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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace se zabyvé postojem spotiebitele ke konzumaci vin v CR. Prvni ¢ast

vénuje obecné vinu, jeho historii, odriidam a podminkam pro péstovani vinné révy. Dal-
§i Cast popisuje vyrobu vina a zdkon zabyvajici se vinohradnictvim a vinai'stvim. Hlavni
¢ast prace predstavuji priazkumy, které se zabyvaji pravé konzumaci vina, a miizeme z nich
vyvodit preference obyvatel CR. V neposledni fadé je v praci uveden marketing vinaid,
ktery je pro prodej vina a hlavné pro zviditelnéni a upozornéni jednim z nejdilezitéjsich

faktora.

Klicova slova: historie, zakon, odrtidy, vyroba vina, spotieba vina, marketing vinafa

ABSTRACT

This Bachelor’s work deals with consumer attitude to wine consumption in the Czech Re-
public. Wine in general, its history and varieties, conditions for cultivation of grapevine
growing are treated in the first part. The next part describes wine production as well as the
acts and laws concerning viticulture and winemaking. The main part of the work presents
research surveys investigating the wine consumption and consequently indicating prefe-
rences of the population in the Czech Republic. Finally, the work introduces wine growers
marketing system being essential for wine selling and a primary factor in wine promotion

and its advertising purposes.

Keywords: history, law, varieties, wine production, wine consumption, maketing winemar-

kers
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UvVOD

Vino jako napoj se objevoval i v minulosti. Jeho historie je velmi pestra a jist¢ mizeme
fici, ze nas bude doprovazet i nadale. Vétsina lidi jej povazuje za népoj slavnostnéjsi pova-
hy, k oslaveni dulezitych udalosti, napoj, ktery si miizeme vychutnat s nejblizSim okolim,
ale také 1 s naprosto cizimi lidmi. Je to dobré téma ke konverzaci, jelikoz existuje nejedna
odrtda a nékolik zplisobt, jak vino vytvorit. Hlavné také kazdy ¢lovék ma jinou chut, kte-
rd muze byt predmétem k hovoru, nékomu vino mize chutnat a jiny v ném neshleda doko-

nalost a nedoceni jeho kvality.

Ptedevsim na jizni Moravé nés obklopuje diky velké spousté vinohradi, a také akci spoje-

nych s timto napojem at’ se jedna o zarazeni hory, vinobrani az po ochutnavky.

Nez se ale tento napoj dostane k nasim rukdm, projde nékolika fazemi. Trva dlouho, nez se
z hroznu vinné révy stane lahodna tekutina. Za touto pfemenou stoji fada lidi a jejich usi-
lovna prace. Vzdyt’ jen prace na vinohradu je velmi naro¢na, at’ se jedna o prostiihavani,
sttikani postiiky proti riznym nemocem, u mensich vinafti ¢astokrat i okopavani kolem
hlav a v neposledni fad¢ je obtiznd i ochrana hrozni proti Spackiim a jinym zlod¢jim, ale
také milejsi prace jako je sbér hrozntl. Poté jiz zacind pomald pfemeéna na ndmi znamé vi-
no. Tato zména je diky nasledné praci, ktera zac¢ind drcenim hroznt a jejich lisovanim.
Vyte€ena Stava slouzi k dalsi nasledné upravé na vino. Pokud se vino neprodava jako su-
dové, tak muze dojit k nalahvovani do spottebitelskych obalii a ponechani ve sklep¢ a jeho
zrani nebo se na tyto lahve nalepi etikety a pfidaji zaklopky. Tato faze neni taky nejlehci,
zv1asté pokud se to déla v mensich provozech, které nejsou automatické, ale vétSina prace
se déla rucné. Presto to neni pro vinaie konec. Nejenze se musi dale starat o vinohrad, ale
jeho vyrobené vino musi ptredlozit spotfebiteli. Coz miize byt pomoci velkych kostl, na
soutézich a vystavach, ale pro vétsi mnozstvi lidi je v nabidce ve vinotékach, restauracich a
barech a jinych nespecializovanych zatfizenich. Vina je dulezité nejen vyrabét, ale také
prodévat, a aby se daly prodat, tak se musi védet prani spotiebitelt, jejich chuté, co maji
v oblibé a co jsou ochotni si koupit. Je velkym S§téstim, ze kazdy clovék ma jinou chut,
protoze 1 kazdy vinat da do vina néco osobitého. Miize to byt naptiklad jeho naklonnost
k sladkym vinim nebo pravé spiSe k susSim a i diky této rozmanitosti si miizeme najit tu

svou nejoblibenéjsi chut’ a tfeba 1 nejoblibenéjsiho vinare.
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1 VINNA REVA

1.1 Vinna réva ve starych kulturach a u nas

O réveé vime, Ze se postupné vyvijela az k sou¢asnému stavu. Pravdépodobné je, ze pred-
kové nasi révy — skupiny Vitis tu jsou od dob prvni vegetace. Je znamo, ze réva vinna rost-
la jiz pfed 150 miliony lety (druhohory), a proto patii mezi nejstarsi kulturni rostliny. Toto
se usuzuje podle nalezenych zkamenélin, které se nasly nejen tam, kde réva roste dnes, ale

i na dalekém severu a v Gronsku, na Island¢ a Aljasce (Buresova, 2007).

Vitis vinifera (vinna réva) je jednou z nejstarSich kulturnich rostlin péstovanych ¢lovékem.
Pavod kulturnich odrid Vitis vinifera — vinifera neni zcela jednoznacné vysvétlen, spekulu-
je se, ze vznikla Slechténim divoké révy vinné lesni (V. vinifera — sylvestris), (BureSova,

2007).

Vinna réva byla ptivodné popinava rostlina, ktera se pnula po listnatych stromech do vysky
10-20 m a jiz se nejlépe dafilo v oblastech s teplym a vlhkym Iétem. Jini z&stupci rodu Vi-
tis dobie prospivali v riznych castech svéta — napt. v Severni Americe se druh Vitis vinefe-

ra nevyskytoval, ale rostly zde stovky jinych zastupct tohoto rodu (Callec, 2002).

Rimané pievzali z fecké kultury révu i vina, bylo zvykem pit vino ziedéné vodou, také do
n&j piidavali kofeni. V pribghu dobyvani jednotlivych izemi Rimany se réva rozsitila i do
oblasti Francie, Spanélska, Némecka a v letech 276 az 282 za vlady cisafe Probuse i na
nase uzemi (Buresova, 2007). Révu pravdépodobné prinesla X. fimska legie z Vindobony
(dnes Vidng), ktera méla stanici na Rimském vrchu pod vapencovou Palavou. Slovanské
obyvatelstvo nepoznalo péstovani révy pfimo od Rimant, ale zprostiedkované od kmenti
sidlicich v Podunaji. Prvni vinice v Cechach zakladala podle povésti sv. Ludmila v okoli
Me¢lnika a prvni zminka o ¢eskych vinicich je v darovaci listiné Spytihnéva II. kostelu sv.
Stépana v Litoméficich z roku 1057. Na Moravé to je darovaci listina klasteru benediktinti
v Ttebici z roku 1101 (Kraus, 2003). VSechny feholni fady péstovaly vinnou révu a vyra-
bély vino. Bylo to proto, Ze vino bylo nepostradatelnou soucasti kiestanské mse. Vino ne-
smélo byt vyrobeno z ni¢eho jiného nez vinnych hrozni. Mélo symbolizovat JeziSovu krev
a vznikla také spousta obrazi, které znézortiovaly spojeni vina a Kristovy krve (Samének a

Urbanova, 2011).

Obycejove a vlastnické vztahy na moravskych vinicich upravovala horenskd prava. Pro

mnohé obce bylo vzorem Horenské pravo Falkenstéjnské z roku 1309 a Horenské pravo
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Zidlochovické z roku 1355. V roce 1358 vydal cisat Karel IV. nafizeni o zakladani vinic a
podnitil tim z4jem o vinafstvi (Kraus, 2003). Jednalo se o nafizeni zakladat vinice na kaz-
dém na jih obraceném svahu, a kdo nebyl ochoten na ném péstovat vinnou révu, musel
takovy pozemek poskytnout osobé, ktera chtéla vinnou révu péstovat. Vinaie osvobodil na
12 let od dani. Diky naro¢né praci, ktera zaméstnala velky pocet osob, se zmensila neza-
méstnanost (Samanek a Urbanova, 2011). V roce 1368 byly Hustopeée, Mikulov a Znojmo
pokladany za nejvétsi moravska vinarska strediska. Roku 1370 bylo u nas jiz tolik vina, ze
musel Karel IV. zakdzat v zimnim obdobi dovoz vina do zem¢, aby omezil konkurenci.
Roku 1497 vydal Vladislav Jagellonsky nafizeni o povinném zépisu veskerych vinic do
viniénych gruntovnich (pozemkovych) knih a zavedl kontrolu jakosti vSech vin. Nejstarsi
odbornou knihu o zakladani vinic a péstovani révy vydal roku 1558 prazsky ucitel Jan
Had. Roku 1654 bylo v Cechach 3 336 ha a na Moravé 18 328 ha vinic. V roce 1890 se
objevil na Moravé révokaz (nebezpecny Skidce vinic) a vzapéti na to houbové choroby.
Pies veskeré snahy pozvednout vinafstvi na opét dobrou odbornou troveil vydavanim ca-
sopisu ,,Vinafsky obzor®, ktery byl zalozen v roce 1906, klesla plocha vinic az do roku
1930, kdy bylo na Moravé jen 3 870 ha. Potom se plocha zacala pomalu zvySovat a v roce
1960 doséhla 6 781 ha, v roce 1980 bylo u nas 14 019 ha (Kraus, 2003). V roce 2011 bylo
osazenych ploch celkem 17 198,05 ha a ptiblizné sklizeno 91 253 tun hroznl pfi primér-

ném vynosu 5,70 t/ha (MZ CR, 2012).

1.2 Odridy révy vinné

Odrady révy vinné mizeme nalézt rizné staré, které slouzi ke zdokonalovani a tvorbé od-
rud novych. Velmi oblibenou metodou je kiizeni, kdy vznikaji pfimoplodé hybridy. Na
puvodnich odridéach je mozné vyvolavat mutace a vybirat vhodné zmény. Kazda odriida
navic mize existovat v nékolika riznych klonech. Jedna se o vegetativni potomstvo urcité
odridy révy vinné, i1 které na zaklad¢ fenotypovych znakii a zdravotniho stavu odpovida
vychozi rostliné zvolené odrtdy. Jednotlivé klony se pak mohou projevit nejen odlisSnymi
vzhledovymi charakteristikami kefe révy vinné, ale také odlisnostmi vysledného vina. Ne-
ustalym procesem Slechténi, klonovani a kiizeni vznikaji nové a nové odridy. Kazdé plodi
hrozny, které se navzajem odlisuji barvou, velikosti a slozenim. Nov¢ vzniklé odridy jsou
nasledné ovérovany. Pokud jsou statem uznané jako vhodné pro pestovani ve vinatskych

oblastech Ceské republiky, jsou zapsany do Statni odriidové knihy (Kraus a kol., 1998).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

Odrudy révy se déli podle vyuziti:

- podnozové, které se pouzivaji od dob rozsifeni mSicky révokazu do Evropy, tvoii
kofenovy systém révy vinné,

- mostove, slouzici zejména pro vyrobu vina, burcaku, mosti a jinych nealkoholic-
kych napojti vyrobenych z hrozni,

- stolni, pro pfimy konzum, maji velké bobule, atraktivni jsou ty bezsemenné,

- odriady pro vyrobu hrozinek, zpravidla bezsemenné, jejichz plody jsou vhodné

k suSeni (Pavlousek, 2011).

