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ABSTRAKT 

Tato bakalá�ská práce se zabývá postojem spot�ebitele ke konzumaci vín v �R. První �ást 

se v�nuje obecn� vínu, jeho historii, odr�dám a podmínkám pro p�stování vinné révy. Dal-

ší �ást popisuje výrobu vína a zákon zabývající se vinohradnictvím a vina�stvím. Hlavní 

�ást práce p�edstavují pr�zkumy, které se zabývají práv� konzumací vína, a m�žeme z nich 

vyvodit preference obyvatel �R. V neposlední �ad� je v práci uveden marketing vina��, 

který je pro prodej vína a hlavn� pro zviditeln�ní a upozorn�ní jedním z nejd�ležit�jších 

faktor�. 

Klí�ová slova: historie, zákon, odr�dy, výroba vína, spot�eba vína, marketing vina��

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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ÚVOD 

Víno jako nápoj se objevoval i v minulosti. Jeho historie je velmi pestrá a jist� m�žeme 

�íci, že nás bude doprovázet i nadále. V�tšina lidí jej považuje za nápoj slavnostn�jší pova-

hy, k oslavení d�ležitých událostí, nápoj, který si m�žeme vychutnat s nejbližším okolím, 

ale také i s naprosto cizími lidmi. Je to dobré téma ke konverzaci, jelikož existuje nejedna 

odr�da a n�kolik zp�sob�, jak víno vytvo�it. Hlavn� také každý �lov�k má jinou chu
, kte-

rá m�že být p�edm�tem k hovoru, n�komu víno m�že chutnat a jiný v n�m neshledá doko-

nalost a nedocení jeho kvality. 

P�edevším na jižní Morav� nás obklopuje díky velké spoust� vinohrad�, a také akcí spoje-

ných s tímto nápojem a
 se jedná o zarážení hory, vinobraní až po ochutnávky. 

Než se ale tento nápoj dostane k našim rukám, projde n�kolika fázemi. Trvá dlouho, než se 

z hroznu vinné révy stane lahodná tekutina. Za touto p�em�nou stojí �ada lidí a jejich usi-

lovná práce. Vždy
 jen práce na vinohradu je velmi náro�ná, a
 se jedná o prost�ihávání, 

st�íkání post�iky proti r�zným nemocem, u menších vina�� �astokrát i okopávání kolem 

hlav a v neposlední �ad� je obtížná i ochrana hrozn� proti špa�k�m a jiným zlod�j�m, ale 

také milejší práce jako je sb�r hrozn�. Poté již za�íná pomalá p�em�na na námi známé ví-

no. Tato zm�na je díky následné práci, která za�íná drcením hrozn� a jejich lisováním. 

Vyte�ená š
áva slouží k další následné úprav� na víno. Pokud se víno neprodává jako su-

dové, tak m�že dojít k nalahvování do spot�ebitelských obal� a ponechání ve sklep� a jeho 

zrání nebo se na tyto lahve nalepí etikety a p�idají záklopky. Tato fáze není taky nejleh�í, 

zvlášt� pokud se to d�lá v menších provozech, které nejsou automatické, ale v�tšina práce 

se d�lá ru�n�. P�esto to není pro vina�e konec. Nejenže se musí dále starat o vinohrad, ale 

jeho vyrobené víno musí p�edložit spot�ebiteli. Což m�že být pomocí velkých košt�, na 

sout�žích a výstavách, ale pro v�tší množství lidí je v nabídce ve vinotékách, restauracích a 

barech a jiných nespecializovaných za�ízeních. Vína je d�ležité nejen vyráb�t, ale také 

prodávat, a aby se daly prodat, tak se musí v�d�t p�ání spot�ebitel�, jejich chut�, co mají 

v oblib� a co jsou ochotni si koupit. Je velkým št�stím, že každý �lov�k má jinou chu
, 

protože i každý vina� dá do vína n�co osobitého. M�že to být nap�íklad jeho náklonnost 

k sladkým vín�m nebo práv� spíše k sušším a i díky této rozmanitosti si m�žeme najít tu 

svou nejoblíben�jší chu
 a t�eba i nejoblíben�jšího vina�e. 
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1 VINNÁ RÉVA 

1.1 Vinná réva ve starých kulturách a u nás 

O rév� víme, že se postupn� vyvíjela až k sou�asnému stavu. Pravd�podobné je, že p�ed-

kové naší révy – skupiny Vitis tu jsou od dob první vegetace. Je známo, že réva vinná rost-

la již p�ed 150 miliony lety (druhohory), a proto pat�í mezi nejstarší kulturní rostliny. Toto 

se usuzuje podle nalezených zkamen�lin, které se našly nejen tam, kde réva roste dnes, ale 

i na dalekém severu a v Grónsku, na Island� a Aljašce (Burešová, 2007).  

Vitis vinifera (vinná réva) je jednou z nejstarších kulturních rostlin p�stovaných �lov�kem. 

P�vod kulturních odr�d Vitis vinifera – vinifera není zcela jednozna�n� vysv�tlen, spekulu-

je se, že vznikla šlecht�ním divoké révy vinné lesní (V. vinifera – sylvestris), (Burešová, 

2007). 

Vinná réva byla p�vodn� popínavá rostlina, která se pnula po listnatých stromech do výšky 

10-20 m a jíž se nejlépe da�ilo v oblastech s teplým a vlhkým létem. Jiní zástupci rodu Vi-

tis dob�e prospívali v r�zných �ástech sv�ta – nap�. v Severní Americe se druh Vitis vinefe-

ra nevyskytoval, ale rostly zde stovky jiných zástupc� tohoto rodu (Callec, 2002). 

�ímané p�evzali z �ecké kultury révu i vína, bylo zvykem pít víno z�ed�né vodou, také do 

n�j p�idávali ko�ení. V pr�b�hu dobývání jednotlivých území �ímany se réva rozší�ila i do 

oblastí Francie, Špan�lska, N�mecka a v letech 276 až 282 za vlády císa�e Probuse i na 

naše území (Burešová, 2007). Révu pravd�podobn� p�inesla X. �ímská legie z Vindobony 

(dnes Vídn�), která m�la stanici na �ímském vrchu pod vápencovou Pálavou. Slovanské 

obyvatelstvo nepoznalo p�stování révy p�ímo od �íman�, ale zprost�edkovan� od kmen�

sídlících v Podunají. První vinice v �echách zakládala podle pov�sti sv. Ludmila v okolí 

M�lníka a první zmínka o �eských vinicích je v darovací listin� Spytihn�va II. kostelu sv. 

Št�pána v Litom��icích z roku 1057. Na Morav� to je darovací listina klášteru benediktin�

v T�ebí�i z roku 1101 (Kraus, 2003). Všechny �eholní �ády p�stovaly vinnou révu a vyrá-

b�ly víno. Bylo to proto, že víno bylo nepostradatelnou sou�ástí k�es
anské mše. Víno ne-

sm�lo být vyrobeno z ni�eho jiného než vinných hrozn�. M�lo symbolizovat Ježíšovu krev 

a vznikla také spousta obraz�, které znázor�ovaly spojení vína a Kristovy krve (Šamánek a 

Urbanová, 2011). 

Oby�ejové a vlastnické vztahy na moravských vinicích upravovala horenská práva. Pro 

mnohé obce bylo vzorem Horenské právo Falkenšt�jnské z roku 1309 a Horenské právo 
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Židlochovické z roku 1355. V roce 1358 vydal císa� Karel IV. na�ízení o zakládání vinic a 

podnítil tím zájem o vina�ství (Kraus, 2003). Jednalo se o na�ízení zakládat vinice na kaž-

dém na jih obráceném svahu, a kdo nebyl ochoten na n�m p�stovat vinnou révu, musel 

takový pozemek poskytnout osob�, která cht�la vinnou révu p�stovat. Vina�e osvobodil na 

12 let od daní. Díky náro�né práci, která zam�stnala velký po�et osob, se zmenšila neza-

m�stnanost (Šamánek a Urbanová, 2011). V roce 1368 byly Hustope�e, Mikulov a Znojmo 

pokládány za nejv�tší moravská vina�ská st�ediska. Roku 1370 bylo u nás již tolik vína, že 

musel Karel IV. zakázat v zimním období dovoz vína do zem�, aby omezil konkurenci. 

Roku 1497 vydal Vladislav Jagellonský na�ízení o povinném zápisu veškerých vinic do 

vini�ných gruntovních (pozemkových) knih a zavedl kontrolu jakosti všech vín. Nejstarší 

odbornou knihu o zakládání vinic a p�stování révy vydal roku 1558 pražský u�itel Jan 

Had. Roku 1654 bylo v �echách 3 336 ha a na Morav� 18 328 ha vinic. V roce 1890 se 

objevil na Morav� révokaz (nebezpe�ný šk�dce vinic) a vzáp�tí na to houbové choroby. 

P�es veškeré snahy pozvednout vina�ství na op�t dobrou odbornou úrove� vydáváním �a-

sopisu „Vina�ský obzor“, který byl založen v roce 1906, klesla plocha vinic až do roku 

1930, kdy bylo na Morav� jen 3 870 ha. Potom se plocha za�ala pomalu zvyšovat a v roce 

1960 dosáhla 6 781 ha, v roce 1980 bylo u nás 14 019 ha (Kraus, 2003). V roce 2011 bylo 

osázených ploch celkem 17 198,05 ha a p�ibližn� sklizeno 91 253 tun hrozn� p�i pr�m�r-

ném výnosu 5,70 t/ha (MZ �R, 2012). 

1.2 Odr�dy révy vinné 

Odr�dy révy vinné m�žeme nalézt r�zn� staré, které slouží ke zdokonalování a tvorb� od-

r�d nových. Velmi oblíbenou metodou je k�ížení, kdy vznikají p�ímoplodé hybridy. Na 

p�vodních odr�dách je možné vyvolávat mutace a vybírat vhodné zm�ny. Každá odr�da 

navíc m�že existovat v n�kolika r�zných klonech. Jedná se o vegetativní potomstvo ur�ité 

odr�dy révy vinné, i které na základ� fenotypových znak� a zdravotního stavu odpovídá 

výchozí rostlin� zvolené odr�dy. Jednotlivé klony se pak mohou projevit nejen odlišnými 

vzhledovými charakteristikami ke�e révy vinné, ale také odlišnostmi výsledného vína. Ne-

ustálým procesem šlecht�ní, klonování a k�ížení vznikají nové a nové odr�dy. Každá plodí 

hrozny, které se navzájem odlišují barvou, velikostí a složením. Nov� vzniklé odr�dy jsou 

následn� ov��ovány. Pokud jsou státem uznané jako vhodné pro p�stování ve vina�ských 

oblastech �eské republiky, jsou zapsány do Státní odr�dové knihy (Kraus a kol., 1998). 
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Odr�dy révy se d�lí podle využití: 

- podnožové, které se používají od dob rozší�ení mši�ky révokazu do Evropy, tvo�í 

ko�enový systém révy vinné, 

- moštové, sloužící zejména pro výrobu vína, bur�áku, mošt� a jiných nealkoholic-

kých nápoj� vyrobených z hrozn�, 

- stolní, pro p�ímý konzum, mají velké bobule, atraktivní jsou ty bezsemenné, 

- odr�dy pro výrobu hrozinek, zpravidla bezsemenné, jejichž plody jsou vhodné 

k sušení (Pavloušek, 2011). 

