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Malovina¥stvi CR

Abstrakt

Zamérem pro vypracovani bakalafské prace je pomoci analyzy procest, které jsou
spojené s vyrobou vina u malovinafii,, navrhnout vlastni opatieni, kterd by mohla zvysit
jejich konkurenceschopnost. Prace je rozdélena na dvé casti. Teoreticka Cast je zaméfena
na historii ¢eského vinafstvi, vyrobu vina, druhy vina, vymezeni pojmu malovinaf,
vinafské instituce, apod. Prakticka Cast se zamétuje predevsim na formy a zplsoby prace
malovinaft, jaké jsou jejich nejvétsi problémy, které ovliviiyji jejich ¢innost, prezentaci
vyroby a samotny prodej. Dale jsou v praktické ¢&asti rozpracovany navrhy, které by
pomohly malovinaiim zvySit jejich konkurenceschopnost vici velkym vinaiskym
podnikiim. Jsou zde téz shrnuty odliSnosti velkovinaii a malovinatt, divody pro¢ vétSina
malovinait vice nepropaguje sva vina. V ramci bakalaiské praci jsou zpracovany poznatky
ze studia daného tématu, ptredev§im vSak poznatky z vlastni praktické cinnosti

s oslovenymi malovinafi nachazejicimi se ve tfech vinafskych podoblastech — mélnické,

litométické a velkopavlovické.

Kli¢ova slova: Vino, malovinafstvi, konkurenceschopnost, efektivita vyroby, komoditni

vertikala, produkce



Small vines viticulture in the Czech Republic

Abstract

The aim of the bachelor thesis is to propose own measures by analyzing the
processes connected with the production of wine by small-scale producers, which could
increase their competitiveness. The thesis is divided into two parts. The theoretical part is
focused on the history of Czech wine making, wine production, types of wine, defining the
concept of small-scale, wine-growing institutions, etc. The practical part focuses mainly on
the forms and ways of working small-scale producers, what are their biggest problems that
affect their activities, presentation of production and the sale itself. Furthermore, in the
practical part are elaborated suggestions, which would help small businesses to increase
their competitiveness against big wine companies. There are also summarized the
differences between large-scale and small-scale producers, the reasons why most small-
scale producers do not promote their wines more. In the bachelor thesis are elaborated
knowledge from the study of the given topic, especially the knowledge from own practical
activities with addressed small-scale producers located in three wine-growing sub-regions -

M¢élnik, Litoméfice and Velké Pavlovice.

Keywords: wine, small vines viticulture, competitiveness, production efficiency,

commodity vertical
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1 Uvod

Péstovani vinné révy, zpracovani a nasledny prodej ma v Ceské republice dlouholetou
tradici a patii k dilezitym odvétvim zeméd€lstvi nasi zemé&. Vinaistvi je zemédelské odvetvi,
které se zabyva péstovanim vinné révy a samotna historie se datuje do obdobi 6000 pt. n. 1. Na
tizemi dne$ni Ceské republiky za&inaji prvni zminky o p&stovani vinné révy na jizni Moravé,
a to ve tfetim stoleti naSeho letopocCtu. Je tedy jasné, Ze se jednd o velmi riiznorodé a
tematicky bohaté¢ téma a pravé proto, byla tato bakalaiskd prace vybrana. Z ekonomického
hlediska vinafstvi zamé&stnava stale vice lidi, ¢imz se podili nemalou mérou na zvySovani
zaméstnanosti v Ceské republice. Sou¢asné obliba vina a jeho spotieba je v poslednich letech
vyrazn€ nad dlouhodobym primérem. Se zvySujicim zajmem o vino se také zvySuje plocha
vinic v jednotlivych vinaiskych podoblastech v Ceské republice.

Bakalatska prace se bude vénovat nejen historii péstovani a zpracovani vinné révy, ale
pfedev§im se zaméfi na ekonomickou strdnku cCinnosti menSich vinafstvi a jejich
konkurenceschopnost. Produkce vinné révy a vina je vyrazn€ ovliviiovana nejen klimatickymi
podminkami, ale také konkurenci péstovani v jinych zemi, nejen v ramci Evropské unie, ale
i v zemich Jizni Ameriky, v Australii a v Jizni Africe. V téchto oblastech se diky lepsim
klimatickym podminkam a nizsi cené lidské pracovni sily vyrabi levnéjsi finalni produkt a tim
se vytvarii tlak na Ceského péstitele vinné révy. S rostouci konkurenci se musi mensi vinafstvi
zaméfit na vyrobu opravdu kvalitnich vin, sniZeni vyrobnich néklada a peclivé hlidani koncové
ceny, jelikoz v souc¢asné dobé ma zdkaznik mnoho moznosti pro ndkup a vybér vin v riznych
cenovych hladindch. A to at’ jiz se jednd o vinarny, vinotéky, farmarské trhy ¢i o nakup
v maloobchodég. Co se tyce malovinafstvi, jedna se o nejpocetnéjsi skupinu péstitelti révy vinné
a vyrobcti vina v Ceské republice. Charakteristickym znakem je, Ze Gasto hospodaii pouze na
nékolika arech vinohradu a vyrabi vino spiSe pro své potéSeni, v rodinném okruhu, nez pro
obchodni vyuziti. VétSina z nich se vSak po urcité dobé zacind vénovat vyrobé vina na
profesionalni urovni.

Téma bakalafské prace bylo zvoleno také z hlediska toho, Ze se jednd o podnikani
S vinem, coZ se propojuje a souvisi s naplni oboru podnikani a administrativa, kde se ¢lov€k
uéi, jak v podnikani nakladat s penézi, co vSechno k podnikani ¢lovék potiebuje znat,
vypoctové metody, ale také si vytvofit napiiklad své vlastni internetové stranky.

7 druhé¢ strany se jedna o zemédé€lsky vyrobek, coz tzce souvisi se zamétenim nasi univerzity.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem prace je prostiednictvim provedené analyzy procesti spojenych s vyrobou

vina u malovinaiti navrhnout vlastni opatieni ke zvySeni jejich konkurenceschopnosti.

Dil¢i cile:
1) Charakteristika malovinaistvi v Ceské republice jako varianty vyroby a produkce vina
2) Vymezeni soudasné pozice malovinaiti ve vinaiském odvétvi Ceské republiky

3) Vlastni navrh na zvyseni konkurenceschopnosti malovinait

Co se tyCe vyroby vina u malovinaii, neda se s vyrobou velkych vinaii ¢i
vinafskych spole¢nosti srovnavat. Jelikoz malovinafi nedisponuji potfebnym objemem
finan¢nich prostiedkt, které by potiebovali do svého vinafstvi investovat, nema;ji
na vyrobu vina srovnatelné mnoZstvi strojii a novych technologii jako velkovinafi. Casto si
je proto pujéuji pravé od vinaiskych spole¢nosti. Vzhledem k tomu je i produkce vina
u malovinai podstatné¢ mensi nez u velkovinait.

Soucasna pozice malovinaii je velmi slozita, a proto je podil na celkové produkci
vina v Ceské republice u malovinaiti velmi maly. Existuji dva typy malovinait. Ti, ktefi
si vyrabi vino pouze pro své potéSeni a ti, ktefi cht&ji v budoucnu zacit podnikat ve
velkém. Pokud se jedna o malovinafe, ktefi se vénuji vinafstvi pouze jako svému koni¢ku,
jsou jejich problémy vyrazné mensi, nez u druhé skupiny malovinait. Pokud ale chtéji
zacCit podnikat opravdu ve velkém, neni to pro né vibec jednoduché, vzhledem k tomu,
ze lidé mnohem castéji kupuji vino od strednich ¢i velkych, jiz zavedenych vinafstvi.

Malovinaii také nemohou vétsinou konkurovat cenami, a pravé proto by se méli
zaméfit pfedevs§im na kvalitu vina, na jeho specifika, jeho odliSnost od vin velkovyrobct
a zdovozu. Prostfednictvim rOznych vinafskych propagacnich akci, vcetné
ochutnavkovych akci propagovat svoje vyrobky a pfiblizit je tak vice spotiebitelské
vefejnosti. Méli by vénovat pozornost i grafickému zpracovani vinéty, ktera rovnéz
ovlivituje kone¢ného zakaznika pii ndkupu vyrobku. Sohledem na vy$$i kvalitu
prizpusobit 1 kone¢nou cenu nabidce a trhu tzn. dat do souladu pomér ceny a kvality.
Nabidkové a ochutnavkové akce by se mély uskuteCiiovat a nabizet i s ohledem
na moznosti nabidky tzv. tichého vina jako propagaéniho piedmétu predevSim
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v predvanocnim obdobi, a tim se dostat prostiednictvim velkych i menSich firem

do podvédomi konecnych spotiebiteli.

2.2 Metodika

Smyslem prace je v kontrastu malovyroby a velkovyroby, identifikovat klicové
determinanty konkurenceschopnosti malovinait, pficemz v této souvislosti bude vyuzito
pfedevS§im metod, jako jsou polostrukturované rozhovory, které nastini situaci
z praktického zivota malovinail a jejich ndzory. Analyza ¢asovych tfad (lineérni trendova
funkce), odvétvova analyza, kalkulace nakladi malovinafstvi. Dale je popsana vyroba
a produkce vina. Pro sepsani bakalafské prace bylo potfeba nastudovat odbornou
literaturu, ktera se tématem malovinafstvi a obecné vinafstvim zabyva. Soucasti je také
sbér dat, na kterych bude ukazan rast ¢i pokles produkce malovinafi. Vysledky jsou
sestaveny predevSim na zdklad¢ sdéleni malovinait, ktefi zodpovédeli otazky tykajici

se dané problematiky a hovofili o problematice jejich vinafstvi.
2.2.1 Polostrukturovany rozhovor

Polostrukturovany rozhovor je verbalni dialog dvou osob. Na jedné strané stoji
tazatel (autor), ktery ma predem stanovené téma a pfipravené otazky, na které se chce
béhem rozhovoru zodpovidajiciho, ktery stoji na druhé strang, ptat. Tazatel, ktery ma
pfedem piipraveny navod jak postupovat, ma moznost se také odklonit od daného tématu
a Vv reakci na odpovédi zodpovidajiciho se ptat na véci, které v daném okamziku povazuje
za dulezité a nutné. Proto je nedilnou soucasti rozhovoru tazatelova dobra piipravenost
a §iroka znalost daného tématu. Pofadi otazek tazatele neni neménné. (Clifford, 2003)

Polostrukturované rozhovory jsou flexibilngj§i a voln&j$i neZz strukturovaneé,
polostrukturovaného rozhovoru je potfeba zaznamenavat zjiSténd data a nasledné

je vyhodnotit. (Wildemuth, 2009)
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Pfiprava na rozhovor a tvorba ndvodu

Hendl nastinuje, jak by mél vypadat postup pii tvorbé ndvodu a vhodné dotazovani
pii interview.
1) Rozmyslet a navrhnout si téma, na které se bude chtit dotazovat a poté si vypsat
vSechna podtémata a okruhy otazek, které ho budou zajimat.
2) Sefadit si témata dle dtlezitosti a logického poiadi.
3) Rozmyslet si pofadi a formovani otazek.