1.2.1 Nékteré bilé moStové odridy

Do préce bylo vybrano jen né€kolik bilych odrid. Jedna se konkrétné o ty, které jsou u kon-
zumenttl vina v CR nejvice oblibeny. Jsou to Miiller Thurgau, Veltlinské zelené, Ruland-

ské bil¢, Chardonnay, Ryzlink vlassky (Chladkova a kol., 2004).

Chardonnay — volné ktizeni ,,Rulandského Sedé“ s odriidou ,,Heunisch®, (4,5 % plochy
vinic), (Sedlo a kol., 2011). Vino je podobné Rulandskému bilému, je ovSem jakostné&;jsi,
pIng€jsi 1 aromatictéjsi. Ve viini pfipomina svézest rozkvetlé louky, mango a n¢kdy az ana-
nas. Je kofenité, velmi plné, s eleganci a svézesti kyselin. Je tedy vhodné k delSimu zrani

v lahvich (Sotolat, 2010).

Miiller Thurgau — kiiZenec ,,Ryzlink rynsky* a ,,Madlenka kralovska“ (10 % plochy vinic).

Vino je pro nizsi kyseliny harmonické az mek¢i, s pfijemnymi aromatickymi latkami. Vi-
n¢ je jemné muskatova, az kvétinova. Je to hlavni bild odrida pro ,,Svatomartisnké vino*

(Sedlo a kol., 2011).

Rulandské bilé — pupenova mutace z ,,Rulandské sedé* (4,7 % plochy vinic), (Sedlo a kol.,

2011). Vino je extraktivni s harmonickymi kyselinami, jemnym aroma a typicky kvétnatou
vuni, ta maze byt 1 neutralni ¢i mandlova, u vyzralého vina chlebnatid. U mladého vina by-

va n¢kdy tvrda kyselina, zranim vina vsak jakost vyrazné stoupa (Sotolat, 2010).

Ryzlink vlassky — ptivod neni jednoznacny, (7,2 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011).

Z Ryzlinku vlasského se vyrabi plna extraktivni vina, pfedev§sim pro jakostni vina nebo

vina ledova (Pavlousek, 2007a).

Veltlinské zelené — (9,8 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011). Vino je aromatické, ovocné

s mandlovym aroma, tony lipového kvétu, chiestu a zeleného hraSku. Ma chut'ovou plnost

s pikantni kyselinkou (Pavlousek, 2008b).
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1.2.2 Nékteré modré mostové odridy

K modrym odrtidam, které jsou nejoblibengjsi u konzumentt v CR, patii Frankovka, Ca-

bernet Sauvignon, Svatovaviinecké a Modry Portugal (Chladkova a kol., 2004).

Frankovka — kiizenec odriidy ,,Heunisch®, (7,1 % plochy vinic). Vino je velmi dobré kvali-
ty, niz8i barvy a vys$§im obsahem tfislovin. Voni po viSnich, ostruzinach a skofici (Sedlo a

kol., 2011).

Cabernet Sauvignon — Cabernet Franc a Sauvignon. Obsahuje hodn¢ Cerveného barviva.

Vino méa rubinové ¢ervenou barvu, ve viini az k ¢ernému rybizu. Nabyva na kvalité pii

delsim zrani (Marik a Bilik, 2004).

Modry Portugal — ptivod neni jednoznacny, (3,8 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011). Vi-

no je kvalitni, harmonické, leh¢iho typu, rubinové barvy, jemné, nékdy az kvétinové vane.

V posledni dobé¢ se uplatituje jako mladé, tzv. Svatomartinské vino (Sotolar, 2011).

Svatovaviinecké — jednim z rodici je Pinot noir, (8,3 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011).

Vino se vyznacuje vySsi barevnou intenzitou, vyssi hladinou kyselin a tfislovin. Chut’ ma

plnou, vyraznou a sametovou, vini piipomina Svestky (Pavlousek, 2008a).

1.2.3 Nové odridy (registrované v roce 2010, 2011, 2012)

Nativa — (Frankovka a Svatovaviinecké) x (Merlot a Seibel 13.666). Vino je vyborné kva-
lity, tmavocervené az modrocervené barvy, ovocné a kvétinové viing, ovocné a kofenité

chuti, harmonické, jemn¢ aromatického typu.

Florianka — (Miiller Thurgau x Veltlinské Cervené rané). Vino vyborné kvality, zlutozelené

barvy, ovocné viné i chuti, plné, svézi, jemné aromatického typu.

Savilon — (SV 12375 a Veltlinské ¢ervené rané) x (Merlot a Seibel 13.666). Vino Zlutoze-

lené barvy, ovocné a kvétinové viing, ovocné chuti, plné, svézi, jemné aromatického typu

Acolon — (Frankovka x Dornfelder). Vino vyborné kvality, tmavocervené barvy, ovocné

vung, ovocné a kofenité chuti, plné svézi, jemné aromatického typu.

Blauburger — (Frankovka x Modry Portugal). Vino je vyborné kvality, tmavocervené bar-

vy, ovocné a bylinné viing i chuti.

Cabernet Dorsa — (Dornfelder x Cabernet Sauvignon). Vino tmavocervené az modrocerve-

né barvy, ovocné ving i chuti.
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Erlion — (Frankovka a Cabenet franc) x (Merlot a Seibel 13.666). Vino vyborné kvality,

zlutozelené barvy, ovocné a kvétinové viin€, ovocné chuti, svézi, jemné aromatického ty-
pu.

Jakubské — (mutace Rulandského modrého). Vino rubinové barvy, ovocné ving i chuti,

harmonické, lehké, jemné aromatického typu.

Kofranka — (Frankovka a Svatovavtinecké) x (Merlot a Seibel 13.666). Vino vyborné kva-

lity, tmavocervené barvy, ovocné ving i chuti, plné, jemné¢ aromatického typu.

Vesna — (SV 12375 a Veltlinské cervené rané) x (Merlot a Seibel 13.666). Vino Zlutozele-

né az zluté barvy, ovocné chuti, kvétinové ving, plné, svézi (MZ CR, 2012).

1.3 Zaklady vinohradnictvi — faktory ovliviiujici chut’ a kvalitu vina

Ve svéte existuje mnoho druhti a styli vina, rizné druhy se od sebe mohou lisit. O tom

jakého druhu bude kone¢ny vyrobek a jak bude chutnat, rozhoduje par zakladnich faktort.

1. Podnebi a pocasi v daném roce.

2. Pldni slozeni.

3. Odrada vinné révy.

4. Vinifikace (proces vyroby vina), (Fialkova, 2007).

1.3.1 Podnebi

Podnebim rozumime charakteristicky rezim pocasi, kdy se vyznacuje jistou stalosti, pro
pocasi je charakteristickd velka casova a prostorova proménlivost (Natr, 2008). Patii k nej-
dilezitéj$im faktorim, které ovliviiuji rist hroznl a kvalitu vina. Podnebi se neda ovlivnit
ani zménit, ale péstitel mize ovlivnit kvalitu vybranim vhodné oblasti. Mezi pozadavky na

podnebi patfti teplo, slunecni svit, atmosférické srazky, nadmotska vyska (Fialkova, 2007).

Teplota je velmi dulezita, jde o teplomilnou rostlinu. Denni priimér by mél byt vzdy vétsi
nez 10 °C — to je teplota aktivni, pii niz se zacinaji odvijet zivotni d¢je v nadzemni ¢asti
rostlin. Podle této teploty se urcuje vegetacni cyklus. Primérna teplota celého vegetacniho
obdobi je hrubou orienta¢ni veliCinou a neméla by ve vinafskych oblastech klesnout pod
14 °C. Obecn¢ plati, ze v teplém podnebi budou vina plnéjsi a v chladnych klimatickych
podminkach lehka (Kraus a kol., 2004; Gasnier, 2006).

Svétlo je dulezité z hlediska vyuzivani odpovidajicim tvarovanim ketl a rozlozenim jejich

listové plochy tak, aby byla co nejvétsi ¢ast osvétlena piimym dopadem slune¢nich pa-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

vvvvvv

probihajiciho v télech zelenych rostlin (Kraus a kol., 2004; Fialkova, 2007).

Atmosférické srazky jsou dilezité v celkovém thrnu, ale i jednotlivych obdobich vegeta-
ce. Jako optimum se udava ro¢ni uhrn 600 — 800 mm srazek. Réva vinna je potiebou vody
adaptovana na tfi zadkladni obdobi zvySené spotieby. Prvni je pied raSenim ocek, kdy je
voda kritickym faktorem pro urceni poctu vyrasenych ocek na kefti. Pti nedostatku jich rasi
malo, popiipadé praskaji kmeny révy a pii nadbytku rasi nejen ocka na révi, ale 1 spici oc-
ka na stafin¢ (viceleté dievo). Druhé obdobi je po odkvétu, v dobé nasazovani bobuli, kdy
obsah vody v pd¢ ovliviiuje pocet nasazenych bobuli a tedy budouci hustotu hroznt. Treti
obdobi zvysené potieby vody je tésné pred zamékanim bobuli, kdy jde o rovnomérnou
pruznost cerpani vody z pidy k dokonalému naliti bobuli (Kraus a kol., 2004). Silné deste
v plné vegetaci mohou zpusobit praskani bobuli a umoznuji tim infekci bobuli (Fialkova,

2007).

Nadmorska vySka ovliviiuje cukernatost hroznli a obsah kyselin. V naSich vinatskych
to byt mrazové kotliny. Velky vyznam ma i reliéf krajiny, kdy dochazi k pfivraceni svahu

k riznym svétovym stranam (Kraus a kol., 2004).

1.3.2 Pudni sloZeni

Idedlnim prostfedim pro péstovani odriid na vyrobu vina jsou pudy s relativné tenkou or-
ni¢ni vrstvou a lehce prostupnym podlozim s dobrou schopnosti zadrzovat vodu. Odvod-
néni (proti mokrym kotfentim) je dulezité, vyzaduje vSak piistup k vlaze. Zasazeni révy
v neurodné pudé, které chybi zavlazovani, zplisobi, Ze obsah cukru v hroznech se zvysuje
jenom proto, Ze se voda odpaiuje. Zadné zajimavé aromatické latky se netvoii, t¥isloviny
(latky sviravé chuti, derivaty fenolll) nezraji a vysledné vino je velmi neharmonické, alko-

holické a drsné (Fialkova, 2007).