1.2.1 N�které bílé moštové odr�dy 

Do práce bylo vybráno jen n�kolik bílých odr�d. Jedná se konkrétn� o ty, které jsou u kon-

zument� vína v �R nejvíce oblíbeny. Jsou to Müller Thurgau, Veltlínské zelené, Ruland-

ské bílé, Chardonnay, Ryzlink vlašský (Chládková a kol., 2004). 

Chardonnay – volné k�ížení „Rulandského šedé“ s odr�dou „Heunisch“, (4,5 % plochy 

vinic), (Sedlo a kol., 2011). Víno je podobné Rulandskému bílému, je ovšem jakostn�jší, 

pln�jší i aromati�t�jší. Ve v�ni p�ipomíná sv�žest rozkvetlé louky, mango a n�kdy až ana-

nas. Je ko�enité, velmi plné, s elegancí a sv�žestí kyselin. Je tedy vhodné k delšímu zrání 

v láhvích (Sotolá�, 2010). 

Müller Thurgau – k�íženec „Ryzlink rýnský“ a „Madlenka královská“ (10 % plochy vinic). 

Víno je pro nižší kyseliny harmonické až m�k�í, s p�íjemnými aromatickými látkami. V�-

n� je jemn� muškátová, až kv�tinová. Je to hlavní bílá odr�da pro „Svatomartisnké víno“ 

(Sedlo a kol., 2011). 

Rulandské bílé – pupenová mutace z „Rulandské šedé“ (4,7 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 

2011). Víno je extraktivní s harmonickými kyselinami, jemným aroma a typicky kv�tnatou 

v�ní, ta m�že být i neutrální �i mandlová, u vyzrálého vína chlebnatá. U mladého vína bý-

vá n�kdy tvrdá kyselina, zráním vína však jakost výrazn� stoupá (Sotolá�, 2010). 

Ryzlink vlašský – p�vod není jednozna�ný, (7,2 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011). 

Z Ryzlinku vlašského se vyrábí plná extraktivní vína, p�edevším pro jakostní vína nebo 

vína ledová (Pavloušek, 2007a). 

Veltlínské zelené – (9,8 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011). Víno je aromatické, ovocné 

s mandlovým aroma, tóny lipového kv�tu, ch�estu a zeleného hrášku. Má chu
ovou plnost 

s pikantní kyselinkou (Pavloušek, 2008b). 
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1.2.2 N�které modré moštové odr�dy 

K modrým odr�dám, které jsou nejoblíben�jší u konzument� v �R, pat�í Frankovka, Ca-

bernet Sauvignon, Svatovav�inecké a Modrý Portugal (Chládková a kol., 2004).  

Frankovka – k�íženec odr�dy „Heunisch“, (7,1 % plochy vinic). Víno je velmi dobré kvali-

ty, nižší barvy a vyšším obsahem t�íslovin. Voní po višních, ostružinách a sko�ici (Sedlo a 

kol., 2011). 

Cabernet Sauvignon – Cabernet Franc a Sauvignon. Obsahuje hodn� �erveného barviva. 

Víno má rubínov� �ervenou barvu, ve v�ni až k �ernému rybízu. Nabývá na kvalit� p�i 

delším zrání (Ma�ík a Bílík, 2004). 

Modrý Portugal – p�vod není jednozna�ný, (3,8 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011). Ví-

no je kvalitní, harmonické, leh�ího typu, rubínové barvy, jemné, n�kdy až kv�tinové v�n�. 

V poslední dob� se uplat�uje jako mladé, tzv. Svatomartinské víno (Sotolá�, 2011). 

Svatovav�inecké – jedním z rodi�� je Pinot noir, (8,3 % plochy vinic), (Sedlo a kol., 2011). 

Víno se vyzna�uje vyšší barevnou intenzitou, vyšší hladinou kyselin a t�íslovin. Chu
 má 

plnou, výraznou a sametovou, v�ní p�ipomíná švestky (Pavloušek, 2008a). 

1.2.3 Nové odr�dy (registrované v roce 2010, 2011, 2012) 

Nativa – (Frankovka a Svatovav�inecké) x (Merlot a Seibel 13.666). Víno je výborné kva-

lity, tmavo�ervené až modro�ervené barvy, ovocné a kv�tinové v�n�, ovocné a ko�enité 

chuti, harmonické, jemn� aromatického typu. 

Florianka – (Müller Thurgau x Veltlínské �ervené rané). Víno výborné kvality, žlutozelené 

barvy, ovocné v�n� i chuti, plné, sv�ží, jemn� aromatického typu. 

Savilon – (SV 12375 a Veltlínské �ervené rané) x (Merlot a Seibel 13.666). Víno žlutoze-

lené barvy, ovocné a kv�tinové v�n�, ovocné chuti, plné, sv�ží, jemn� aromatického typu  

Acolon – (Frankovka x Dornfelder). Víno výborné kvality, tmavo�ervené barvy, ovocné 

v�n�, ovocné a ko�enité chuti, plné sv�ží, jemn� aromatického typu. 

Blauburger 
 (Frankovka x Modrý Portugal). Víno je výborné kvality, tmavo�ervené bar-

vy, ovocné a bylinné v�n� i chuti. 

Cabernet Dorsa 
 (Dornfelder x Cabernet Sauvignon). Víno tmavo�ervené až modro�erve-

né barvy, ovocné v�n� i chuti. 
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Erlion – (Frankovka a Cabenet franc) x (Merlot a Seibel 13.666). Víno výborné kvality, 

žlutozelené barvy, ovocné a kv�tinové v�n�, ovocné chuti, sv�ží, jemn� aromatického ty-

pu. 

Jakubské 
 (mutace Rulandského modrého). Víno rubínové barvy, ovocné v�n� i chuti, 

harmonické, lehké, jemn� aromatického typu. 

Kofranka – (Frankovka a Svatovav�inecké) x (Merlot a Seibel 13.666). Víno výborné kva-

lity, tmavo�ervené barvy, ovocné v�n� i chuti, plné, jemn� aromatického typu. 

Vesna – (SV 12375 a Veltlínské �ervené rané) x (Merlot a Seibel 13.666). Víno žlutozele-

né až žluté barvy, ovocné chuti, kv�tinové v�n�, plné, sv�ží (MZ �R, 2012). 

1.3 Základy vinohradnictví – faktory ovliv�ující chu� a kvalitu vína 

Ve sv�t� existuje mnoho druh� a styl� vína, r�zné druhy se od sebe mohou lišit. O tom 

jakého druhu bude kone�ný výrobek a jak bude chutnat, rozhoduje pár základních faktor�. 

1. Podnebí a po�así v daném roce. 

2. P�dní složení. 

3. Odr�da vinné révy. 

4. Vinifikace (proces výroby vína), (Fialková, 2007). 

1.3.1 Podnebí 

Podnebím rozumíme charakteristický režim po�así, kdy se vyzna�uje jistou stálostí, pro 

po�así je charakteristická velká �asová a prostorová prom�nlivost (Nátr, 2008). Pat�í k nej-

d�ležit�jším faktor�m, které ovliv�ují r�st hrozn� a kvalitu vína. Podnebí se nedá ovlivnit 

ani zm�nit, ale p�stitel m�že ovlivnit kvalitu vybráním vhodné oblasti. Mezi požadavky na 

podnebí pat�í teplo, slune�ní svit, atmosférické srážky, nadmo�ská výška (Fialková, 2007).  

Teplota je velmi d�ležitá, jde o teplomilnou rostlinu. Denní pr�m�r by m�l být vždy v�tší 

než 10 °C – to je teplota aktivní, p�i níž se za�ínají odvíjet životní d�je v nadzemní �ásti 

rostlin. Podle této teploty se ur�uje vegeta�ní cyklus. Pr�m�rná teplota celého vegeta�ního 

období je hrubou orienta�ní veli�inou a nem�la by ve vina�ských oblastech klesnout pod 

14 °C. Obecn� platí, že v teplém podnebí budou vína pln�jší a v chladných klimatických 

podmínkách lehká (Kraus a kol., 2004; Gasnier, 2006). 

Sv�tlo je d�ležité z hlediska využívání odpovídajícím tvarováním ke�� a rozložením jejich 

listové plochy tak, aby byla co nejv�tší �ást osv�tlena p�ímým dopadem slune�ních pa-
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prsk�. Sv�tlo je nezbytnou podmínkou fotosyntézy, nejd�ležit�jšího biologického procesu 

probíhajícího v t�lech zelených rostlin (Kraus a kol., 2004; Fialková, 2007). 

Atmosférické srážky jsou d�ležité v celkovém úhrnu, ale i jednotlivých obdobích vegeta-

ce. Jako optimum se udává ro�ní úhrn 600 – 800 mm srážek. Réva vinná je pot�ebou vody 

adaptována na t�i základní období zvýšené spot�eby. První je p�ed rašením o�ek, kdy je 

voda kritickým faktorem pro ur�ení po�tu vyrašených o�ek na ke�i. P�i nedostatku jich raší 

málo, pop�ípad� praskají kmeny révy a p�i nadbytku raší nejen o�ka na réví, ale i spící o�-

ka na sta�in� (víceleté d�evo). Druhé období je po odkv�tu, v dob� nasazování bobulí, kdy 

obsah vody v p�d� ovliv�uje po�et nasazených bobulí a tedy budoucí hustotu hrozn�. T�etí 

období zvýšené pot�eby vody je t�sn� p�ed zam�káním bobulí, kdy jde o rovnom�rnou 

pružnost �erpání vody z p�dy k dokonalému nalití bobulí (Kraus a kol., 2004). Silné dešt�

v plné vegetaci mohou zp�sobit praskání bobulí a umož�ují tím infekci bobulí (Fialková, 

2007). 

Nadmo	ská výška ovliv�uje cukernatost hrozn� a obsah kyselin. V našich vina�ských 

oblastech je nejvhodn�jší p�stovat révu vinnou p�i nejnižší nadmo�ské výšce, ale nesm�jí 

to být mrazové kotliny. Velký význam má i reliéf krajiny, kdy dochází k p�ivrácení svahu 

k r�zným sv�tovým stranám (Kraus a kol., 2004). 

1.3.2 P�dní složení 

Ideálním prost�edím pro p�stování odr�d na výrobu vína jsou p�dy s relativn� tenkou or-

ni�ní vrstvou a lehce prostupným podložím s dobrou schopností zadržovat vodu. Odvod-

n�ní (proti mokrým ko�en�m) je d�ležité, vyžaduje však p�ístup k vláze. Zasazení révy 

v neúrodné p�d�, které chybí zavlažování, zp�sobí, že obsah cukru v hroznech se zvyšuje 

jenom proto, že se voda odpa�uje. Žádné zajímavé aromatické látky se netvo�í, t�ísloviny 

(látky svíravé chuti, deriváty fenol�) nezrají a výsledné víno je velmi neharmonické, alko-

holické a drsné (Fialková, 2007). 

