné. Zpocatku se lisuje piisobenim malého tlaku.
Bé&hem procesu se tlak pomalu zvySuje a z lisu vytéka plynuly odtok moStu. Most, ktery
vznika bez lisovani, se jmenuje samotok. Vyrabi se z n&j leh¢i a jemna vina. K samotoku
se vétsinou pridava stfedni podil. Na zavér se za vyssiho tlaku vylisuje dotazek (dolisek),

ktery ma nizsi obsah cukru a kyselin [7].

Zbytky po lisovani hroznt, tzv. matoliny, neni tfeba vyhazovat. Mohou se po pfidavku

vody nechat prokvasit a zdestilovat. Destilatu se fika matolinovice nebo terkelice [20].
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2.5 Odkalovani

V mostu zustavaji skodlivé mikroorganizmy, pesticidy (chemické postiiky), mineralni ne-

Cistoty a rostlinné ¢astice, a proto je nutné pied kvasenim vylisovany most odkalit [18].

» Dynamické odkalovani — flotace. Odkaleni se provadi odstfedivkami nebo filtraci
ptes vakuovy papir ¢i flotaci. MoStem se prohani vzduch nebo dusik, ktery vynasi

kalici ¢astice na hladinu mostu [3].

» Dekantance je proces, pii kterém se nezadouci Castice usazuji na dno nadoby,
a vznika Cisty podil nad trovni kalt. K urychleni dekantace se pfidava mostova ze-

latina, bentonit nebo jina ¢ifidla [3].

2.6 Uprava cukernatosti

Podle pravnich piedpistt EU lze zvysit cukernatost u mostu urc¢eného k vyrobé vina podle
zatazeni do vinafské zony. Cukernatost se nesmi zvySovat u rmutu ¢i mostu, ktery je uren

K vyrobé vin s ptivlastkem [21].

Ve vinafské zoné€ A, to je vinaiska oblast Cechy, lze zvySovat pfirozeny obsah alkoholu
maximaln€ o 3 % obj., coz znamend navyseni cukernatosti mostii maximalné o 5 °NM. Ve
vinafské zoné€ B, to je vinafska oblast Morava, 1ze zvySovat pfirozeny obsah alkoholu ma-

ximalné o 2 % obj., coz znamena navySeni cukernatosti mo$tli maximalné o 3,4 °NM [22].

2.7 Uprava kyselosti

Vino z nedozralych hroznt je tvrdé, neharmonicky kyselé, které pozd¢ vyzrava. Jestlize je
obsah kyselin tak vysoky, Ze je nelze odbourat jablecno-mléénym kvasenim, pak je vhodné
odbourani kyselin chemickou cestou. Nejbéznéjsi uprava kyselin v mostu je odbouravani

uhli¢itanem vapenatym a zarovei je to nejlevnéjsi chemicky zptisob odbouravani [8].

2.8 KvaSeni

KvaSeni hroznového mostu je proces, pii kterém se pfeménuje glukoza i frukt6za na alko-
hol (etanol) a oxid uhli¢ity u¢inkem kvasinek. Kvasinky jsou vybavené enzymy, které zpt-
sobuji kvaseni. Do mostu se dostavaji z hroznd, pidy a ¢astecné i z prostor, kde se hrozny

zpracovavaji (lisovna a sklep) [11].

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae jsou zpocatku v kvasni¢ni mikrofléfe slabé zastoupe-

ny, béhem kvaSeni mostu se vSak rozmnozuji a preménuji cukry na alkohol. Pisobenim
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divokych kvasinek vznikaji aromatické latky a zaroven dochazi k vyssi produkci glycinu
a kyseliny octové, coz ma negativni vliv na sloZeni vina. Cisté kultury kvasinek se ptidéva-
ji do mostu hned na zacatku kvaseni, aby kvaseni probihalo bezproblémov¢. Patfi sem na-
ptiklad startovaci kvasinky, chladnomilné kvasinky, kvasinky pro ¢ervena vina s ovocnymi

tony a jiné [3,10].

Spontanni, bouflivé kvaSeni ma tfi faze. Na pocatku kvaseni dochézi k pozvolnému roz-
mnozovani mikroorganizmu, v¢etné kvasinek. V druhé fazi vznika tzv. bouflivé kvaseni,
které se vyznacuje tvorbou alkoholu (etanolu) a oxidu uhli¢itého. Posledni fazi je dokvase-
ni, které mutize trvat i nékolik tydni. Kvaseni hroznového mostu se nedoporucuje bez oSet-
feni oxidem sifi¢itym. Teplota mostu by neméla piekrocit 25 °C. Vina vyrobena timto zpa-
sobem vyzaduji del$i ¢as na vyrobu, aby kvalitné uzrala, vytvaii se pfi ném aromatické

latky [10,23].

Rizené kvaseni u bilého vina probiha v nerezovych tancich, které jsou chlazeny. Teplota
mostu by se mé¢la pohybovat mezi 15 — 18 °C. V prabéhu hlavniho kvaseni se nad povr-
chem kvasiciho mos$tu udrzuje atmosféra naplnénd oxidem uhli¢itym, ktery chrani vino

pted oxidaci a uniku aromatickych latek [3,11].

2.9 Skoleni vina

Skoleni je technologicky postup provadény za uéelem odstranéni nezadoucich latek a zvy-

Seni kvality révového vina [12].
Jableéno-mlééna fermentace

Jable¢no-mlé¢na fermentace je proces, ktery probiha po skonceni kvasného procesu. M1éc¢-
né bakterie odbouravaji ve viné ostrou kyselinu jable¢nou na jemnou kyselinu mlé¢nou
a oxid uhli¢ity. SniZzuje se nejenom celkova kyselost vina, ale souc¢asné¢ se harmonizuje
I pomér kyselin, etanolu i zbytkového cukru. Kyselina, ktera se pfitom tvofi, dodava vinu
hladkost a zvySuje jeho stabilitu, vyuziva se zejména u Cervenych vin. Pfi biologickém
odbouravani kyselin vznika pisobenim heterotrofnich bakterii, nejenom kyselina mlécna,
ale 1 mnoho jinych degradacnich produkti (kyselina octovd), které mohou mit negativni
vliv na vino. Proto je nutné v n¢kterych odridovych vinech jable¢no-mlé¢nou fermentaci

brzdit (Miiller-Thurgau, Irsay Oliver, Tramin ¢erveny, Ryzlink rynsky) [10].
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Staceni vina

Pfi staceni se oddéli vino od kvasnic, které usedly na dno nadoby. Vino Ize stacet bez pfi-
stupu vzduchu nebo za pfistupu vzduchu. Vina nachylna k hnédnuti a aromaticka vina se
staci bez pristupu vzduchu za pomoci inertnich plyni. Mlada vina, ktera nejsou dostatecné
Cistd a prekvasend, vina vadna a nemocna (sirka, vlackovaténi) se staci za ptistupu kysliku
[3,10].

Sifeni vina

Sifeni vina je jeden z nejstarSich zplsobii oSetfovani vina, chrani vino pfed nezaddoucim
znehodnocenim. Technika sifeni mostu se provadi pomoci sirnych plati v nadobach nebo
pomoci disiti¢itanu draselného [3].

Cireni vina

a nestabilni latky. Nejcastéjsim cifidlem je kasein, vajeény bilek, zelatina, bentonit a vyzi-
na [3,12].

Filtrace vina

Cilem filtrace je oddéleni zakalovych latek ¢i slizovitych latek ve ving, aniz by doslo
k upravam nebo dokonce ke zménam chemického slozeni ve ving. Filtruji se zejména mla-

vvvvv

vina jsou filtraci ovlivnéna a tézko ziskavaji svij ptivodni charakter [24].
Lahvovani

K lahvovani je ur¢eno vino doskolené, jiskiivé a stabilizované. Nelze pfipustit, aby v lah-
vich doslo k dokvaseni zbytkovych cukri, aby zde probihala jable¢no-mlééna fermentace
aj. Vino v lahvich nadale zraje, vytvareji se v ném vonné a chutové latky. K lahvovani se

pouzivaji sklenéné lahve, které se uzaviraji korkovou zatku nebo zatkou z umélych hmot
[10].

Zrani vina

Ke zrani vina se pouZzivaji dievéné nebo sklenéné nadoby. V modernich vinafstvich vino
zraje v nerezovych tancich. V poslednich letech se hojné pouzivaji dubové sudy, hlavné

typu barrique. Dievéné sudy k vyrobé vina patii pro svou porovitost, biochemické vlast-

nosti, ale také pro tepelné izola¢ni vlastnosti [12,23].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

3 LEGISLATIVA

3.1 Rozdéleni vinarskych oblasti a podoblasti dle vinarského zakona

Rozdéleni vinaiskych oblasti a podoblasti upravuje vyhlaska ¢. 254/2010 Sh. ze dne 25.
srpna 2010, kterad také stanovuje seznam vinaiskych obci a vinicnich trati. Nase uzemi je
dle této vyhlasky rozdéleno na dvé oblasti — Cechy a Morava. Oblasti se dale d&li na $est
podoblasti. Podle §1, odstavec 1 a 2 se vinaiské oblast Cechy &leni na mélnickou a litomé-
fickou podoblast, vinaiska oblast Morava se ¢leni na mikulovskou, slovackou, velkopavlo-
vickou a znojemskou podoblast (viz Obrazek 1). Jednotlivé vinaiské podoblasti zahrnuji
mnozstvi vinatfskych obci, Vv jejichz katastralnim uzemi se rozprostiraji vini¢ni traté. Toto

rozdéleni upravuje tataz vyhlaska, §2, odstavec 1 a 2.

BRNO
e .
UHERSKE
HRADISTE

BRECLAV
L

Obrazek 1 Vinaiska oblast Morava [26]

3.2 Rozdéleni vin dle vinarského zakona

Vina vyrdbénad v Ceské republice jsou rozd€lovana do nékolika kategorii. V zakonu
¢.321/2004 Sb. 0 vinohradnictvi a vinafstvi je klasifikacni systém zalozeny na cukernatosti
hrozni pouzitych pro vyrobu vin. Cukernatost se méfi stupném normalizovaného mosto-
meéru, ktery je vyjadieny v kilogramech na 1 hl hroznového mostu. Révova vina uvadéna
do obéhu se podle cukernatosti nazyvaji vina tichd, dale dle vinatského zakona rozliSujeme

vina Sumiva, perliva a vina originalni certifikace (VOC) [21,27].
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3.21

Kategorizace tichych vin

Zemské vino se vyrabi z povolenych odrid tuzemského ptivodu. Maximalni vynos na vi-

nici &inf 12 t.ha™. Cukernatost hroznéi musi byt 14 °NM. MiiZe byt oznadeno nazvem ob-

lasti, rocnikem a odridou.

Jakostni vino se vyrabi z povolenych odriid tuzemského ptivodu. Maximéalni vynos hroznii

na vinici ¢ni 12 tha. Vinné hrozny dosahuji nad 15 °NM cukernatosti. Jakostni vina se

déli na:

» Odridova jakostni vina, kterd musi obsahovat nejmén¢ 85 % vina vyrobeného

Z odrad uvedenych na etiketé.