4) Promyslet si navazujici hloubkové a sondazni otazky. (Hendl, 2005)

Mezi vyhody polostrukturovaného rozhovoru patii flexibilita, schopnost reagovat
na subjekt a vyuzit osobnich specifik. Dale je zde vétsi prostor pro vyjadieni subjektivnich
nazori dotazovaného. Umoziuje ujasnit si nedorozuméni v pribéhu interview a dale
umoznuje zachazet vice dopodrobna, odkryvat nova a nepiedpokladand témata. Tato
komunikace mezi tazatelem a zodpovidajicim je pohodlnd, pfirozend a snadngjsi. Tazatel
se mize odklonit od daného tématu, ale zarovein se musi drzet pfedepsanych osnov
a Ztohoto duvodu je rozhovor piehledny. Co se tye nevyhod polostrukturovaného
rozhovoru, patii sem piedevsim ¢asova vytizenost a psychickd naro¢nost. Tazatel musi
téma, o kterém chce hovofit, do zna¢né miry znat, aby mohl piipadné reagovat na reakce
zodpovidajiciho. Dal§i nevyhodou, kterd se zde miiZze objevit Vv pribéhu rozhovoru,
je mozné odboceni tazatele z piedem piipraveného tématu nebo ziskani nepodstatnych dat.

(Jeidbek, 1993)

2.2.2 Dotaznikové Setieni

Jedna se o kvantitativni metodu, které je v dneSni dob& velice oblibena, nebot’ je
Casoveé méné narocnd a tazatel muze ziskat velké mnozstvi dat. Dotaznikové Setieni je
zpracovano na zéklad¢€ sestaveného dotazniku, ktery si kazdy tazatel sestavuje podle sebe.
Dotaznik mlZe mit Ustni ¢i pisemnou formu. Otazky v dotazniku jsou zaméfeny na celou

populaci nebo jen na urcitou cilovou skupinu. (Giddens, 2003)
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Formy dotazovéani:

e (Osobni dotazovani
e Telefonické dotazovani
e Online dotazovani

e Pisemné dotazovani

Pomoci dotazniku muze tazatel zjistit: ndzor respondenttli, postoj, viru, vlastnost,
znalost €1 chovani. Dotaznik se d¢li na tii typy: standardizovany, polostrukturovany nebo
obsahujici oteviené otazky. Standardizovany dotaznik ma piesné stanovenou strukturu —
otazky jsou pevné dané a neménné a respondenti na né také odpovidaji pevné stanovenymi
odpovédmi (ANO, NE, NEVIM apod.). V otevienych otazkiach mohou respondenti
vyjadfit svij vlastni nazor. A tfetim typem dotazniku, je dotaznik polostrukturovany, ktery
je kombinaci dotazniku standardizovaného i otevienych otdzek. Tak jako ma vse své klady
a zapory, také dotaznik ma své vyhody a nevyhody. Vyhodami dotazniku, jak jiz bylo
fe¢eno, jsou nizka Casova a finan¢ni narocnost, tazatel miize ziskat velké mnozstvi dat.
Dotaznik muze respondent pouzit znovu, pokud chce dé€lat srovnavaci Setfeni. Odpovéedi
Z dotazniku jdou dobfe vyhodnotit pomoci grafu nebo tabulky. Naopak velkou nevyhodou
v dotaznikovém Setfeni mulze byt zkresleni informaci. Respondenti mohou odpovédét

nepravdiveé, popsat své chovani 1épe, nez je tomu ve skute¢nosti. (Jandourek, 2003)
2.2.3 Analyza ¢asovych rad

Pokud se hovoifi obecné o tad€, jednd se o posloupnost hodnot. Konkrétnim
ptipadem je pak Casova tfada, coz je chronologicky uspofadana posloupnost hodnot
urcitého statistického ukazatele. Z vécného hlediska jde o fady Cisel tvofenych hodnotami
néjaké veli¢iny, at’ uz jsou tvofeny od nejstarSich po nejmladsi ¢i od nejmladsich

po nejstarsi. V tomto ptipadé napi. produkce vinic od roku 2014-2018. (Hindls, 2007)

Casové fady lze délit do nékolika skupin:

1) Podle periodicity, s jakou jsou udaje sledovany
Podle periodicity se déli casové fady na dlouhodobé a kratkodobé. Dlouhodobé

Casoveé tfady znamenaji, ze jejich délka trva rok a vice. Naopak kratkodobé Casové tady
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jsou kratsi nez dlouhodobé, coz znamend, Ze jejich periodicita je krat$i nez jeden rok.
Jejich obdobi se vztahuje zejména k dennimu, mési¢nimu ¢i ¢tvrtletnimu casovému useku.

(Dorda, 2009)

2) Podle rozhodného ¢asového hlediska

Z casového hlediska se déli ¢asové fady na intervalové a okamzikové. Intervalova
fada je fada ukazateli, ktera zavisi na délce intervalu, ktery je pravé zkouman (napft. ro¢ni
vyroba vina v Ceské republice). Lze je na rozdil od okamZikovych znazorfiovat tiemi
zpusoby: sloupkovymi grafy, spojnicovymi a htulkovymi grafy. Okamzikové ftady
se vztahuji k ur¢itému okamziku. Soucet fady Casto nedava redlny smysl a primér nelze
stanovit béznym zptisobem (napf. pocet vinait v Ceské republice mezi lety 1995-2000).

Znazoriuji se pouze spojnicovym grafem. (Kropac, 2014)

3) Podle moznosti ptedpovédi budouciho vyvoje

Podle moznosti piedpovédi budouciho vyvoje se déli na stochastické
a deterministické. Stochastické fady obsahuji prvek, ktery je ovlivilovan néhodou, jejich
pfedpovéd’ neni tak jasnd a presna. Deterministické fady na rozdil od stochastickych
neobsahuji ndhodny prvek. Vyvoj fady je od budoucna ptedvidatelny. Jsou tvoteny podle
néjakého modelu. (Cipra, 1986)

4) Podle druhu sledovanych ukazatelti

Podle druhu sledovanych ukazatelli se déli ¢asové fady na absolutni a odvozené.
Absolutni fady obsahuji hodnoty, které jsou zjiStovany piimo (napf. pocet obslouzenych
zakaznikl ve vinarn€ za mésic). Naproti tomu odvozené fady obsahuji hodnoty jistym
zpiisobem transformované, funkce absolutnich wukazatell (napf. aktudlni pocet

obslouzenych zéakazniki ve vinarné od zacatku roku). (Cipra, 1986)

Pro vypocet zakladniho principu modelu ¢asovych tad je pouzivan jednorozmérny model.

Typ funkce fje tfeba zvolit nebo vybrat.

ye =T (t,8,&) (3.)

y t = hodnota modelovaného ukazatele v case

= casova proménna, t=1,2...n
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€ t = hodnota ndhodné¢ slozky v Case t

,B je vektorovy parametr, jehoz hodnoty je tieba odhadnout

f = typ funkce, kterou je tfeba zvolit nebo vybrat
U tohoto modelu se zpravidla uziva klasicky model, ktery rozklada casovou ftadu
na slozku:

e Trendovou (Tt)

e Sezonni (St)

e Cyklickou (Ct)

e Nahodnou (€t)

a) Aditivni tvar ¢asové fady:

Vi :Tt+St+Ct+gt =Yt+8t (3.2)
Yt = teoretickd slozka Tt + St +Cy

Tt = trendova slozka

St = sezonni slozka

Ct = cyklicka slozka
& t = nahodna sloZka

(Hindls, 2007)

b) Multiplikativni tvar

Ve =Tt - St -Ct - & (3.3)

Dekompozice dasovych fad:

Trendova slozka je trend, ktery je chapéan jako dlouhodoby vyvoj sledovaného
ukazatele v ¢ase. Zachycuje bud’ dlouhodoby rist ¢i dlouhodoby pokles. Déli se na
klesajici, rostouci a Fada bez trendu. Dusledek vzniku trendu zdvisi na plisobeni sil, které

pusobi stejnym smérem.
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Pokud se jedné o popis trendu, nejde o to, zda Casova fada kratkodobé klesa ¢i roste, ale
jde hlavné o zachyceni tendence pohybu ¢asové tady. (Cipra, 1986)

Dalsi slozkou je slozka sezonni. Tato slozka symbolizuje pravidelné opakujici
se odchylku od trendové slozky, ktera se vyskytuje s periodicitou mensi nez jeden rok.

I kdyz se tato slozka periodicky opakuje, mize v pribé¢hu budoucich let ménit svij
charakter. (Hindls, 2007)

Tteti slozkou je slozka cyklicka. Pod timto pojmem se rozumi dlouhodobé kolisani
kolem trendu. Z duvodu dlouhodobého pisobeni je velice slozité cyklickou slozku
vysledovat a popsat. Charakter cyklické slozky se mize v ¢ase ménit. (Cipra, 1986)

Ctvrta a posledni slozka je slozka nahodna. Tuto slozku nelze popsat zadnou funkci
Casu. Zatimco trendovd, sezénni i cyklicka slozka jsou systematické, ndhodnd slozka
je jejich opakem a to slozkou nesystematickou. Je tvofena ndhodnymi vykyvy €asové fady.

Zdrojem této slozky jsou nepopsatelné a drobné pticiny. (Hindls, 2007)

Trendova analyza

Jednim z nejdilezitéjSich ukolt analyzy casovych fad je popis trendu vyvoje
analyzované fady. Existuje obrovské mnozstvi trendovych funkci. Pro analyzu a prognézu
casovych fad jsou vsak nejvice vyuzitelné tyto funkce: linearni trend, parabolicky trend,
exponencialni trend, modifikovany exponencidlni trend, logisticky trend a na zaveér
Gompertzova kiivka. Funkce linearni, parabolicka a exponencidlni jsou takzvané funkce
jednoduché. To znamena, Ze tyto funkce nemaji asymptotu, a tim padem rust kiivek neni
ni¢im omezen. Modifikovany exponencidlni trend, logisticky trend a Gompertzova kiivka
uz tak jednoduché nejsou. Na rozdil od predeslych funkci, tyto funkce vSak asymptotu
maji. (Hindls, 2007)

Metoda odhadu parametra trendovych funkci

Pro odhad parametri trendovych funkci se d4 pouzit n€kolik metod. NejCastéji
pouzivanad metoda, je metoda nejmensich ¢tvercii. Tato metoda se d4 pouzit tehdy, pokud
je trendovéd funkce linearni v parametrech. Tudiz u trendu linearniho, parabolického

a exponencialniho. (Hindls, 1997)
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Linearni trend

Tento trend je nejvice pouzivanym typem trendové funkce. Hlavni vyhodou
linearniho trendu (Obrazek 1) je, Zze lze pouzit vzdy, je-li poticba alespon z Casti urdit
zakladni smér vyvoje analyzované ¢asové fady. (Hindls, 2007)

Ti=ap+ agt (3.4)
t =1,2,...n jsou ¢asové proménné

dp a d; = nezname parametry

Jedna se o linearni trend, tudiz se pouzije metoda nejmensich ¢tverct.