Vinohradnické p�dy. Teplé p�dy (št�rk, písek, hlína) napomáhají zrání, zatímco studené 

p�dy (jíl) je zpomalují. K�ídové p�dy stojí mezi t�mito dv�ma extrémy a tmavé suché p�dy 

jsou z�eteln� teplejší než lehké mokré p�dy. Alkalické p�dy s vysokým pH podporují me-

tabolismus révy k produkci mízy a hroznové š
ávy s relativn� vysokým obsahem kyselin 

(Fialková, 2007).
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Požadavky vinné révy na minerální látky. Krom� vody a kyslíku je nejd�ležit�jší dusík, 

na tvorbu zelené hmoty rostlin, fosfor na vývoj ko�en�, draslík, jenž zlepšuje metabolismus 

révy, železo pro fotosyntézu. Francouzi mají speciální výraz pro vzájemné souzn�ní pod-

nebí, p�dy, odr�dy i tradici p�stování, je jím nep�eložitelné sl�vko terroir (Fialková, 2007). 

1.3.3 Odr�da vinné révy 

Díky tomu, že p�stování révy má dlouhou tradici,existuje množství lokálních odr�d adap-

tovaných na r�zné podmínky p�stování. Odr�dy jsou adaptovány na specifické klimatické 

a p�dní podmínky od oblastí s horkým a suchým létem p�es citlivost k mraz�m. Odolnost, 

�i tolerance v��i šk�dc�m a chorobám se m�ní od odr�dy k odr�d� (Trioli a Hofmann, 

2009). Každá odr�da révy má svou vlastní osobitost, terroir, bude mít rovn�ž sv�j vlastní 

vliv (Gasnier, 2006). 

1.3.4 Vinifikace 

Vinifikací ozna�ujeme zp�sob výroby vína. Jelikož je toto téma obsáhlejší, bude mu níže 

v�nována samostatná kapitola. 
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2 VÍNO 

V následující �ásti bude popsána výroba vybraných druh� vína. 

2.1 Výroba vína 

Hrozny moštových odr�d mají být vyzrálé, s dostate�ným množstvím zkvasitelných cukr�

a p�im��eným obsahem kyselin, aby víno z nich vyrobené m�lo „odr�dový“ charakter a 

bylo extraktivní s harmonickým pom�rem mezi alkoholem a kyselinami (Kraus a kol., 

2004). 

Bobule hroznu jsou na povrchu chrán�ny voskovou vrstvou, která odpuzuje vodu. Pod ní je 

slupka, která obsahuje v�tšinou barviva, t�ísloviny, minerální látky a pektiny. Bu�ky duž-

niny bobule jsou velké, mají slabé st�ny a jsou napln�ny š
ávou, která obsahuje glukózu, 

fruktózu, kyselinu jable�nou a vinnou a menší množství t�íslovin (Kraus a kol., 2008). 

P�i výrob� vína jsou jisté fáze stejné u r�zných druh� vín. Jako první �ást výroby vína �a-

díme stanovení doby sklizn�. Doba k vývinu hrozn� je závislá na odr�d�, po�así a na dal-

ších faktorech. Zpo�átku jsou malé, zelené a tvrdé. Obsah cukru je nízký a kyselin vysoký. 

V pr�b�hu zrání bobule nenar�stají, ale m�ní barvu, obsah cukru se zvyšuje a ubývá kyse-

lin. Hrozny je nejlépe sklízet v tzv. plné technologické zralosti, nebo
 vína z p�ed�asn�

sklizených hrozn� jsou zpravidla kyselá s  neharmonickou chutí (Kadlec a kol., 2009). 

Hrozny jsou zralé, když mají typicky vybarvené bobule, jsou m�kké a snadno se odd�lují 

od stope�ky a obsahují vysoké procento cukru (Kraus a kol., 2004). V této fázi je velmi 

d�ležité zjistit cukernatost hrozn�. Ta se m��í v °NM (stupních normalizovaného mošto-

m�ru). Tato hodnota zárove� p�edstavuje potenciální obsah alkoholu ve vín�. Hodnoty 

zjiš
ujeme moštom�rem nebo refraktometrem. Stupnice normalizovaného moštom�ru udá-

vá obsah cukru vyjád�ený v kilogramech a na 1 hektolitr moštu (Pavloušek, 2010). Pro 

sklize� jsou vhodné dny bez dešt�, aby nedocházelo ke z�ed�ní moštu. Sklize� se m�že 

provád�t ru�n� nebo mechanicky. P�i ru�ní sklizni se n�žkami odst�ihávají zdravé hrozny, 

p�i�emž se musí dávat pozor na listy, �ásti réví, cizí p�edm�ty, napadení hrozn� plísn�mi 

nebo hnilobou. P�i mechanizované sklizni se používají sklízecí stroje. Ty vytvá�ejí silnou 

vibraci drát�né op�ry v míst� pr�jezdu a zralé bobule se odd�lují od t�apiny a padají na 

sb�rné ústrojí nesené strojem nízko nad zemí. Z hlediska výsledné jakosti vína je mechani-

zovaná sklize� hrozn� vhodn�jší pro modré odr�dy. Zvýšený obsah fenolických látek po-

cházejících ze zelených �ástí révy totiž neohrožuje kvalitu �erveného vína tolik jako u vín 
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bílých (Kraus a kol., 2008). Zásadou by m�lo být, že sklizené hrozny týž den zpracujeme. 

Snažíme se zabránit jejich zapa�ení, pop�ípad� naoct�ní (Kraus a kol., 2004). P�i výrob�

vín je pot�eba zbavit hrozny t�apin, které by mohly zp�sobit negativní chu
ové tóny (Pav-

loušek, 2010). 

2.1.1 Bílé víno 

Hrozny je možné úpln� rozemlít nebo trochu rozdrtit. U bílých odr�d lze použít lisování 

celých hrozn�, �ímž získáme sv�ží, aromatická vína s jemnou kyselinkou, ale mají nižší 

obsah fenolických látek, které jinak p�ispívají ke stabilit� vína (Pavloušek, 2010). Rozdr-

cené hrozny se nazývají rmut (Fialková, 2007). Rmut m�žeme ihned vylisovat nebo ho 

nechat chvíli naležet. Lisováním odd�lujeme mošt od tuhých �ástí. Intenzitu ovliv�uje na-

p�íklad konstrukce lisu a použitý tlak (Kraus a kol., 2004). Konstrukce lisu se d�lí podle 

jejich principu. Rozeznáváme nap�íklad lisy mechanické, kdy š
áva odtéká prostým utaho-

váním lisu, hydraulické, které mají podobný princip, a u obou m�že dojít k nešetrnému 

lisování. Další lis je pneumatický, pracující na základ� roztahování gumového vaku, který 

lisuje prost�ednictvím tlaku vyvíjeného na hrozny umíst�né v nerezovém koši (Pavloušek, 

2010). Rychlost lisování závisí na typu lis�, zp�sobu lisování i na ošet�ení rmutu p�ed liso-

váním (Kraus a kol., 2004). Delší a pomalé lisování má pozitivní vliv pouze p�i teplotách 

10 – 15 °C. P�i teplotách nad 20 °C m�že docházet k rozvoji nežádoucí mikroflóry (Pav-

loušek, 2010). Dalším krokem je odkalování, kdy odstraníme z mošt� mechanické ne�isto-

ty, které mohou nep�ízniv� ovlivnit kvalitu vína (Kraus a kol., 2004). K odkalení se použí-

vá bu� odst�edivky, nebo se mošt filtruje (Fialková, 2007). Následuje kvašení, kdy se p�e-

m��uje glukóza a fruktóza na etanol a oxid uhli�itý pomocí kvasinek (Kraus a kol., 2008). 

Ideální teplota pro kvašení je okolo 15 – 20 °C, p�i vyšších teplotách dochází k vysokým 

ztrátám buketních látek a omezení �innosti kvasinek (Fialková, 2007). Rozlišujeme spon-

tánní (samovolné) kvašení, které je pomalejší a je vhodné pro dokonale vyzrálé a zdravé 

hrozny, a �ízené kvašení, které dává vina�ovi moc odvrátit podmínky negativn� ovliv�ující 

kvalitu nap�íklad pomocí r�zných kvasinek (Pavloušek, 2010). Kvasný proces v d�ev�ných 

sudech je možno �ídit jen omezen�. Proto se ve velkém pracuje v tancích z nerezové oceli 

(Langmaier, 2004). Kvasný proces probíhá ve fázi bou�livého kvašení, trvá 8 – 12 dní, a 

dokvášení, trvá asi 4 týdny (Fialková, 2007). Tuto fázi doprovází velmi oblíbený bur�ák. 

Aby m�l ozna�ení bur�ák, m�že být vyroben pouze z hrozn� vyp�stovaných v �eské re-

publice, nesmí se �edit vodou a smí se podávat od 1. srpna do 30. Listopadu (�esko, 2011).

Po ukon�ení kvašení se víno stá�í, požadované je odd�lení vína od kvasnic, dbáme na mi-
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nimální kontakt vína se vzduchem (Pavloušek, 2010). Dalším krokem m�že být odkyselo-

vání vína. Kyselost bílého vína je zp�sobena p�ítomností velkého množství kyseliny 

jable�né, která má ost�e kyselou chu
. Tato chu
 se v n�kterých p�ípadech odstra�uje po-

mocí dalšího jable�no–mlé�ného kvašení, kdy se kyselina jable�ná p�em�ní na kyselinu 

mlé�nou, která má chu
 jemnou. Odstran�ní této kyseliny není vždy žádoucí a je vhodné 

pouze pro vína s vyšším obsahem cukru a výrazným obsahem aromatických a chu
ových 

látek (Mikeš, 2008). Velmi d�ležitou manipulací je sí�ení vína. Oxid si�i�itý váže kyslík, 

který je obsažen ve vín� a tím ho chrání p�ed oxidacemi. Má také antimikrobiální ú�inek 

proti vláknitým houbám, kvasinkám a aerobním bakteriím. Víno m�že obsahovat nejvíce 

35 mg volného a 180 – 200 mg celkového SO2 na litr. Pokud se víno p�esí�í, oxid si�i�itý 

se odstraní provzdušn�ním mladého vína (Odstr�il a Odstr�ilová, 2006). Používá se také k 

dezinfekci lahví a zátek. U bílého vína je prost�edkem k dosažení žádoucí barvy a zabra�u-

je hn�dnutí (Kraus a kol., 2004). Ke zušlecht�ní a stabilizaci vín používáme �i�ení (Kraus a 

kol., 2008). K tomu se používají chemická (ferokyanid draselný – u vín s vyšším obsahem 

železa, vytvo�í se komplexní slou�enina a ta klesá ke dnu) a mechanická (želatina, vaje�ný 

bílek, k�emelina, bentonit – pomalu se ve vín� rozptýlí a klesají ke dnu) �e�idla. Poslední 

fází je zrání vína v sudech nebo nerezových tancích. Musí se nechat v klidu a je nutné za-

bránit jeho provzdušn�ní (Fialková, 2007). Po ur�ité dob� zrání se víno lahvuje. Vína 

s výraznou muškátovou v�ní se lahvují d�íve, aby se aromatické látky z vína neztratily. 