» Znamkova jakostni vina, kterd smi byt vyrabéna pouze smisenim odridovych ja-

kostnich vin.

Jakostni vino s privlastkem se vyrabi z jedné odriidy stanovené pro danou oblast, musi

obsahovat nejméné 85 % uvedené odridy, byt oznaceno nazvem piivlastku, ndzvem oblas-

ti, vinai'ské obce a ro¢nikem.

>

Kabinetni vino patii do kategorie jakostnich vin s pfivlastkem. Vyrabi se z hroznt,
které dosahly 19 °cukernatosti (19 °NM, coz znamené 10,6 % potencionalniho alko-

holu).

Pozdni sbér Ize vyrabét z hrozni, které dosahly 21 °cukernatosti (21 °NM, coz zna-
mena 11,9 % potencionalniho alkoholu). V této kategorii se vyrabi vétSina bilych

i Cervenych vin s pfivlastkem, mezi spotiebiteli je pozdni sbér nejoblibeng;jsi.

Vybér z hroznli je vyrdbén z hrozni, které dosahly 24 °cukernatosti, coZ znamena

12,5 % potencionalniho alkoholu. Casto se jedna o vina se zbytkovym cukrem.

Vybér z bobuli je dovoleno vyrdbét jen z vybranych bobuli, které dosahly nejméné
27 °cukernatosti, coZ znamena 15 % potencionalniho alkoholu. Vino mé vétSinou

zbytkovy cukr a je napadeno uslechtilou Sedou hnilobou.

Vybér z cibéb se vyrabi pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Se-
dou Botrytis cinerea nebo z piezralych bobuli, které dosahly cukernatosti 32 °. Na
etiket¢ byva uveden nazev odriidy, vinaiské podoblasti, vinarské obce a vini¢ni tra-
t&. Jestlize nebyly vytvoreny optimalni podminky pro rozvoj uslechtilé hniloby, ne-

musi byt vino vyrobeno v daném roce.
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3.2.2

vV VvV VYV V¥V

Ledové vino je specialni druh vina. Je dovoleno jej vyrabét jen z hroznt, které byly
sklizeny pfi teploté -7 °C a niz$ich. V prubéhu sklizné€ a zpracovani zlstaly zmraze-

ny a ziskany most vykazuje alespon 27 °cukernatosti.

Slamové vino je dovoleno vyrabét jen z hrozni, které byly pfed zpracovanim skla-
dovany na slamée ¢i rakosu nebo byly zavéseny ve vétraném prostoru po dobu tiech
mesict a ziskany most vykazoval nejméné 27 °cukernatosti. Patii mezi speciality
v sortimentu v Ceské republice [21].

Kategorizace vin podle obsahu zbytkového cukru

Suché vino obsahuje nejvyse 4 g zbytkového cukru na 1 litr.

Polosuché vino obsahuje 4,1 — 12 g zbytkového cukru na 1 litr.

Polosladké vino obsahuje 12,1 — 45 g zbytkového cukru na 1 litr.

Sladké vino ma minimalni obsah 45 g zbytkového cukru na 1 litr [21].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

4 SLOVACKO

4.1 Historie révy vinné na Slovacku

Minulost Slovacka je spjata s ptfichodem solufiskych vérozvésti sv. Cyrila a Metodéje,
ktefi pirisli v roce 863 na Moravu §itit kiestanstvi. S jejich pfichodem se zacaly pomalu

roz$ifovat vinice, jelikoz bylo potieba vino pro liturgické ucely [26].

V roce 1201 se objevili na uzemi dnesniho Slovacka cisteraci, ktefi na Velehrad¢ zalozili
klaster a zacali vysazovat vinice. Vznikaly horenska prava a vini¢ni fady, které urovaly
povinné vinné desatky. Resily se vztahy mezi cirkvi, Slechtou, mé$tany, vinati a vini¢nimi

délniky — vinctry [4].

Od 13. stol. zacala vznikat vinafska centra v Hodoniné, Straznici, Blatnici a Kyjové. Dne
21. 7. 1497 kral Jagelonsky vydal ptedpisy o zapsani vinic do vini¢nich gruntovnich knih

a kontrole organoleptickych jakosti vin [4].

Velky rozmach vinic zazilo Slovacko v 16. a 17. stol., kdy rozloha vinic kulminovala.
Avsak v obdobi 30 leté valky doslo ke zna¢nému upadku vinic. Vinice byly zpustosené
a znicené. Po ukonceni valky doslo opét k jejich obnovovani, hlavné na venkové. Bohuzel,
jejich plocha nedosahla své pivodni velikosti. Spolu s vinicemi se zacaly budovat sklepy.
Na jejich stavbé se podilelo pfedev§im venkovské obyvatelstvo. Lisovny piestavéné na
sklepy slouzivaly jako do¢asna obydli. Spavalo se v nich pfi hlidani vinohradu i pfi lisova-

ni hroznt, v dob¢ valek byly bezpe¢nym tkrytem pied nebezpecim [1,4].

V 19. stoleti doslo k industrializaci a lidé se zacali vénovat péstovani kulturnich plodin.
Misto vina se upiednostiiovala kotalka a pivo. Na zacatku 20. stoleti zasadhla Moravu ka-
lamita révokazu. Jedinou obranou proti révokazu bylo Stépkovéani na americké podnoze,
proto se zakladaly nové vinohrady, Skolky a Slechtitelské stanice. Na Slovacku byla vybu-
dovana Slechtitelskéd stanice v PoleSovicich. V poloviné 20. stoleti doslo ke znarodnéni
statkll a kolektivizaci zemé&délstvi, stav€ly se gigantické tovarny, pievladala kvantita vina

nad kvalitou. Na vesnicich se budovaly a opravovaly sklepy [4,10,28].

V poslednich deseti letech doslo k velkému rozmachu ve vinafstvi, zavedly se nové tech-
nologie a zaCaly nov¢ tradice rodinnych a stiednich firem. Na Moravé vznikla nova vinai-
stvi, se snahou o zvySujici se kvalitu vin. Rozrustaly se i firmy zabyvajici se vinohradnic-

tvim a vinai'stvim [28].
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4.2 Geografické podminky na Slovacku

4.2.1 Rozloha

Slovacka podoblast se tahne podél hranic se Slovenskem V délce asi 80 km od Lanzhotu
ptes Hodonin, Straznici az po Uherské Hradisté. Rozlohou se fadi mezi nejvétsi moravské
podoblasti. V podoblasti je 115 vinatskych obci a 407 viniénich trati. Nejdulezitéjsi oblasti
této podoblasti tvoii Uherskohradist'sko a Uherskobrodsko, Kyjovsko, Straznicko a Podlu-
zi. Na celkové vymeéie 4 400 ha jsou nejCastéji zastoupeny odridy Ryzlink rynsky, Ru-
landské bilé, Miiller-Thurgau, Ryzlink vlassky, Modry Portugal, Rulandské modré
a Zweigeltrebe [1,29].

4.2.2 Klimatické a pidni podminky

Na Slovacku jsou rozliéné pudni a teplotni podminky, odtud také prameni chut'ova pestrost
a rozmanitost vuni slovackych vin. Diky teplému podnebi, blizkosti fek a Zirnym rovinam
se na Podluzi dafi aromatickym odrudam, které zde dosahuji vysoké cukernatosti a jedi-
necného charakteru. Hospodateni vinaft v okoli Kyjova se vyznacuje jadrnymi viny a pes-
trou odridovou skladbou. Vyse polozené vinice v Podchiibi a na tpati Bilych Karpat dava-

ji vina s osvézujici kyselinou [30].

V jizni Casti slovacké podoblasti lezi Podluzi. Tato oblast ma pfihodna stanovisté vini¢nich
hor. Vini¢ni traté se vyskytuji na pis¢itych a vapenitych pudach, kde se pro Casty vyskyt
zimnich a jarnich mrazi péstuji odoIngjsi odridy. Patéi mezi né¢ Ryzlink rynsky, Ryzlink
vlassky a z modrych odrid Zweigeltrebe a Frankovka. V ptiznivych roénicich jsou tato

vina plna a aromaticka [4].

V okoli Muténic je kopcovity terén, kde prevladaji vapenité jily, pisky a Stérky. Ptiznivé
klimatické a geografické podminky umoZiuji péstovani odrid jako je Ryzlink rynsky
a vlassky, Aurelius, Neuburské, Tramin ¢erveny, Sauvignon, Frankovka, Svatovaviinecké,

Cabernet Sauvignon a Zweigeltrebe [1].

Straznicko je nejvychodnéjsi ¢asti Slovacka, nachazi se na samém upati Bilych Karpat. Na
vapencoVo-piskovcovitych pidach s pisecnymi Stérky se péstuji Ryzlink rynsky, Ruland-
ské bilé, Sylvanské zelené, Chardonnay a Rulandské modré. V Blatnici pod sv. Antonin-
kem vzniklo vysoce cenéné znamkové vino Blatnicky rohac¢, které vzniklo scelenim Ry-
zlinku rynského, Rulandského bilého a Sylvanského zelené¢ho. Daii se zde i Cervenym vi-

nim jako je Svatovaviinecké, Frankovka a Modry Portugal [1,4].
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Kyjovsko ma vysizené vinice v kopcovitém terénu na jiznich ubocéich Zdanického lesa
a Chribd, které chrani proti studenym vétrim ze severu. Zrani hroznti urychluji rizné nad-
moiské vysky, navétrné a zavétrné svahy i teplé fénické vétry. Péstuji se zde rané odrady
jako je Miiller-Thurgau a Muskat moravsky. Vyborné kvality dosahuje Ryzlink rynsky
a Rulandské bilé [1].

V okoli Bzence se nejvice dafi Ryzlinku rynskému, ze kterého se tradi¢né vyrabélo znam-
kové vino Bzenecka lipka. V PoleSovicich byl vySlechtén Muskat moravsky, ktery ma
V této oblasti seversky raz, hrozny zde dozravaji pomaleji a tim si zachovavaji vétsi mnoz-
stvi aromatickych latek, zaroven dosahuji vysoké cukernatosti. Vyborné se zde dafi ruland-

skym odridam a Ryzlinku rynskému, odridé Miiller-Thurgau a Veltlinské zelené [1,4].
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5 ODRUDY BILYCH A CERVENYCH VIN PESTOVANE VE
SLOVACKE PODOBLASTI

Ve Slovacké podoblasti se péstuji stolni i mostové odridy. Stolni odridy se péstuji pro
piimy konzum. Vyznacuji se velkymi bobulemi, stfedn¢ husté az volnéji usporadanymi ve
velkych hroznech. Bobule maji pevnou, masitou duzninu. Mostové odridy slouzi pro vy-
robu vina, bur¢aku a jinych alkoholickych napoji. Bobule v hroznu jsou husté nebo stied-

n¢ uspotadané, nemaji pevnou duzninu. Oproti stolnim odriidam jsou bobule mensi [31].