Soustava rovnic:

Zyt = néo +élzt

X R 5 (3.5)
Dty =dg) t+a >yt
Resenim jsou poté tyto 2 odhady parametrti g a @y -
d=y-4-t
L 2T w (3.6)
==

>'t? —nt?
kde ) je chapan jako soucet ptes tod 1 do n

Obrazek 1- Linedrni trend
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2.2.4 Odvétvova analyza

Odvétvova analyza je analyza urcitého odvétvi. Jde o predpovidani jeho dalSiho
vyvoje. Dulezitou roli v odvétvové analyze hraji faktory jako citlivost odvétvi
na hospodaisky cyklus, Zivotni cyklus daného odvétvi, ¢i struktura trhu a regulace

v odvétvi.

Struktura odvétvové analyzy:

1. Schéma vertikaly

2. Uzitné sméry

3. Vyrobni zdkladna

4. Nékladovost vyroby

5. Zpracovani

6. Spotieba

7.  Zahrani¢ni obchod

8. Bilan¢ni tabulka

9. Regulacni néstroje (kvoty, dotace, SOT, atd.)

10. Cenovy vyvoj
2.2.5 Kalkulace nakladu

Kalkulaci nakladi se v praxi rozumi vypocet nakladid, které je nutné vénovat
na vznikajici vykon. Pravé vznikajici vykon je predmétem kalkulace. Obecné kalkulace
nakladt slouzi k tomu, aby vyrobci fekla, zda produkt ¢i produkty a sluzby nabizet ¢i
nenabizet, prodavat ¢i neprodavat. S kalkulaci nakladu souvisi cena vyrobkd. Neni vSak
stanovena na zaklad€ kalkulace nékladdl, ale stanovuje mezni vysi nakladii na vyrobky,
které jsou pravdépodobné vzhledem k ostatnim nakladiim podniku pozadovanému vynosu.
Cenu vyrobki si kazdy vyrobce urci sam. Jak takovou cenu urcit? Cena by méla splnovat
tyto tfi pozadavky. Pokryt vydaje, vynaset zisk a tfetim dulezitym poZzadavkem je, aby byla
cena vyhovujici pro zakazniky. (Wohe, 2007)
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Struktura kalkulaéniho vzorce: (3.7)

1. Primy material

2. Primé mzdy

3. Ostatni primé naklady

4. Vyrobni (provozni) rezie

= Vlastni ndklady vyroby (polozky 1 —4)
5. Spravni reZie a zasobovaci rezZie

= Vlastni ndklady vykonu (polozky 1 —5)
6. Odbytova rezie

= Uplné viastni ndklady vykonu (polozky 1 — 6)
7. Zisk (ztrata)

= Cena vykonu

(Popesko, 2009)

K tomu, aby se mohla provadét kalkulace nékladi, existuje fada kalkula¢nich metod.

Mezi hlavni kalkulacni metody patii:

e prosta metoda (d€lici)
e ptirazkova metoda (zakézkova)
e rozCitaci metoda

e odecitaci metoda (zastatkova)

a) Prostd metoda - tato metoda se vyuziva jen u vyrob, které vyrabé&ji pouze jeden druh
vyrobku

N
|

n=
(3.8)
n = naklady na kalkula¢ni jednici

N = thrnné néaklady za obdobi

g = pocet jednic vyrobenych za obdobi

b) PiiraZkova metoda — tato metoda dnes patii mezi nejpouzivanéjs$i metody, pouziva se
tam, kde jsou vyrabény riizné vyrobky s odliSnymi naklady (pfimé a nepfimé). Pfimé
naklady zahrnuji pfimé mzdy, pfimy materidl a ostatni pifimé naklady. Nepiimé
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naklady jsou ndklady, které nelze zpfima pfiifadit ke stanovenému vyrobku ¢i sluzbé,
ale je nezbytné je urCitou formou rozpocitat. Mezi nepiimé naklady obvykle patii:

energie, najemné. (Popesko, 2009)

rozvrhova zakladna = pfimé mzdy a pfimy material

rezijni pfirazka:

cellbové refie

FF= 10034

rozvrhova zalkladna v K& . ! (3.9)
rezijni sazba:
RS = cellové refie % 100%

rozwrhowa zakladna v naturalnich jednotkach (3.10)

(Wohe, 2007)

c) Rozditaci metoda — metoda pouzivana u vyrob, u nichz jsou vyrobky povazované
Z pohledu dileZitosti za rovnocenné. Vypocet vysledné kalkulace se dostane z podilu
jednotlivych druhit vyrobkli a celkovych nékladt, ktery je wuren pomoci
ekvivalen¢nich ¢i pomérnych cCisel. Nejcastéji se ekvivalenéni ¢isla odvozuji od trznich

cen. (Popesko, 2009)

o trzni cena produktu 1 + TCP 2 + .... TCP n = trzni ceny produkti se s¢itaji
o celkové naklady / soucet pomeérovych cisel (odvozena z trznich cen)

e podil, ktery se ziska x pomérova cisla = naklady dilcich produkti
d) Odecitaci metoda — odecitaci metoda se pouziva tehdy, kdy ve vyrobé vznikl produkt,
ktery je povaZovany za ten hlavni produkt, a ostatni vyrobky jsou povaZovany

za vedlejsi. (Wohe, 2007)

Podstata metody: celkové ndklady - ndklady vedlejsich produktii (ocenuji

se vnitropodnikovymi cenami — uvnit podniku, mimo podnik - trznimi cenami).
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Historie vina¥stvi v Ceské republice

Historie vinaistvi ma v Ceské republice velmi dlouhou a bohatou tradici. Vinna
réva se zacala v zemich Kralovstvi ceského masivné péstovat ve Sttedoveéku. Jiz v té€ dobé
méla Ceska a moravska vina velmi dobrou kvalitu. Byly jimi zasobované méstanské domy,
Slechticka sidla i kralovsky dvir. Zajem o ¢eské vino byl i v zahrani¢i, a to napiiklad
v Polsku a Slezsku, v pozdé&jsi dobé i u videnského cisatského dvora. Dobré jméno nemélo
¢eské vino jen v minulosti. I dnes jsou ¢eska a moravska vina vyhlaSena za nejlepsi vina
v Evropé i ve svété. (Obtirkova, 2017)

Prvnimi obyvateli, ktefi u nas péstovali vinnou révu, byli nejspise Keltové. Uplné
nejstar$im diikazem o historii vinaistvi je archeologicky nélez vinatského noze na Moravé.
S timto vinafskym noZem obdé¢lavali fimsti legionafi vinice pod Palavou. Co se tyce
dalSich zprav o péstovani vinné révy, pochdzeji az z dob slovanského osidleni v dobach
Velké Moravy, odkud se vinna réva dostala i do Cech. Obrovsky podil na rozvoji vinafstvi
u nas mél Cesky kral a fimsky cisat Karel IV., ktery masivné podporoval jeho rozvoj,
zejména dovozem burgundskych vin. (Johnson, 2008)

Prvnimi objevenymi dokumenty o ving€ jsou klasterni kroniky a listiny ¢eskych
panovniki. Za zlaty vék moravského vinafstvi je oznacovana doba od 14. do 16. stoleti.
V této dobé vinice lemovaly fadu mést, nachazely se ve vétSiné klasteri. Koncem
20. stoleti doslo k dal§imu rozvoji vinafstvi. Privatizace a restituce vinic vedly k obnové
rodinnych vinafstvi i vzniku novych firem. K velkym zménadm doSlo v roce 1995, které
pfinesl pfijeti vinaiského zakona ¢. 115/1995 Sb., a jeho zesouladéni s legislativou
Evropské unie. Dne$ni vinafstvi vyuzivda moderni Setrné technologie a zaméfuje
se na vyrobu vin, ktera se fadi mezi svétovou Spicku, coz dokazuje mnoho ocenéni

na nejznaméjSich svétovych soutézich vin. (Obirkova, 2017)

3.2 Malovinari

Za malovinare, diive téz byli nazyvani zahradkafi, jSou povazovani mali producenti
vina, ktefi rocné ze zakona vyrobi nejvySe 1000 litri vina nebo jejich ptida, na které
hospodafi, ¢ini maximaln¢ 10 ard. V této bakalarské praci jsou za malovinare vybrani

dle struktury producenti, ktefi vyrabi vino na maximalné 15 ha pudy. Tito vinafi jsou
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téz nazyvani malymi zeméd¢lci. Jednd se o rodinné, malé podniky, které se za malovinate
povazuji. Malovinafi jsou mimo jiné typiCti tim, ze nemaji témét nikdy zadné dalsi
zaméstnance. Pomahaji jim pouze rodinni piislusnici. Na rozdil od velkovinaii nemaji
malovinafi povinnost piedkladat prohlaseni o sklizni, prohlaSeni o produkci a prohlaseni
o zasobach. Dale je vinatsky zakon osvobozuje od povinnosti vést evidencni knihy a dalsi
agendu v listinné podob¢. Malovinafi i pfesto mohou uvést svou produkci bez omezeni
na trh, pouze ale za podminky, ze na etiket¢ bude napsano pfesné¢ to, co tam ma byt,
co urcuje vinaisky zakon. (Rada, 2012)

Vétsina malovinaii vyrabi vino pouze pro své potieby a potéSeni. Prodavaji vino
vétSinou pouze ze svého sklepa, na spolecenskych a kulturnich akcich, vinafskych trzich,
apod. Malovinafi, péstujici vino na Moravé, si svoje vinafské plochy rozdéluji ¢asto mezi
¢leny své rodiny, aby byli stdle oznacovani jako malovinafi, pfestoze jejich plocha a objem
litrh vypéstovaného vina hodné piesahuje hranici, kdy Ize jesté hovofit o statusu
malovinafe.

Pro zalinajici mlad¢ vinafe ve véku od 18 let do 40 let existuje takzvana
jednorazova startovni dotace — dotace pro mladé zeméd¢€lce. Dale také jsou jak velkovinafi,
tak malovinaifi podporovani Narodnim vinaiskym centrem. Jednd se o neziskovou
organizaci, kterad se stara napt. o propagaci a reklamu vina. Tato neziskova organizace sidli
ve Valticich a mezi jeji hlavni aktivity patii obecnd podpora a propagace moravskych
a &eskych vin ve spolupraci s Vinaiskym fondem Ceské republiky, pofadani $koleni

a seminafl, pofadani soutéZe vin, vydavani odborné vinarské literatury, apod.