Jakostní vína se plní pozd�ji (Pátek, 1998). Hlavním požadavkem p�i pln�ní vína do obal�

je, aby víno bylo dostate�n� vyzrálé a vyškolené a aby nem�lo sklon k tvorb� zákal� a ne-

docházelo u n�ho k dodate�ným zm�nám senzorických vlastností (Kadlec, 2002). V�asné 

lahvování vína p�ed jeho vrcholem vývoje zajiš
uje jeho vysokou kvalitu. Proces zrání 

vína pokra�uje v láhvi a víno se stává tzv. lahvov� zralým (Rop a Hrab�, 2009). 

2.1.2 �ervené víno 

Výroba �erveného vína zahrnuje odzr�ování a drcení, nakvašení, lisování, dokvašení, od-

bourávání kyselin, stá�ení a školení vína. Odzr�ováním se zbaví t�apin a rozemelou. Dr
 se 

musí nakvášet, aby se do moštu vylouhovala barviva a t�ísloviny (Kraus a kol., 2008). 

Veškeré �ervené barvivo (oenin) se nachází ve slupce bobule i pod ní a zde za�íná rozdíl 

mezi výrobou �ervených a bílých vín. Z pevných �ástic se b�hem nakvašení vytvá�í tzv. 

matolinový klobouk, který je vyzvednutý vznikajícím oxidem uhli�itým na povrch tekutiny 

a dostává se tak do styku se vzduchem, dochází k oxidaci a napadení mikroorganismy. 

Proto se musí rozbíjet a pono�ovat (Fialková, 2007). A to se m�že d�lat ru�n� v otev�ených 
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kádích, nebo automatickým p�ekláp�ním ve vinifikátoru (Kraus a kol., 2008). Pokud se 

promíchávání ned�je, rmut se kvašením zah�eje, což je dobrá p�íležitost pro bakterie mlé�-

ného kvašení, protože ty prom��ují hroznový cukr na kyselinu octovou a mladé víno se 

zkazí (Pátek, 2005). Základním požadavkem u všech zp�sob� nakvašení rmutu je získání 

co nejbarevn�jšího �erveného vína (Fialková, 2007). Délka macerace se volí podle poža-

dovaného typu vína, krátká macerace, která trvá n�kolik dn�, se provádí u leh�ích vín. 

Dlouhá macerace, trvající 2 až 3 týdny p�i tvorb� plných a dlouhov�kých vín (Kraus a kol., 

2008). Po skon�ení kvašení se rmut lisuje jako bílé víno (Kraus a kol, 2004). Dále se na-

startuje biologické odbourávání kyseliny jable�né, které se rozvine samovoln� nebo p�idá-

ním speciální kultury (Kraus a kol., 2008). Množství kyseliny jable�né je v našich podmín-

kách velmi vysoké. Zrání �ervených vín je v�tšinou pomalejší (Fialková, 2007).  

2.1.3 R�žové víno 

R�žová vína získávají stále více na popularit�. Technologie výroby r�žových vín je velmi 

podobná technologii bílých vín. V závislosti na odr�d� a stupni zralosti hrozn� je n�kdy 

vyžadována krátká macerace modrých odr�d hrozn�, naproti tomu se n�kdy již p�i lisování 

uvol�uje takové množství barvy, že macerace není t�eba. P�ed lisováním se hrozny pouze 

odstopkují a drtí, �ímž se zabrání extrakci hrubých t�íslovin do moštu. Je vhodné zvolit 

delší a pomalejší lisování, aby nedošlo k extrakci výrazného množství t�íslovin. Další po-

stup je stejný jako u vín bílých (Pavloušek, 2010). R�žová vína se vyzna�ují zvláštním 

charakterem, kdy mají veselou r�žovou barvu, chu
 spíše po bílých vínech s p�íjemnou, 

nevtíravou v�ni se zbytkem nezkvašeného cukru (Kraus a kol., 2004). 

2.1.4 Další druhy vín 

Pro výrobu šumivých vín lze použít n�kterou z 3 metod. První je Charmantova metoda 

(výroba v tancích) víno je v tanku spolu s titrážním likérem (to je rozpušt�ný cukr a ušlech-

tilé kvasinky). Kvasinky se usazují na dno nádoby, následn� se sto�í do nádoby 

s protitlakem, odfiltrují se kvasinky, p�idá se expedi�ní (nebo také dozážní) likér (= sm�s 

vína a cukru na doslazení) a následn� se plní do lahví. Metoda transvazální, kdy se víno a 

titrážní likér mísí p�edem, naplní se lahve, nechají se kvasit, ale pak se p�elije do velkoka-

pacitní nádrže, kvasný kal se odfiltruje a víno se pod tlakem plní do nových lahví. Tradi�ní 

kvašení je založeno na napln�ní lahví vínem a titrážním likérem. B�hem kvašení se usazují 

kvasinky v lahvích, které se ukládají do speciální polohy. Po dob� pot�ebné k prot�epávání 

lahví se pono�í hrdla do ledové vody a kvasinkový kal zmrzne. Po uvoln�ní korunkového 
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uzáv�ru tato sm�s díky CO2 p�ímo vyst�elí a lahev se doplní expedi�ním likérem (Pehle a 

Ehrlacher, 2008).

Ledové víno je typ vína s p�ívlastkem vyrobené ze zmrzlých hrozn�. Sklízet se smí p�i 

teplot� pod -7 °C (udává to zákon � 256/2011 Sb.). Hrozny se lisují ješt� zmrzlé a mošt je 

velice sladký, jelikož ve zbytku po lisování z�stávají v kli�kách hroznu ledové krystaly. 

Výt�žnost je velmi malá. P�i výrob� se musí používat speciální kvasinky, mošt kvasí zvol-

na, až 3 m�síce. Nej�ast�ji se používají odr�dy Veltlínské zelené, Chardonnay, Ryzlink 

rýnský a Sauvignon (Eisenbruk, 2011). 

Pro výrobu slámového vína musí být ru�n� sbírány, suší se v upravených místnostech kde 

proudí vzduch. M�že to být na slám�, rákosu, v p�epravkách zav�šené na r�zných kon-

strukcích, což je vhodné proti plísním. Toto sušení bývá nejmén� 3 m�síce (vymezeno zá-

konem 256/2011 Sb.). Následuje lisování nej�ast�ji celých hrozn�. Vylisované mošty kvasí 

pomalu (Kraus a kol., 2008). 

Svatomartinské víno je první víno nového ro�níku. Jedná se o vína sv�ží a ovocná, která 

sice zrála pouhých n�kolik týdn�, ale za tuto dobu už sta�ila získat sv�j osobitý charakter. 

Aby víno mohlo nést tuto zna�ku, musí být vyrobeno z hrozn� odr�d Müller Thurgau, 

Veltlínské �ervené rané, Muškát moravský, Modrý Portugal a Svatovav�inecké na území 

�eské republiky a projít hodnocením nezávislé komise. Poznávacím znamením t�chto vín 

je logo Martina na etiket� a jednotná záklopka (Hynek, 2010).  

Košer víno je v židovském náboženství víno rituáln� �isté, vyrobené postupem daným 

p�edpisy judaismu ov��enými rabínem. Samotná výroba není složitá, ale je velmi d�ležité, 

kdo se na výrob� podílí. Ve vinohrad� m�žou pracovat i nežidé, ale na výrob� jen zbožní 

židé (Koudelka, 2010). 

Mešní vína se používají p�i k�es
anské bohoslužb�. P�i výrob� se nesmí použít doslazova-

ní cukrem, enzymy, geneticky upravené kvasinky, p�ídavné látky, uhli�itan vápenatý. Sou-

hlas s tímto ozna�ením ud�luje diecézní biskup. Požadavky jsou na hrozny z �eské repub-

liky s cukernatostí nejmén� 20 °NM (Koudelka, 2010). 

2.2 Ozna
ování vína 

Ozna�ování vína podléhá zákonu 321/2004 Sb. (nyní podle platné novely 256/2011 Sb.) o 

vinohradnictví a vina�ství. Také se �ídí Na�ízením Rady (ES) �. 1234/2007 v platném zn�ní 

a Na�ízením Komise (ES) �. 607/2009. 
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U produktu je zakázáno uvád�t údaje jako “zdravotní víno“. Lze uvést ocen�ní, medaile ze 

sout�ží; požadavky pro ú�ely církví, jako je nap�. mešní víno s p�edchozím souhlasem da-

né církve.  

Povinné údaje musí být v �eském jazyce a jedná se o: 

- Druh výrobku (n�kdy lze vynechat). 

- CHOP/CHZO (n�kdy lze vynechat). 

- Obsah alkoholu v % objemových. 

- Uvedení provenience („víno z…“, „vyrobeno v…“). 

- Název stá�írny nebo výrobce/prodejce. 

- U dovážených vín název dovozce (m�že být mimo zorné pole). 

- Údaj o obsahu cukru (n�která vína). 

- �íslo šarže (m�že být mimo zorné pole). 

- Údaj o alergenu (m�že být mimo zorné pole). 

- Jmenovitý objem. 

- Zvláštní pravidla pro n�která vína. 

Podle obsahu cukru d�líme vína: 

Suché – cukr do 4 g/l, do 9 g/l, jestliže celková kyselost je nejvýše o 2 g nižší než obsah 

zbytkového cukru  

Polosuché – cukr do 12 g/l, do 18 g/l, jestliže celková kyselost je nejvýše o 10 g nižší než 

obsah zbytkového cukru  

Polosladké – cukr do 45 g/l 

Sladké – cukr nejmén� 45 g/l 

Chrán�né ozna�ení p�vodu (CHOP) – 100 % hrozn� pochází z uvedené zem�pisné oblasti 

a probíhá zde i výroba. 

Chrán�né zem�pisné ozna�ení (CHZO) – nejmén� 85 % hrozn� pochází z uvedené zem�-

pisné oblasti, (hrozny použité k výrob� zemského vína musí výlu�n� pocházet z uvedené 

zem�pisné oblasti). 
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Tab. 1. Vína s CHOP nebo CHZO pro �R (SZPI, 2013) 

Zem�  CHOP CHZO 

�echy �echy též dopln�no M�lnická �eské  

�echy též dopln�no Litom��ická  

Morava Morava též dopln�no Slovácká moravské  

 Morava též dopln�no Mikulovská  

 Morava též dopln�no Znojemská  

 Morava též dopln�no Velkopavlovická  

 Novosedelské slámové víno  

 Šobes, Šobeské víno  

 Znojmo  

Mezi nepovinné údaje pat�í ro�ník sklizn�, název moštové odr�dy, symbol ozna�ení 

CHOP/CHZO, údaje o n�kterých výrobních metodách a nap�íklad i piktogram upozor�ují-

cí na obsah SO2. 

Zemské víno m�že být takto ozna�eno, pokud byly hrozny sklizeny na území �R, které 

dosáhly nejmén� 14 °NM, musí obsahovat povinné údaje stanovenými p�edpisy Evrop-

ské unie a ozna�ení „�eské“ nebo „moravské“, podle vina�ské oblasti, v níž bylo víno 

vyrobeno. M�že obsahovat název odr�dy i vina�skou obec. 