Mostové odrady révy vinné (viz Obrazek 2) délime na odridy bilé¢ a modré. Bilé hrozny se
pouzivaji pro vyrobu bilych vin. Modré hrozny, které obsahuji ve slupkach barvivo, se
pouzivaji na vyrobu ¢ervenych vin, rizovych vin a klaretii (coz jsou bila vina vyrabéna

z modrych odrud pfimym lisovanim a naslednym kvasenim) [ 3,32].

Bilé odridy: Aurelius, Dévin, Hibernal, Chardonnay, Irsay Oliver, Muskat moravsky,
Muskat Ottonel, Miiller-Thurgau, Neuburské, Palava, Rulandské bilé, Rulandské Sedé,
Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon, Sylvanské zelené, Tramin Cerveny, Veltlin-

ské Cervené rané, Veltinské zelené [4,33].

Modré odriady: Alibernt, André, Cabernet Moravia, Cabernet Sauvignon, Dornfelder,
Frankovka, Merlot, Modry Portugal, Neronet, Rubinet, Rulandské modré, Svatovaviinec-
ké, Zweigeltrebe [4,33].

Rulerdske Sede 5
5 . Mudkél moravsk
154 Ruaruj;es Iradre 127 ! Maler Thugau
Sauvignon 555

Modri Pertugal
216 Ryzink rynsky

Chardoanay a

244

Ryzink visSeky
248

’ etinské zelend
108

Frankovka
Rulandzxé ol 382
KXT4

Svatovaviinacké
07

Obrazek 2 Odradova skladba vinic ve Slovacké podoblasti [34]
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V kapitolach 5.1 a 5.2 jsou popsany nejoblibengjsi bilé a modré odriidy révy vinné pouzi-

vané pro vyrobu bilych a ¢ervenych vin, které jsou péstovany ve slovacké podoblasti.
5.1 Bilé odridy péstované pro vyrobu bilych vin

5.1.1 Ryzlink rynsky
Piivod

Ryzlink rynsky (viz Obrazek 3) nema dosud jasny pivod, bezpochyby se vSak do svéta
rozsifil z Némecka. K nam byl pravdépodobné dovezen uz ve 14. stoleti za vlady Karla IV.
Do statni odrtidové knihy byl zapsan v roce 1941. Podle nazvu vypovida, ze odrida dostala
nazev dle dieva, které dobfe vyzrava a na kterém odrtida vyrusta. ,,Rus* znamena tmavé
dfevo. Kmen slova Riesling (mezinarodni ndzev této odridy) mohou tvofit vyrazy “Ris-
sig®, znamenajici ryhy v klife dfeva, ¢i “reissen®, coz znamend vysoka kyselinka. Posledni
vyraz “verrieseln znamena sprchavani, kterému je odriida velmi nachylné pfi neptiznivém

pocasi v dobé kvétu. Ve slovacké vinaiské podoblasti je velmi rozsifena [4,35].
Poloha a podnebi

Odrudée se dati se Vv nejlepSich polohach, zejména na jiZnich svazich. Na ptidu nema vysoké
naroky. Nejlepsi jakosti vina se dosahuje na bfidlicnatych ptidach a na zahfevnych méné
zvétralych padéach. Vynosy jsou kolem 10 t.ha™. Ryzlink rynsky je nejodolnéjsi odriidou
proti mrazu, je vSak méné odolna proti houbovym onemocnénim. Tiapinu pied Gplnou

zralosti mize napadat plisen Seda [10,36].
Odridové znaky

Hrozen je maly az stftedné velky, husty s kratkou stopkou. Bobule je mala, kulata, zlutoze-
lena. List je stiedné velky s vrasCitym povrchem, pétilalocnaty se sttedné hlubokymi hor-
nimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana cepele listu je stfedné puchytovita. Hrozny se sklizi

pozdé v poloving fijna a listopadu, jsou dobra pro ledova vina [35,36].
Charakteristika vina

Ryzlink rynsky patii mezi kralovskou odrudu. Dostatek kyseliny mu dodava sebevédomi
a jeho aroma pfipomina vini lipového kvétu, pfipadné broskvi, merunék a ananasu. Chut’
je kofenita a plna. Je to potencialné silné vino, které az po letech lezeni v lahvi rozkvéta do
nenapodobitelného petrolejového buketu. Kabinetni vina se podavaji ke studenym ptedkr-

mum, pozdni sbéry k pstruhtim i jinym rybam [10,36].
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Obrazek 3 Ryzlink rynsky [37]

5.1.2 Sauvignon
Pivod

Sauvignon (viz Obrazek 4) pochazi z Francie. Odrida se péstuje ve vét$iné vinatskych
zemi, V Evropé, Italii, Rakousku, Francii, byvalém Sovétském svazu a u nas. Ve Francii
byla tato odrida nazyvana ,.kralem vin a vinem krald“. Do statni odridové knihy byla za-

psana v roce 1952 [35].
Poloha a podnebi

Vyzaduje velmi dobré svahové polohy s chudSimi, nejlépe Stérkovitymi ptidami. Roste
bujné na urodnych ptidach. Vzdusna a piadni vlhkost ovliviiuje vznik aromatickych latek

[10].
Odriudové znaky

Hrozen je maly, s kratkou stopkou. Bobule je mald az stfedné velka, kulatd, zlutozelené
barvy. Chut duzniny je vyrazné aromaticka. List je maly, tvar ¢epele okrouhly, pétilaloc¢-
naty s hlubokymi hornimi vykroji. Skliznova zralost za¢ina v poloviné fijna [35].
Charakteristika vina

Vino ma zelenozlutou barvu. U mladych vin z ptiznivych ro¢nikt se vyskytuje viiné kopfii-
vy, travnatost az paprikova nezralost. U dobte vyzralych hroznt se vyskytuji ¢ernorybizo-
vé a angreStové ving, smeés citrond i kiwi. Vina jsou plna i pii ldhvové zralosti, mnohdy

s mineralni piichuti [36].
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Obrazek 4 Sauvignon [38]

5.1.3 Chardonnay

Pivod
Chardonnay (viz Obrazek 5) je ptvodni odrida pochazejici z Francie, pravdépodobné
vznikla kfizenim Rulandského Sedého s odriidou Heunisch. Je celosvétové modni odriidou,

ktera v CR roste na 4,5 % plochy vinic (nejrozsifendjsi je v mikulovské a slovacké podob-

lasti). Do statni odridové knihy byla zapsana v roce 1987 [35].
Poloha a podnebi

Jeji p&stovani vyzaduje nejlepsi polohy, pfi¢emZ vynosy jsou 8 — 12 tha™, cukernatost
mostd pii limitovanych urodach byvéa excelentni. Mrazuvzdornost je dobra, odrida ma

malou odolnost vii¢i houbovym chorobam [10].

Odriudové znaky

Hrozen je stfedné velky, stfedné husty az husty. Bobule je stiedné velkd, kulatd, zlutozele-
né barvy. List ma tvar Cepele pétithelnikovy, bez vyznacenych lalokd s velmi mélkymi
hornimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana Cepele je stfedné puchytovitd. Skliznova zralost
zacina ve druhé poloviné zafi. Vétsinou znaki pfipomina odridu Rulandské bilé [35].
Charakteristika vina

Vyraz vina se méni podle pidnich a klimatickych podminek. Vino z chladngjSich oblasti
voni po zelenych jablkach s pfimési akatu, ve vyzralejSim viné€ jsou citit citrony, grapefrui-

ty, med a liskové ofisky. Z teplych oblasti miva vino tropicky charakter jako mango, sme-
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tana, banan, ananas, zluty meloun, nékdy med a karamel. Chardonnay poskytuje pInéjsi
a intenzivngjsi vina [36,39].

Odruda je vhodna k barikovému zuslechténi. Chardonnay poskytuje vynikajici zakladni
kupaZze pro vyrobu Sumivych vin. Vino se hodi pro slavnostni pfilezitosti k pokrmim

s bilym masem, ke smetanovym omackam, k pastikam a k plodam mote [10,36].

Obrazek 5 Chardonnay [40]

5.1.4 Veltlinské zelené
Puvod

Veltlinské zelené (viz Obrazek 6) pravdépodobné pochazi z Rakouska. Svéd¢i o tom diive
uzivany nazev ,,Mouhartsrebe* podle vrchoviny Manhartsberg. Od 18. stol. se zacal uzivat
nazev Gruner Veltliner. Na Moravé€ bylo dfive uzivano ndzvu BéloSpicak nebo Muskatel.
Do statni odriidové knihy bylo zapsano jiz v roce 1941. Pochazi ziejmé z odridy Tramin.

Je tieti nejpéstovanéjsi odriadou na Slovacku [36].
Poloha a podnebi

Daii se mu ve velmi dobrych polohach a vyzaduje hlinité pidy. Pfi uplatnéni spravné agro-
techniky Ize pocitat s nadprimérnymi vynosy (az 15 t.ha'l). Odolnost proti zimnim mra-

zum je dobra, rezistence proti houbovym chorobam je nizka [10].
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Odridové znaky

Hrozen je velky, kiidlaty a husty. Bobule jsou stiedné velké, kulaté. Barva je zelenozluta.
Slupka je stfedné& silna, chut’ kofenitd az jemné musSkatova. List je stfedni, pétilalocnaty,

hluboce déleny [35].
Charakteristika vina

Vino ma zelenozlutou barvu a jako mladé voni svézesti, nékdy lehkou vini doutniku. Pfi
zrani v lahvich se objevuji kofenité tony, které po Case zanikaji a prechazeji v mandlovou
chut. Veltlinska vina se mizou pouzivat do smési pro znamkova vina ¢i k vyrobé Sumi-

vych vin [36].

Velkou pozornost u této odrudy pouta posledni dobou slou¢enina rotundon, patiici mezi
sequiterpeny. Tyto slouceniny mohou zplisobovat kvétinové, svézi a kotfenité viing a chuti.
Zaroven zodpovida za pepiovitou chut. Rotundon je spojovan pravé s pepfem cernym.
K uvolilovani rotundou dochazi jiz pfi mleti. K obohaceni peptovitého aroma mtize docha-

zet 1 pii maceraci vin [41].

Obrazek 6 Veltlinské zelené [42]
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5.1.5 Rulandské bilé
Puvod

Rulandské bilé (viz Obrazek 7) se od zapisu do stani odridové knihy v roce 1941 az do
roku 1993 nazyvalo Burgundské bilé. Respektujic ochranu oznaceni ptivodu, byl v tomto
roce pfijat paradoxné Cesky ndzev ,rulandské®. Ve skutecnosti se jedna o francouzskou

odrudu Pinot blanc, ktera pochazi z Burgundska [35,36].
Poloha a podnebi

M4 vysoké ndroky na polohu a ptidu. Mrazuvzdornost ma dobrou, je v§ak méné odolna
proti houbovym onemocnénim. Poskytuje nadprimémé vynosy (10 — 12 t.ha™) o nadprii-

mérné cukernatosti [10].
Odridové znaky

Hrozen je stfedné velky, husty s kratkou stopkou. Bobule je mala, kulata, zlutozelené bar-
vy. List je stfedné velky, pétilalo¢naty s mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana

Cepele listu je stfedné az silné puchytovita. Hrozny se sklizi v druhé poloving zafi [35].
Charakter vina

Poskytuje plnd harmonicka vina s dobrym potencidlem zrani. Vino je zlutozelené barvy,
jemné kvétinové viin€. Ve zralém viné se objevuje viné hrusek, chlebové kurky i lisko-
vych ofiskd. Vino je plné, nepostrada kyseliny a ma dlouho trvajici odchod. Na Slovacku
je velmi oblibené, nebot’ je schopno dosahnout vyjimecné =zralosti v lahvich

I v primérnych ro¢nicich [4,35].