Vinohradnické pudy. Teplé pudy (Stérk, pisek, hlina) napomahaji zrani, zatimco studené
pudy (jil) je zpomaluji. Kfidové pudy stoji mezi témito dvéma extrémy a tmavé suché pady
jsou ztetelné teplejsi nez lehké mokré pudy. Alkalické piudy s vysokym pH podporuji me-
tabolismus révy k produkci mizy a hroznové §tavy s relativné vysokym obsahem kyselin

(Fialkova, 2007).
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Pozadavky vinné révy na mineralni latky. Krom¢ vody a kysliku je nejdilezitéjsi dusik,
na tvorbu zelené hmoty rostlin, fosfor na vyvoj kotent, draslik, jenz zlepSuje metabolismus
révy, zelezo pro fotosyntézu. Francouzi maji specidlni vyraz pro vzajemné souznéni pod-

nebi, pudy, odrady i tradici péstovani, je jim neptelozitelné slivko terroir (Fialkova, 2007).

1.3.3 Odrida vinné révy

Diky tomu, Ze péstovani révy ma dlouhou tradici,existuje mnozstvi lokalnich odrtid adap-
tovanych na rizné podminky péstovani. Odrady jsou adaptovany na specifické klimatické
a pudni podminky od oblasti s horkym a suchym létem pies citlivost k mraziim. Odolnost,
¢i tolerance vici Skidclim a chorobam se méni od odridy k odrtidé (Trioli a Hofmann,
2009). Kazda odrtida révy ma svou vlastni osobitost, terroir, bude mit rovnéz sviij vlastni

vliv (Gasnier, 2006).

1.3.4 Vinifikace

Vinifikaci ozna¢ujeme zptsob vyroby vina. JelikoZ je toto téma obsdhlejsi, bude mu nize

vénovana samostatna kapitola.
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2 VINO

V nasledujici ¢asti bude popsana vyroba vybranych druhti vina.

2.1 Vyroba vina

Hrozny mostovych odriid maji byt vyzral€, s dostatecnym mnozstvim zkvasitelnych cukr
a piimeéfenym obsahem kyselin, aby vino z nich vyrobené mélo ,,odridovy* charakter a
bylo extraktivni s harmonickym pomérem mezi alkoholem a kyselinami (Kraus a kol.,

2004).

Bobule hroznu jsou na povrchu chranény voskovou vrstvou, kterd odpuzuje vodu. Pod ni je
slupka, ktera obsahuje vétSinou barviva, tfisloviny, mineralni latky a pektiny. Bunky duz-
niny bobule jsou velké, maji slabé stény a jsou naplnény $t'avou, ktera obsahuje glukozu,

fruktozu, kyselinu jable¢nou a vinnou a mensi mnozstvi tfislovin (Kraus a kol., 2008).

Pti vyrobé¢ vina jsou jisté faze stejné u rtiznych druhii vin. Jako prvni ¢ast vyroby vina fa-
dime stanoveni doby sklizn€. Doba k vyvinu hroznii je zavisla na odradé¢, pocasi a na dal-
Sich faktorech. Zpocatku jsou malé, zelené a tvrdé. Obsah cukru je nizky a kyselin vysoky.
V prubéhu zrani bobule nenartstaji, ale méni barvu, obsah cukru se zvysSuje a ubyva kyse-
lin. Hrozny je nejlépe sklizet v tzv. plné technologické zralosti, nebot’ vina z pifedCasné
sklizenych hroznt jsou zpravidla kyseld s neharmonickou chuti (Kadlec a kol., 2009).
Hrozny jsou zralé, kdyz maji typicky vybarvené bobule, jsou mékké a snadno se oddélu;ji
od stopecky a obsahuji vysoké procento cukru (Kraus a kol., 2004). V této fazi je velmi
dilezité zjistit cukernatost hroznd. Ta se méti v °NM (stupnich normalizovaného mosto-
méru). Tato hodnota zaroven piedstavuje potencialni obsah alkoholu ve viné. Hodnoty
zjistujeme mostomérem nebo refraktometrem. Stupnice normalizovaného moStoméru uda-
va obsah cukru vyjadieny v kilogramech a na 1 hektolitr mostu (Pavlousek, 2010). Pro
sklizent jsou vhodné dny bez desté, aby nedochdzelo ke zfedéni mostu. Sklizent se miize
provadét rucné nebo mechanicky. Pti ruéni sklizni se niizkami odstiihavaji zdravé hrozny,
pricemz se musi davat pozor na listy, ¢asti révi, cizi pfedméty, napadeni hroznii plisnémi
nebo hnilobou. Pfi mechanizované sklizni se pouzivaji sklizeci stroje. Ty vytvaieji silnou
vibraci draténé opéry v misté prijezdu a zralé bobule se odd€luji od tfapiny a padaji na
sbérné ustroji nesené strojem nizko nad zemi. Z hlediska vysledné jakosti vina je mechani-
zovana sklizenl hroznti vhodné&jsi pro modré odridy. ZvysSeny obsah fenolickych latek po-

chazejicich ze zelenych Casti révy totiz neohrozuje kvalitu ¢erveného vina tolik jako u vin
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bilych (Kraus a kol., 2008). Zasadou by mélo byt, Ze sklizené hrozny tyz den zpracujeme.
Snazime se zabranit jejich zapateni, popifipadé naocténi (Kraus a kol., 2004). Pfi vyrob¢
vin je potieba zbavit hrozny tfapin, které¢ by mohly zptisobit negativni chutové tony (Pav-

lousek, 2010).

2.1.1 Bilé vino

Hrozny je mozné ipln€ rozemlit nebo trochu rozdrtit. U bilych odrid Ize pouzit lisovani
celych hrozni, ¢imz ziskame svézi, aromaticka vina s jemnou kyselinkou, ale maji nizsi
obsah fenolickych latek, které jinak ptispivaji ke stabilité vina (Pavlousek, 2010). Rozdr-
cené hrozny se nazyvaji rmut (Fialkova, 2007). Rmut miizeme ihned vylisovat nebo ho
nechat chvili nalezet. Lisovanim oddélujeme most od tuhych ¢asti. Intenzitu ovlivituje na-
piiklad konstrukce lisu a pouzity tlak (Kraus a kol., 2004). Konstrukce lisu se déli podle
jejich principu. Rozezndvame napiiklad lisy mechanické, kdy $t'ava odtéka prostym utaho-
vanim lisu, hydraulické, které maji podobny princip, a u obou muize dojit k neSetrnému
lisovani. Dalsi lis je pneumaticky, pracujici na zaklad¢ roztahovani gumového vaku, ktery
lisuje prostfednictvim tlaku vyvijeného na hrozny umisténé v nerezovém kosi (Pavlousek,
2010). Rychlost lisovani zavisi na typu lisii, zptisobu lisovani i na oSetfeni rmutu pied liso-
vanim (Kraus a kol., 2004). Delsi a pomalé lisovani ma pozitivni vliv pouze pfi teplotach
10 — 15 °C. Pti teplotach nad 20 °C muze dochéazet k rozvoji nezddouci mikroflory (Pav-
lousek, 2010). Dalsim krokem je odkalovani, kdy odstranime z mostti mechanické necisto-
ty, které mohou neptiznivé ovlivnit kvalitu vina (Kraus a kol., 2004). K odkaleni se pouzi-
va bud’ odstiedivky, nebo se most filtruje (Fialkova, 2007). Nasleduje kvaseni, kdy se pie-
meénuje glukéza a fruktéza na etanol a oxid uhli¢ity pomoci kvasinek (Kraus a kol., 2008).
Idedlni teplota pro kvaSeni je okolo 15 — 20 °C, pfi vysSich teplotach dochazi k vysokym
ztratdm buketnich latek a omezeni ¢innosti kvasinek (Fialkova, 2007). RozliSujeme spon-
tanni (samovolné) kvaSeni, které je pomalejsi a je vhodné pro dokonale vyzralé a zdravé
hrozny, a fizené kvaseni, které dava vinafovi moc odvratit podminky negativné ovliviiujici
kvalitu napiiklad pomoci riznych kvasinek (Pavlousek, 2010). Kvasny proces v dievénych
sudech je mozno tidit jen omezené. Proto se ve velkém pracuje v tancich z nerezové oceli
(Langmaier, 2004). Kvasny proces probihd ve fazi bouilivého kvaSeni, trva 8 — 12 dni, a
dokvaseni, trva asi 4 tydny (Fialkova, 2007). Tuto fazi doprovazi velmi oblibeny burcak.
Aby mél oznaceni buréak, mize byt vyroben pouze z hroznii vypéstovanych v Ceské re-
publice, nesmi se fedit vodou a smi se podavat od 1. srpna do 30. Listopadu (Cesko, 2011).

Po ukonceni kvaSeni se vino stac¢i, pozadované je oddé€leni vina od kvasnic, dbame na mi-
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nimalni kontakt vina se vzduchem (Pavlousek, 2010). Dalsim krokem mtize byt odkyselo-
vani vina. Kyselost bilého vina je zpisobena pfitomnosti velkého mnozstvi kyseliny
jable¢né, kterd ma ostfe kyselou chut’. Tato chut’ se v nékterych piipadech odstraiuje po-
moci dal§iho jablecno—mlécného kvaseni, kdy se kyselina jablecna pfeméni na kyselinu
mlécnou, kterd ma chut’ jemnou. Odstranéni této kyseliny neni vzdy zadouci a je vhodné
pouze pro vina s vy$§im obsahem cukru a vyraznym obsahem aromatickych a chutovych
latek (Mikes, 2008). Velmi dulezitou manipulaci je sifeni vina. Oxid sifi¢ity vaze kyslik,
ktery je obsazen ve viné a tim ho chrani pfed oxidacemi. M4 také antimikrobialni u¢inek
proti vlaknitym houbam, kvasinkdm a aerobnim bakteriim. Vino mize obsahovat nejvice
35 mg volného a 180 — 200 mg celkového SO, na litr. Pokud se vino pfesiii, oxid sificity
se odstrani provzdusnénim mladého vina (Odstr¢il a Odstréilova, 2006). Pouziva se také k
dezinfekci lahvi a zatek. U bilého vina je prostiedkem k dosazeni zadouci barvy a zabraiu-
je hnédnuti (Kraus a kol., 2004). Ke zuslechténi a stabilizaci vin pouzivame ¢ifeni (Kraus a
kol., 2008). K tomu se pouzivaji chemicka (ferokyanid draselny — u vin s vy$§im obsahem
zeleza, vytvoii se komplexni sloucenina a ta klesa ke dnu) a mechanicka (zelatina, vaje¢ny
bilek, kiemelina, bentonit — pomalu se ve vin¢ rozptyli a klesaji ke dnu) cetidla. Posledni
fazi je zrani vina v sudech nebo nerezovych tancich. Musi se nechat v klidu a je nutné za-
branit jeho provzdusnéni (Fialkova, 2007). Po urcité dobé zrani se vino lahvuje. Vina
s vyraznou muskatovou vuni se lahvuji dfive, aby se aromatické latky z vina neztratily.
Jakostni vina se plni pozdé¢ji (Patek, 1998). Hlavnim pozadavkem pfii plnéni vina do obali
je, aby vino bylo dostatecné vyzralé a vyskolené a aby nemélo sklon k tvorbé zékall a ne-
dochazelo u n¢ho k dodate¢nym zménam senzorickych vlastnosti (Kadlec, 2002). VEasné
lahvovéni vina pted jeho vrcholem vyvoje zajistuje jeho vysokou kvalitu. Proces zrani

vina pokracuje v lahvi a vino se stava tzv. lahvové zralym (Rop a Hrabé¢, 2009).