Obr. 1. Symbol ozna�ení 

CHOP (SZPI, 2013) 

Obr. 2. Symbol ozna�ení 

CHZO (SZPI, 2013) 
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Obr. 3. Etiketa zemského vína s povinnými a 

dopl�ujícími údaji (SZPI, 2011) 

Víno bez chrán�ného ozna
ení p�vodu (CHOP), chrán�ného zem�pisného ozna
ení 

(CHZO), s názvem odr�dy nebo ozna
ení ro
níku musí být vyrobeno z hrozn� révy 

vinné, kde nep�ekro�il výnos 14 tun na 1 ha a spl�ující i p�edchozí požadavky. Na této 

etiket� nem�žou být uvedeny odr�dy vinné révy uvedené ve Státní odr�dové knize. 

Obr. 4. Víno bez (CHOP/CHZO) 

s uvedením ro�níku a odr�dy (SZPI, 2011) 

Jakostní víno ozna�uje hrozny, které dosáhly cukernatosti nejmén� 15 °NM, lze je doplnit 

dov�tkem odr�dové nebo známkové, které se vyrábí ze sm�si hrozn�, rmutu, hroznového 

moštu. Etiketa obsahuje název vina�ské oblasti, ozna�ení jakostní s p�ípadným dov�tkem, 
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je-li na etiket� uveden dov�tek, tak se uvede i název odr�dy, dále eviden�ní �íslo jakosti, 

vina�skou podoblast, vina�skou obec, vini�ní tra
. Ozna�ení „víno s CHOP“ nemusí být na 

etiket� uvád�no. 

Obr. 5. Etiketa jakostního vína s povinnými 

a dopl�ujícími údaji (SZPI, 2011) 

Název jakostní víno s p	ívlastkem je ozna�ení pro hrozny nejvýše 3 odr�d, jejichž p�vod 

byl ov��en Inspekcí. Musejí být sbírány ru�n�. Smí mít dov�tek kabinetní – cukernatost 

nejmén� 19 °NM, pozdní sb�r – 21 °NM, výb�r z hrozn� – 24 °NM, výb�r z bobulí –

 27 °NM, výb�r z cibéb - z vybraných bobulí napadených ušlechtilou plísní šedou nebo 

p�ezrálých bobulí s cukernatostí min. 32 °NM, slámové – ty, které byly skladovány na 

slám� �i rákosu nebo zav�šeny po dobu alespo� 3 m�síc� a mošt vykazoval 27 °NM, ledo-

vé víno – vyráb�t z hrozn�, které byly sklizeny p�i teplotách minus 7 °C a cukernatostí 

27 °NM. Etiketa m�že obsahovat název odr�dy, ro�ník sklizn�, eviden�ní �íslo jakosti, 

název vina�ské obce, název podoblasti, vini�ní trat�. Toto víno je zakázáno docuk�ovat a 

konzervovat chemickými látkami s výjimkou oxidu si�i�itého. 
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Obr. 

s

2011

Zajímavá je aplikace, kde jsou vedeny informace v

která umož�uje b�žnému spot

vínech, které provedla Státní zem

nální certifikace (VOC). 

Možnost ov��ení je na stránce: 

formular-zatrideni-vina.html

, Fakulta technologická

Obr. 6. Etiketa jakostního vína 

s p�ívlastkem a dopl�ujícími údaji (SZPI, 

2011) 

Zajímavá je aplikace, kde jsou vedeny informace v souladu s § 26 zákona 321/2004 Sb., 

�žnému spot�ebiteli se ujistit o p�vodu vína a to hledáním v

edla Státní zem�d�lská a potraviná�ská inspekce nebo ve vínech orig

nální certifikace (VOC). 

ení je na stránce: http://eagri.cz/public/web/mze/zatrideni

vina.html  

26 

souladu s § 26 zákona 321/2004 Sb., 

vodu vína a to hledáním v zat�íd�ných 

ská inspekce nebo ve vínech origi-

http://eagri.cz/public/web/mze/zatrideni-vina/vyhledavaci-
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3 KONZUMACE VÍNA V �R 

Konzumace alkoholických nápoj� za posledních pár let klesá, ale naproti tomu vzrostla 

spot�eba vína na 19,4 litru na osobu (2010), (�eský statistický ú�ad, 2012). Pozitivní na 

tomto vývoji je také to, že se zvyšuje poptávka po kvalitních vínech. Zárove� také roste 

spot�eba mén� kvalitních, levných vín a balených v krabicích, �i PET lahvích (Chládková a 

kol., 2009). Nár�st spot�eby je patrný z následující tabulky:  

Tab. 2. Spot�eba vína v �R (�eský statistický ú�ad, 2012) 

Rok  1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 

Spot�eba vína 
(v litrech na 1 
obyvatele) 

15,0 15,3 15,4 15,4 15,8 15,9 16,0 16,1 16,1 16,2 

Rok 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 
Spot�eba vína 
(v litrech na 1 
obyvatele) 

16,2 16,3 16,5 16,8 17,2 18,5 18,5 18,7 19,4  

3.1 Pr�zkumy konzumace vína 

Firma FOCUS provedla pro Vina�ský fond již n�kolik pr�zkum�. Následující tabulka 

z jednoho pr�zkumu nazna�uje srovnání p�i frekvenci konzumaci vína v n�kolika letech. 

P�estože �tvrtina dotazovaných víno nepije a 20 % víno pije spíše p�íležitostn�, stále více 

než polovina dotazovaných pije víno �asto a to alespo� 1x za m�síc, což je velká skupina 

lidí na kterou se výrobci vína musejí zam��it. 

Tab. 3. Srovnání frekvence konzumace vína v letech 2006, 2007, 2008 

2012 (n =po�et dotazovaných lidí), (FOCUS, 2012) 

Frekvence pití  Odpov�di (%) v jednotlivých letech 
2006 
n = 1399 

2007 
n = 1391 

2008 
n = 1203 

2012 
n =1474 

Denn� 2 2 3 1 

N�kolikrát týdn� 12 12 9 10 

Max. 1x týdn� 13 13 15 15 

2-3x m�sí�n� 20 20 18 17 

Max. 1x m�sí�n� 12 12 11 11 

Mén� �asto 14 14 16 20 

V�bec  27 27 27 25 
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Podle výsledku agentury FOCUS v �R m�žeme pozorovat m�nící se preference barvy 

vína. V roce 2006 bylo oblíben�jší víno �ervené než bílé. V dalším roce se zvýšila obliba 

r�žového vína. Rozdíly mezi �erveným a bílým vínem v roce 2008 byly zanedbatelné. Ale 

v roce 2012 jde vid�t stoupající obliba bílých vín na úkor vín �ervených. Tém�� se nem�ní 

po�et lidí, kte�í nemají zásadní preference, ale rozhodnutí závisí na momentální situaci. 

Po�et dotazovaných v jednotlivých letech 
 2006 (n = 1 017), 2007 (n = 1 009), 2008 

(n = 873), 2012 (n = 1 101).  

Obr. 7. Porovnání obliby pití r�zných typ� vína (FOCUS, 2012) 

Dále bylo zjišt�no, že se spot�ebitelé mírn� odklonili od sušších vín, p�esto jsou tato vína 

konzumenty nejvíce vyhledávána (FOCUS, 2012). 

Tab. 4. Preference vín podle obsahu zbytkového cukru ve vín� (FOCUS, 2012). 

Obsah zbytkového cukru Odpov�di (%) v jednotlivých letech 

2006 2007 2008 2012
(n = 1 017) (n = 1 009)  (n = 873) (n = 1 101) 

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 

Neumím posoudit 6 6 6 6 
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V jiném pr�zkumu se zjiš
ovalo, co ovliv�uje spot�ebitele p�i výb�ru vína. Tohoto pr�-

zkumu se zú�astnilo 843 respondent�, p�i�emž n�kte�í telefonicky, jiní ve vinotékách, ane-

bo v supermarketech a hypermarketech. Po�adí jednotlivých faktor�, které mají vliv na 

nákup vína (Chládková, 2006). 

Tab. 5. Faktory ovliv�ující nákup vína (Chládková, 

2006). 

Po�adí 

faktoru 

Možná odpov�� Celkové % 

respondent�

1. Typ vína 30,4 

2. Cena vína 21,7 

3. Druh vína 17,0 

4. Odr�da vína 11,1 

5. Zkušenost 10,6 

6. Oblast, zem� p�vodu 3,4 

7. Výrobce  2,2 

8. Ro�ník  1,4 

9. Doporu�ení  1,2 

10. Vzhled lahve 0,7 

11. Etiketa  0,3 

Více než pro �tvrtinu respondent� je nejd�ležit�jší faktor ovliv�ující nákup typ vína (podle 

barvy bílé, r�žové a �ervené). Mezi druhý nejd�ležit�jší faktor m�žeme za�adit cenu vína. 

Dalšími d�ležitými faktory jsou druh (tam �adíme zemské, jakostní víno a jakostní víno 

s p�ívlastkem) a odr�da vína a další je zkušenost s vínem. Za mén� podstatné faktory m�-

žeme za�adit zemi p�vodu a oblast, výrobce, ro�ník, doporu�ení, vzhled lahve a etiketu. 

Faktory z druhé poloviny tabulky lze považovat jen za dodate�né, které slouží spíše ke 

kone�nému rozhodnutí než k primárnímu. Z toho vyplývá, že konzumenti mohou mít jistou 

p�edstavu o vínu, o tom, jaký to má být typ vína, jeho cena druh a odr�da a až tyto vlast-

nosti zjistí, tak se v dalším rozhodování m�že zam��it na další faktory, jako je výrobce, 

ro�ník a jak na n�j p�sobí vzhled lahve a etiketa (Chládkova, 2006). 

Velmi zajímavá je p�edstava výb�ru správného vína, kdy si uv�domíme, že v�tšina lidí 

nedokáže rozpoznat skv�lé víno od dobrého vína, nebo dokonce ani dobré víno od pr�m�r-
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ného. V�tšina lidí používá dvoufázový systém: vybere ur�itou cenu a potom hledají lahev 

s hezkou etiketou (Wansink, 2009). 