Obrazek 7 Rulandské bilé [43]
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5.1.6 Rulandské Sedé
Puvod

Rulandské sedé (viz Obrazek 8) pochazi pravdépodobné z Burgundska. Pivodni francouz-
sky nazev je Pinot gris, v Némecku Rulander podle obchodnika s vinem J. S. Rulanda. Ten
rozsifoval péstovani této odridy ve Falcii. V Mad’arsku se odriida nazyva Szukebarat ne-
boli ,,sedy mnich®, podle mnichd cisterciakd, ktefi ji vysadili na ptani cisafe Karla IV
u Balatonu. Pavodni ¢esky nazev této odridy byl Rouéi Sedé. Do statni odridové knihy

byla tato odruda zapsana v roce 1941 [35,36].
Poloha a podnebi

Nevyzaduje extrémné dobré polohy, nesnasi vsak pisé¢ité suché pudy. Mrazuvzdornost je
dobra, odolava i houbovym chorobam. Pouze pliseni Seda napada bobule s Sedomodrou

slupkou. Poskytuje stiedni vynosy (9 — 10 t.ha™) [10].
Odridové znaky

List je stiedné velky, tvar ¢epele okrouhly, pétilalo¢naty s mensimi bo¢nimi vykroji. Vrch-
ni strana Cepele listu je stfedné puchyfovitd. Hrozen je maly az stfedné velky, velmi husty

s velmi kratkou stopkou. Barva bobule je SedoCervend, duznina je bez zbarveni [35].
Charakter vina

Vino ma zlatozlutou barvu s medové nasladlou vini a pomeranc¢ovymi tony. Vino je plné,
harmonické, vlaéné s utlumenym mnozstvim kyselin a s dlouho trvajici dochuti. Bézné
jsou vybéry z hroznii. Pokud je vino nakvaSovano del§i dobu, vyznacuje se jemnou ,,kofe-

ninkou*, je extraktivni a perzistentni. Radi se mezi bila vina nejvyssi jakosti [10,36].

Obrazek 8 Rulandské sedé [44]
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5.1.7 Tramin ¢erveny
Pivod

Puvod Traminu ¢erveného (viz Obrazek 9) neni zcela znam, ziejmé pochazi z Rakouska
nebo jiznich Tyrol. V jiznich Tyrolich byl dokumentovan v méstecku Tramin v 15. stol.,
I kdyz tuto odrtidu zde péstoval pouze jeden vinaf. V této obci se kazdoro¢né poradaji fes-
tivaly na pocest vin z odridy Tramin. Tato odriida vznikla volnym kiizenim s révou lesni
a pak se podilela na vzniku dalSich klasickych odrud révy vinné. Rok zapisu do statni od-

riadové knihy byl v roce 1941 [35].
Poloha a podnebi

Mrazuvzdornost i odolnost vii¢i houbovym chorobam je uspokojiva. Tato odriida je naroc-
na na polohu, vyZzaduje Grodnou ptdu, teplou a hlubokou. Vynosy jsou nizké, cukernatost

je nadprimérna a acidita nizka [10,36].
Odridové znaky

Bobule je malda, tvar cepele kruhovity, tfilalocnaty az pétilalo¢naty s meélkymi boc¢nimi
vykroji. Bobule je mala, elipsovita, barva je ¢ervena a SedoCervena s vyraznou aromatic-

kou chuti [35].
Charakter vina

Vina traminu maji intenzivnéj$i barvu neZ vétsina bilych vin. Jsou zelenozluta az zlatoZlu-
ta. Typickym znakem traminu je omamna viing a jeho kotenitd chut’, kterd u vyssiho stup-
né vina je podbarvena medovymi tony rozinek. Jeho viné pfipomina ¢ajovou razi, které

doprovazeji viiné skotice, kvéti, pomerance i citrusovych plodu [36].

VétSina vin byva s mensim ¢i vétsim zbytkovym cukrem, ktery tvoii typické aroma a chut’.
Vino se miize podavat jako aperitiv. Jsou vhodna pii ukonceni stolovani a tvoii doprovod
urcitych predkrmi, zejména pastiky z husich jater. Mizou se pit i k nékterym silné kotené-

nym jidlim asijské kuchyné nebo k ov¢im ¢i kozim syrim [36].
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Obrazek 9 Tramin ¢erveny [45]

5.2 Modré odrudy péstované pro vyrobu ¢ervenych vin

5.2.1 Frankovka
Puvod

Frankovka (viz Obrazek 10) pravdépodobné pochazi z Rakouska nebo Chorvatska, je to
kiizenec odridy Heunisch. V minulém stoleti to byla nejpéstovanéjsi odrida na Moravé,

vacké podoblasti. Zapis do stani odridové knihy byl vykonan v roce 1941 [35].
Poloha a podnebi

Frankovka potfebuje velmi dobré polohy, chranéné proti vétrim. Neni naro¢nd na pidy,
hodi se dobtfe do sprasi, je odolnd proti suchu, snasi vyssi obsah vapna. Odolnost proti
houbovym chorobam i proti plisni Sedé je stfedni. Nékdy se vyskytuje vadnuti tfapiny.

Ve vhodné poloze je odolnost proti mraziim dobra [46].
Odridové znaky

Hrozen je stfedné velky, husty s kratkou stopkou. Bobule je stfedné velka, kulata, ma pev-
nou slupku. Barva bobule je modroc¢erna, duznina je bez zbarveni. List je velky, tvar ¢epele

ledvinovity, téilalo¢naty nebo bez lalokt. Sklizefi za¢ina v poloving fijna [35].
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Charakteristika vina

Vino se vyznacuje tmave rubinovou barvou. Zralejsi vino je citit ostruzinovym aroma. Ve
vin€ je vice kyselin a tfislovin, tudiZz dochazi k prodlouzeni doby nakvéaseni rmutu a tim
ziskani vyssiho extraktu. Vina se nechavaji del$i dobu vyzravat v sudech. Tim se docili pfi
vyuziti jable¢no-mlécné fermentace vyrazngjSiho charakteru vina. Takto vyrobené vino je

kofenité, ovocné a plné [36].

Obrazek 10 Frankovka [47]

5.2.2 Modry Portugal
Puvod

Modry Portugal (viz Obrazek 11) ma podle povésti skute¢ny ptivod v Portugalsku. Od dru-
hé poloviny 18. stol. se péstoval v Rakousko-Uhersku. Dfive to byla rozsifena odrida, pro
svlj bujny rast a vysokou urodu. Vyrabéla se z n¢j selska vina, ktera slouzila k denni kon-
zumaci pfi praci ve vinohradu, i po ni. V dnes$ni dobé jsou vSak osazena pouze 4 %. Do

statni odridové byl zapsan v roce 1941 [48].
Odridové znaky

Hrozen je velky, stfedné husty s kratkou stopkou. Bobule je velkd, kulata, modrocerného
zbarveni. List je velky, tvar ¢epele pétithelnikovity, tfilalo¢naty s mélkymi hornimi bo¢-

nimi vykroji. Vrchni strana je slabé puchytovita, leskla [35].
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Poloha a podnebi

Modry Portugal snasi pidy leh¢i, Stérkovité, ale nesmi byt trvale suché. Muze rlst i na
pudach vépenitych. Byva poskozovan jarnimi mrazy a je citlivy na napadeni peronosporou
[35].

Charakteristika vina

Obcas se Modry Portugal spojoval s Frankovkou, aby bylo dosazeno rychlej$iho zrani
a zjemnila se tvrdost kyselin a tfislovin Frankovky. Takovou smés nazyvali na Slovacku

»Slovacky granat®, smés byvala velmi oblibena [48].

Lehka vina se hodi k zah4jeni pfi stolovani a daji se kombinovat s Sirokou paletou pokrmi.
Podavaji se ke zrajicim syrim. Vino z Modrého Portugalu se hodi k lehkym pokrmiim,

hlavn¢ italské kuchyni, bifteku, kachng, huse, bazantovi ¢i zajici na divoko [36].

Obrazek 11 Modry Portugal [49]

5.2.3 Zweigeltrebe
Pivod

Odrtada Zweigeltrebe (viz Obrazek 12) pochazi z Rakouska. Vznikla kiiZzenim Svatovavii-
neckého a Frankovky. Odridu vyslechtil feditel vinaiské skoly v Klosterneuburgu Dr. Fritz
Moser. Nyni je v Rakousku nejrozsitfenéjsi odridou. Na Moravu se dovezla v druhé polo-
viné Sedesatych let. Primérny vék vinic ¢ini 13 let. Ve Slovacké podoblasti je velmi rozsi-

fena [35].
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Polohy a podnebi

Odrtda vyzaduje dobré polohy, nejlépe se ji dafi v hlinitych pidach. Mrazu odolnost je
dobra. Byva vsak poskozovana jarnimi mrazy [46].

Odridové znaky

Hrozen je stfedn¢ velky, husty, v horsich ptidach i fidky s kratkou stopkou. Bobule je mala
az stiedné velkd, kulatd, modroc¢erného zbarveni. Duznina je bezbarva. List je velky, tvar

¢epele ledvinovity, tfilalo€naty. Vrchni strana Cepele listu je slabé az stfedné puchytovita.

Skliznova zralost zacina v poloving fijna [35].
Charakteristika vina

Vino mé tmavé granatovou barvu s fialovym zableskem. Aroma je ovocné-kofenité,
mnohdy pfipominajici bobulové ovoce. Pii usmérnéné sklizni je plnost vyraznéjsi a tiislo-

viny komplexn¢jsi. Timto zptisobem se da ziskat jemné a harmonické vino [36].

Obrazek 12 Zweigeltrebe [50]

5.2.4 Svatovaviinecké
Puvod

Puvodem odrudy Svatovaviinecké (viz Obrazek 13) je Francie, jednim z rodi¢t je Pinot
noir. Z Francie byla v poloving 19. stoleti rozsifena do Némecka. U nas se zacala péstovat
po roce 1900, kolem roku 1935 zaujimala asi 1 % ploch vinic u nas. Do statni odradové

knihy byla zapsana v roce 1941 [35].
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Poloha a podnebi

Tato odrtida snasi ptidy leh¢i, Stérkovité, ale nesmi byt trvale suché. Roste bujné, a tudiz by
se neméla vysazovat do pfili§ urodnych piid. Nesnasi jarni mrazy a je citlivéj$i na posko-

zeni peronosporou [10,46].
Odridové znaky

Hrozen je stiedné velky, husty s kratkou az stfedni stopkou. Bobule je stiedné velka, kulata
nebo elipsovitd. Barva je modrocernd, duznina je bezbarva. Hrozny se sklizi v poloving
fijna. List je stfedné velky, tvar Cepele pétithelnikovity, tii nebo pétilalocnaty s mélkymi

hornimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana Cepele je slabé puchyiovita [35].
Charakteristika vina

Svatovaviinecké vino je u nés oblibené, ma tmavé ¢ervenou sytou barvu. Vynika visiovou
az Cernorybizovou vini. Ma vyrazny odriidovy charakter se zajimav¢ strukturovanymi

tiislovinami. Vino se hodi k tmavym mastum a syriim s intenzivni chuti [36].