2.1.2 Cervené vino

Vyroba Cerveného vina zahrnuje odzriiovani a drceni, nakvaseni, lisovani, dokvaseni, od-
bouravani kyselin, staceni a Skoleni vina. Odzriiovanim se zbavi tfapin a rozemelou. Drt’ se
musi nakvaset, aby se do mostu vylouhovala barviva a tfisloviny (Kraus a kol., 2008).
Veskeré Cervené barvivo (oenin) se nachazi ve slupce bobule i pod ni a zde zacina rozdil
mezi vyrobou cervenych a bilych vin. Z pevnych castic se béhem nakvaSeni vytvari tzv.
matolinovy klobouk, ktery je vyzvednuty vznikajicim oxidem uhli¢itym na povrch tekutiny
a dostava se tak do styku se vzduchem, dochézi k oxidaci a napadeni mikroorganismy.

Proto se musi rozbijet a ponotovat (Fialkova, 2007). A to se mize d€lat ru¢né v otevienych
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kadich, nebo automatickym pieklapénim ve vinifikatoru (Kraus a kol., 2008). Pokud se
promichavani ned¢je, rmut se kvasenim zahieje, coz je dobra ptilezitost pro bakterie mléc-
ného kvaSeni, protoze ty proméiuji hroznovy cukr na kyselinu octovou a mladé vino se
zkazi (Patek, 2005). Zakladnim pozadavkem u vSech zplsobli nakvaseni rmutu je ziskani
co nejbarevnéj$iho ¢erveného vina (Fialkova, 2007). Délka macerace se voli podle poza-
dovaného typu vina, kratkd macerace, ktera trvad nékolik dnt, se provadi u leh¢ich vin.
Dlouha macerace, trvajici 2 az 3 tydny pfi tvorb¢ plnych a dlouhovékych vin (Kraus a kol.,
2008). Po skonceni kvaSeni se rmut lisuje jako bilé vino (Kraus a kol, 2004). Dale se na-
startuje biologické odbouravani kyseliny jable¢né, které se rozvine samovoln¢ nebo ptida-
nim specidlni kultury (Kraus a kol., 2008). Mnozstvi kyseliny jable¢né je v nasich podmin-

kach velmi vysoké. Zrani ¢ervenych vin je vétSinou pomalejsi (Fialkova, 2007).

2.1.3 RuzZové vino

Riizova vina ziskavaji stale vice na popularité. Technologie vyroby rizovych vin je velmi
podobna technologii bilych vin. V zavislosti na odrid¢€ a stupni zralosti hroznt je n¢kdy
vyzadovana kratka macerace modrych odrid hroznt, naproti tomu se nékdy jiz pii lisovani
uvoliiuje takové mnozstvi barvy, Ze macerace neni tieba. Pred lisovanim se hrozny pouze
odstopkuji a drti, ¢imz se zabrani extrakci hrubych tfislovin do mostu. Je vhodné zvolit
delsi a pomalejsi lisovani, aby nedoslo k extrakci vyrazného mnozstvi tfislovin. Dal$i po-
stup je stejny jako u vin bilych (Pavlousek, 2010). RGzova vina se vyznacuji zvlastnim
charakterem, kdy maji veselou rizovou barvu, chut’ spiSe po bilych vinech s pfijemnou,

nevtiravou vini se zbytkem nezkvaseného cukru (Kraus a kol., 2004).

2.1.4 DalSi druhy vin

Pro vyrobu Sumivych vin lze pouzit nékterou z 3 metod. Prvni je Charmantova metoda
(vyroba v tancich) vino je v tanku spolu s titraznim likérem (to je rozpustény cukr a uslech-
tilé kvasinky). Kvasinky se usazuji na dno nadoby, nasledné¢ se stoi do nadoby
s protitlakem, odfiltruji se kvasinky, pfida se expedicni (nebo také dozazni) likér (= smes
vina a cukru na doslazeni) a nasledné se plni do lahvi. Metoda transvazalni, kdy se vino a
titrazni likér misi predem, naplni se lahve, nechaji se kvasit, ale pak se pielije do velkoka-
pacitni nadrze, kvasny kal se odfiltruje a vino se pod tlakem plni do novych lahvi. Tradi¢ni
kvaseni je zaloZeno na naplnéni lahvi vinem a titrdznim likérem. Béhem kvaseni se usazuji
kvasinky v lahvich, které se ukladaji do specidlni polohy. Po dobé potiebné k protfepavani

lahvi se ponoii hrdla do ledové vody a kvasinkovy kal zmrzne. Po uvolnéni korunkového
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uzavéru tato smes diky CO; piimo vystieli a lahev se doplni expedi¢nim likérem (Pehle a

Ehrlacher, 2008).

Ledové vino je typ vina s piivlastkem vyrobené ze zmrzlych hrozna. Sklizet se smi pfi
teploté pod -7 °C (udava to zédkon ¢ 256/2011 Sb.). Hrozny se lisuji jesté¢ zmrzlé a most je
velice sladky, jelikoz ve zbytku po lisovani zistavaji v klickach hroznu ledové krystaly.
Vytéznost je velmi mala. Pfi vyrobé se musi pouzivat specidlni kvasinky, most kvasi zvol-
na, az 3 meésice. Nejcastéji se pouzivaji odridy Veltlinské zelené, Chardonnay, Ryzlink

rynsky a Sauvignon (Eisenbruk, 2011).

Pro vyrobu sldamového vina musi byt ru¢n¢ sbirany, susi se v upravenych mistnostech kde
proudi vzduch. Mize to byt na slamé, rdkosu, v prepravkach zavésené na riiznych kon-
strukcich, coz je vhodné proti plisnim. Toto suSeni byva nejméné 3 mésice (vymezeno za-
konem 256/2011 Sb.). Nasleduje lisovani nejcastéji celych hroznii. Vylisované mosty kvasi

pomalu (Kraus a kol., 2008).

Svatomartinské vino je prvni vino nového ro¢niku. Jedna se o vina svézi a ovocna, kterd
sice zrala pouhych nekolik tydnd, ale za tuto dobu uz stacila ziskat sviij osobity charakter.
Aby vino mohlo nést tuto znacku, musi byt vyrobeno z hroznli odrad Miiller Thurgau,
Veltlinské cervené rané, Muskat moravsky, Modry Portugal a Svatovaviinecké na izemi
Ceské republiky a projit hodnocenim nezéavislé komise. Pozndvacim znamenim t&chto vin

je logo Martina na etiketé a jednotna zaklopka (Hynek, 2010).

KoSer vino je v zidovském nabozenstvi vino ritudlné cisté, vyrobené postupem danym
predpisy judaismu ovéfenymi rabinem. Samotnd vyroba neni slozita, ale je velmi dulezité,
kdo se na vyrob¢ podili. Ve vinohradé¢ mizou pracovat i nezidé, ale na vyrobé¢ jen zbozni

zidé (Koudelka, 2010).

Mesni vina se pouzivaji pii kiestanské bohosluzbé. Pti vyrobé se nesmi pouzit doslazova-
ni cukrem, enzymy, geneticky upravené kvasinky, ptidavné latky, uhli¢itan vapenaty. Sou-
hlas s timto oznacenim ud¢luje diecézni biskup. Pozadavky jsou na hrozny z Ceské repub-

liky s cukernatosti nejméné 20 °NM (Koudelka, 2010).

2.2 Oznacdovani vina

Oznacovani vina podléha zdkonu 321/2004 Sb. (nyni podle platné novely 256/2011 Sb.) o
vinohradnictvi a vinafstvi. Také se fidi Natizenim Rady (ES) ¢. 1234/2007 v platném znéni

a Nafizenim Komise (ES) ¢. 607/2009.
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U produktu je zakdzano uvadét udaje jako “zdravotni vino®. Lze uvést ocenéni, medaile ze
soutézi; pozadavky pro ucely cirkvi, jako je napf. meSni vino s predchozim souhlasem da-

né cirkve.
Povinné udaje musi byt v ¢eském jazyce a jedna se o:

- Druh vyrobku (nékdy lze vynechat).

- CHOP/CHZO (n¢kdy lze vynechat).

- Obsah alkoholu v % objemovych.

- Uvedeni provenience (,,vino z...“, ,,vyrobeno v...“).

- Nazev stacirny nebo vyrobce/prodejce.

- U dovazenych vin nazev dovozce (miize byt mimo zorné pole).
- Udaj o obsahu cukru (néktera vina).

- Cislo $arze (mtize byt mimo zorné pole).

- Udaj o alergenu (mize byt mimo zorné pole).

- Jmenovity objem.

- Zvlastni pravidla pro néktera vina.
Podle obsahu cukru délime vina:

Suché — cukr do 4 g/1, do 9 g/l, jestlize celkova kyselost je nejvySe o 2 g nizsi nez obsah
zbytkového cukru

Polosuché — cukr do 12 g/, do 18 g/l, jestlize celkova kyselost je nejvySe o 10 g nizsi nez

obsah zbytkového cukru
Polosladké — cukr do 45 g/1

Sladké — cukr nejméné 45 g/l

Chranéné oznaceni plivodu (CHOP) — 100 % hroznii pochazi z uvedené zemépisné oblasti

a probiha zde i1 vyroba.

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) — nejméné 85 % hroznli pochazi z uvedené zeme-
pisné oblasti, (hrozny pouzité k vyrobé zemského vina musi vyluéné pochéazet z uvedené

zemepisné oblasti).
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Tab. 1. Vina s CHOP nebo CHZO pro CR (SZPI, 2013)

Zemé CHOP CHZO

Cechy Cechy téz doplnéno Mélnické Ceské
Cechy 16z doplnéno Litoméficka

Morava Morava téz doplnéno Slovacka moravské
Morava téz doplneno Mikulovska
Morava téz doplneno Znojemska
Morava téz doplnéno Velkopavlovicka
Novosedelské slamové vino
Sobes, Sobeské vino

Znojmo

Mezi nepovinné udaje patii rocnik sklizné, nazev mostové odriidy, symbol oznaceni
CHOP/CHZO, udaje o nékterych vyrobnich metodach a napftiklad i piktogram upozoriuji-
ci na obsah SO,.

Obr. 1. Symbol oznaceni Obr. 2. Symbol oznaceni
CHOP (SZPI, 2013) CHZO (SZPI, 2013)

Zemské vino miize byt takto oznaceno, pokud byly hrozny sklizeny na izemi CR, které
dosahly nejméné 14 °NM, musi obsahovat povinné udaje stanovenymi piedpisy Evrop-
ské unie a oznaceni ,,Ceské” nebo ,,moravské®, podle vinarské oblasti, v niz bylo vino

vyrobeno. MiiZe obsahovat nazev odrtidy i vinafskou obec.
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Veltlinské zelené
Moravské zemské vino
vinafska obec Vranavice®

bilé suche
2009
Alk.11,5% obj. C. Sarze 7-07 0,751
Plnéno v: 5
Petr Novotny, Vinicni 6, Vranovice, Ceska republika

Vino z Ceské republiky
obsahuje oxid siFicity

Obr. 3. Etiketa zemského vina s povinnymi a

doplnujicimi udaji (SZPI, 2011)

Vino bez chrianéného oznaceni pivodu (CHOP), chrianéného zemépisného oznaceni
(CHZO), s nazvem odrudy nebo oznaceni ro¢niku musi byt vyrobeno z hroznl révy
vinné, kde neptekrocil vynos 14 tun na 1 ha a spliujici 1 pfedchozi pozadavky. Na této

etiket¢ nemiizou byt uvedeny odridy vinné révy uvedené ve Statni odridové knize.