3.3 Dotace pro mladé zemédélce

V Ceské republice existuje takzvana dotace pro mladé zemédélce. Diivodem, pro¢
tato dotace vznikla, spoCiva ve snaze podpofit aktivni zacinajici mladé zemédélce,
jak v rostlinné, tak Zivocisné vyrobé, v zemédélskych podnicich pomoci podpory realizace
podnikatelského pldnu. Dotace je urcena zejména na nové technologie a stavby
(rekonstrukce 1 modernizace) pro rostlinnou i zivo¢iSnou vyrobu, investice do specidlnich
mobilnich stroji, investice do nakupu zemédé€lskych nemovitosti, dotace na nékup
hospodarskych zvitat, ndkup osiva, hnojiv, krmiv a prostfedkti, které¢ chrani rostliny pied

poskozenim. (Stépankova, 2016)
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Zadatel

Zadatelem muZze byt jak fyzickd tak i pravnickd osoba. Musi vak spliiovat
vymezeni charakteristické pro maly ¢i mikro podnik. Pokud se jednd o osobu fyzickou,
musi ke dni podani Zadosti o dotaci dosahovat véku 18 let, zdroven ale nesmi mlady
zemédélec presahovat hranici véku 40 let. Dale osoba dosahla minimalni zemédélské
kvalifikace nebo za urcitych podminek dosahne, a za¢ina provadét zemédelskou Cinnost
poprvé v roli vedouciho podniku. Pokud se jedna o pravnickou osobu, musi byt vedena
mladym zacinajicim zeméd€lcem, ktery vyhovuje definici piijemce dotace fyzické osoby.
Dale mlady zemédé€lec zacind vykondvat funkci statutdrniho orgédnu pravnické osoby
a podili se na zédkladnim kapitalu vice nez 50 % nejméné po dobu lhiity vdzanosti a ucelem

vypracovani podnikatelského planu. (Zah4jeni ¢innosti mladych zeméd¢lct, 2019)

Vyse dotace

Vyse dotace ¢ini maximalng 45 tisic EUR (cca 1,15 mil. K¢) a je rozdélena do tii
splatek. Prvni splatka ¢ini 50 % dotace a je vyplacena poté, co je schvalen podnikatelsky
zameér a podepsana Dohoda o poskytnuti dotace. Druha splatka ve vysi 45 % dotace se
vyplaci po ubéhnuti druhého roku realizace podnikatelského planu. A posledni tieti splatka
¢ini 5 % dotace a je vyplacena az po fadném vykondni podnikatelského planu.

(Stépankova, 2016)
Specifika a omezeni

Hlavni podminkou, kterou musi mlady zemédé€lec spliiovat je minimalni velikost
podniku - stanovena velikost zeméd¢lské pidy nebo dany pocet hospodaiskych zvitat.

Dale musi podnik spliiovat charakteristiku malého ¢i mikro podniku. Zemédélec musi

spliiovat zeméd¢€lskou kvalifikaci. (Zah4jeni ¢innosti mladych zemédélci, 2019)
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3.4 Rozloha vinic v Ceské republice

Celkova produkéni plocha vinic se k roku 2018 rozkladala v Ceské republice
na 17 764 ha. Pokud se hovoii o plose vinic v Cechach a na Moravé, jednoznagnou
pfevahu ma oblast Morava (Obrazek 2). Nachazi se zde zhruba 17 091 ha vinic
(308 vinaiskych obci), zatimco v Cechach pouze 673 ha (75 vinaiskych obci). Vinaiska
oblast Morava se déli na c¢tyii podoblasti: mikulovskou, kterd ma nejvétsi plochu
vinic — 4 841 ha, slovackou — 4 353 ha, velkopavlovickou — 4 814 ha a znojemskou —
3 083 ha. Na Morav¢ se také nachazi nejvice péstitelt vinné révy (18 874). Vinaiska oblast
Cechy (Obrazek 3) je rozdélena pouze na podoblasti dvé. Mélnickou, jejiz rozloha &ini
360 ha a litométickou, kterda ma 313 ha. V porovnani s oblasti Morava, je to obrovsky
rozdil. Patrné je to zejména na podtu péstiteldl vina, kterych se v Cechach nachazi pouze

164. (Obiirkova, 2017)

Obrazek 2 - Mapa vinic na Moravé
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Zdroj: wineofczechepublic, 2011

27



Obriazek 3 - Mapa vinic Cechy

@ Llitoméfice

Méinik
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Praha

Zdroj: wineofczechrepublic, 2011

Obrizek 4 - Skladba vinic v CR

SKLADBA VINIC

W Odridy bilého vina - 11 367,06 ha

W Odridy terveného vina-5751,35
ha

M Stolni (44,19 ha) a podnozové
odridy (35,44)

Zdroj: wineofczechrepublic, 2011
Co se tyce péstovani odriid, jak na Moravé, tak i v Cechach vinafi vice péstuji
odrady bilé (Obrazek 4), coz je v Ceské republice dano ptedeviim klimatickymi

podminkami, které tu jsou. V litométické vinaiské podoblasti je péstovano 64 % bilych
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odrid a zbylych 36 % odrid modrych. Na Mélnicku je péstovano 62 % bilych odrad
a 38 % modrych odrid a na Moravé celkova plocha vinic s bilymi odridami ptedstavuje

66 % a zbylych 34 % odrid modrych. (Pavlousek, 2015)

Mezi nejpéstovanéjsi bilé odridy na plochu vinic v Ceské republice patii:

14 %

Veltlinské Miiller Ryzlink Ryzlink * Sauvignon
zelené Thurgau vlassky rynsky

Obrazek 5 — Nejpéstovanéjsi bilé odriidy
Zdroj: wineofczechrepublic, 2016

Mezi nejpéstovanéjsi modré odridy na plochu vinic v Ceské republice patii:

9 %
7 %

4% 3,9 %

| |

Svatovaviinecké Frankovka Zweigeltrebe Rulandské Modry
modré portugal

Obrazek 6 - Nejpéstovanejsi modré odridy

Zdroj: wineofczechrepublic, 2016
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Obrazek 7 - Celkova vyméra vinic v ha

Celkova vymeéra vinic v ha
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Zdroj: CSU, 2015
3.5 Domaci vyroba vina

Pokud je ¢loveék vlastnikem vinohradu, pak se musi rozhodnout, kdy zalit se
sklizni. JelikoZ se vino nevyrabi ve sklep¢ ale na vinici, je dllezité klast obrovsky diiraz na
kvalitu hroznG. A pravé kvalitu hrozni ovliviiuje mnoho faktorii. Prvnim dulezitym
faktorem je pocasi v daném ro¢nim obdobi. Zafijové a fijnové slunce dava hroznim
vyraznou sladkost. Kazda hodina slune¢niho zéfeni, ktera na vinnou révu sviti, zvysi obsah
cukru v plodech, a tim se samoziejmé také zvysi kvalita budouciho vina. Dal$imi faktory
jsou spravné vybrana piida ve spravné oblasti, kvalita a stafi vinic, kvalitni sbér

a vV neposledni fad¢ také vynosnost na hektar. (Feldkamp, 2003)

Postup:

Prvni fazi, pokud si ¢lov€k chce vyrobit vino, je sklizeni hroznl. Pfed zacatkem
sklizné¢ hroznli se musi provétit vS§echny pristroje, nddoby a zafizeni, kterymi se hrozny
sklizi, aby se zkontrolovala funk¢nost, iplnost a Cistota. Plody by se mély sbirat suché.

Nebot’ pokud by byl plod od rosy ¢i desté mokry, ztraci svoji cukernatost o nékolik stupn.
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Jelikoz zdravé a chutné vino mtze vzniknout jen ze zdravych a zralych hroznii, napadené
hrozny hmyzem ¢i nahnilé se musi ihned vyftadit. Sklizen bilych hroznt je nutné provadét
Vv chladnych ¢astech dne. Optimalni teplota je do 15°C. Co se tyc¢e modrych odrid, tak ty je
dobré sklizet naopak v teplych castech dne. Nejvyssi teplota by vSak neméla presahnout
20°C. Pro ziskani ledového vina musi teplota klesnout pod -7 °C. Cim je teplota niZi, tim
je cukernatost vyssi. Pred vylisovanim bobuli nesmi dojit k rozmrznuti hroznd. Ledové
vino je také nazyvano stiedoevropskou specialitou. Jelikoz v 1ét€ je potfeba dostatek tepla
a v zim¢ dost zimy. Pro tento zplisob ziskani vina je potfeba pouzit pozdni odrudy, které
jsou odolné proti opadavani hroznl ¢i hnilobé. Na vyrobu ledovych vin se nejCastéji
pouziva Chardonnay, Sauvignon, Ryzlink rynsky a Ryzlink vlassky. Na vyrobu sldmového
vina je potieba sklizeni vyzralych hroznl na pielomu fijna a listopadu. Po sklizni musi byt
minimaln¢ po dobu tfi mésicli poloZeny na slamé, rakosu ¢i volné zaveéSené. Tim se odpafii
voda. Protoze je vyroba tohoto vina velmi naro¢na a vzacnd, je toto vino vhodné pro
konzumaci pii slavnostnich pfilezitostech. Nejcastéj$imi odridami pro vyrobu slamového
vina jsou napf. Tramin Cerveny, Frankovka, Rulandské Sedé, Cabernet Sauvignon, Ryzlink

rynsky a Veltlinské zelené. (Pavlousek, 2010)

Odzrnéni hroznua

Odzrnéni hrozni neboli odd€lovani bobuli od tfapin je vhodné délat hned
po sklizni, protoze jen tak se docili nejCistSich vin. Odtrhdvanim se ma zabranit také tomu,
aby vino nebylo moc nahotklé, coz zplsobuji tfisloviny z tfapin, které se dostavaji
do rmutu. Malovinaii odtrhavaji vétsinou sitem, jehoz primér sedne na nasypku mlynku.