Obrazek 13 Svatovaviinecké [51]

5.2.5 Cabernet Moravia
Pivod

Pivodem pochézi z vinatfské oblasti Morava. Je kiiZzenec Zweigeltrebe a Cabernet Franc.

Odruda Cabernet Moravia (viz Obrazek 14) byla vyslechténa v Moravské Nové Vsi Lu-
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bomirem Glosem. Na Moravé se velmi rychle rozsifila. Do Statni odriidové knihy byla

odruda zapsana v roce 2001 [35].
Poloha a podnebi

Zrani je velmi pozdni. Plodnost je vyborna a pravidelna. Patii do nejteplejsich poloh a ob-

lasti. K vyrobé vysoce kvalitnich vin je tfeba regulovat sklizné [39].
Odruadové znaky

Hrozen je stfedné velky, sttedné husty s dlouhou stopkou. Bobule je velka, kulata, modro-
cern¢ho zbarveni. List je velky, tvar ¢epele kruhovity, tfilalo¢naty. Sklizi se v druhé polo-
ving fijna. Hrozen je stiedné velky, stiedné husty s dlouhou stopkou. Bobule je velka, kula-
ta, modroCerného zbarveni. List je velky, tvar Cepele kruhovity, tfilalo¢naty. Sklizi se
v druh¢ poloving fijna [35].

Charakteristika vina

Vina z této odridy maji tmaveé granatovou barvu, jemné kabernetové tony viné a chuti.
Jakmile dojde k odbourani jable¢né kyseliny, je vino plné, hebké, s dobie strukturovanymi

ttislovinami. Pokud je technologie vina dobfe zvladnuta, fadi se vina z této odriidy ke Spic-

kovym moravskym vintim [36].

Obrazek 14 Cabernet Moravia [52]
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5.2.6 Rulandské modré
Puvod

Puvodem je Rulandské modré (viz Obrazek 15) z Francie, pravdépodobné je kiizencem
Mlynaiky a Traminu. Odrida pochazi z Burgundska, kde v dobé #imské vznikla samovol-
nym kiizenim. Do Cech byla piivezena ve 14. stoleti, tuto odrtidu si nechal ptivézt Karel
IV. Do statni odridové knihy bylo Rulandské modré zapsano v roce 1941 [35].

Poloha a podnebi

Vyzaduje vyborné polohy, nejlépe se suchym podzimem. Nejlepsi jsou hlinité pudy, teplé,
lehce zahtevné. Jakost vina je dobra i na Stérkovitych pidach s vétsi pfimési hlinitych ¢as-
tic. Na studenych a tézkych ptdach sice dobte rodi, vino ma vsak vice kyselin a nizkou

barevnost. Nejvétsi problém z houbovych chorob déla plisen Seda [10,46].
Odridové znaky

Hrozen je maly, husty s kratkou stopkou. Bobule je mal4, kulatad. Barva bobule je modro-
¢ernd, duznina bez zabarveni. Slupka je tenkd a neobsahuje pfili§ barviva. List je stfedné
velky, tvar ¢epele je kruhovity, tfilalo¢naty s mélkymi hornimi bo¢nimi vykroji [35].
Charakteristika vina

Ma rubinové az cihlové Cervenou barvu se zlatavym okrajem kolem stén poharu. U mladé-
ho vina pfipominaji aromatické latky viini jahod, ostruzina tiesni. Pozdé&ji u zralejSich vin
se projevuje vin¢ Svestkovych povidel, koufe ¢i tlejiciho listi. Kyseliny jsou jemné, se sla-

bym zastoupenim tiislovin [36].

Obrazek 15 Rulandské modré [53]
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5.2.7 Merlot
Puvod

Odrida Merlot (viz Obrazek 16) pochazi z Francie, kiiZzeni neni piesné znamo. Nazev
znamena ve francouzsting kos, tento druh ptakt odradu vyhledava. Merlot je rana odruda.
Primérny vék porostu je velmi nizky. Do Statni odridové knihy byl zapsan v roce 2001
[35].

Poloha a podnebi

Vyzaduje dobré a az stfedné dobré polohy a hlinité pady, které by mély byt mirné vlhké
a zahievné. Snese i pudy lehci, sussi, ale vino z téchto pid neni tak plné. Odolnost proti
plisni Sedé je stfedni. Merlot je nachylny na sprchavani, to znamena, ze hrozen Spatné od-

kvete a tvoii se malé kulicky [10,46].
Odridové znaky

Hrozen je stfedné velky, stitedné husty s kratkou stopkou. Bobule je mala, kulata, s pevnou
slupkou. Barva je modrocernd, duznina bez zbarveni. List je stfedné velky, tvar ¢epele pé-
titthelnikovity, pétilalo¢naty. Vrchni strana listu je silné puchytovita [35].

Charakteristika vina

Barva je tmav¢ rubinova az granatova. Pro odrudu je typicka pfitazliva nasladla viné cer-
nych tfesni ¢i kompotu z nich. Pfi zrani je dopliovana vini Svestek, fika a pfi lahvové zra-
losti pfipomina vini tabaku, kavy a lanyzd. Vino vynika hebkou vlacnosti, pfijemnym do-

jmem plnosti [36].

Obrazek 16 Merlot [54]
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6 METODIKA

V praktické ¢asti bakalarské prace byl zpracovan dotaznik (soucast Piilohy P I), ktery ob-
sahoval 22 otazek. Otazky byly zaméfeny na nejoblibené&jsi bilé a ¢ervené odrudy na Slo-
vacku, dale na oblibenost konzumace bilého, ¢erveného ¢i rizového vina, pozitivni i nega-
tivni ucinky na lidské zdravi. Respondenti byli dotazovani, kde vino nakupuji a podle ¢eho

jej vybiraji, z jaké oblasti vina preferuji a zda maji oblibenou vini¢ni obec, trat’ ¢i vyrobce.

Dotaznik byl uréen pouze spotiebitelim, kteti Ziji ve Slovacké vinatské podoblasti a jsou
star§i 18 let. Dotazniky byly respondentiim rozdavany na vinatskych akcich (vystavy vin,
svatomartinské otevieni sklepi, burcdkovy pochod) a ve vinnych sklipcich. Vzhledem
K tomu, ze byly dotazniky od respondenti ihned vybirany, ¢inila jejich navratnost 100 %.

Celkem bylo rozdano 342 dotazniki.

Kazda otazka dotazniku byla vyhodnocena jednak celkové a jednak zvlast’ pro muzské
a zenské pohlavi a jednotlivé vékové kategorie (18 — 30 let, 31 — 45 let, 46 — 60 let a 61 let
a vice). Odpovédi respondentl byly piepocitany na procenta a vysledky byly prezentovany

formou sloupcovych a vyse¢ovych grafli.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

7 VYSLEDKY ADISKUZE

Vyhodnoceni otazky ¢. 1 a ¢. 2. Pohlavi a vék (viz Obrazek 17)

Na dotaznik odpovidalo celkem 175 Zen (tj. cca 51 % vSech respondentl) a 167 muZzi (cca
49 % respondentil), z ¢ehoz vyplyva, ze dotazniky byly rozdany mezi obé pohlavi rovno-

meérné. Zastoupeni jednotlivych vékovych kategorii je patrné z grafu.

Muzi 61 a vice Zeny 18-30

9% _\ 17%

MuZi 46-60
10%

Zeny 31-45
16%

Muzi 31-45 J
14%

Muzi 18-30
14%

Zeny 46-60

Zeny 61 a vice 12%
8%

Hm/eny 18-30 MWZeny31-45 WZeny46-60 M Zeny 61 a vice

® Muzi 18-30 Muzi 31-45 Muzi 46-60 Muzi 61 a vice

Obrazek 17 Vyhodnoceni otdzky €. 1 a €. 2

Vyhodnoceni otazky ¢. 3. Péstuje a vyrabi Vase rodina vlastni vino? (viz Obrazek 18)

Z grafu vyplyva, ze vice jak polovina dotazovanych (celkem 58,5 %) doma péstuje nebo
nasledné vyrabi vino (nebo nékdo z jejich rodiny). Za tento zavér muze fakt, ze dotazniky
byly z velké ¢asti rozdavany na vinaiskych akcich a na rtiznych folklornich akcich na Slo-
vacku. Nejvice je vyrabéno vino u zen nad 61 let (téméf 78 %), coz mize byt tim, Ze maji
potomky, ktefi tradici po svych rodi¢ich pfevzali. Nejméné pak u Zen mezi 31 — 45 lety
(pouze 34 %). U muzu je procento téch, kteti péstuji nebo vyrabi vino nad primérem ve

vsech vékovych kategoriich a pohybuje se v rozmezi cca 61 — 68 %.
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Obrazek 18 Vyhodnoceni otazky €. 3

Vyhodnoceni otazKky ¢. 4. Konzumujete vino?

Tato otazka neni zpracovana do grafu, jelikoz 100 % dotazovanych vino konzumuje. Je to
dano ptredevsim tim, ze dotazniky byly rozdavany vyhradné na vinafskych akcich, kde se

ptitomnost nekonzumentli vina neptedpoklada.

Vyhodnoceni otazky ¢. 5. Jaké druhy vin (dle barvy) nejcastéji konzumujete? (viz

Obrazek 19)

Na tuto otdzku odpovédéli vsichni dotazovani, n€kolik z nich vSak zaskrtlo vice odpovédi
a vzhledem k tomu, Ze se u vSech otazek méla zaskrtnout jen jedna moznost, nebylo mozné
tyto dotazniky vyhodnotit. Z grafu vyplyva, Ze na Slovacku se nejvice konzumuje bilé vino
a to u zen i muzi. Bilé vino konzumuje vice nez 58 % dotazanych respondentil. Cervené
vino pak 35 % a rizové vino pouze necelych 7 % respondentl. Nejvétsi spotieba rizového
vina je U nejstarSich zen (18,5 %). Naopak muzi v této vékové kategorii riZzové vino viibec
nekonzumuji. Celkové je procento muzl, ktefi konzumuji rizové vino mnohem nizsi nez
u zen. Stejné je tomu i u bilého vina, které je konzumovano vice zenami nez muzi. Naopak,

¢ervené vino konzumuji vice muzi.
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Obrazek 19 Vyhodnoceni otazky €. 5

Vyhodnoceni otazky ¢. 6. Jaké druhy vin (dle obsahu cukru) nejéastéji konzumujete?