Vino
tervené suché
Cabernet Sauvignon

vyrobeno v Ceské republice
z hrozni sklizenych v Madarsku

2009
Alk.11,5% obj. C. Sarze 7-07 1,51
Plnéno v:

Petr Novotny, Vinicni 6, Vranovice, Ceska republika
obsahuje oxid sifigity

Obr. 4. Vino bez (CHOP/CHZO)
s uvedenim rocniku a odridy (SZPI, 2011)

Jakostni vino oznacuje hrozny, které dosahly cukernatosti nejméné 15 °NM, Ize je doplnit
dovétkem odriidové nebo znamkové, které se vyrabi ze smési hroznti, rmutu, hroznového

mostu. Etiketa obsahuje nazev vinafské oblasti, oznaceni jakostni s pfipadnym dovétkem,
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je-li na etiketé uveden dovétek, tak se uvede i ndzev odridy, déle evidenéni cCislo jakosti,
vinafskou podoblast, vinatskou obec, vini¢ni trat’. Oznaceni ,,vino s CHOP* nemusi byt na

etiketé uvadéno.

Veltlinské zelené
jakostni vino odriadové
suché

2009

vinafska oblast Morava
podoblast mikulovska

vinafska obec Vranovice
viniéni trat Kopectky

Alk.11,5% ohj. 0,751
Ev. ¢. jak. 78K2-06/23 c. Sarze 7-07
Plnéno v:

Petr Novotny, Viniéni 6, Vranovice, Ceska republika
Vino z Ceské republiky

wra

Obr. 5. Etiketa jakostniho vina s povinnymi
a doplnujicimi udaji (SZPI, 2011)

Néazev jakostni vino s privlastkem je oznaceni pro hrozny nejvyse 3 odrud, jejichz ptivod
byl ovéfen Inspekci. Museji byt sbirany ru¢n€. Smi mit dovétek kabinetni — cukernatost
nejméné 19 °NM, pozdni sbér — 21 °NM, vybér z hroznli — 24 °NM, vybér z bobuli —
27 °NM, vybér z cibéb - z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo
prezralych bobuli s cukernatosti min. 32 °NM, sldmové — ty, které byly skladovany na
slamé ¢i rakosu nebo zavéseny po dobu alesponi 3 mésicii a most vykazoval 27 °NM, ledo-
vé vino — vyrabét z hroznt, které byly sklizeny pii teplotach minus 7 °C a cukernatosti
27 °NM. Etiketa mtze obsahovat nazev odridy, ro¢nik sklizné, evidenéni Cislo jakosti,
nazev vinai'ské obce, nazev podoblasti, vini¢ni traté. Toto vino je zakazdno docukfovat a

konzervovat chemickymi latkami s vyjimkou oxidu sifi¢itého.
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Veltlinskeé zelene
jakostni vino s privlastkem
pozdni sbér
suche

2009

vinarska oblast Morava

podoblast mikulovska

vinarska cbec Vranovice
vinicni trat’ Kopecky

Alk.11,5% obj. 0,751

Ev. €. jak. 78K2-06/23 . Sarze 7-07
|PInéno v:

Petr Novotny, Viniéni 6, Vranovice, Ceska republika

Vino z Ceské republiky
obsahuje oxid siFiéity

Obr. 6.  Etiketa  jakostniho  vina
s privlastkem a doplnujicimi udaji (SZPI,
2011)

Zajimava je aplikace, kde jsou vedeny informace v souladu s § 26 zakona 321/2004 Sb.,
ktera umozinuje béznému spotiebiteli se ujistit o ptiivodu vina a to hledanim v zatfidénych
vinech, které¢ provedla Statni zemédélskd a potravinaiskd inspekce nebo ve vinech origi-

nalni certifikace (VOC).

Moznost ovéteni je na strance: http://eagri.cz/public/web/mze/zatrideni-vina/vyhledavaci-

formular-zatrideni-vina.html
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3 KONZUMACE VINAV CR

Konzumace alkoholickych ndpoji za poslednich par let klesa, ale naproti tomu vzrostla

spotieba vina na 19,4 litru na osobu (2010), (Cesky statisticky uirad, 2012). Pozitivni na

tomto vyvoji je také to, ze se zvysuje poptavka po kvalitnich vinech. Zaroven také roste

spotfeba mén¢ kvalitnich, levnych vin a balenych v krabicich, ¢i PET lahvich (Chladkova a

kol., 2009). Narust spotieby je patrny z néasledujici tabulky:

Tab. 2. Spotieba vina v CR (Cesky statisticky vrad, 2012)

Rok 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001
Spotieba vina 15,0 153 154 154 158 159 16,0 16,1 16,1 16,2
(v litrech na 1

obyvatele)

Rok 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Spotfeba vina 16,2 16,3 16,5 16,8 17,2 18,5 185 18,7 194

(v litrech na 1
obyvatele)

3.1 Prizkumy konzumace vina

Firma FOCUS provedla pro Vinafsky fond jiz nékolik prizkumi. Nasledujici tabulka

z jednoho prizkumu naznacuje srovnani pii frekvenci konzumaci vina v nékolika letech.

Prestoze ¢tvrtina dotazovanych vino nepije a 20 % vino pije spiSe prilezitostn€, stale vice
9

nez polovina dotazovanych pije vino Casto a to alespon 1x za mésic, coz je velka skupina

lidi na kterou se vyrobci vina museji zaméfit.

Tab. 3. Srovnani frekvence konzumace vina v letech 2006, 2007, 2008
2012 (n =pocet dotazovanych lidi), (FOCUS, 2012)

Frekvence piti

Denné

Nékolikrat tydné

Max. 1x tydné
2-3x mesicné

Max. 1x mésicéné

Mén¢ Casto

Vubec

Odpovédi (%) v jednotlivych letech

2006
n= 1399

2007
n=1391

2

12
13
20
12
14
27

2008
n=1203

3

9

15
18
11
16
27

2012
n =1474

10
15
17
11
20
25
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Podle vysledku agentury FOCUS v CR miizeme pozorovat ménici se preference barvy
vina. V roce 2006 bylo obliben¢jsi vino ¢ervené nez bilé. V dal$im roce se zvysila obliba
ruzového vina. Rozdily mezi ¢ervenym a bilym vinem v roce 2008 byly zanedbatelné. Ale
v roce 2012 jde vidét stoupajici obliba bilych vin na tkor vin ¢ervenych. Témét se neméni
pocet lidi, ktefi nemaji zasadni preference, ale rozhodnuti zavisi na momentélni situaci.
Pocet dotazovanych v jednotlivych letech — 2006 (n = 1017), 2007 (n = 1 009), 2008
(n=2873),2012 (n=1 101).

. ]
==

$ 2o0c | s N

:g i m Bilé

=

o X s
£ 200 GG E "
2 i M RGzZové

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Mnoistvi obyvatel (%)

Obr. 7. Porovnani obliby piti riznych typu vina (FOCUS, 2012)

Dale bylo zjisténo, ze se spotiebitelé mirné odklonili od sussich vin, pfesto jsou tato vina

konzumenty nejvice vyhledavana (FOCUS, 2012).

Tab. 4. Preference vin podle obsahu zbytkového cukru ve vine (FOCUS, 2012).

Obsah zbytkového cukru ~ Odpovédi (%) v jednotlivych letech

2006 2007 2008 2012
m=1017) (@=1009 (n=873) (n=1101)

Suché 29 23 31 26
Polosuché 29 34 31 28
Polosladké 18 20 16 21
Sladké 10 7 6 9

Je to jedno 8 10 11 11

Neumim posoudit 6 6 6 6
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V jiném pruzkumu se zjistovalo, co ovliviiuje spotiebitele pii vybéru vina. Tohoto pri-
zkumu se zcastnilo 843 respondentt, pfi¢emz nekteii telefonicky, jini ve vinotékach, ane-
bo v supermarketech a hypermarketech. Poradi jednotlivych faktorti, které maji vliv na

nakup vina (Chladkova, 2006).

Tab. 5. Faktory oviliviujici nakup vina (Chladkova,

20006).
Poradi Mozné odpoveéd Celkovée %
faktoru respondent
1. Typ vina 30,4
2. Cena vina 21,7
3. Druh vina 17,0
4, Odriida vina 11,1
5. ZkuSenost 10,6
6. Oblast, zemé pivodu 3.4
7. Vyrobce 2,2
8. Roc¢nik 1,4
9. Doporuceni 1,2
10. Vzhled lahve 0,7
11. Etiketa 0,3

Vice nez pro ¢tvrtinu respondenti je nejdulezitési faktor ovlivitujici nakup typ vina (podle
Dal8imi dilezitymi faktory jsou druh (tam fadime zemské, jakostni vino a jakostni vino
s privlastkem) a odrtida vina a dalsi je zkuSenost s vinem. Za méné podstatné faktory mu-
zeme zaradit zemi ptvodu a oblast, vyrobce, rocnik, doporuceni, vzhled lahve a etiketu.
Faktory z druhé poloviny tabulky lze povazovat jen za dodatecné, které slouzi spiSe ke
kone¢nému rozhodnuti nez k primarnimu. Z toho vyplyva, Ze konzumenti mohou mit jistou
predstavu o vinu, o tom, jaky to ma byt typ vina, jeho cena druh a odrtida a az tyto vlast-
nosti zjisti, tak se v dalsim rozhodovani miize zaméfit na dalsi faktory, jako je vyrobce,

ro¢nik a jak na néj pisobi vzhled lahve a etiketa (Chladkova, 2006).

Velmi zajimava je predstava vybéru spravného vina, kdy si uvédomime, ze vétSina lidi

nedokaze rozpoznat skvélé vino od dobrého vina, nebo dokonce ani dobré vino od pramér-
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ného. Vétsina lidi pouziva dvoufazovy systém: vybere urcitou cenu a potom hledaji lahev

s hezkou etiketou (Wansink, 2009).

Tento predpoklad vychazi z vyzkumu, kdy skupiné lidi bylo podano stejné vino, pouze
s jinou etiketou, kdy na jedné byla zndma oblast a na druhé oblast s chladnym pocasim
vyvolavajici predstavu nekvalitniho vina. Toto mélo také vliv na konzumaci pokrmu. Tito
lidé zkonzumovali méné pokrmti po zkoumanou dobu, a také se u vecete zdrzeli kratsi
dobu oproti lidem, ktefi pili ,.kvalitni“ vino. Slo o to, Ze lidé si mysleli, Ze toto vino bylo

dobré, aniz by opravdu zkoumali jeho kvalitu (Wansink a kol., 2007).