Tento p�edpoklad vychází z výzkumu, kdy skupin� lidí bylo podáno stejné víno, pouze 

s jinou etiketou, kdy na jedné byla známá oblast a na druhé oblast s chladným po�asím 

vyvolávající p�edstavu nekvalitního vína. Toto m�lo také vliv na konzumaci pokrm�. Tito 

lidé zkonzumovali mén� pokrm� po zkoumanou dobu, a také se u ve�e�e zdrželi kratší 

dobu oproti lidem, kte�í pili „kvalitní“ víno. Šlo o to, že lidé si mysleli, že toto víno bylo 

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

Tab. 6. Názory respondent� na cenu vína (Chládková, 2006) 

Možné odpov�di �etnost odpov�dí (%) 

telefonicky supermarket vinotéka celkem 

1. Do 50 K� 18,9 27,2 27,6 19,0 

2.  51 – 100 K� 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. Neví  1,7 1,6 1,2 1,5 

Celkem 100,00 % 
(n = 343) 

100,00 % 
(n = 250) 

100,00% 
(n = 250)

100,00% 
(n = 843)

Zajímavá je rozdílnost v odpov�dích respondent�, hlavn� mezi telefonicky dotazovanými a 

respondenty z vinotéky. Mezi odpov��mi respondent� ze supermarketu a telefonicky dota-

zovaných není tak velký rozdíl a celkov� se blíží �etnosti celkových odpov�dí. Za p�ijatel-

nou cenu 51 – 100 K�, považuje v�tšina respondent� (50 %) dotazovaných telefonicky a v 

supermarketech, dále pak cenu do 50 K�, kdy je více p�ijatelná pro respondenty ze super-

marketu (27,2 %) oproti telefonicky dotazovaným (18,9 %). A jako t�etí je p�ijatelná cena 

v rozmezí 101 – 150 K�. Odlišné jsou výsledky u dotazovaných ve vinotéce, kdy tedy na 

prvním míst� je cena do 50 K�, na druhém míst� je cena 101 – 150 K� (24,8 %), t�etí je 

cena v rozmezí 201 – 250 K� (15,6 %). I p�esto, že pro nejv�tší �ást dotazovaných je p�ija-

telná �ást do 50 K�, jsou respondenti z vinotéky ochotni zaplatit nejv�tší sumu za víno 

(Chládková, 2006). Kupující má ve svém podv�domí uloženou vždy horní a dolní cenovou 
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hranici. P�íliš levné nebo p�íliš drahé je špatn�. P�íliš levné pro zákazníka znamená, že není 

dobré a p�íliš drahé zase nep�ipadá v úvahu (Gosch, 2005). 

Tab. 7. Odpov�di na otázku: „Kde víno obvykle kupujete?“ (MZLU, 2004) 

Možné odpov�di �etnost odpov�dí (%) 
telefonicky supermarket vinotéka celkem 

1. B�žná samoobsluha 9,4 15,2 5,4 9,7

2. Prodejna sudového vína 10,4 6,9 4,1 7,2

3. P�ímo u vina�e 10,2 9,2 6,1 8,5

4. Restaurace, hospoda, vinárna 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 stránky výrobce 

nebo prodejce 

0,2 0,0 0,4 0,2

Celkem  100,00%
(n = 480)

100,00% 
(n = 389)

100,00% 
(n = 461)

100,00% 
(n=1330) 

Nejv�tší podíl nákup� je v supermarketech a hypermarketech, jedná se bezmála o polovinu 

odpov�dí ú�astník�. Následuje vinotéka, která tvo�í tém�� �tvrtinu míst, kde se nej�ast�ji 

vína nakupují a dále v b�žné samoobsluze a p�ímo u vina�e. Mezi milovníky vína se pova-

žuje za zavrženíhodné koupit vína ze supermarket� a hypermarket�, kdy je pochybováno o 

jeho kvalit�. Tímto zp�sobem se ale prodá velké množství vína, hlavn� díky nízké cen�, 

ale i tato vína mohou být kvalitní (Knoll a Heistand, 2002). 

Tab. 8. Srovnání našich a zahrani�ních vín v letech (FOCUS, 2008) 

Srovnání kvality vín Odpov�di (%) v jednotlivých letech 

2006 
(n = 1 017) 

2007 
(n = 1 009) 

2008 
(n = 874) 

Naše jsou kvalitn�jší než zahrani�ní 15 22 19 

Kvalita je srovnatelná 53 47 55 

Zahrani�ní jsou kvalitn�jší než naše 8 6 6 

Nevím 24 25 20 

P�i srovnání kvality našich a zahrani�ních vín polovina dotázaných odpov�d�la, že kvalita 

je srovnatelná, tém�� �tvrtina neví, o n�co menší �ást si myslí, že naše vína jsou lepší a 
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velmi malá �ást si myslí, že zahrani�ní vína jsou lepší než naše. P�esto jsou tuzemská vína 

nejen �ast�ji konzumovaná, ale i oblíben�jší a to u 59 % dotazovaných (100 % = 874), 

(FOCUS, 2008).  

3.2 Zahrani
ní obchod s vínem 

Situace v oblasti dovozu vína do �R se po vstupu �R do EU podstatn� zm�nila (Šperková 

a Duda, 2008). Dovezené víno znamená konkuren�ní tlak na výrobce vína v �eské repub-

lice, kdy zvyšuje intenzitu soupe�ení mezi vina�i na našem trhu (�erníková, 2004). Dovoz-

c�m se otev�ely nové p�íležitosti a zjednodušil samostatný proces distribuce vína ke ko-

ne�nému spot�ebiteli. P�estože zákazníci stále ješt� preferují cenové hledisko p�ed kvalita-

tivním, m�žeme v jejich chování spat�ovat pozvolný postup tohoto trendu a zm�nu orien-

tace na kvalitn�jší nabídku jakostních a zemských vín, a to jak z tuzemské, tak i zahrani�ní 

produkce. Stát se snaží podporovat zejména domácí produkci a dovoz omezovat, což ale 

bylo vstupem do EU ztíženo. Na druhou stranu se zjednodušil vývoz vína z �R (Šperková 

a Duda, 2008).  

O export vína je d�ležité se zajímat a to z n�kolika d�vod�. Sou�asná situace na našem 

trhu, kdy se tuzemské víno prodá bez v�tších problém�, nemusí trvat v��n�, a proto je lepší 

mít více odbytových míst. Úsp�šný export p�sobí dob�e na „image“ firmy, kdy podporuje 

pov�st a prodej i na domácím trhu (Krška, 2004). Poptávka po vín� je stále dostate�n� vel-

ká, p�esto je nutné neustále provád�t propagaci ke zvýšení spot�ebitelského podv�domí o 

vina�ské produkci z �R a tím zlepšení možností odbytu (Šperková a Duda, 2008). Jednou 

z cest, jak o sob� dát v�d�t, je ú�ast našich vín na prestižních sv�tových sout�žích. 

V posledních letech se ú�ast našich vín zmnohonásobila a zmnohonásobily se i úsp�chy 

(Špalek, 2009). K tomu slouží sv�tové veletrhy a výstavy po�ádané v zahrani�í i u nás. 

Hlavní odbytišt� domácí produkce v zahrani�í jsou p�edevším sousední zem�, jako je Slo-

vensko a Rakousko. Mezi nevýhody pat�í nedostatek stálých odb�ratel� na zahrani�ních 

trzích (Šperková a Duda, 2008). P�i exportu vín je d�ležité zjistit preference spot�ebitel�

do zem�, do které dovážíme. Tyto preference zákazník� se v jednotlivých zemích výrazn�

odlišují (Pavloušek, 2009). Vývoz sudového vína se zvyšuje mnohonásobn� rychleji, což 

není práv� v zájmu �R. Výhodn�jší by byl export lahvového vína. U tohoto vína je také 

menší pravd�podobnost pan�ování v dovážejícím stát� a znehodnocení zna�ky vín z �R. 

Pro trvalý r�st exportu je tedy d�ležit�jší r�st vývozu lahvového vína, a to i proto, že není 

dostatek hrozn� pro pokrytí tuzemské spot�eby vína (Sedlo, 2009).  



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 33 

Tab. 9. Bilance vína ve vina�ských letech (v tisíci hl. * rok 2012 je jen odhad SV�R), 

(MZ �R 2011, 2012) 

Vina�ský 
rok 

2003/ 

2004 

2004/ 

2005 

2005/ 

2006 

2006/ 

2007 

2007/ 

2008 

2008/ 

2009 

2009/ 

2010 

2010/ 

2011 

2011/ 

2012*

Po�áte�ní 
zásoba 

441 385 502 556 490 890 1 016 893 802 

Produkce 560 570 438 434 820 840 560 390 650 

Dovoz  1 098 1 341 1 387 1 471 1 585 1 420 1 540 1 774 1850 

Spot�eba  1 684 1 751 1 730 1 888 1 828 1 950 2 005 2 005 2012 

Vývoz  30 43 41 83 177 182 222 250 270 

Dovoz vína do �eské republiky neustále stoupá. M�žeme zaznamenat dva v�tší výkyvy a 

to v roce 2004 a další v letech 2010 až 2012. V letech 2004/2005 byl rok, kdy sklize�

hrozn� a následná produkce vína v �lenských státech EU byla mimo�ádn� vysoká (Sedlo, 

2005). Druhý v�tší dovoz je díky velmi malé produkci u nás, kdy nabídku vína doplnila 

vína dovezená. Lehce paradoxn� je s nejv�tším dovozem i nejv�tší spot�eba a nejv�tší vý-

voz. Ale práv� neustále se zvyšující vývoz je velmi pozitivní zpráva. Z tabulky vyplývá, že 

vývoz v letech 2011/2012 je n�kolikrát vyšší než v letech 2003/2004. 
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4 MARKETING VINA��

Vinohradník m�že vyp�stovat kvalitní hrozny, vina� vyrobí vína, ale tento produkt se musí 

dostat na trh a kvalitn� prodat. Marketing vín je proto nejvýznamn�jší sou�ástí celé vina�-

ské produkce (Pavloušek, 2007b). Je to velmi d�ležitá �ást k úsp�šnému prodeji, zvlášt�

díky tomu, že nejv�tší �ást vín se kupuje v supermarketech nebo hypermarketech, kde v�t-

šinou není odborná pomoc. Proto se vina� musí zam��it na dostate�nou atraktivitu a origi-

nalitu práv� jeho produktu se správným a dostate�ným množstvím informacím, které 

usnadní výb�r zákazník�m. 

Stále více vina�� se spojuje v jeden celek, p�i�emž existují r�zné d�vody ke spole�nému 

vystupování. M�že vzniknout homogenní skupina se spole�ným cílem a spole�ným rozd�-

lením úkol�, �ímž m�že být ur�ité oblasti, regionu nebo druhu vína zajišt�na v�tší pozor-

nost. Vhodné je spole�né logo, které spot�ebitel�m uleh�í p�i�azení produkt� k prodejní 

skupin�. Díky spolupráci vznikne v�tší nabídka. Ale zde se musí dát pozor. Pokud je indi-

viduální myšlení siln�jší než spole�ný zájem, vzniká nebezpe�í, že se spole�enství rozpad-

ne. Spolupráce mají význam tehdy, jsou-li zamýšleny dlouhodob� (Gosch, 2005). 

Mezi celek vina�� m�žeme za�adit VOC (V. O. C.). Jedná se o zna�ení vín, kdy se u vína 

spíše zohled�ují ur�ité charakteristické znaky dané oblasti, tzv. terroir. Systém takto zna-

�ených vín je povolován Ministerstvem zem�d�lství dle § 23 zákona �. 321/2004 Sb., o 

vinohradnictví a vina�ství a o zm�n� n�kterých souvisejících zákon�. V sou�asné dob� je 

povoleno používat zna�ení VOC ve �ty�ech p�ípadech a to ve sdružení VOC ZNOJMO, a. 

s. (od roku 2009), V. O. C. MIKULOV, a. s. a VOC MODRÉ HORY, a. s. (od roku 2011), 

a VOC PÁLAVA, a. s. (od roku 2012). Jednotlivá sdružení ur�ila odr�dy vhodné pro da-

nou oblast. Tato vína musí odpovídat požadavk�m alespo� jakostních vín, sdružení si na-

víc sama stanovila p�ísné podmínky, které musí výrobce dodržovat p�i výrob� vína, v�etn�

sklizn� hrozn� (MZ �R, 2012). 