(viz Obrazek 20)
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Obrazek 20 Vyhodnoceni otazky ¢. 6
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U této otazky je zifejmé, Ze nejvice respondentii ma rado vina polosucha (vice nez 41 %),
nasledné pak sucha (pies 28 %). Vino polosladké konzumuje néco malo ptes 20 % a vino
sladké necelych 10 % respondentii. U Zen se oblibenost jednotlivych druht vinu vékovych

v ow

skupin znacné li§i. Zatimco nejmladsi Zeny preferuji vina polosladka, star$i pak polosucha.
S vyjimkou kategorie 46 — 60 let se znacné oblibé tési 1 vina sladka (u dvou kategorii jsou
sladka vina dokonce oblibengjsi nez suchd). Polovina muzi z nejmladsi vékové kategorie
upiednostiiuje vino polosuché, ostatni kategorie maji nejradéji vino suché. Konzumace

sladkého vina je u muzi (s vyjimkou nejmladsi kategorie) zanedbatelna.

Vyhodnoceni otazky €. 7. Jaky druh vina nejcastéji konzumujete? (viz Obr. 21)

100% -
90% -
80% A
70% A
60% -
50% A
40% -
30% A
20% -
10% -

0%

Celkem Zeny 18- Zeny 31- Zeny46- Zeny 61 Muzi 18- Muzi 31- MuZi46- Muzi 61
30 45 60 a vice 30 45 60 avice

Hstolni Mzemské mjakostni M jakostnis pFivlastkem

Obrazek 21 Vyhodnoceni otazky ¢. 7

Nejvice oblibené je celkové vino jakostni (témef 42 %) a nésledné pak vino jakostni
s piivlastkem (34,5 %). Tak je tomu u vSech vékovych skupin s vyjimkou Zen ve dvou

Vv

nejnizsich vékovych kategoriich, které preferuji jakostni vino s piivlastkem.
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Vyhodnoceni otazky ¢. 8. Jaky druh vina s privlastkem nejcastéji konzumujete? (viz
Obrazek 22)
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Obrazek 22 Vyhodnoceni otazky ¢. 8

Z privlastkovych vin je nejcastéji konzumovan pozdni sbér (t€mét 45 % dotazovanych)
avybér zhrozni (témét 33 %). Velmi malé procento respondentd konzumuje vino
kabinetni (cca 9 %), vybér z cibéb (necelé 4 %), ledové vino (6,5 %) a slamové vino
(necelé 3 %). Vyjimku tvoifi nejstarSi Zeny, U kterych jsou konzumovany vSechny
privlastky témét rovnomérné. U ostatnich vékovych kategorii je nejoblibenéjSim
privlastkem pozdni sbér. Vyjimkou jsou nejmladsi Zeny, které preferuji vybér z hroznl

a az na druhém misté pozdni sbér.

Vyhodnoceni otazky ¢. 9. Mate oblibenou odridu bilého vina? (viz Obrazek 23)

Podle ziskanych udajii ma vice jak polovina oslovenych respondenti oblibenou odradu
bilého vina (konkrétné 57 %), cca 35 % respondentiim na odriidé nezalezi a necelych 8 %

odpovédelo, Ze bilé vino nekonzumuje. K nejoblibenéjsim odrtidam patiily (fazeno sestup-
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né): Ryzlink rynsky (20 %), na Bzenecku nazyvany Bzenecka lipka, Chardonnay (12 %),
Sauvignon (11 %), Veltlinské zelené (10 %), Rulandské bil¢, Rulandské sedé (obé 9 %),
Tramin (7 %), Palava, Moravsky muskat (obé 5 %), Miiller-Thurgau (4 %), Neuburské,

Ryzlink vlassky (obé 3 %), Dévin a Hibernal (obé 1 %). Grafické znazornéni nejoblibengj-

Sich odrtd je uvedeno na Obrazku 24.
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Obrazek 23 Vyhodnoceni otazky ¢. 9

Miller-thurgau  Neuburské Ryzlink vlassky ~ Dévin Hibernal Ryzlink rynsky
4% 20%
Muskat moravsky
5% Palava
. 5% Chardonnay
Tramin _——— 12%
7%
Rulanda Seda
9% .
Savignon
Rulanda bila 11%
v a';(ya h Veltlinské zelené
0 10%
B Ryzlink rynsky B Chardonnay M Savignon
H Veltlinské zelené B Rulanda bild B Rulanda seda
M Tramin M Palava = Muskat moravsky
B Muller-thurgau  Neuburské = Ryzlink vlassky

Obrazek 24 Oblibenost odrad bilého vina
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Vyhodnoceni otazky ¢. 10. Mate oblibenou odridu ¢erveného vina? (viz Obrazek 25)

U cervenych vin ma svou oblibenou odridu 46,5 % respondentti, 40 % respondentii kon-
zumuje Cervené vino, aniz by mu zalezelo na odridé a zbyvajicich 13 % uvedlo, ze cerve-
né vino nekonzumuje. Cervené vino nekonzumuji ve vétsi mife Zeny nez muzi. Z grafu
dale lze vy¢ist, ze mladym Zenam a muzim c¢astéji nezalezi na odridé ¢erveného vina, kte-
ré konzumuji. V dotaznicich byly jako oblibené odriidy uvedeny tyto (sefazeno sestupné):
Frankovka (21 %), Modry Portugal (18 %), Zweigeltrebe (13 %), Svatovafinecké (11 %),
Cabernet Moravia (10 %), Rulandské modré (7 %), Merlot (5 %), Cabernet Sauvignon,
André (obé 4 %), Dornfelder (3 %), Nitra (2 %). Grafické znazornéni nejoblibengjsich od-

rad je uvedeno na Obrazku 26.
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Obrazek 25 Vyhodnoceni otazky ¢. 10
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Cabernet sauvignon André Dornfelder Nitra
4% 4% 3% 2% Frankovka
22%

Merlot
5%

Rulandské modré
7%

Cabermet moravia

10%

Modry portugal
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Svatovavrinecké

11% Zweigelltrebe
13%
M Frankovka B Modry portugal m Zweigelltrebe
B Svatovaviinecké B Cabermet moravia M Rulandské modré
H Merlot B Cabernet sauvignon = André

Obrazek 26 Oblibenost odrud ¢erveného vina

Vyhodnoceni otazky ¢. 11. Pri jaké prilezitosti nejcastéji vino konzumujete? (viz Ob-

rézek 27)

100% - 0, .0

90% - '

80% - 0
70% -

60% -

50% -

40% -

30% -

20% -

10% -

0%

Celkem Zeny 18- Zeny 31- Zeny 46- Zeny 61 Muizi 18- MuZi 31- Muzi 46- MuZi 61
30 45 60 a vice 30 45 60 a vice

M pfi posezeni s prateli M Vecler u televize  mVrestauraci M P¥i jiné pfilezZitosti

Obrazek 27 Vyhodnoceni otazky ¢. 11
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Z grafu vyplyva, ze 2/3 dotazovanych (téméf 76 %) konzumuje vino pii posezeni s prateli
a rodinou (v kontextu této moznosti byly i oslavy, svatby, seSlosti a dalsi ptilezitosti kde se
setkavaji znami, rodina nebo piatelé). Ostatni moznosti jiz byly zastoupeny v malém mé-
fitku. V podstaté u vSech v€kovych kategorii odpovidaly zjisténé vysledky témto celko-
vym. Vyjimkou byly zeny a muzi nad 61 let. Pomérné vysoké procento (26 %) nejstarsich
zen si vino dopiava vecer u televize. U nejstarSich muzi pak zvitézila jina ptilezitost (56
%). V ptipadé zvoleni odpovédi ,,jina piilezitost“ byly nejcastéji uvedeny vystavy vin,
folklorni akce (hody, vinobrani), a téZ moznost pii praci (ve vinohradé nebo ve sklipku pfi

praci s vinem).

Vyhodnoceni otazKy ¢. 12. Jak ¢asto vino konzumujete? (viz Obrazek 28)

Z grafu je ziejmé, ze respondenti vino vétSinou konzumuji nékolikrat mési¢né (téméef
39 %), nebo nékolikrat tydné (32 %). 21,5 % respondentd uvedlo, ze vino konzumuji méné
Casto a necelych 8 % pije vino denné. Zatimco zeny konzumuji vino nejcastéji nékolikrat
mésicné ¢i méné Casto, u muzl byla ve vSech kategoriich nejcastéjsi odpoveéd’ n€kolikrat
tydné. Zeny piji vino denné daleko méné nez muzi, pfesné naopak je tomu u méné Gasté

konzumace.
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Obrazek 28 Vyhodnoceni otazky ¢. 12
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Vyhodnoceni otazky ¢. 13. Co u Vas rozhoduje p¥i vybéru vina? (viz Obrazek 29)
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Obrazek 29 Vyhodnoceni otazky ¢. 13

U této otazky nejvétsi mnozstvi dotazovanych uvedlo, ze pii vybéru vina jim zaleZi na od-
rade (téméet 45 %) a na plivodu vina (téméf 30 %). Jen malé procento respondentd vybirad
vino dle ceny (cca 4 %), obsahu cukru (cca 9 %), obalu (4 %), reklamy (0,6 %) ¢i jiného
kritéria (necelych 8 %). Jako jiné kritérium dotazovani uvadéli na prvnim misté chut’ a na
druhém kvalitu, z ¢ehoz vyplyva, Ze pfed nakupem vino ochutnaji, popf. porovnaji s dal-
Simi. Jak u Zen, tak i u muzl upfednostiiuji odriidu zejména starsi rocniky, coz je patrné
zejména u poslednich 2 muzskych kategorii, u kterych je odrida podstatna témet pro 70 %
sah cukru, obal i reklama jsou dilezité spiSe pro zeny, u muzii se tyto moznosti objevovaly

jen vyjimecné. Cenou jsou ovlivnény zejména mladsi rocniky zen i muza.
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Vyhodnoceni otazky ¢. 14. Kde nej¢astéji vino nakupujete? (viz Obrazek 30)
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Obrazek 30 Vyhodnoceni otazky ¢. 14

Nadpoloviéni vétsSina dotazovanych (pies 62 %) uvedla, ze vino kupuje pfimo u vinait,
13 % respondentt nakupuje vino ve vinotékach, necelych 6 % v bézné obchodni siti a pou-
ze 0,6 % na internetu. Témeéi 20 % dotazovanych uvedlo jinou moznost, a to, Ze si ho do-
ma sami vyrabé&ji (nebo jejich rodina) nebo Ze jej dostavaji jako dar. Nejvétsi mnozstvi
takovychto odpovédi bylo uvedeno Zenami nad 61 let, a to ptimo 50 %. Tato kategorie
byla jedinou, u které nebyla nej¢astéjsi odpoveédi moznost ,,pfimo u vinaii“. Ve vinotékach
nakupuji vino Castéji Zeny. Moznost ,,na internetu® se objevila pouze u 2 kategorii, a to

umuzu 18 — 30 let a ptekvapiveé téZ u Zen nad 60 let.
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Vyhodnoceni otazky ¢. 15. M4 podle Vas vino néjaké pozitivni ucinky na lidské zdra-

vi? (viz Obrazek 31)
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Obrazek 31 Vyhodnoceni otazky €. 15