Tab. 6. Nazory respondentit na cenu vina (Chladkova, 2006)

Mozné odpovédi Cetnost odpovédi (%)

telefonicky supermarket vinotéka celkem

1. Do 50 K¢ 18,9 27,2 27,6 19,0
2. 51-100K¢ 51,6 50,0 10,8 51,4
3. 101 - 150 K¢ 16,6 12,0 24,8 14,1
4. 151 -200 K¢ 7,4 6,0 12,8 9,4
5. 201 -250 K¢ 1,6 0,0 15,6 0,7
6. 251 -300 K¢ 1,5 2,0 4,0 2,4
7. Nad 300 K¢ 0,7 1,2 3,2 1,5
8. Nevi 1,7 1,6 1,2 1,5
Celkem 100,00 % 100,00 % 100,00% 100,00%

(m=343) (=250) (n=250) (n=843)

Zajimava je rozdilnost v odpovédich respondentt, hlavné mezi telefonicky dotazovanymi a
respondenty z vinotéky. Mezi odpovéd'mi respondentti ze supermarketu a telefonicky dota-
zovanych neni tak velky rozdil a celkové se blizi Cetnosti celkovych odpovédi. Za piijatel-
nou cenu 51 — 100 K¢, povazuje vétSina respondentt (50 %) dotazovanych telefonicky a v
supermarketech, dale pak cenu do 50 K&, kdy je vice pfijatelnd pro respondenty ze super-
marketu (27,2 %) oproti telefonicky dotazovanym (18,9 %). A jako tfeti je pfijatelnd cena
v rozmezi 101 — 150 K¢. Odlisné jsou vysledky u dotazovanych ve vinotéce, kdy tedy na
prvnim misté je cena do 50 K¢, na druhém misté je cena 101 — 150 K¢ (24,8 %), tieti je
cena v rozmezi 201 — 250 K¢ (15,6 %). I presto, ze pro nejvétsi cast dotazovanych je piija-
telnd cast do 50 K¢, jsou respondenti z vinotéky ochotni zaplatit nejveétsi sumu za vino

(Chladkova, 2006). Kupujici ma ve svém podvédomi uloZzenou vzdy horni a dolni cenovou
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hranici. Pfili§ levné nebo pfili§ drahé je Spatné. Ptili§ levné pro zékaznika znamena, ze neni

dobré a prili§ drahé zase neptipada v avahu (Gosch, 2005).

Tab. 7. Odpovedi na otazku: ,, Kde vino obvykle kupujete? “ (MZLU, 2004)

Mozné odpovedi Cetnost odpovédi (%)
telefonicky  supermarket vinotéka  celkem
1. Bé&Zna samoobsluha 9.4 15,2 5,4 9,7
2. Prodejna sudového vina 10,4 6,9 4,1 7,2
3. Pifimo u vinafe 10,2 9,2 6,1 8,5
4. Restaurace, hospoda, vinarna 5,2 6,2 5,0 5,4
5. Supermarket, hypermarket 46,5 56,3 34,5 45,2
6. Vinotéka 18,1 6,2 44,5 23,8
7. Internetové stranky vyrobce 0,2 0,0 0,4 0,2

nebo prodejce

Celkem 100,00% 100,00% 100,00%  100,00%
(n=480)  (n=389) (n=461) (n=1330)

Nejvetsi podil nakupi je v supermarketech a hypermarketech, jedna se bezmaéla o polovinu
odpovédi ucastnikt. Nasleduje vinotéka, kterd tvofi témeét Ctvrtinu mist, kde se nejcastéji
vina nakupuji a dale v bézné samoobsluze a pfimo u vinafe. Mezi milovniky vina se pova-
zuje za zavrzenihodné koupit vina ze supermarketti a hypermarketd, kdy je pochybovéano o
jeho kvalité. Timto zplisobem se ale proda velké mnozstvi vina, hlavné diky nizké cené,

ale 1 tato vina mohou byt kvalitni (Knoll a Heistand, 2002).

Tab. 8. Srovnani nasich a zahranicnich vin v letech (FOCUS, 2008)

Srovnani kvality vin Odpovédi (%) v jednotlivych letech
2006 2007 2008
(n=1017) (M=1009) (n=2874)

Nase jsou kvalitnéjsi nez zahrani¢ni 15 22 19

Kvalita je srovnatelna 53 47 55

Zahrani¢ni jsou kvalitnéjsi nez nase 8 6 6

Nevim 24 25 20

Pti srovnani kvality naSich a zahrani¢nich vin polovina dotazanych odpovédéla, ze kvalita

je srovnatelna, témet Ctvrtina nevi, o néco mensi ¢ast si mysli, Ze naSe vina jsou lepsi a
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velmi mald ¢ast si mysli, ze zahrani¢ni vina jsou lepsi nez nase. Piesto jsou tuzemska vina
nejen ¢astéji konzumovana, ale i oblibenéjsi a to u 59 % dotazovanych (100 % = 874),

(FOCUS, 2008).

3.2 Zahraniéni obchod s vinem

Situace v oblasti dovozu vina do CR se po vstupu CR do EU podstatné zménila (Sperkova
a Duda, 2008). Dovezené vino znamend konkurenéni tlak na vyrobce vina v Ceské repub-
lice, kdy zvySuje intenzitu soupefeni mezi vinafi na nagem trhu (Cernikové, 2004). Dovoz-
cum se oteviely nové pfilezitosti a zjednodusil samostatny proces distribuce vina ke ko-
ne¢nému spotiebiteli. Pfestoze zakaznici stale jesté preferuji cenové hledisko pied kvalita-
tivnim, mtzeme v jejich chovani spatfovat pozvolny postup tohoto trendu a zménu orien-
tace na kvalitnéj$i nabidku jakostnich a zemskych vin, a to jak z tuzemské, tak i zahranicni
produkce. Stat se snazi podporovat zejména domaci produkci a dovoz omezovat, coz ale
bylo vstupem do EU ztizeno. Na druhou stranu se zjednodusil vyvoz vina z CR (Sperkova

a Duda, 2008).

O export vina je dulezité se zajimat a to z n¢kolika divodi. Soucasna situace na nasem
trhu, kdy se tuzemské vino proda bez vétsich problémi, nemusi trvat vé¢né, a proto je lepsi
mit vice odbytovych mist. Usp&sny export ptisobi dobie na ,,image* firmy, kdy podporuje
povést a prodej i na domacim trhu (Krska, 2004). Poptavka po viné je stale dostatecné vel-
ka, presto je nutné neustale provadét propagaci ke zvySeni spotiebitelského podvédomi o
vinai'ské produkci z CR a tim zlep$eni moznosti odbytu (Sperkova a Duda, 2008). Jednou
z cest, jak o sob& dat védét, je ucast nasich vin na prestiznich svétovych soutézich.
V poslednich letech se uc¢ast naSich vin zmnohonasobila a zmnohonésobily se 1 uspéchy
(Spalek, 2009). K tomu slouzi svétové veletrhy a vystavy pofadané v zahraniéi i u nas.
Hlavni odbytist¢ domaci produkce v zahrani¢i jsou predev§im sousedni zemé, jako je Slo-
vensko a Rakousko. Mezi nevyhody patii nedostatek stalych odbérateli na zahrani¢nich
trzich (Sperkova a Duda, 2008). Pfi exportu vin je duleZité zjistit preference spotiebitelt
do zem¢, do které dovazime. Tyto preference zakaznikl se v jednotlivych zemich vyrazné
odlisuji (Pavlousek, 2009). Vyvoz sudového vina se zvySuje mnohondsobné rychleji, coz
neni pravé v zajmu CR. Vyhodné&jsi by byl export lahvového vina. U tohoto vina je také
mensi pravdépodobnost panéovani v dovazejicim staté a znehodnoceni znacky vin z CR.

vvvvvv

dostatek hrozntli pro pokryti tuzemské spotieby vina (Sedlo, 2009).
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Tab. 9. Bilance vina ve vinaiskych letech (v tisici hl. * rok 2012 je jen odhad SVCR),
(MZ CR 2011, 2012)

Vinatsky 2003/ 2004/ 2005/ 2006/ 2007/ 2008/ 2009/ 2010/ 2011/
rok 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012*

Pocateéni 441 385 502 556 490 890 1016 893 802
zasoba

Produkce 560 570 438 434 820 840 560 390 650
Dovoz 1098 1341 1387 1471 1585 1420 1540 1774 1850
Spotfeba 1684 1751 1730 1888 1828 1950 2005 2005 2012
Vyvoz 30 43 41 83 177 182 222 250 270

Dovoz vina do Ceské republiky neustale stoupa. Miizeme zaznamenat dva vétsi vykyvy a
to vroce 2004 a dalsi v letech 2010 az 2012. V letech 2004/2005 byl rok, kdy sklizen
hrozni a naslednd produkce vina v ¢lenskych staitech EU byla mimotadné vysoka (Sedlo,
2005). Druhy vétsi dovoz je diky velmi malé produkci u nas, kdy nabidku vina doplnila
vina dovezend. Lehce paradoxné je s nejvétsim dovozem i nejveétsi spotieba a nejvetsi vy-
voz. Ale pravé neustale se zvysujici vyvoz je velmi pozitivni zprava. Z tabulky vyplyva, ze

vyvoz v letech 2011/2012 je n€kolikrat vyssi nez v letech 2003/2004.
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4 MARKETING VINARU

Vinohradnik miize vypéstovat kvalitni hrozny, vinaf vyrobi vina, ale tento produkt se musi
dostat na trh a kvalitn¢ prodat. Marketing vin je proto nejvyznamnéjsi soucasti celé vinaf-
ské produkce (Pavlousek, 2007b). Je to velmi dulezita ¢ast k GspeSnému prodeji, zvIaste
diky tomu, Ze nejvétsi ¢ast vin se kupuje v supermarketech nebo hypermarketech, kde vét-
Sinou neni odborna pomoc. Proto se vinai musi zaméfit na dostateCnou atraktivitu a origi-
nalitu pravé jeho produktu se spravnym a dostatecnym mnozstvim informacim, které

usnadni vybér zdkaznikim.

Stale vice vinait se spojuje v jeden celek, pficemz existuji rizné divody ke spole¢nému
vystupovani. Muze vzniknout homogenni skupina se spole¢nym cilem a spole¢nym rozd¢-
lenim ukold, ¢imz mutize byt urcité oblasti, regionu nebo druhu vina zajisténa vétsi pozor-
nost. Vhodné je spolecné logo, které spotiebiteliim uleh¢i ptifazeni produktt k prodejni
skuping. Diky spolupraci vznikne vétsi nabidka. Ale zde se musi dat pozor. Pokud je indi-
vidualni mysleni siln€j$i nez spolecny zdjem, vznika nebezpeci, ze se spolecenstvi rozpad-

ne. Spoluprace maji vyznam tehdy, jsou-li zamysleny dlouhodobé (Gosch, 2005).

Mezi celek vinait mizeme zatradit VOC (V. O. C.). Jedna se o znaceni vin, kdy se u vina
spiSe zohlediluji urcité charakteristické znaky dané oblasti, tzv. terroir. Systém takto zna-
¢enych vin je povolovan Ministerstvem zeméd¢lstvi dle § 23 zakona ¢. 321/2004 Sb., o
vinohradnictvi a vinafstvi a o zmén¢é nekterych souvisejicich zakonl. V soucasné dobé¢ je
povoleno pouzivat znaceni VOC ve ctyfech ptipadech a to ve sdruzeni VOC ZNOJMO, a.
s. (od roku 2009), V. O. C. MIKULOV, a. s. a VOC MODRE HORY, a. s. (od roku 2011),
a VOC PALAVA, a. s. (od roku 2012). Jednotliva sdruZeni uréila odrtidy vhodné pro da-
nou oblast. Tato vina musi odpovidat pozadavkiim alespon jakostnich vin, sdruzeni si na-
vic sama stanovila pfisné podminky, které musi vyrobce dodrzovat pti vyrobé vina, v¢etné

sklizné hroznti (MZ CR, 2012).