Ve velkych provozovnach se tento proces provadi strojové. (Feldkamp, 2003)

Drceni hrozna

KdyZ je nasypka mlynku plna, mohou se bobule umlit. Tim, Ze se bobule umelou,
oddé¢li se slupka, Stava, duznina a zrnicka a zaroven se uvolni enzymy, které¢ odbouravaji
pektiny. Na co si musi vinaf davat velky pozor je, aby valeCky V rmutu byly spravné
nastavené, a aby se zrnicka nerozmélnila a do rmutu se nedostala jedovatd kyselina
kyanovodikova. Drt’ se poté kupi v nadobéach, Skopcich nebo kadich, které mohou byt

maximalné naplnény ze dvou tfetin. Aby byla drt' ochranéna pied Skodlivymi
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mikroorganismy, muze byt zasifena dvéma az tfemi gramy pyrosifi¢itanu draselného
na deset litri. Drt’ poté je zakryta a nechava se pasobit pies noc. Béhem této doby pulisobi
ovocné enzymy na bunky bobuli a rozeviraji je. Timto procesem se zvySuje mnozstvi
Stéavy, barviv a aromatickych latek. Béhem tohoto ¢asu by neméla byt drt’ na teplém misté,

nebot’ nejen doba ale i teplota maji rozhodujici vliv na praci enzymi. (Pavlousek, 2010)

Cukernatost a obsah kyselin

Z rmutu se odebere vzorek §tavy. Tim se urc¢i cukernatost a obsah kyselin. Vzorek
musi byt pfi méfeni Cisty. To znamena bez kalicich ¢astecek a bez pény na povrchu.
Teplota by méla byt pfiblizn€ kolem 20 °C. Vino se nesmi vyrabét z mostu, jehoz
cukernatost ¢ini méné nez 44 °Oe. Kdyz je tomu tak, vino se musi tak silné cukfit,

Ze uz nemuze byt nazyvano ptirodnim. (Feldkamp, 2003)

Vypocet obsahu cukru v mostu:
(axb)—c (3.11)

a = hustota moSstu

b = 2,6g/1 bude nutnych ke zvyseni hustoty mostu o 1°Oe

¢ = necukernaté latky

Pf. - hustota mostu = 60°Oe
e 25g/l necukernatych latek
e 2,60/l

= (60 x 2,6) — 25=131 g/l

Vysledek: 131 g/l cukru mize byt kvasenim pfeméneéno na alkohol

Obsah cukru v hroznech je rozhodujici pro kvalitu vina. (Feldkamp, 2003)

Kvaseni rmutu

Pfed kvasenim rmutu je potieba nasypat suSené uslechtilé kvasinky
V pozadovaném mnozstvi Vpoméru 1:1. Nasledné se nechaji minimalné¢ 15 min.

rehydrovat. Pfidaji se ke rmutu a dikladné se v ném promichaji. Kvasné nadoby se
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uzaviou kvasnym uzavérem, ktery je z poloviny plny. Nadoba se tiikrat denné promicha.
Po ¢tyfech dnech by mél mit most sytou barvu. U Cervenych leh¢ich vin se nechavéa rmut
prokvaset 7-10 dni, u t€zSich plnéjsich vin az 30 dni. Pti kvaSeni rmutu je velice dilezité
kontrolovat teplotu, nebot’ se pii vysSich teplotach ztraci barva. Dalsi velké nebezpeci,

kterym hrozny mohou celit, je napadeni octovymi bakteriemi. (Feldkamp, 2003)

Staceni a lisovani

Ptiblizné po tydnu se polovina obsahu cukru v moStu zméni na alkohol a pftelije

se do jiné nadoby. Drt’ se v lisu vylisuje a §t'ava se pridava ke stocené. (Pavlousek, 2010)

Cukifeni

Po vylisovani mostu se bud’ osetii, nebo dale zapracuje. Hlavni je pfirozena Cistota
mostu. Pfi hodnoté mensi neZ 75°0Oe se most neobejde bez cukieni. Timto se vino nestane

slad$im, ale bude bohatsi na alkohol. (Feldkamp, 2003)

Odkyselovani

Odkyselovani se provadi proto, Ze hrozny nejsou sklizeny vzdy dozralé. Mize
Vv nich byt kyselina obsahujici az 15g/1 a vice. Poté se musi spravnou metodou sniZit obsah
kyselin na chutové pfijatelnou (odkyselovani pomoci uhli¢itanu vapenatého, acidexem

¢1 biologicke). (Pavlousek, 2010)

KvaSeni moStu

Most je tfeba uzaviit kvasnym uzavérem a nechat ho v chladu na tmavém miste.
Pokud by kvaSeni neprobihalo podle predstav, 1ze ho urychlit ¢i zpomalit. Napftiklad
zvySenim nebo snizenim teploty. V pribehu kvaSeni je nutné kontrolovat, jestli dovnitf
nepronikl nezddouci kyslik. Pfipadné poté pfilit do nadoby vodu. Kousek vonného prostoru

vSak musi zistat na kvaSeni. (Feldkamp, 2003)
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Prvni sta¢eni

Po ukonceni staceni se vino sta¢i z kalti. Musi se davat pozor na to, aby piislo

V co nejmensi mife do styku s kyslikem. (Pavlousek, 2010)

Stabilizace

Déle by se mélo mladé vino sifit. K tomu je potfeba jeden gram pyrosifi¢itanu
draselného na deset litrti. Dal$im opatfenim, jak vino stabilizovat, je Skoleni, ¢imz je ¢ifeni
vina. Za obvyklych okolnosti se vino ¢isti samo.

Ve velkych vinafstvich pouZivaji na zkraceni ¢asu odstfedivky nebo filtraéni kiemelinu

a vrstveny filtr. (Feldkamp, 2003)

Druhé kvasSeni

V této dobé uz se ptidany cukr méni v alkohol. Teplota musi byt nad 15 °C a musi
se pridat nové kvasinky. Po skonceni kvaSeni se musi mladé vino okamzité stoCit, aby
se zabranilo mlécnému kvaseni. Naplnény demizon kvasnym uzavérem uzavieme. Vino
poté zraje. Po né¢kolika dnech je nutna kontrola demizonu. Pokud je hodnota kyseliny

sificité niz8i nez 20g/1, musi dojit k sifeni. (Pavlousek, 2010)

Druhé staceni

Ke druhému staceni dochdzi v pozdnim jaru. Pokud se jest¢ neusadily vSechny
kaly, mlze se vino stoc¢it n¢kolikrat v pribéhu dvou az tii tydntli. Casté staceni kazi vino

a vino tak ztraci svézest. (Feldkamp, 2003)

Staceni do lahvi

Staceni zarucuje nejlepsi ochranu pred Skodlivymi mikroorganismy. Lahev musi
byt naplnéna tak, aby mezi korkem a vinem byla alesponi 2 cm mezera uzaviené lahve.
Vino by mélo byt skladovano v chladném a mirn€ vlhkém sklepé, v poloze lezmo.

(Pavlousek, 2010)
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Pti vyrob¢ bilého a Cervené¢ho vina je hlavni princip technologického postupu
zpravidla stejny. Vyroba bilého vina od Cervené¢ho se liSi pouze na pocatku a to pfi
nakvasovani rozmackanych bobuli. Po rozemleti jdou bobule do kad¢, kde zacne most
spolecné¢ se slupkami kvasit. Faze, kdy se musi uvolnit barvivo modrych hrozna
od slupek. Oba mosty, jak Cerveny tak bily se nakonec plni do zasifenych nadob.
(Feldkamp, 2003)

S vyrobou vina uzce souvisi nadoby, do kterych se poté vino naléva. Nadoby
na vino maji také velky vliv na tom, jakou bude mit vino kvalitu a jak se vino bude
formovat. Vinaii vzdy vyuzivali nddoby, které byly vyrabény z dostupnych materiali.
Na tplném zacatku vinafstvi bylo vino skladovano v keramickych hlinénych nadobach.
Jednalo se o dZbany a amfory, az pozdé&ji dievéné sudy. Mezi nové vzniklé materialy, které
se objevily, patfilo sklo, pozdéji ocel a nerezova ocel a Uplnou novinkou na konec byl
plast. Ve vinafstvi se pouzivaji nadoby oteviené a uzaviené. Oteviené kad¢ a nakvasené
tanky se pouzivaji pro zpracovani hroznd. Uzaviené nadoby se vyuzivaji pro zrani
a skladovani vina. Dale se rozdé€luji nadoby podle objemu - na maloobjemové
a velkoobjemové. Hlavnimi pozadavky pro uzaviené nadoby jsou: jednoduché udrzba, pfi
poruse snadna oprava vnéjsiho a vnitiniho plasté, dobra manipulativnost a nakonec
material. Material, ze které¢ho je nadoba vytvorena, musi byt pfipustny ve vztahu k vinu,
které je naskladnéno, aby nedoslo k vzniku nezadoucich pachuti (plast, dfevo) ¢i tvorbé

nezadoucich sloucenin (sira, kyseliny, Zelezo). (Burg, 2014)

Dtevéné sudy

Dievéné sudy (Obrazek 8) jsou povazovany za velmi staré nadoby na vino.
Poprvé se zacaly vyrabét okolo 1000 let pt. n. 1. Prvni, koho dievéné sudy na skladovani
vina napadly, byli Keltové, a to zejména proto, Ze v jejich okoli bylo k dispozici mnoho
dubového dieva, na rozdil od Rimani, ktefi pouzivali hlinéné nddoby. Tento material byl
vybran z divodu snadné manipulace pro jednu osobu a mozZnost piepravy. O né€kolik let
pozd¢ji bylo zjisténo, ze dievéné sudy nejsou vyhodné jen pro manipulaci a pfepravu,
ale také maji pozitivni G¢inky pro vznik vina, aromatickou bohatost, Cistotu a barvu.
Dievéné sudy jsou nejcastéji vyrdbény v rozmezi od 56 litri do 10 000 litrd. 56 litr je
velikost jednoho védra. Mensi sudy se pak uplatiiuji ne jako nadoba na vino, ale spiSe jako

dekorace. Na vyrobu sudu se poziva tvrdé dfevo — dub a akat. Toto dfevo
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je charakteristické vysokou pevnosti a dlouhou Zivotnosti. Jedna z vyhod, které také
dfevéné sudy umoznuji je mikrooxidace, coz znamena, ze je vino v kontaktu s vn&jsim
prostfedim. NejCastéji vinafi vyuzivaji difevéné sudy ke skladovani a vyzravani ¢ervenych
vin. (Balik, 2017)

Specidlnim dfevénym sudem je sud nazyvany ,,barrique®, ktery ma obvykle objem
225 litrt. Sud bariqque je specidlni v tom, ze pii vyrobé se jeho vnitini povrch opaluje

ohném, vino pak dostava charakteristické chut'ové vlastnosti. (Minarik, 2010)

Obrazek 8 - Drevené sudy na vino

Zdroj: novinky, 2016

Sudy mohou mit bud’ kulaty ¢i ovalny tvar. Vyjimkou mohou byt sudy hranolovité,
které nejsou tak Casté. Vyuzivaji se pro lepsi vyuziti prostoru. Sud (Obrazek 9) je rozdélen
na tfi hlavni ¢asti: pfedni dno, zadni dno a obvodové duziny, které jsou stazeny ocelovymi
obrucemi. Pred tim, nez se sud zac¢ne pouzivat, je nutné ho pfipravit tak, aby se z n¢j
odstranily tfisloviny a barviva. V dneSni dobé se na pfipravu sudu vyuZivaji metody
napatovani, vyluhovani horkou vodou ¢i parou, popiipadé impregnace. Dfevéné sudy jsou
znamé tim, ze je potieba u nich provadét udrzbu vnéjsiho i vnitiniho povrchu. (Burg, 2014)

Obrazek 9 - Jednotlivé casti dievéného sudu

Zdroj: Burg, 2014
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Nerezové nadrze