Pro úsp�šnost vina��, a také pro spokojenost konzument�, je d�ležitá analýza trhu. Tato 

analýza má za úkol zjistit, jak si vede na trhu firma, ale neustále se myslí na zákazníka – 

konzumenta, který musí být v centru zájmu (Gosch, 2005). Výchozím bodem je tedy snaha 

ztotožnit se s pot�ebami zákazník�. Neustále konkrétní zjiš
ování jejich požadavk� je p�i-

tom hlavním bodem veškeré pé�e o spokojenost zákazník�. Nejsou-li spln�na jejich o�eká-

vání, jsou nespokojení zákazníci ochotni p�ejít ke konkurenci (Schätzel a kol., 2004).  
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Je d�ležité pozorovat vlastní zákazníky p�i osobním styku, jak mluví, jeho up�ímnost a 

velkou pozornost bychom m�li v�novat neverbální komunikaci, jeho mimice, gest�m. Kdy 

nám práv� toto �ekne více než slova. Dále jsou velmi d�ležité dotazníky. Pro vina�e je d�-

ležité klást správné otázky, aby dostal správné odpov�di. Vhodné dotazování by nem�lo 

být nudné, na mnoho r�zných témat, ale m�lo by jít do hloubky. Jde o vypátrání motiv� ke 

koupi (Gosch, 2005). 

Lze p�edpokládat, že v budoucnosti dojde ke v�tší diferenciaci a jeden segment trhu bude 

konzumovat vína levná, zatímco druhý segment bude preferovat vína velmi prestižní. V 

sou�asnosti p�ibývají ti konzumenti vína, pro n�ž je atraktivita obalu a vn�jší vzhled lahve 

stejn� významným faktorem jako vlastní kvalita nabízeného produktu. Velký d�raz na cel-

kový design, na zp�sob balení, na barvu a tvar lahve, na použité písmo a na ztvárn�ní eti-

kety kladou p�edevším mladí konzumenti. Samotná vn�jší úprava však nesta�í a p�ehnaná 

touha po modernosti se n�kdy m�že stát „slepou uli�kou“ (Schätzel a kol., 2004).  

4.1 Kvalita vína 

Kvalita, co se vína tý�e, je v podstat� �ešena zákonem, ale v kone�ném d�sledku je tím, co 

si myslí zákazník, a tím za co je ochoten utratit své peníze (Gosch, 2005). Pro marketing a 

prodej vína je velmi d�ležitá kvalita vína. Je zajímavé, že v�tšina výrobc� vína zastává 

názor, že kvalita hrozn� je ur�ena cukernatostí, a takto získaný p�ívlastek potom ur�uje 

rovn�ž kvalitu vína. A nejlepší vína podle vina�� jsou p�edkládána spot�ebiteli. Ale zde se 

názory vina�� a konzument� mohou zna�n� rozcházet. V zemích „Nového sv�ta“ (Austrá-

lie, Nový Zéland, USA, JAR) je kladen velký d�raz na spot�ebitele, který rozhoduje o tom, 

co považuje za kvalitní. Díky tomu o toto víno projevuje trvalý zájem a vrací se k výrobci. 

Tato reakce spot�ebitele by m�la být nejvýznamn�jší a impulzivní pro výrobce vína. 

V �eské republice existuje pouze málo podnik�, které se tímto �ídí. (Pavloušek, 2007b). 

S kvalitou vina se setkáváme na vina�ských sout�žích. Vina�i investují nemalé prost�edky 

do ú�asti na sout�žích, protože p�edpokládají, že zisk medaile podpo�í prodej ocen�ného 

vína. Relativn� nízká závislost mezi kvalitou (dobrého a výborného) vína a ziskem medaile 

m�že vést na marketingovou propagaci vín. N�které výzkumy ale potvrzují, že b�žní zá-

kazníci neberou p�i rozhodování o nákupu vína v obchodech jeho medailové hodnocení 

významn� do úvahy (Mls, 2011). 
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Pokud jde o znaky, podle nichž �eští konzumenti posuzují kvalitu vína, nejd�ležit�jší jsou 

pro n� jiskra, etiketa s p�vodem vína a sklen�ná láhev. S výroky, že tyto znaky p�ísluší ke 

kvalitnímu vínu, souhlasilo okolo 90 % konzument�. Naopak nejnižší míru souhlasu re-

spondent� vyjad�ovali s výrokem, že sladká vína jsou kvalitní (27 %), (FOCUS, 2008). 

4.2 Láhve 

Nejpoužívan�jší materiál je sklo. Je to nejvhodn�jší nádoba pro nejjakostn�jší víno. Posky-

tuje nejvhodn�jší p�edpoklady pro neutrální skladování vína bez p�ístupu vzduchu i po 

delší �as. Existují i jiné obaly, jako je tetrapak, plastové lahve, hliníkové krabice, ale ty lze 

užít jen ke krátkodobému skladování vína (Steidl, 2010a). 

Lahve mají v�tšinou r�zné barevné odstíny od sv�tle zelených, �i jantarových tón�, p�es 

tmav� hn�dou až po tém�� �ernou (Asociace somelier�, 2001). Bílá (bezbarvá) umož�uje 

shlédnout barvu vína, ale špatn� chrání víno p�ed sv�tlem. Zelená barva je v r�zných odstí-

nech, �ím je tmavší, tím je zajišt�na lepší ochrana p�ed UV zá�ením. Hn�dá barva nejlépe 

chrání víno p�ed sv�tlem (Steidl, 2010a). Ale ani nejtmavší láhve (tmav� zelené nebo hn�-

dé) zá�ení úpln� nebrání chemickým zm�nám (Dias a kol., 2012). 

Tvar lahve je �asto ze dvou t�etin cylindrický se štíhlým hrdlem a širším prstencem u ústí. 

Lahve se mohou lišit tvarem i objemem (Asociace somelier�, 2001). Aby se jednotlivá 

vína odlišila podle konkrétního p�vodu nebo výrobce od jiných, používají se také láhve 

ur�itých zvláštních tvar� nebo se zvláštními znaky. Jsou chrán�ny a mohou být použity 

pouze za spln�ní p�edepsaných podmínek. V posledních letech vznikly nap�íklad vlastní 

tvary láhví pro jednotlivé vina�ské regiony (Štýrsko, Dolní Rakousko). U láhví 

s emblémem však musí být dbáno na to, aby bylo možné vždy správn� umístit etiketu, což 

není možné u všech stroj�, a je pak nezbytné ru�ní lepení nebo nastavení láhve (Steidl, 

2010a). 

R�zné typy lahví (viz obrázek v p�íloze) jsou pojmenovány podle oblastí, v nichž budou 

pln�ny, jedná se nap�íklad o: 

Bordelais (Bordó), tyto lahve se používají pro �adu vín. Obvykle mají syt� zelenou barvu a 

jsou vhodné pro ro�níková vína. Stejné lahve z �irého skla se používají pro bílá vína. 

Burgundy (Burgundské), používají se rovn�ž pro velké množství vín. Sklo má tmav� ze-

lenou barvu. 

Rýnské, alsaské lahve pocházejí z oblasti okolo �eky Rýn, pro bílá vína. 
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Ma�arské nebo tokajské mají objem 0,5l a je p�edevším pro tokajská vína.  

Champagne je typická lahev na šumivá vína, která se vyrábí ze silného tmav� zeleného 

skla (Asociace somelier�, 2001). 

Svou roli hraji i jejich velikost. B�žné lahve mají obsah 0,75 l a platí, že �ím menší jsou, 

tím rychleji víno zraje. Z toho d�vodu bývají vynikající ro�níky lahvovány do nadm�rných 

lahví, které dosahují objemu až 15 l, což je dvacetinásobek b�žné lahve (Mejst�ík, 2012). 

4.3 Etikety 

Etiketa spolu s lahví nese d�ležité informace, které musí plnit jak zákonné povinnosti, tak i 

reklamní úlohu. P�i utvá�ení etikety musí být d�kladn� promyšleny obrazové motivy, for-

mát a velikost, písmo a typografie, barvy a prvky úpravy. Cílem by m�lo být vytvo�it lehce 

rozeznatelnou, s lahví harmonizující, symbolicky jednoduchou odpovídající etiketu. M�-

žeme se setkat i se zadní etiketou, která m�že obsahovat krom� zákonných povinností i 

upozorn�ní na teplotu p�i servírování, zralost, vhodnost dopln�ní jídel a speciální informa-

ce o vín� (Gosch, 2005). Práv� tato etiketa je nejvýznamn�jším spot�ebitelským informa�-

ním zdrojem a proto stojí za to se této �ásti v�novat. Ale zárove� nejde o množství infor-

mací, ale o jejich kvalitu (Kalnická a Pavl�, 2003). 

Etikety m�žeme rozd�lit na klasické a moderní. Na klasické, najdeme nej�ast�ji obrázek, 

hodn� písma, zlato, ornamenty, výrazné nápisy s použitím velmi zdobného písma. Moderní 

etiketu naopak charakterizuje minimalistické pojetí se st�ídmostí a elegancí (Dumbrovská, 

2011). Není t�eba se p�i nákupu nechat oslnit p�ezdobenou, k�iklav� barevnou etiketou. 

Každá barva pot�ebuje své místo. Barvy na pozadí by m�ly bít spíše sv�tlé. Podce�ovat by 

se nem�ly ani jasné barevné kontrasty a barevné kombinace. Nejlepší a seriózní výrobci 

mají etikety vesm�s velice st�ídmé, decentní a hlavn� poskytující všechny d�ležité a p�e-

devším pravdivé informace (Šev�ík, 1999). 

Pokud etiketa odráží luxus a zá�í zlatem, lidé v �R ji budou kupovat, aniž by víno za n�co 

stálo. �eši mají tento typ etikety velmi oblíbený, spojují si totiž vína s klasikou, a ta v nich 

asociuje eleganci, domnívají se totiž, že bude obsahovat víno kvalitní. Moderní etiketa v 

lidech vzbuzuje dojem, že v láhvi najde n�co nového, ne tak dobrého. Pon�kud jinak je 

tomu ve Francii, kde vina�i následují trendy Jižní Afriky, Jižní Ameriky a Austrálie s cílem 

vyrazit na trh s nov� pojatými etiketami a p�es n� oslovit zejména mladou generaci. V 

�esku mladí lidé víno moc nepijí, rad�ji si dají pivo nebo koktejlové drinky, zatímco Fran-
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cie má ko�eny ve vinné rév�. Je to otázka tradic a rozdílných kultur. Ve Francii se práv�

vína s moderními etiketami prodávají fantasticky, a naopak klasické etikety jsou na ústupu 

(Dumbrovská, 2011). Velikost etiket, po�et etiket na lahvi, stejn� jako vzhled etiket by m�l 

být vždy posuzován ve spojení se zvolným tvarem a barvou skla (Gosch, 2005). 