Pro uspésnost vinafi, a také pro spokojenost konzumentt, je dilezita analyza trhu. Tato
analyza ma za ukol zjistit, jak si vede na trhu firma, ale neustale se mysli na zakaznika —
konzumenta, ktery musi byt v centru zajmu (Gosch, 2005). Vychozim bodem je tedy snaha
ztotoznit se s potfebami zakaznikl. Neustale konkrétni zjistovani jejich pozadavka je pfi-
tom hlavnim bodem veskeré péce o spokojenost zakaznikli. Nejsou-li splnéna jejich oceka-

vani, jsou nespokojeni zakaznici ochotni ptejit ke konkurenci (Schétzel a kol., 2004).
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Je dulezité pozorovat vlastni zédkazniky pfi osobnim styku, jak mluvi, jeho upiimnost a
velkou pozornost bychom méli vénovat neverbalni komunikaci, jeho mimice, gestim. Kdy
nam prave toto fekne vice nez slova. Dale jsou velmi dilezité dotazniky. Pro vinaie je di-
lezité klast spravné otazky, aby dostal spravné odpovédi. Vhodné dotazovani by nemélo
byt nudné, na mnoho riznych témat, ale mélo by jit do hloubky. Jde o vypatrani motivi ke

koupi (Gosch, 2005).

Lze predpokladat, ze v budoucnosti dojde ke vétsi diferenciaci a jeden segment trhu bude
konzumovat vina levna, zatimco druhy segment bude preferovat vina velmi prestizni. V
soucasnosti pribyvaji ti konzumenti vina, pro néz je atraktivita obalu a vné&jsi vzhled lahve
stejné vyznamnym faktorem jako vlastni kvalita nabizeného produktu. Velky diiraz na cel-
kovy design, na zptsob baleni, na barvu a tvar lahve, na pouzité pismo a na ztvarnéni eti-

kety kladou piedev§im mladi konzumenti. Samotna vné&jsi prava vsak nestaci a pfehnana

touha po modernosti se nékdy muze stat ,,slepou ulickou* (Schétzel a kol., 2004).

4.1 Kbvalita vina

Kvalita, co se vina tyce, je v podstaté feSena zdkonem, ale v konecném dusledku je tim, co
si mysli zdkaznik, a tim za co je ochoten utratit své penize (Gosch, 2005). Pro marketing a
prodej vina je velmi dilezita kvalita vina. Je zajimavé, Ze vétSina vyrobcl vina zastava
nazor, ze kvalita hroznil je urCena cukernatosti, a takto ziskany ptivlastek potom urcuje
rovnéz kvalitu vina. A nejlepsi vina podle vinafa jsou predkladana spotiebiteli. Ale zde se
nazory vinafd a konzumentti mohou zna¢né rozchdzet. V zemich ,,Nového svéta“ (Austra-
lie, Novy Zéland, USA, JAR) je kladen velky duraz na spotiebitele, ktery rozhoduje o tom,
co povazuje za kvalitni. Diky tomu o toto vino projevuje trvaly zajem a vraci se k vyrobci.
Tato reakce spotiebitele by méla byt nejvyznamnéjsi a impulzivni pro vyrobce vina.

V Ceské republice existuje pouze malo podniki, které se timto ¥idi. (Pavlousek, 2007b).

S kvalitou vina se setkdvame na vinai'skych soutézich. Vinafi investuji nemalé prostfedky
do ucasti na soutézich, protoze predpokladaji, ze zisk medaile podpoii prodej ocenéné¢ho
vina. Relativné nizka zavislost mezi kvalitou (dobrého a vyborného) vina a ziskem medaile
muze vést na marketingovou propagaci vin. Nekteré vyzkumy ale potvrzuji, ze bézni za-
kaznici neberou pfi rozhodovani o ndkupu vina v obchodech jeho medailové hodnoceni

vyznamné do uvahy (Mls, 2011).
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Pokud jde o znaky, podle nichz ¢esti konzumenti posuzuji kvalitu vina, nejdilezitéjsi jsou
pro né jiskra, etiketa s ptivodem vina a sklenéna lahev. S vyroky, Ze tyto znaky pfislusi ke

cv w7

spondentl vyjadfovali s vyrokem, Ze sladka vina jsou kvalitni (27 %), (FOCUS, 2008).

4.2 Lahve

Nejpouzivangjsi material je sklo. Je to nejvhodnéjsi nddoba pro nejjakostnéjsi vino. Posky-
tuje nejvhodnéjsi predpoklady pro neutralni skladovani vina bez piistupu vzduchu i po
delsi cas. Existuji 1 jiné obaly, jako je tetrapak, plastové lahve, hlinikové krabice, ale ty lze

uzit jen ke kratkodobému skladovani vina (Steidl, 2010a).

Lahve maji vétSinou rizné barevné odstiny od svétle zelenych, ¢i jantarovych tont, pies
tmaveé hnédou az po témér Cernou (Asociace somelierti, 2001). Bila (bezbarva) umoziuje
shlédnout barvu vina, ale Spatné chrani vino pted svétlem. Zelend barva je v riznych odsti-
nech, ¢im je tmavsi, tim je zajiSténa lepsi ochrana pted UV zéafenim. Hnéd4a barva nejlépe
chrani vino pfed svétlem (Steidl, 2010a). Ale ani nejtmavsi lahve (tmavé zelené nebo hné-

d¢) zafeni Gpln€ nebrani chemickym zménam (Dias a kol., 2012).

Tvar lahve je Casto ze dvou tretin cylindricky se §tihlym hrdlem a Sir§im prstencem u tsti.
Lahve se mohou liSit tvarem i objemem (Asociace somelieri, 2001). Aby se jednotliva
vina odlisila podle konkrétniho ptivodu nebo vyrobce od jinych, pouzivaji se také lahve
urcitych zvlastnich tvari nebo se zvlastnimi znaky. Jsou chranény a mohou byt pouzity
pouze za splnéni predepsanych podminek. V poslednich letech vznikly naptiklad vlastni
tvary lahvi pro jednotlivé vinaiské regiony (Styrsko, Dolni Rakousko). U lahvi
s emblémem vSak musi byt dbano na to, aby bylo mozné vzdy spravné umistit etiketu, coz
neni mozné u vsech strojui, a je pak nezbytné ru¢ni lepeni nebo nastaveni lahve (Steidl,

2010a).

Razné typy lahvi (viz obrazek v pfiloze) jsou pojmenovany podle oblasti, v nichz budou

plnény, jedna se napiiklad o:

Bordelais (Bordo), tyto lahve se pouzivaji pro fadu vin. Obvykle maji syté zelenou barvu a

jsou vhodné pro ro¢nikova vina. Stejné lahve z ¢irého skla se pouzivaji pro bila vina.

Burgundy (Burgundské), pouzivaji se rovnéz pro velké mnozstvi vin. Sklo ma tmave ze-

lenou barvu.

Rynské, alsaské lahve pochézeji z oblasti okolo feky Ryn, pro bilé vina.
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Mad’arské nebo tokajské maji objem 0,51 a je pfedevsim pro tokajska vina.

Champagne je typickd lahev na Sumiva vina, kterd se vyrabi ze silného tmavé zeleného

skla (Asociace someliert, 2001).

Svou roli hraji 1 jejich velikost. Bézné lahve maji obsah 0,751 a plati, Ze ¢im mensi jsou,
tim rychleji vino zraje. Z toho diivodu byvaji vynikajici ro¢niky lahvovany do nadmérnych

lahvi, které dosahuji objemu az 15 1, coz je dvacetinasobek bézné lahve (Mejstiik, 2012).

4.3 Etikety

Etiketa spolu s lahvi nese dulezité informace, které musi plnit jak zdkonné povinnosti, tak i
reklamni ulohu. Pii utvareni etikety musi byt dikladné promysleny obrazové motivy, for-
mat a velikost, pismo a typografie, barvy a prvky Gpravy. Cilem by mélo byt vytvofit lehce
rozeznatelnou, s lahvi harmonizujici, symbolicky jednoduchou odpovidajici etiketu. M-
zeme se setkat i se zadni etiketou, kterd mize obsahovat kromé zdkonnych povinnosti i
upozornéni na teplotu pfi servirovani, zralost, vhodnost doplnéni jidel a specidlni informa-
ce o vin€ (Gosch, 2005). Pravé tato etiketa je nejvyznamnéjSim spotiebitelskym informac-
nim zdrojem a proto stoji za to se této Casti vénovat. Ale zaroven nejde o mnozstvi infor-

maci, ale o jejich kvalitu (Kalnické a Pavlt, 2003).

Etikety miizeme rozd¢lit na klasické a moderni. Na klasické, najdeme nejcastéji obrazek,
hodné¢ pisma, zlato, ornamenty, vyrazné napisy s pouzitim velmi zdobného pisma. Moderni
etiketu naopak charakterizuje minimalistické pojeti se stfidmosti a eleganci (Dumbrovska,
2011). Neni tfeba se pfi nadkupu nechat oslnit ptezdobenou, kiiklavé barevnou etiketou.
Kazda barva potifebuje své misto. Barvy na pozadi by mély bit spiSe svétlé. Podceniovat by
se nem¢ly ani jasné barevné kontrasty a barevné kombinace. Nejlepsi a seriozni vyrobci
maji etikety vesmes velice stfidmé, decentni a hlavné poskytujici vSechny diilezité a pie-

devsim pravdivé informace (Sevéik, 1999).

Pokud etiketa odrazi luxus a zaii zlatem, lidé v CR ji budou kupovat, aniZ by vino za néco
stalo. Cesi maji tento typ etikety velmi oblibeny, spojuji si totiZ vina s klasikou, a ta v nich
asociuje eleganci, domnivaji se totiz, ze bude obsahovat vino kvalitni. Moderni etiketa v
lidech vzbuzuje dojem, ze v ldhvi najde néco nového, ne tak dobrého. Ponckud jinak je
tomu ve Francii, kde vinati nésleduji trendy Jizni Afriky, Jizni Ameriky a Australie s cilem
vyrazit na trh s nové pojatymi etiketami a pfes n¢ oslovit zejména mladou generaci. V

Cesku mladi lidé vino moc nepiji, radgji si daji pivo nebo koktejlové drinky, zatimco Fran-
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cie ma koteny ve vinné révé. Je to otazka tradic a rozdilnych kultur. Ve Francii se prave
vina s modernimi etiketami prodavaji fantasticky, a naopak klasické etikety jsou na ustupu
(Dumbrovska, 2011). Velikost etiket, pocet etiket na lahvi, stejné jako vzhled etiket by mél

byt vzdy posuzovan ve spojeni se zvolnym tvarem a barvou skla (Gosch, 2005).

Etikety se neustdle zdokonaluji, jiz existuji i etikety s Braillovym pismem, které mohou

zjednodusit vybér vina nevidomym (Hladik, 2007).