Jak uz je znazvu patrné, nerezové nadrze (Obrazek 10) jsou vyrabény
Z nerezavégjici oceli. Tato ocel je pokryta zejména kovy, jako je chrom, nikl a titanum.
Vrstva je zde proto, aby nedochazelo k zrezavéni nadrzi. Z toho divodu je velmi dalezité
se o nadrze starat a chranit je pfed nebezpecim oxidace, napf. vystavovat je pred jinymi
rezavéjicimi kovy. Ddle je potieba se také starat o vnéjsi a vnitini povrch nadrze. Cilem
nadrzi je mit co nejhladsi povrch, ktery pfispiva k tomu, Ze dochazi k menSimu usazovani
vinného kamene na sténach nadrze a tim padem se také nadrze 1épe Cisti. Vyhodou, kterou
nerezové nadrze maji, je jejich tepelnd izolace, piesnéji fizeni teploty. Hlavnim pozitivem
nerezovych nadrZi je jak tvarova tak objemova variabilita. Diky této variabilité jsou nadrze
vyrabény vrozmezi 50-10000 litrd. Mezi dal§i pozitiva se fadi snadné Ccisténi,
dezinfekce, nadoby jsou vhodné pro vSechny druhy vina a maji dlouhodobou Zivotnost.
Na druhou stranu co se tyc¢e negativ, tak hlavnim problémem jsou jak vysoké potizovaci
ceny, tak omezeni dozravani vina, ktery je zplisobeny neprodySnosti materidlu.
(Balik, 2017)

Obrazek 10- Nerezové tanky na vino

Zdroj: mauting, 2018

Plastové nadoby

V diivéjsich dobach byl na vyrobu plastovych nadob (Obrazek 11) pouzivan
sklolaminat. Vyhoda sklolaminétu tkvi v tom, Ze je velmi lehky, snadny na zpracovani

a tvarovani. Nadoby jsou velice stabilni. Dfive pouZivany sklolaminat je dnes nahrazen
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polyetylénem (PET) ¢i tvrzenymi polyamidy, které maji nalezit¢ upraveny povrch. Ackoli
se jedna u PET o neprodySny materidl, vinaii z praxe potvrzuji, ze v plastovych nadobach
zraje vino rychleji nez v nadobach znerezu. Stejné jako u nerezovych nadob, tak
1 u plastovych nadob diky hladkému povrchu dochdzi ke snadné omyvatelnosti
a desinfekci. K jistym vyhodam, které u plastovych nadob lze nalézt, patii nizka hmotnost,
se kterou souvisi snadnd manipulativnost, nizké potizovaci naklady - o 1/3 levngjsi
neZ nerezové nddoby. Naopak k nevyhoddm plastovych nddob patii snizend pevnost

a odolnost vuci tlakam. (Burg, 2014)

Obrazek 11 - Plastové nadoby na vino

Zdroj: polykomp, 2010

Sklenéné nadoby

Sklenéné nadoby zvané demiZony, jsou typické spiSe mensim objemem. Objem
nadob se pohybuje v rozmezi od 3 do 50 litri. Nadoby ze skla (Obrazek 12) jsou v dnesni
dobé obaleny koSem plastovym, starsi typy byly opatfeny ocelovym koSem a na Gplném
zacatku byly sklenéné nadoby chranény koSem pletenym. Sklenéné nadoby jsou nejvice
pouzivané u malovinait, kteti maji mensi objem vina. Dilezité je mit u sklenénych nadob
vhodny uzévér. NejvhodnéjSim uzavérem pro demiZon je uzaver Sroubovaci plastovy.
U tohoto typu uzavéru dochéazi k nejlepSimu tésnéni. DalS§imi uzévéry mohou byt napf.
gumove, silikonové a korkové zatky. Jelikoz mize dochazet ke kontaminaci nezddoucimi

mikroorganismy, malovinafi musi velmi dbat o sti nadoby. Dale zde mtzZe dojit k oxidaci

38



&i vniku t&kavych latek. Cim je ale objem demiZonu vétsi, tim je riziko vzniku mensi.
Vyhodou sklenénych nadob je nizka pofizovaci cena, snadné Cisténi, prihledny material,
ktery umoznuje sledovat ¢isténi vina a nakonec neutralnost vici vinu. Co se ty¢e nevyhod
sklenénych nadob, tak v prvni fadé je to kiechkost, dile maly objem ¢i kontaminace

ptes hrdlo. (Balik, 2017)

Obrazek 12 - Demizon na vino

Zdroj: znalecvin, 2015

Betonové nadoby

Betonové nadoby se uzivaji téméft pies dve sté let. Mezi zemé, kde se tyto nadoby
nejvice vyuzivaji, patfi Francie, Spanélsko a Italie. Dozrava zde kolem tfetiny produkce
vina. Nadoby se pouzivaly v minulosti nejen v zahrani¢i, ale i v Ceské republice.
Ve velkych vinafstvich se stavély predevSim betonové zdi, jejichz nadrze dosahovaly
obvykle rozmérti mensich mistnosti. Jinak tomu bylo u malovinait, ktefi pouzivali spise
keramiku, nebot’ vétsi betonové nddrze by se sté¢zi do sklepa malovinaii dopravily.
(Burg, 2014)

Betonové nadrze (Obrazek 13) se dnes uz jen ziidka objevuji. Jsou k nalezeni
ve velkych vinafskych provozech jako stacionarni betonové nadrze. Vnitini a vnéjsi povrch
nadoby musi byt dobfe opatfen. Vnitini ¢ast je opatfena riznymi natéry napt.: lakem, ktery
schne na vzduchu, ¢i horkou pryskyfici. Vnéjsi ¢ast je chranéna Zelezobetonovym plastém.
Mezi vyhody patii nizké potizovaci ndklady, déle je material velice malo propustny, tudiz

dochazi k nizkému vyparu a jako posledni vyhodou je optimalni vyuziti prostoru.
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Co se tyCe nevyhod, tak je za potifebi pravidelnd kontrola povrchu, zda je stale celistvy
a stim souvisejici obtiznd opravitelnost. S novou technologii je snaha o renesanci
betonovych néadob, které jsou charakteristické dobrou tepelnou izolaci, dostatecnou

pevnosti a neprodysnosti. (Burg, 2013)

Obrazek 13 - Betonovy tank na vino

—

&
o

Zdroj: vinarskepotreby, 2009

3.6 Druhy vin

Podle barvy

Bila vina — Nejvice péstovana odridy v Ceské republice jsou napt. Chardonnay a Ryzlink
rynsky. Bila vina se dale mohou ¢lenit podle obsahu kyseliny: s pfirozené vyssim obsahem
kyselin (Sauvignon), s niz§im obsahem kyselin (Rulandské $edé) ¢i aromaticka, kofenita a

sladsi vina (Tramin Cerveny).

Cervena vina — Cervena vina se daji vybirat podle mohutnéj$i nebo jemnéjsi chuti. Mezi

24

v

spiSe ovocny charakter. Pfikladem je Frankovka ¢i Modry portugal.
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http://www.kupmeto.cz/vyb/podle-odrudy/chardonnay.html
http://www.kupmeto.cz/vyb/podle-odrudy/ryzlink.html
http://www.kupmeto.cz/vyb/podle-odrudy/ryzlink.html

RiiZova vina — Riizova vina jsou v posledni dob¢ velice oblibena. Mezi vyborna riizova

vina patii jihomoravské rizové Zweigeltrebe, tradi¢ni rizové Cotes de Provence.

Méné znama — oranzova, Cerna a zelena vina

(Druhy vina, 2018)

Podle surovin

Révové vino

Ovocné vino

Sladové vino

Medicinalni vino

Podle typu

Sumiva vina

Tato vina jsou typicka pro pfilezitosti, jako je oslava, vyznamna zivotni udalost.
Vyznacuje se tim, Ze po otevieni lahve unikne oxid uhlicity, ktery vznika kvasenim
a to zptisobuje vznik bublinek.

Sumiva vina se d&li podle obsahu cukru ve viné na:
- brut nature < 3 g cukru/litr
- extra brut: 0 - 8 g cukru/litr
- brut: <15 g/litr
- extradry ¢i extrasec: 12 - 17 g cukru/litr
- sec ¢idry: 17 - 32 g cukru/litr
- demi-sec ¢i medium-sec: 32 az 50 g cukru/litr
- doux ¢i sweet: > nez 50 g cukru/litr

Pi. Prosecco Pianer nebo Cremant de Bordeaux.

(V ¢em jsou tak prosluld Sumiva vina - jejich déleni, rozdily a tipy na kvalitni sekt a
Samparnské, 2015)
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http://www.kupmeto.cz/balaz-frankovka-pozdni-sber-2015-2403.html
http://www.kupmeto.cz/cotes-de-provence-rose-2014-domaine-houchart.html
http://www.kupmeto.cz/cotes-de-provence-rose-2014-domaine-houchart.html
http://www.kupmeto.cz/prosecco-docg-le-colture-pianer.html
http://www.kupmeto.cz/jaillance-cremant-de-bordeaux-cuvee-de-l-abbaye.html

Likérova vina

Tato vina maji vétsi obsah cukru a alkoholu, proto se také nazyvaji téz vina
dezertni. Likérové vino vzniklo z Caste¢né zkvaSeného hroznového moStu, z vina
s ptidavkem destilatu z vina nebo ze zahusténého hroznového mostu a z produkti z révy
vinné. Objem alkoholu se v likérovém vin€ pohybuje od 15 — 22 % alkoholu. Ptikladem

je Portské vino. (Pavlousek, 2015)

Ticha vina

Dftive pouzivany ndzev stolni vino, tvoii az 95 % produkce vSech vin. Ticha vina
maji jednu velkou vyhodu oproti vinlim Sumivym a likérovym. Mohou se dafiové odepsat.
Tato vina, jsou oproti vinim Sumivym klidna, tudiz bez bublinek.

(V Cem jsou tak prosluld Sumiva vina - jejich déleni, rozdily a tipy na kvalitni sekt

a Sampanské, 2015)

Podle sladkosti

Suché — obsahuje max. 4g zbytkového cukru/litr, pokud ma suché vino rozdil mezi
celkovym mnoZstvim kyselin a mnozstvim zbytkového cukru méné nez 2g cukru/litr, mize
Vv tomto pfipadé suché vino obsahovat az 9g zbytkového cukru.

Polosuché — max. 12g zbytkového cukru/litr

Polosladké — velice oblibena vina Zen, aZ 45g zbytkového cukru/litr

Sladké — sladka vina obsahuji vice nez 45g zbytkového cukru/litr

(Druhy vina, 2018)

Podle ptivlastku

Zemské vino

Zemské vino je charakteristické tim, ze je vyrobeno pouze z tuzemskych hroznt

povolenych odrid. Cukernatost, kterd je u zemského vina, ¢ini minimalné¢ 14 °NM.
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Zemské vino byva oznacovano také jako moravské zemské vino a Ceské zemské vino.

Tato vina mohou byt oznacena odriidou a roénikem. (Oburkova, 2017)

Jakostni vino

Za jakostni vino je povazovano takové vino, jehoz hrozny musi pochazet z jedné
vinafské oblasti a navic tam musi byt vyrobeno. Cukernatost u jakostniho vina musi
dosahovat minimalné 15 °NM a vynosnost je vymezena pouze na 14 t/ha. Jakostni vino Ize
¢lenit na vino odridové a vino znamkové. Na odriidové vino jsou vyuzity nanejvyse
3 odridy. Znamkované vino je spojeni vice odrid a kazdé vino nese svou znamku.