Etikety se neustále zdokonalují, již existují i etikety s Braillovým písmem, které mohou 

zjednodušit výb�r vína nevidomým (Hladík, 2007). 

4.4 Uzáv�ry  

Zvláštní signální ú�inek vychází z uzáv�ru lahve. M�l by být brán velký ohled na pozici na 

trhu, pop�. na signály kvality ur�ité cílové skupiny (Gosch, 2005). Ze zásady by se m�l 

konzument zabývat p�edevším vínem, ne druhem uzáv�ru. V sou�asné dob� typ uzáv�ru 

p�i rozhodování o nákupu vína hraje skoro nejd�ležit�jší roli. Tradice a image stejn� jako 

osobní oblíbenost zde hrají jistou roli. Ode všech je vyžadováno po otev�ení láhve dobré 

víno bez vad. Zvlášt� pokud byla láhev vína drahá, je velmi nep�íjemné, má-li víno po ote-

v�ení pachu
 zp�sobenou nekvalitním uzáv�rem (Steidl, 2010b). 

P	írodní korek má stejn� jako d�íve i nyní nejlepší image, p�edevším u hodnotných vín 

o�ekává zákazník korek odpovídající kvality (mimo dobré image má vysokou elasticitu a 

propouští plyny – umož�uje vínu zrát v láhvi). Ale má také nedostatky, v porovnání 

s ostatními uzáv�ry pat�í k hlavním nedostatk�m vysoká cena a možnost pachuti vína po 

korku (Steidl, 2010). Korek není nic jiného než k�ra stromu, odtud pochází jeho název, 

totiž v latinského Cortex, což znamená k�ra (Henn, 2006). P�es bun��né �ásti korku probí-

há neustálá, i když nepatrná vým�na vzduchu mezi vnit�kem lahve a jeho okolím, což p�i-

spívá k pomalému zušlech
ování vína. Tuto vlastnost si korek udrží cca 20 let (Rop a Hra-

b�, 2009).  

Lisovaný korek je levn�jší alternativa p�írodního korku, kdy výchozím materiálem je 

zpravidla odpad, vznikající p�i produkci p�írodních kork�. S vyšším nebezpe�ím mikrobio-

logické kontaminace a 30 – 50 % lepidla. Lisovaný korek je odoln�jší v��i tlaku, proto je 

t�eba v�tší síly ke stla�ení, ale také více zat�žuje uzavírací hlavici. Lepidlo zvyšuje nebez-

pe�í pachuti po plísni ve vín�, proto se používá jako uzáv�r jen pro krátkodob�jší sklado-

vání (Steidl, 2010).  

Plastová zátka a používání plastových zátek je vedeno p�edevším snahou �ešit problém 

pachuti po korku. Zkušenosti posledních desetiletí ukazují, že n�které plasty, i když jsou 
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z hlediska potraviná�ského práva nezávadné, mohou mírn� ovliv�ovat aroma vína. K tomu 

ješt� mají omezenou životnost na p�ibližn� dva roky, ale b�hem této doby je v�tšina vín 

spot�ebována. Zátky mají také ur�itou propustnost kyslíku, která je zpravidla v p�ípad�

um�lých hmot nižší oproti p�írodnímu korku (Steidl, 2010). N�kte�í výrobci se snaží co 

nejvíce napodobit p�írodní korek, jiní naproti tomu používají k�iklavé barvy (K�ístek, 

2006). 

Korunkový uzáv�r je oblíben u litrových láhví a v gastronomii, protože se lehce odstra�u-

je a je levný. P�i delším skladování se ale m�že stát, že víno bude procházet p�es t�sn�ní. 

Šroubovací uzáv�r, tento druh je b�žný ve Švýcarsku, kde se takto prodává 80 % vína. I 

v Rakousku za�ínají velké vina�ské podniky úsp�šn� používat šroubovací uzáv�r pro jed-

noduchá konzumní vína. P�edností mimo nízkou cenu je pro konzumenta i možnost jedno-

duchého otev�ení a op�tovného uzav�ení (Steidl, 2010). Jsou vnímány jako sou�ást moder-

ního p�ístupu ke konzumaci vína. Nej�ast�ji se s nimi uzavírají vína mladá, ur�ená ke spo-

t�eb� (K�ístek, 2006). 

V poslední dob� se za�íná používat i sklen�ný uzáv�r Vino – Lok. Jeho p�ednosti má být 

inertní materiál, který neovlivní chu
 vína. Pro ut�sn�ní mezi zátkou a láhví se ale používá 

proužek z plastu. Další p�edností je možnost op�tovného uzav�ení láhve. K nedostatk�m 

pat�í k�ehkost a cena srovnatelná s p�írodním korkem (Steidl, 2010). Sklen�né zátky prav-

d�podobn� nebudou vhodné pro dlouhodobé zrání vín (K�ístek, 2006). 

Z následujícího grafu, který odpovídá na otázku: “Jaký uzáv�r má mít lahev?“ lze vy�íst 

jednozna�ná obliba korkových zátek, která je d�ležitá pro 60 % dotazovaných 

(100% = 1 101 dotazovaných). 

Obr. 8. Odpov�di na otázku: „Jaký uzáv�r má mít lahev?“ (FOCUS, 2012). 
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Uzáv�r vína dopl�ují kovové (plastové) kapsle neboli záklopky, které chrání korek a otvor 

lahve. V d�ív�jších dobách bylo hrdlo po zaražení zátky zataveno do vosku. Vyráb�la se 

z olova, cínu a um�lé hmoty (Marshall, 2012). 

Odborníci jsou zajedno v tom, že u spot�ebitel� z tradi�ních vina�ských zemí je zazátková-

ní symbolem hodnoty a proces odzátkování je kulturn� významný. Tím se vysv�tluje dobré 

p�ijetí plastové zátky, kterou spot�ebitel p�ed odzátkováním nem�že rozeznat od tradi�ní 

zátky a p�i vytažení respektuje tradi�ní postup. Dále se tím vysv�tluje p�evaha zátkování 

korkem, který je v mysli spot�ebitele symbolem kvality (Kone�ný, 2007). 

Ztvárn�ní od etikety p�es tvar lahve a uzáv�rem se nesmí diametráln� odlišovat od prezen-

tace firmy, vina�e a od filozofie podniku (Gosch, 2005). 
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ZÁV�R 

V t�chto letech se konzumace vína pohybuje okolo 20 litr� na osobu a rok a jejich spot�eba 

se neustále mírn� zvyšuje. Má snaha m�la sm��ovat ke zjišt�ní, jaká vína jsou konzumová-

na nej�ast�ji, která jsou nejoblíben�jší a co ovliv�uje koupi daného vína. Pro zjišt�ní poža-

dovaných informací jsem �asto použila pr�zkum� spole�nosti FOCUS, které byly vytvo�e-

ny pro Vina�ský fond. Z t�chto pr�zkum� jsem využila nejen nejnov�jšího pr�zkumu 

z roku 2012, ale jsou tam obsaženy i výsledky z jiných let, kdy m�že dojít k porovnání 

zm�n, které se v pr�b�hu n�kolika let staly. V pr�zkumu bylo zjišt�no, že �tvrtina lidí víno 

nepije v�bec, ale zbylá �ást dotazovaných pije víno relativn� �asto, proto je d�ležité se 

soust�edit práv� na tuto skupinu konzument� a jim vyhov�t. Zajímavá je zm�na chutí, kte-

rou práv� díky pr�zkum�m z n�kolika let m�žeme pozorovat. Tato zm�na je v neprosp�ch 

�erveného vína, kdy jeho obliba postupn� upadá a oblíben�jší se stává víno bílé, které by 

m�lo být spíše sušší. Z jiného pr�zkumu m�žeme zpozorovat, podle �eho lidé vybírají ví-

na, kdy jim nej�ast�ji jde o barvu a poté o cenu, která se má nej�ast�ji pohybovat od 50 –

 100 K�. Až na posledních p�í�kách se umístil vzhled lahví a etiketa. Primárn� to pro kupu-

jící asi není d�ležité, ale pokud mají vybrány jisté požadavky, tak etikety hrají d�ležitou 

roli, kdy jsou atraktivn�jší klasické etikety než ty moderní. Stejn� tak jsou oblíben�jší i 

korkové zátky než ty modern�jší jako jsou šroubovací uzáv�ry nebo sklen�né zátky. 

V tomto p�ípad� se dá �íct, že klasika a jistá tradice je preferovan�jší než moderní sm�r. 

Klasika v kupujících vyvolává kvalitu a to, co je z produkce vína nejlepší. A vzhledem 

k tomu, že nej�ast�ji se vína kupují v supermarketech nebo hypermarketech, kde není 

možnost konzultace s n�jakým odborníkem, který by dokázal vyvrátit výb�r vína podle 

etikety, ale podle jejího obsahu a práv� podle kvality. Myslím, že toto je d�vod pro� by se 

m�li vina�i zabývat práv� i stránkou vzhledu a to v nemalé mí�e. Mezi pozitivní zprávu pro 

�eské vina�e pat�í ten fakt, že konzumenti považují vína domácí produkce za stejn� kvalit-

ní, jako ta zahrani�ní. M�l by to být i jistý podn�t, který by m�l vina�e popostr�it, protože 

jim n�kdo v��í a m�li by se pokusit získat klienty i v zahrani�í a tím pádem i rozvíjet vlast-

ní firmy. Když je vina�ství sou�ástí vyššího sdružení, což m�že být nap�íklad i nov�jší 

uskupení VOC, tak dojde k propagaci vina�ství z dané oblasti, ale p�edevším k propagaci 

vín z celé �eské republiky.  
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sv.  svatý 

�R  �eská republika 

USA  Spojené státy americké 

JAR  Jihoafrická republika 

EU  Evropská unie 
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P�ÍLOHA P I: TYPY LAHVÍ  

Typy lahví: 

1. Schlegelflasche – elegantní, starý tvar lahve s dlouhým hrdlem, který se používal pro 

rýnská a moselská vína. 

2. Lahev typu bordeaux – moderní forma staré lahve z Bordeaux, považuje se za klasiku a 

používá se pro �ervené víno všech druh� a p�vod�. 

3. Lahev burgundského typu – b�žn� používaný pro �ervená i bílá vína, dnes se používá 

pro vína odr�d Pinot Noir, Chardonnay. 

4. Albeisa – pro vína z oblasti Alba v Piemontu, je to chrán�ný tvar. 

5. Lahev kyjovitého typu – folklórní lahev, která zdomácn�la u vín typu rosé v Provensál-

sku. 

6. Bocksbeutel – pro francká vína (p�ípadn� vína bádenských Frank�). 

7. Alsaská flétna – štíhlá, zelená láhev, zužující se sm�rem k hrdlu, používaná v Alsasku, 

Francii, N�mecku, Rakousku a Švýcarsku. 

8. Lahev na šampa�ské – klasická lahev na veškerá šumivá vína na celém sv�t�. 

9. Lahev na portské – pro likérová vína, p�edevším sherry (Priewe, 2002). 