4.4 Uzavéry

Zvlastni signalni uc¢inek vychazi z uzavéru lahve. M¢l by byt bran velky ohled na pozici na
trhu, popf. na signaly kvality ur€ité cilové skupiny (Gosch, 2005). Ze zasady by se mél
konzument zabyvat pfedevSim vinem, ne druhem uzavéru. V soucasné dob¢ typ uzavéru
osobni oblibenost zde hraji jistou roli. Ode vSech je vyzadovano po otevieni lahve dobré
vino bez vad. Zvlasté pokud byla lahev vina draha, je velmi nepfijemné, ma-li vino po ote-

vieni pachut’ zpisobenou nekvalitnim uzavérem (Steidl, 2010b).

Prirodni korek ma stejné jako diive i nyni nejlepsi image, predevsim u hodnotnych vin
ocekava zakaznik korek odpovidajici kvality (mimo dobré image ma vysokou elasticitu a
propousti plyny — umoziuje vinu zrat v ldhvi). Ale ma také nedostatky, v porovnani
s ostatnimi uzaveéry patii k hlavnim nedostatkim vysoka cena a moznost pachuti vina po
korku (Steidl, 2010). Korek neni nic jiného nez ktra stromu, odtud pochézi jeho néazev,
totiz v latinského Cortex, coz znamena ktira (Henn, 2006). Pfes bunécné ¢asti korku probi-
ha neustéld, i kdyz nepatrnd vyména vzduchu mezi vnitikem lahve a jeho okolim, coz pfi-
spiva k pomalému zuslechtovani vina. Tuto vlastnost si korek udrzi cca 20 let (Rop a Hra-

b, 2009).

Lisovany korek je levné&jsi alternativa pfirodniho korku, kdy vychozim materidlem je
zpravidla odpad, vznikajici pfi produkci pfirodnich korkl. S vy$§im nebezpec¢im mikrobio-
logické kontaminace a 30 — 50 % lepidla. Lisovany korek je odolné&j$i vici tlaku, proto je
tteba vEtsi sily ke stlaceni, ale také vice zatézuje uzaviraci hlavici. Lepidlo zvySuje nebez-
peci pachuti po plisni ve ving, proto se pouziva jako uzavér jen pro kratkodobéjsi sklado-

véni (Steidl, 2010).

Plastova zatka a pouzivani plastovych zatek je vedeno piedevsim snahou feSit problém

pachuti po korku. ZkuSenosti poslednich desetileti ukazuji, Ze nékteré plasty, i kdyz jsou
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z hlediska potravinatského prava nezdvadné, mohou mirné€ ovliviiovat aroma vina. K tomu
jesté maji omezenou zivotnost na ptiblizné dva roky, ale béhem této doby je vétsina vin
spotfebovana. Zatky maji také urcitou propustnost kysliku, ktera je zpravidla v piipadé
umeélych hmot nizsi oproti prirodnimu korku (Steidl, 2010). Né&kteti vyrobcei se snazi co
nejvice napodobit pfirodni korek, jini naproti tomu pouzivaji kiiklavé barvy (Kfistek,

2006).

Korunkovy uzavér je obliben u litrovych ldhvi a v gastronomii, protoZe se lehce odstraiu-

je aje levny. Pii delSim skladovani se ale muze stat, Ze vino bude prochazet pres tésnéni.

Sroubovaci uzavér, tento druh je b&zny ve Svycarsku, kde se takto prodava 80 % vina. I
v Rakousku zacinaji velké vinaiské podniky usp€sné pouzivat Sroubovaci uzavér pro jed-
noducha konzumni vina. Pfednosti mimo nizkou cenu je pro konzumenta i moznost jedno-
duchého otevieni a opétovného uzavieni (Steidl, 2010). Jsou vnimény jako soucast moder-
niho ptistupu ke konzumaci vina. Nej€astéji se s nimi uzaviraji vina mlada, uréena ke spo-

tiebé (Ktistek, 20006).

V posledni dob¢ se zacina pouzivat i sklenény uzavér Vino — Lok. Jeho pfednosti ma byt
inertni material, ktery neovlivni chut’ vina. Pro utésnéni mezi zatkou a ldhvi se ale pouziva
prouzek z plastu. Dalsi piednosti je moznost opétovného uzavieni lahve. K nedostatkim
patii kiehkost a cena srovnatelna s pfirodnim korkem (Steidl, 2010). Sklenéné zatky prav-

dépodobné nebudou vhodné pro dlouhodobé zrani vin (Ktistek, 2006).

Z nasledujiciho grafu, ktery odpovida na otdzku: “Jaky uzdvér ma mit lahev?* lze vycist
jednoznacna obliba korkovych zatek, kterd je dilezitd pro 60 % dotazovanych

(100% =1 101 dotazovanych).

Nevi, neumi odpovédét
Nekupuji ve sklenéné lahvi
Umélohmotna zatka
Kovovy Sroubovaci uzavér

Vsechny jsou dobré

Uzavéry lahvi

Sklenéna zatka

Korkova zatka

T T T T T T T

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Odpovédi (%)

Obr. 8. Odpovédi na otazku: ,,Jaky uzaver ma mit lahev? “ (FOCUS, 2012).
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Uzavér vina dopliuji kovové (plastové) kapsle neboli zaklopky, které chrani korek a otvor

vvvvvv

z olova, cinu a umélé hmoty (Marshall, 2012).

Odbornici jsou zajedno v tom, ze u spotiebitelti z tradi¢nich vinatfskych zemi je zazatkova-
ni symbolem hodnoty a proces odzatkovani je kulturné vyznamny. Tim se vysvétluje dobré
ptijeti plastové zatky, kterou spotiebitel pfed odzatkovanim nemiize rozeznat od tradi¢ni
zatky a pii vytazeni respektuje tradi¢ni postup. Dale se tim vysvétluje prevaha zatkovani

korkem, ktery je v mysli spotiebitele symbolem kvality (Kone¢ny, 2007).

Ztvarnéni od etikety pfes tvar lahve a uzavérem se nesmi diametralné odliSovat od prezen-

tace firmy, vinaie a od filozofie podniku (Gosch, 2005).
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ZAVER
V téchto letech se konzumace vina pohybuje okolo 20 litrii na osobu a rok a jejich spotieba
se neustale mirn¢ zvysuje. M4 snaha méla smétovat ke zjisténi, jaka vina jsou konzumova-
na nejcastéji, ktera jsou nejoblibenéjsi a co ovliviiuje koupi daného vina. Pro zjisténi poza-
dovanych informaci jsem ¢asto pouzila priazkumi spolecnosti FOCUS, které byly vytvote-
ny pro Vinafsky fond. Z téchto prizkumi jsem vyuzila nejen nejnovéjSiho prizkumu
zroku 2012, ale jsou tam obsazeny 1 vysledky z jinych let, kdy muze dojit k porovnani
zmeén, které se v pribéhu nékolika let staly. V prizkumu bylo zjisténo, ze ¢tvrtina lidi vino
nepije vibec, ale zbyld ¢ast dotazovanych pije vino relativné Casto, proto je dulezité se
soustiedit pravé na tuto skupinu konzumentt a jim vyhovét. Zajimava je zména chuti, kte-
rou praveé diky prizkumim z nékolika let miizeme pozorovat. Tato zména je v neprospéch
cerveného vina, kdy jeho obliba postupné upada a oblibenéjsi se stava vino bilé, které by
melo byt spiSe sussi. Z jiného prizkumu mizeme zpozorovat, podle ¢eho lidé vybiraji vi-
na, kdy jim nejcastéji jde o barvu a poté o cenu, kterd se ma nejcastéji pohybovat od 50 —
100 K¢. AZ na poslednich piickach se umistil vzhled lahvi a etiketa. Primarné to pro kupu-
jici asi neni diilezité, ale pokud maji vybrany jisté pozadavky, tak etikety hraji dilezitou

L4

roli, kdy jsou atraktivnéjsi klasické etikety nez ty moderni. Stejné tak jsou oblibeng;jsi i
korkové zéatky nez ty modernéjsi jako jsou Sroubovaci uzavéry nebo sklenéné zatky.
V tomto piipad¢ se da fict, ze klasika a jista tradice je preferovanéjsi nez moderni smér.
Klasika v kupujicich vyvolava kvalitu a to, co je z produkce vina nejlepsi. A vzhledem
k tomu, ze nejcastéji se vina kupuji v supermarketech nebo hypermarketech, kde neni
moznost konzultace s néjakym odbornikem, ktery by dokazal vyvratit vybér vina podle
etikety, ale podle jejiho obsahu a pravé podle kvality. Myslim, ze toto je diivod pro¢ by se
méli vinafi zabyvat prave i strankou vzhledu a to v nemalé mite. Mezi pozitivni zpravu pro
ceské vinate patii ten fakt, ze konzumenti povazuji vina domaci produkce za stejné kvalit-
ni, jako ta zahrani¢ni. M¢l by to byt i jisty podnét, ktery by mél vinafe popostréit, protoze
jim nekdo veéti a méli by se pokusit ziskat klienty i v zahranic¢i a tim padem 1 rozvijet vlast-
ni firmy. Kdyz je vinafstvi sou¢asti vyssiho sdruzeni, coz mize byt napiiklad i novéjsi
uskupeni VOC, tak dojde k propagaci vinafstvi z dan¢ oblasti, ale pfedevsim k propagaci

vin z celé Ceské republiky.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
SV. svaty

CR Ceska republika

USA  Spojené staty americké

JAR Jihoafricka republika

EU Evropska unie

CHOP  chranéné oznaceni ptivodu

CHZO chranéné zemépisné oznaceni

SVCR  Svaz vinatt Ceské republiky

VOC  vyrobek originalni certifikace

tzv. takzvané
K¢ Koruna ¢eska
°C stupent Celsia

°NM  stupen normalizovaného mostoméru

% procento

a.s. akciova spolecnost
m metr

mm milimetr

ha hektar

mg miligram

g gram

t tuna

1 litr

hl hektolitr
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha P 1: Typy lahvi



PRILOHA PI: TYPY LAHVI

Typy lahvi:

1. Schlegelflasche — elegantni, stary tvar lahve s dlouhym hrdlem, ktery se pouZival pro

rynské a moselska vina.

2. Lahev typu bordeaux — moderni forma staré lahve z Bordeaux, povazuje se za klasiku a

pouziva se pro cervené vino vSech druhtl a pivodu.

3. Lahev burgundského typu — bézné pouzivany pro cervena i bila vina, dnes se pouziva

pro vina odrad Pinot Noir, Chardonnay.
4. Albeisa — pro vina z oblasti Alba v Piemontu, je to chranény tvar.

5. Lahev kyjovitého typu — folklorni lahev, ktera zdomacnéla u vin typu rosé v Provensal-

sku.
6. Bocksbeutel — pro francka vina (pfipadné vina badenskych Frank).

7. Alsaska flétna — §tihla, zelend lahev, zuzujici se smérem k hrdlu, pouzivand v Alsasku,

Francii, Némecku, Rakousku a Svycarsku.
8. Lahev na Sampanské — klasicka lahev na veskera Sumiva vina na celém svéte.

9. Lahev na portské — pro likérova vina, predevsim sherry (Priewe, 2002).