(Obtrkova, 2017)

Druhy pftivlastkovych vin:

Kabinetni vino = vino vyrobené z hroznti, které obsahu cukernatost minimaln¢ 19 °NM,
toto vino je velmi pfijemné na piti, leh¢i a suché

Pozdni sbér = minimalné 21 °NM, suché ¢i polosuché vino

Vybér z hrozni = nejmén¢ 24 °NM, vyssi obsah alkoholu

Vybér z bobuli = minimaln¢ 27 °NM, polosladka ¢i sladka vina

Ledové vino = nejméné 27 °NM, toto vino se vyrabi ze zmrzlych hroznl pii nejvyssi
teplote 7 °C

Slamové vino = slamova vina jsou velice vzacnd, nebot’ jejich vyroba je pon¢kud naroc¢na
Vybér z cibéb = sladké a vzacné vino, hrozny majici minimalné 32 °NM

(Pavlousek, 2015)

Vina originalni certifikace (VOC)

Toto oznaceni nesou vina, jejichz odridy jsou charakteristické pro typickou oblast,
z dikladné zvolené vinice. Hrozny musi mit deklarovany ptvod, typickou chut’ a vini.
Toto oznaceni se poprvé objevilo ve svété v roce 2009. Misto, kde vino bude, urcuji sami
vinafi. Polohu si vybiraji vinati tak, aby se ve vinech co nejvice zobrazoval terroir. Terroir
je urcité misto a vinice, kde hrozny vznikaji. Déle k tomu patii vSechny specialni pfirodni

podminky a ojedinélé sloZeni pidy. Pfed tim, nez je vino oznaceno jako VOC, podstoupi
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http://www.kupmeto.cz/catalogsearch/advanced/result/?name=kabinet&sku=&price%5Bfrom%5D=&price%5Bto%5D=&odruda=&vinarstvi=&doba_archivace=&barva=&zralo_na_barriku=
http://www.kupmeto.cz/catalogsearch/advanced/result/?name=pozdn%C3%AD&sku=&price%5Bfrom%5D=&price%5Bto%5D=&odruda=&vinarstvi=&doba_archivace=&barva=&zralo_na_barriku=
http://www.kupmeto.cz/catalogsearch/advanced/result/?name=hrozn%C5%AF&sku=&price%5Bfrom%5D=&price%5Bto%5D=&odruda=&vinarstvi=&doba_archivace=&barva=&zralo_na_barriku=
http://www.kupmeto.cz/catalogsearch/advanced/result/?name=bobul&sku=&price%5Bfrom%5D=&price%5Bto%5D=&odruda=&vinarstvi=&doba_archivace=&barva=&zralo_na_barriku=

dikladnou kontrolu kvality. Diky této originalni certifikaci spotiebitel pfesné vi,
co si kupuje. Muize tak spoléhat na dobrou kvalitu vina, ktera je spjata s typickou chuti

a vuni vina ur¢itého regionu. (Oburkova, 2017)

3.7 Produkce vina

Produkce vina se v Ceské republice pohybuje kolem 600 000 hl vina ro¢ng. Ceska
republika je znama tim, Ze se zde vyrabi spise vino bilé. V porovnani s modrymi odridami
se vytvoii v CR 2/3 odrid bilych a 1/3 odrtid modrych. V procentech tato &isla znamenaji,
ze se vyrobi cca 63 % vina bilého, 28 % vina cerveného a 9 % vina rizZového.
PtestoZze je produkce rizového vina nejmensi, stale mirné ale setrvale roste.

(Zamazalova, 2018)

Tabulka 1 - Produkee vina od r. 2013-2016

Odhad
2013/14 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18
Produkce
vina (tis. hl) 650 536 819 617 635
Meziro¢ni
index (%) +34 -17 +53 -25 +3

Zdroj: EK, Ministerstvo zemédélstvi, 2017

Z grafu (Obrazek 14) je patrné, jaky méla produkce od roku 1991 do roku 2016
v CR vyvoj. Nejvyssi produkce byla od roku 1991 doposud zaznamenina v roce
2007/2008, kdy dosahovala t¢émét 840 000 litri vyprodukovaného vina za rok. Naopak

cv w7

cvwr

2006/2007 a to pouhych 350 000 litrti vina.
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Obrazek 14 — Vyvoj produkce vina v CR od roku 1991/1992-2017/2018
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Zdroj: Mze CR Situaéni vyhledové zpravy (1997-2018)

Z trendové linedrni funkce pouzité v obrazku 14 lze vycist, ze produkce vina

mezi lety 1991/1992-2017/2018 v priméru sice velmi malo, ale roste.

Distribuéni cesta malovinaiu:

Az ptes 80 % celé produkce vina prodavaji malovinafi ze svého sklepa v lahvich
€1 stdenim ze sudl. Zbylou produkci prodavaji v daném regionu ve vinotékach,
kavarnach, restauracich ¢i v ramci ucasti na farmaiskych trzich, vinaiskych slavnostech ¢i

jinych spolecenskych udalostech.

Roéné se do Ceské republiky ptiveze kolem 700 000 hl vina ze zahranii, coZ tvoii
vice nez polovinu celkového mnozstvi vina v Ceské republice. Hlavni zemé, ze kterych
se vino dovazi, jsou: Italie, Némecko, Francie, Argentina, Jizni Afrika a Australie. Naopak

vyvoz vina jde nejvice na Slovensko a do Polska. (Zamazalova, 2018)
3.8 Spotreba vina
| kdyz je Ceska republika znama obrovskou spotfebou piva na osobu, spotfeba vina

neni zdaleka také mala. Clovék v priméru vypije kolem 20,1 litréi vina ro¢né. V poslednich

letech spotieba vina vzrostla az o jednu étvrtinu. Pravé z diivodu, Ze je Ceska republika
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prosluld ohromnou spotfebou piva, je spotieba vina pod celkovym evropskym primérem,
ktery dosahuje 36 litri na osobu. Z trendové linearni funkce (Obrazek 15) je patrné, ze
spotfeba vina v CR ma viceméné rostouci tendenci. Vyjimkou byl rok 2011/2012, kdy

spotieba klesla na hodnotu 17,1 litrG vina na osobu za rok. (Klanova, 2017)

Obrizek 15 - Spotieba vina v CR
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Zdroj: CSU - Definitivni tidaje o sklizni zemédélskych plodin, Statistika zahrani¢niho obchodu CR,
SVCR, UKZUZ, 2017

Co se tyCe spotieby vina ve svété, ta naopak rapidné klesd uz od roku 1960
(Obrazek 16). Nejvétsi spotiebu ve sveété ma tvrdy alkohol, na druhém misté je umisténo

pivo a nejméné Se ve svéte spotfebovava vino.
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Obrazek 16 - Spotreba vina ve svete

18. Wine’s share of world alcohol consumption volume, 1960s to 2016, %
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Zdroj: CSU - Definitivni udaje o sklizni zemédélskych plodin, Statistika zahrani¢niho obchodu CR,
SVCR, UKZUZ, 2017

3.9 Etiketa na viné

Ptestoze je dnes mnoho moZnosti, jak zjistit informace o viné (internet, kniha),
je velice slozité se orientovat mezi stovkami vin prodavanych ve velkych obchodech.
Nejen velkovinafi ¢i stfedni vinafi, ale i malovinaii musi spliiovat podminky tykajici
se etikety vina. Informace, které musi byt na etiketé vina, jsou piesn¢ stanovené smérnici
Evropské komise. Pokud je na etiket¢ uveden rocnik a nazev, je to pouze v piipadé,
ze 85 % hroznl bylo sklizeno v uvedeném roce. V dne$ni dobé uz neni mozné pouzivat
oznaceni stolni vino, nebot’ tento ndzev byl roku 2009 zrusen. Nyni je mozno pouzivat
nazev pouze ,,vino*“, CHZO (Chranéné zemé&pisné oznaceni) a CHOP (Chranéné oznaceni
pivodu). Vina, kterda nemaji oznaceni CHOP (Obrazek 17) ¢i CHZO (Obrazek 18),
nemohou mit na etiketé napsanou odriidu vina. Vina, kterad byla vyrobena v Ceské
republice, ale jsou ze zahrani¢nich hrozni a nemaji CHZO ani CHOP, nemohou byt
na etiketd oznadena jako ,,odridova vina“. Pojem CHZO je v CR pouzivan pro Zemska
vina s oznacenim ¢eské ¢i moravské oblasti. Naopak oznaceni CHOP se pouziva pro vino

jakostni. (Pavlousek, 2015)
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Obrazek 17 - Symbol CHOP

Zdroj: eagri, 2018

Obrazek 18- Symbol CHZO

Zdroj: eagri, 2018

Mezi udaje, které musi producenti na etiketé¢ (Obrazek 19) uvadét, patii: nazev
vina, eventualné odridy, dale nizev zemépisné jednotky, kategorie jakosti — pt. VOC,
jakostni perlivé vino apod. Samoziejmé na etiketé také nesmi chybét jméno vinate ¢i nazev
obchodni firmy producenta. Dal§im udajem, ktery by mél byt na etiketé uveden je obsah
zbytkového cukru, Cislo Sarze, skutecny obsah alkoholu ve ving. Co také nesmi chybét
na etiketé je oznaceni, jestli vino obsahuje oxid sifi¢ity, nebot’ mize byt Skodlivy pro lidi,
kteti jsou na n¢j alergicti. Oxid sifi€ity se ve vinech Casto objevuje, nebot’ chrani vino pred
oxidaci. Ta zptisobuje rozmnozovani Skodlivych bakterii a kvasinek. A v posledni fadé by
nemélo na etiketé chybét evidencni Cislo, ro¢nik vina, jestli bylo vino kvaSeno v lahvi
¢i sudu, jak by méli spotiebitelé zachédzet s prazdnou lahvi a upozornit, Ze je néapoj

nevhodny pro déti a téhotné Zeny. (Pavlousek, 2015)
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Obrazek 19 - Efiketa priviastkového vina

Zdroj: Pavlousek, 2015

3.10 Vinarskeé akce

V Ceské republice se kazdoroéné kond mnoho vinaiskych akci, kde mohou
malovinafi i velkovinafi predvést sva vina, vefejnost se tak mize o viné dozvédét fadu
zajimavych informaci, ¢i je mlize ochutnat a zakoupit. Mezi vinaiské akce patii: vinobrani,
vystavy a soutéze vin, ochutnavky a degustace vina, vinafské slavnosti a veletrhy,

sommelierské kurzy a pro opravdové zajemce pirednasky o ving.

Vinobrani

Vinobrani je vinaiska slavnost, ktera se kona na zac¢atku podzimu poté, co vinafi
sklidi svou vinnou révu a nasledné ji zpracuji. Na tuto akci se t&§i a pfipravuji vinaii z celé
republiky. Vinobrani se potada predevsim na Morave, v Mélniku a v Praze. Vinobrani neni

charakteristické pouze tim, Ze se jednd o degustaci vina, ale je zde doprovodny program
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jak pro déti, tak dospélé. Vinobrani by ale nebylo tim spravnym vinobranim, kdyby
zde nebyla degustace burcaku. Ten ¢lovek mize ochutnat takika na kazdém kroku.