Vice nez 52 % respondentit odpovédélo, ze vino ma pozitivni G¢inky na lidské zdravi

a zaroven vi, o jaké ucinky se jedna. 29 % dotazanych uvedlo, Ze vino nema Zadné pozitiv-

ni u€inky a zbylych 18,5 % si mysli, ze vino mé pozitivni G¢inky, ale nevi, které konkrét-

né. Mezi pozitivni G¢inky vina na lidské zdravi byly zafazeny nejcastéji tyto vlastnosti:

vino zlepSuje néladu, sblizuje a méa blahodarny ucinek, cervené vino je dobré na tvorbu

cervenych krvinek, vino snizuje krevni tlak, pisobi proti kardiovaskularnim chorobam,

pusobi na cévy, pusobi pozitivné na imunitu, zvySuje libido. To, Ze vino nema pozitivni

ucinky na lidské zdravi, uvadéli zejména muzi nad 31 let (47 — 64 %) a dale nejmladsi Ze-

ny (42 %). U ostatnich kategorii (tj. Zeny nad 31 let a muzi 18 — 30 let) bylo 56 — 70 %

respondentl presvédceno o konkrétnich pozitivnich u€incich vina na zdravi ¢lovéka.
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Vyhodnoceni otazky €. 16. M4 podle Vas vino néjaké negativni ucinky na lidské zdra-

vi? (viz Obrazek 32)
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Obrazek 32 Vyhodnoceni otazky €. 16

Jak je z grafu zietelné, nadpolovi¢ni vétSina (56 %) respondentl si mysli, Ze vino nema

Zadny negativni u¢inek na lidské zdravi. 32 % respondentl vi, Ze vino mé negativni u¢inky

na zdravi a zéroven zna tyto ucinky. Zbylych 12 % respondenti si mysli, ze vino ma nega-

7w

tivni G¢inky na zdravi, ale nevi, o jaké ucinky se konkrétné jedna. Porovname-li pohlavi,

zjistime, Zze Zeny oproti muzim vice znaly negativni G¢inky vina a mén¢ uvadély, ze vino

zadné negativni Ui¢inky nemd. Nejvice informované byly v této oblasti prekvapiveé nejstarsi

zeny. Necekané, vice nez 80 % nejmladSich muzi je presvédceno, Ze vino zddné negativni

ucinky na lidské zdravi nevykazuje. Mezi negativnimi ucinky vina na lidské zdravi byly

nejvice jmenovany nasledujici moznosti: alkohol ve viné jako navykova latka ($kodi lid-

skému zdravi), vino v nadmérné mife i pfi Casté konzumaci ni¢i jatra, pii nadmérné kon-

zumaci hrozi opilost, otupovani mozku, bolest hlavy.
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Vyhodnoceni otazky ¢. 17. Ktera vina preferujete? (viz Obrazek 33)
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Obrazek 33 Vyhodnoceni otazky ¢. 17

Vzhledem k tomu, ze dotazniky byly rozdavany respondentim jenom ve Slovacké podob-
lasti, nepiekvapi zjisténi, ze drtiva vétsSina dotazovanych (pies 91 %) preferuje vina z mo-
ravskych podoblasti. Druhou nej¢astéji uvadénou odpovédi (8 %) bylo ,,na piivodu nezale-
zi*. Moznosti ,,z Ceskych podoblasti a ,,ze zahrani¢i* byly uvadény jen v zanedbatelném

procentu piipadil. Zeny a muzi nad 61 let konzumuji vino vyhradné z moravskych oblasti.

Vyhodnoceni otazky ¢. 18. Kterou ¢eskou / moravskou vinaiskou podoblast preferu-

jete? (viz Obrazek 34)

Témét 70 % respondentti uvedlo, ze preferuji vina ze Slovacké podoblasti, coz opét
koresponduje s mistem provadéni prizkumu. Vina ze Slovacké podoblasti se umistila na

prvnim misté u vSech vékovych kategorii. V malé mife byly uvedeny i ostatni moravské
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podoblasti, a to velkopavlovicka (necelych 10 %), mikulovska (necelych 9 %) a znojemska
(2,2 %). Litometicka a M¢lnicka podoblast byla zvolena jen v zanedbatelném procentu

pripadi.
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Obrazek 34 Vyhodnoceni otazky ¢. 18

Vyhodnoceni otazky ¢. 19. Konzumujete-li mj. vina ze Slovacké podoblasti, mate ob-

libenou vinaiskou obec? (viz Obrazek 35)

Z grafu vyplyva, ze téméf ve stejné mife konzumentdm na obci zalezi (48,9 %) i nezalezi
(48,6 %). Porovname-li Zeny a muze, lze konstatovat, Ze Zenam na vinaiské obci zalezi
0 néco mén¢ nez muzim. Malé mnozstvi oslovenych (2,5 %) uvedlo, ze vino ze Slovacké
podoblasti nekonzumuje. V dotaznicich bylo jmenovéano velké mnozstvi vinafskych obci,

respektive téméi kazdy respondent uvedl obec, v které Zije nebo vlastni vinohrad.
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Obrazek 35 Vyhodnoceni otazky ¢. 19

Vyhodnoceni otazky ¢. 20. Konzumujete-li mj. vina ze Slovacké podoblasti, mate ob-

libenou vini¢ni trat’? (viz Obrazek 36)

Z grafu vyplyva, ze pouze pro 27 % respondentl je vini¢ni trat’ dulezita. Pres 71 % re-
spondentll nevybird vino ke konzumaci podle trati. Velmi malé procento dotazanych vina
ze Slovacké podoblasti nekonzumuje. V dotaznicich bylo opét uvedeno nes€etné mnoZzstvi
vini¢nich trati, kazdy vinaf pravdépodobné jmenoval takovou trat’, ve které ma vysazenou

SVou Vinici.
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Obrazek 36 Vyhodnoceni otazky ¢. 20

Vyhodnoceni otazky ¢. 21. Konzumujete-li mj. vina ze Slovacké podoblasti, mate ob-

libeného vyrobce? (viz Obrazek 37)
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Z grafu je zfejmé, ze pouze 34 % dotazovanych ma svého oblibeného vyrobce. Vice nez
64 % dotazovanych svého oblibené¢ho vyrobce vina nema. Zanedbatelné mnozstvi (necela
2 %) také uvedlo, ze vina ze Slovacka nekonzumuje. Seznam vyrobci je opét velmi obsah-
1y, spousta respondentti uvedla sama sebe nebo jen piijmeni svého oblibeného vinate ¢i
souseda, ktery vino vyrabi. Ze stejnych divodu jako v predchozich 2 pfipadech neni se-

znam oblibenych vyrobct v praci uveden.

Vyhodnoceni otazky ¢. 22. Vite, které odridy se ve Slovacké podoblasti péstuji? (viz
Obrazek 38)
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Obrazek 38 Vyhodnoceni otazky ¢. 22

Nadpolovi¢ni vétsina vSech dotazovanych (cca 63 %) vi, které odriidy se na Slovacku pés-
tuji. Nekteti z nich je ale nevypsali, néktefi jen uvedli: vSechny, nebo Ze jich je mnoho.
Cast respondenttl uvedla svou oblibenou odridu, ¢ast jmenovala odridy ve zkratkach
a hned celou tadu bilych i ¢ervenych vin. Z tohoto diivodu uvadim jen par odrid, které se

opakovaly nejcastéji a jsou tak v podvédomi konzumenti rozsifené nejvic. Z bilych odrid
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bylo nejcastéji jmenovano Chardonnay, Rulandské Sedé, Veltlinské zelené. Z modrych
odrid bylo nejéastéji jmenovano Zweigeltrebe, Frankovka, Modry Portugal. Zbyvajicich

cca 37 % respondentl nezna odrudy révy vinné péstované na Slovacku.
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ZAVER

Tato bakalaiska prace je zamétfena na odridy vin péstované na Slovacku a jejich oblibe-

nost mezi spotiebiteli. V teoretické ¢asti prace je popsana réva vinna, chemické sloZeni

hrozni a technologie vyroby vina bilého i ¢erveného. Dalsi kapitoly jsou vénovany legisla-

tivé v oblasti vinafstvi, charakteristice Slovacké podoblasti a v neposledni fadé téz nejobli-

ben&jSim odridam péstovanym na Slovacku. Vycet téchto odrad byl vybran na zakladé

dotazniku, kde byla oblibenost odrud sledovana.

Z dotazniku vyplynuly nasledujici hlavni zavéry:

>

>

vV VYV VY V V¥V

100 % respondenti konzumuje vino; témét 60 % z nich péstuje vino vlastni
Nejcastéji je konzumovéno vino bilé, o néco méné€ vino Cervené a nejméne riizové

v

Nejoblibenéjsi jsou vina polosucha a suchd, nasledovand polosladkymi a sladkymi

viny

Respondenti nejcastéji konzumuji vina jakostni a jakostni s privlastkem, méné pak

vina zemska; z ptivlastkovych vin je nejoblibenéjsi pozdni sbér a vybér z hroznl

Témetr 60 % dotazovanych ma svou oblibenou odriidu bilého vina, nejcastéji byl

jmenovan Ryzlink rynsky, Chardonnay a Sauvignon

Necelych 50 % respondentii ma svou oblibenou odriidu Cerveného vina, nejcastéji

byla jmenovana Frankovka, Modry Portugal a Zweigeltrebe

Nejcastéji uvadénou piilezitosti pro konzumaci vina bylo posezeni s ptateli
Ptiblizn¢ 2/3 respondenti konzumuji vino nékolikrat mesicné ¢i nékolikrat tydné
Pti vybéru vina rozhoduje pfedevsim odrida a pivod

Pies 60 % dotazovanych nakupuje vino pfimo u vinafi

Témetr 70 % respondentd si mysli, Ze ma vino pozitivni U¢inky na lidské zdravi,

40 % pak pripousti i jeho negativni G¢inky

Vice nez 90 % respondentti preferuje vina z moravskych podoblasti, 70 % pak pfti-

mo z podoblasti Slovacké

Témet 50 % dotazovanych ma svou oblibenou vinatskou obec, necelych 30 % ma

svou oblibenou vinicni trat’ a konecné, ptes 30 % ma svého oblibeného vyrobce

Pies 60 % respondentil zna odridy, které jsou pestovany ve Slovacké podoblasti
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Pti studiu mnou zvoleného tématu a pti vypliovani dotaznikii, jsem pronikla do tajemstvi
vyroby vina na Slovacku a pfisla na to, co maly sklipek pro vinafe znamend. Poznatkt
mam velké mnozstvi. Slovacko je proslulé malovinafi, to znamena, ze kazda obec ma své
sklepni ulicky a sklipky, ve kterych se vyrabi vino. Lidé na Slovacku si vyrabi vino pro
svou potiebu, pro potéseni, ¢i za tcelem prodeje. Vyrabi vétSinou vina jakostni, pokud je
dobry rok a hrozny dosahuji vysoké cukernatosti, maji ptihodné kyselinky, vyrdbi i vina
privlastkova. Sva vina nabizeji pii riiznych akcich, které sami nebo se svazem zahradkai
V ramci cestovniho ruchu potadaji. Jedna se naptiklad o vinobrani, vystavy vin, Bur¢akovy
pochod ¢i Svatomartinské otevieni sklept. Vedle malovinait vyrostly na vesnicich i rodin-
na vinafstvi, jejichz vyroba je zaméfena pievazné na Spickova vina s piivlastkem. Nejsou
to jen piivlastkové vina kabinetni, ale v tancich zraje 1 pozdni sbér ¢i vina ledova. Rodinna
vinafstvi vyuzivaji moderni technologie, fizené kvaSeni a specidlni u$lechtilé kvasinky.
Sva kvalitni a Spi¢kova vina piedstavuji na vystavach vin i vinafskych soutézich. Jsou zde

vyrabéna vina, ktera jsou oblibena nejenom v CR, ale i v zahrani¢i.
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VOC Vino originalni certifikace



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 72

SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1 Vinarska oblast Morava [260].......cccveiiiieiiiieiiiieiiiie e 21
Obrazek 2 Odrtidova skladba vinic ve Slovacké podoblasti [34]......ccccevvevviiieiiiinniieenninn, 27
Obrazek 3 RyzIink rynsKy [37]...ccoiiiiiieiiiiieei e 29
Obrazek 4 Sauvignon [38] .....oiiii i 30
Obrazek 5 Chardonnay [40]......ccooiiiiiiiiiiie e 31
Obrazek 6 Veltlinskeé Zelen€ [42]......ccviiiiiiiiiie i 32
Obrazek 7 Rulandskeé DIl€ [43] ...coueiiiiiiiiiiie ittt 33
Obrazek 8 RulandsKeé SEAE [44] .....ooiiiiiiiiiie ettt 34
Obrazek 9 Tramin Cerveny [45] ... it 36
Obrazek 10 FrankovKa [47] ...oo oottt 37
Obrazek 11 Modry Portugal [49].....cooiiiiiieeeeee e 38
Obrazek 12 Zweigeltrebe [S0] ....ooviiiiiiiiiiie ittt 39
Obréazek 13 Svatovaviinecke [S1]. ..o 40
Obréazek 14 Cabernet Moravia [52] ....ooovieiieiiieiiesei e 41
Obrazek 15 Rulandské modreé [S3] .....eiiiiiieiiieiie et 42
ODIAZEK 16 METIOt [S4] c.neiiiiiiiiie ettt ettt sb et esbeeenae e 43
Obrazek 17 Vyhodnoceni otdzKy €. 1 @ €. 2 ..oovoiiiiiiiiiiiiiii e 46
Obrazek 18 Vyhodnoceni otdzKy €. 3......ccooviiiiiiiiiiiiic e 47
Obrazek 19 Vyhodnoceni otazky €. 5......oooiiiiiiiiiiieec e 48
Obrazek 20 Vyhodnoceni otazKy €. 6.......ocvviiiiiiiiiiieicce e 48
Obrazek 21 Vyhodnoceni OtAzKy €. 7......ccoovviiiiiiiiiiiiii e 49
Obrazek 22 Vyhodnoceni otdzKy €. 8.........ccvviiiiiiiiiiiiic 50
Obrazek 23 Vyhodnoceni otazKy €. 9 ......oooviiiiiiiiiiic e 51
Obrazek 24 Oblibenost odriid bilého VINa ..........cccoviiiiiiiiiiiiiie e 51
Obrazek 25 Vyhodnoceni otdzKy €. 10 .......ccoiiiiiiiiiiiiiiic e 52
Obrazek 26 Oblibenost odriid Cerveného Vina..........oceviiiiiiciiiiiie 53
Obrazek 27 Vyhodnoceni otazky €. 11 .....ccoviiiiiiiiiiiec e 53
Obrazek 28 Vyhodnoceni otazky €. 12 ......ccooiviiiiiiiieie e 54
Obrazek 29 Vyhodnoceni otdzKy €. 13 .......coviiiiiiiiiiiiie e 55
Obrazek 30 Vyhodnoceni otdzKy €. 14 .......ccoiiiiiiiiiiiiic e 56
Obrazek 31 Vyhodnoceni otazky €. 15 .....ccviiiiiiiiiieec e 57

Obrazek 32 Vyhodnoceni otazky €. 16.......cciiviiiiiiiiiieic e 58



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 73

Obrazek 33 Vyhodnoceni otdzKy €. 17 .....cocviiiiiiiiiiiiie e 59
Obrazek 34 Vyhodnoceni otdzKy €. 18 .......ccviiiiiiiiiiiiii e 60
Obrazek 35 Vyhodnoceni otazKy €. 19......coiiiiiiiiiiiiiie e 61
Obrazek 36 Vyhodnoceni otazKy €. 20 .......ccciuiiiiiiiiiiiiiiiie i 62
Obrazek 37 Vyhodnoceni otdzKy €. 21 .......cviiiiiiiiiiieiicec e 62

Obrazek 38 Vyhodnoceni otdzKy €. 22 ........coiiiiiiiiiiiiiii e 63



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

74

SEZNAM PRILOHA

Piiloha P I Dotaznik



PRILOHA P I: DOTAZNIK

Vazeni konzumenti vina ze Slovacké vinarské podoblasti,

dovolte mi, abych Vas pozadala o vyplnéni tohoto dotazniku tykajiciho se spotieby a obli-
benosti vin na Slovacku. Tento dotaznik bude vyhodnocen a bude tvofit praktickou ¢ast mé
bakalaiské prace s ndzvem: Odridy vin péstovanych na Slovacku a jejich oblibenost mezi

spottebiteli.

Piedem dékuji za Vas ¢as vénovany tomuto dotazniku. VE&im, ze vzhledem K tomu, Ze je
dotaznik anonymni, budou Vase odpovédi pravdivé.

weer

podoblasti a jsou starSi 18 let. Pokud tyto podminky nespliiujete, dotaznik prosim

nevypliiujte. Oznacte prosim vZdy jen jednu moZnost (odpovéd’).

1. Pohlavi:
[]Zena
[ ] Muz

2. Vék:
[ ]18-30
[ ]31-45
[ ]46—-60
[ ]61 avice

3. Péstuje a vyrabi Vase rodina vlastni vino?

[ ] Ano
[ ]Ne

4. Konzumujete vino?

[ ] Ano
[ ]Ne

Pokud vino nekonzumujete, ve vypliovani dotazniku dale nepokracujte, déku-
Ji.
5. Jaké druhy vin (dle barvy) nejéastéji konzumujete?

[ ] Cervené



[ ] Bilé
[ ] Razové
6. Jaké druhy vin (dle obsahu cukru) nejcastéji konzumujete?
[ ] Suché
[ ] Polosuché
[ ] Polosladké
[ ] Sladké

7. Jaky druh vina nejéastéji konzumujete?

[_] Stolni

[ ] Zemské

[ ] Jakostni vino (odriidové nebo znamkové)
[] Jakostni vino s piivlastkem

Nekonzumujete-li nejcastéji jakostni vino s pfivlastkem, pokracujte prosim

otazkou ¢. 9

8. Jaky druh vina s privlastkem nejcastéji konzumujete?

[ ] Kabinetni vino

[ ] Pozdni sbér

[ ] Vybér z hroznii

[ ] Vybeér z cibéb

[ ] Ledové vino

[ ] Slamové vino

[ ] Jiné, uved'te prosim, jake..... ..o i

9. Mate oblibenou odriadu bilého vina?

[ ] Ano, uved'te Prosim, Kterou. ... ...oouiiiiii
[ ] Ne, na odrtidé mi nezalezi
[ ] Bilé vino nekonzumuyji

10. Mate oblibenou odriudu ¢erveného vina?

[ ] Ano, uved’te prosim, Kterou. ... ........coouuiiuiiie i,



[ ] Ne, na odrtidé mi nezalezi
[] Cervené vino nekonzumuji
11. Pri jaké prilezitosti nejéastéji vino konzumujete?
[_] P¥i posezeni s prateli ¢i rodinou (navstévy, oslavy, apod.)
[ ] Veger u televize
[ ]V restauraci
[ ] Pii jiné piileZitosti, uved'te prosim, Které................cccouueiiueiineeineainn..

12. Jak ¢asto vino konzumujete?

[ ] Denng

[ ] Né&kolikrat tydné

[ ] Nékolikrat mésiéné
[ ] Méné ¢asto

13. Co u Vis rozhoduje p¥i vybéru vina?

[ ] Odriida

[] Péivod (oblast, podoblast, vyrobce, apod.)

[ ] Cena

[ ] Obsah cukru

[] Obal

[ ] Reklama

[ ] Jiné kritérium, uved’te prosim, Které..............covuuiiuiineiieieeieiinennn..

14. Kde nejcastéji vino nakupujete?

[ ] Pfimo u vinait

[ ] Ve vinotékach

[ ]V b&zné obchodni siti (supermarkety, hypermarkety, diskonty, apod.)

[ ] Na internetu

[ ] Jinde, uvedite prosim, Kde........ooooiiii

15. M4 podle Vas vino néjaké pozitivni uc¢inky na lidské zdravi?

[ ]Ne



[ ] Ano, uvedte prosim, Které.............cccooeeiuiieeiiieeiiiee e,
[ ] Ano, ale nevim které konkrétné
16. Ma podle Vas vino néjaké negativni ucinky na lidské zdravi?
[ ]Ne
[ ] Ano, uved’te prosim, Které...............cccouiiieiiiiiie e

[ ] Ano, ale nevim, které Konkrétne. .........o.ovueeen e,

17. Ktera vina preferujete?

[] Z moravskych podoblasti
[] Z Geskych podoblasti

[ ] Ze zahranici

[ ] Na ptivodu mi nezalezi

Preferujete-li zahrani¢ni vina, nebo Vam na puvodu nezalezi, pokracujte pro-

sim otazkou ¢. 19

18. Kterou ¢eskou/moravskou vinarskou podoblast preferujete?

[ ] Mélnicka

[ ] Litoméficka

[ ] Mikulovska

[ ]Velkopavlovicka
[ ]Slovacka

[] Znojemska

19. Konzumujete-li mj. vina ze Slovacké podoblasti, mate oblibenou vinaiskou
obec?

[ ] Ano, uved'te Prosim, Kterou. ... ...oouiiiiii
[ ] Ne, na obci mi nezalezi
[] Vina ze Slovacké podoblasti nekonzumuji

20. Konzumujete-li mj. vina ze Slovacké podoblasti, mate oblibenou vinaiskou
trat’?

[ ] Ano, uved’te prosim, Kterou. ... ........covuuiiueeiieiie e,

[ ] Ne, na trati mi nezalezi



[ ] Vina ze Slovacké podoblasti nekonzumuji

21. Konzumujete-li mj. vina ze Slovacké podoblasti, mate oblibeného vyrobce?

[ ] Ano, uved’te prosim, Kterého.............ccoviuiiniiiiieie e
[] Ne, na vyrobci mi nezalezi
[ ] Vina ze Slovacké podoblasti nekonzumuji

22. Vite, které odridy se ve Slovacké podoblasti péstuji?

[ ] Ano, uved’te prosim, Které...............cooouuiiieiieiiie e

[ ]Ne

D¢kuji Vam za vyplnéni dotazniku.