(Tradice a zvyky, 2012)

Vinaiské soutéze:

1. GRAND PRIXVINEX

Jedna z nejvyznamnéjsich mezinarodnich soutézi vin, ktera se potadd v Ceské
republice. Tato soutéz poprvé probéhla v roce 1993. Do roku 2010 pattila soutéz Grand
prix vinex pod zastitu Svazu vinait Ceské republiky. Rok poté pievzalo organizovéni
Narodni vinafské centrum, o.p.s. ve meésté Valtice. Svaz vinaft a Veletrh Brno
je s Narodnim vinafskym centrem v kontaktu a dochazi mezi nimi ke spolupraci. Vina,
kterd ziskaji ocencni, jsou ndsledné prezentovana na vystavisti v Brné. V roce 2018
se soutéze ucastnilo 710 vin, 123 vinaii ze 13 zemi a 53 degustatort. (Historie a

soucasnost, 2018)
2. VINOFORUM

Vinoforum je mezinarodni vinafska soutéz, kterd se kona v zemich stfedni Evropy.
Poprvé byla tato soutéz zorganizovana v roce 1991 na Slovensku, odkud také pochazi
zakladatel soutéZe prof. Fedor Malik. Divodem, pro¢ byla tato soutéZ zavedena,
je pozvednout vyznam napoje vina a porovnat vina sttedni Evropy s viny z celého svéta.
Vina jsou ovlivnéna klimatickymi a pidnimi podminkami a také technologii, ktera je
pfi vyrobé pouzita. Tyto aspekty poté rozliSuji chuté vin. V poslednim roce se soutéz

konala v Ceské republice, v Chrudimi. (Soutéze vin, 2018)
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3.11 Vinarské instituce

Vinaisky fond

Vinatsky fond vznikl na zédkladé¢ zmény zakona ¢. 115/1995 Sb., o vinohradnictvi
a vinaistvi vroce 2002. Hlavnim ukolem Fondu pifed vstupem Ceské republiky
do Evropské unie byla propagace vina, podpora vysadby a obnova vinic. (Vinatsky fond,
2016)

Vinatsky fond dostava od kazdého vinate 0,50 K¢/za 1 litr vyrobeného vina. Tato
povinnost platit se netykéd vyrobct, ktefi v kalendéinim roce vypéstuji méné nez 1000 litri
vina. Déle také Vinatsky fond vybird penize za plochu vinic, kterou vinat vlastni. Kazdy
vinat odvadi 350 K¢ za jeden hektar své pidy k 31. 12. daného roku. Pocet vinait, ktefi
ptispivaji ze zakona, se pohybuje v rozmezi od 1500 — 1700. V roce 2012 vybral Fond
za plochu vinic sumu 5005 663, 50 K¢. Sumu, kterou odvedou do fondu vinafi, poté
zdvojnéasobuje stat. Timto zplUsobem vznikd disponibilni Castka, kterd slouzi zejména
na pokryti provoznich ndkladi Fondu. Také tato castka slouzi na marketingovou
komunikaci Fondu a na dal$i aktivity. Mezi aktivity, které fond provozuje, patfi napf.
informovat vefejnost o vinohradnictvi a vinafstvi, podpora uchovavani a rozvoje
vinohradnictvi.

(Barta, 2013)

Narodni vinaiské centrum

Hlavnim tkolem tohoto centra je poskytnout lidem obecné prospésné sluzby,
zejména v oblasti propagace a podpory vinohradnictvi, vinafstvi a vin, které maji pivod
z oblasti v Ceské republice. Rozpoget, se kterym centrum hospodati, se pohybuje kolem
25 miliond korun rocné. Nejvice patrnou Cinnosti, kterou Néarodni vinafské centrum
provozuje, je organizace Narodni soutéze vin a provoz degustacni expozice ,,Salon vin
Ceské republiky*. Dale Narodni vinaiské centrum publikuje priivodce vin kazdého nového
ro¢niku a podili se na organizaci ¢i organizuje soutéze vin. Narodni vinaiské centrum ma
své vlastni internetové stranky moravskych a ceskych vin www.wineofczechrepublic.cz.
Ceskymi doménami jsou Www.vinazmoravy.cz a www.vinazcech.cz. Na téchto strankach

Clovek nalezne aktuality, vinafské akce, cesty za vinem ¢i e-shop obchodu s vinem. Hlavni
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naplni prace vinafského centra je poradani seminaii a $koleni o ving, podpora a organizace
reklamnich kampani, s ¢imz zce souvisi také vyroba a distribuce materidli na reklamu.
Organizace spolecenskych akci zaméfenych na vino, propagace, podpora a rozvoj vinaistvi
a vinohradnictvi aj. Béhem 10 let, kdy Vinatské centrum existuje, se stalo hlavnim centrem

déni a komunikace vinohradnictvi v Ceské republice. (Barta, 2013)

Svaz vinaiu

Svaz vinaft vznikl vroce 2004 vytvofenim Ceskomoravské vinohradnické
a vinai'ské unie. Ptislusnikem svazu vinait muze byt jak fyzicka tak pravnicka osoba, ktera
podnikd v oborech tykajici se péstitelskych a vinafskych svazli a dale také mali vinafi
v obcich. Hlavnim smyslem Svazu je chranit prospéch péstiteld hrozni a vyrobcll vina
nejen v Ceské republice, ale i v zahraniéi. Svaz vinaft je ¢lenem komor jak Geskych
tak zahrani¢nich. V Ceské republice je soucasti Agrarni a Potravinaiské komory Ceské
republiky, v zahrani¢i pak ¢lenem AREV neboli Sdruzeni evropskych vinatskych regiond.
Svaz vinarG je velmi dileZity z hlediska toho, Ze se stard a zabyva vzdélavanim,
marketingem a vyzkumem v odvétvi vinaiském. Svaz t€z vydava vlastni vinafsky casopis
S nazvem Vinaisky obzor, v ramci kterého najdou vinafi fadu uzite¢nych rad a informaci.
Svaz vinatt je velice aktivni. Kromé vydavani Casopisu také organizuje soutéz Vinafstvi
roku. Zde se nehodnoti pouze kvalita vyrobeného vina, ale také to, jak se vinafi podili
na vyvoji a modernizaci v odvétvi vinatském. V dnes$ni dobé je hlavni ndplni Svazu chrénit
trh pfed nelegalnim dovozem a podvodnym oznaenim vin, které se bohuzel v Ceské

republice objevuji. (Barta, 2013)
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4 Vlastni prace

Prakticka ¢ast bakaldiské prace byla vypracovana na zaklad¢ informaci ziskanych
od 10 malovinafi ze tifi vinafskych podoblasti. Jednalo se o vinafskou podoblast
mélnickou, litoméfickou a velkopavlovickou. Litoméficka vinafska podoblast se k roku
2018 rozkladala na 313 ha vinafské plidy, z toho je 35 vinatrskych obci a 70 vinic¢nich trati.
Meélnicka vinatska podoblast se rozprostira na 360 ha vinafské puady, z toho 40 vinatskych
oblasti a 82 vini¢nich trati a nejvétsi znich vinafskd podoblast velkopavlovicka
ptredstavuje kolem 4814 ha plochy vinic, z toho 75 vinatskych obci a 321 vini¢nich trati.
(Pavlousek, 2015)

Obrazek 20 - Rozloha vinic v podoblasti Mélnik, Litomérice a Velké Paviovice

rozloha vinic v ha

M Litoméficka vinarska
podoblast

B Mélnicka vinarska podoblast

podoblast Velké Pavlovice

Zdroj: vlastni zpracovani

Byli osloveni tyto malovinafi: (max. 15ha)

Mélnicko rozloha vinicv ha |bilé odriddy|modré odrady
M1 15 7,5 7,5
M2 2,9 1,9 1
M3 11 9 2
Litoméricko

L1 10,5 9 1,5
L2 8 7,2 0,8
L3 2 2 (0]
L4 prfevazine skupuje |skupuje skupuje

Velké Pavlovice

VP1 1,5 0,9 0,6
VP2 3,59 2,24 1,35
VP3 13 9 4

Zdroj: vlastni zpracovani
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4.1 Malovinarstvi

Na zakladé uskute¢nénych rozhovorii s 10 malovinafi z odlisSnych podoblasti bylo
zjisténo, Ze nejCastéji se Clovék stane malovinafem diky rodinné tradici. Od narozeni
ve vinafském prostiedi vyristal a byl k vinafstvi veden. VétSinou se jedna o rodiny
s détmi, které vlastni vinice. Cely jejich Zivot se tocil predevsim kolem vinic, vinné révy
a vina. Kdyz uz byli jejich rodi¢e ve véku, kdy na praci nestacili, zdédily vinice pravé
jejich déti (dnesni malovinafi), které k vinafstvi byly od utlého véku vedeny a sméfrovany.
Dalo by se Fici, ze je malovinaistvi genera¢ni kolob¢h. Neustalé piedavani vinic v okruhu

rodinném po nékolik generaci.

Obrazek 21 - Jak se stali z lidi malovinari

Jak se stat malovinarem

7

6

5 [
4 [
3
y R —
1 —
0

rodinna tradice studiem vinarské sen vlastnit vinice
skoly

pocet malovinaf

Zdroj: vlastni zpracovani

Co se tyCe zbylych malovinaitu, tak ti bud’ vystudovali Stfedni zahradnickou
skola v Mélniku obor ovocnar, vinaf, zelinaf ¢i meli sen vlastnit své vinice, starat se o né
a pak se sklenkou vlastniho vyrobené¢ho vina v poklidu domova vychutnavat jeho chut

¢i d¢lat radost jinym.

4.2 Produkce vina malovinare

Dlouhodobé Ize ftici, ze produkce vina ve vinafské podoblasti velkopavlovické

roste. Vyjimkou byl rok 2016, kdy produkce vina klesla z 12 223 litri na pouhych
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7 951 litrd. DGvodem byly horsi klimatick¢é podminky, mensi mnozstvi hroznl, vady,

choroby a hmyz ni¢ici vinnou révu.

Tabulka 2 - Produkce hrozni od roku 2014-2018
2014 2015 2016 2017 2018
MnoZstvi 13 950 17 680 11 470 13030 19 405

hroznt v kg
Mnozstvi 8787 12 223 7951 8434 13583

vina v litrech

Zdroj: vlastni zpracovani

Obrazek 22 - Produkce vina v litrech

Produkce vina v litrech .. .  ...-
16000 R?=0,131

14000

e N —
o ~— N___“
8000 — produkce vina

——Linearni (produkce vina)

6000

4000

2000

2014 2015 2016 2017 2018

Zdroj: vlastni zpracovani

Z grafu bylo zjisténo, kolik bude produkce vina v roce 2019. K vypoctu pomohla trendova linearni
funkce. y =580,3x + 8454,7
1. Ty=ap+tat =  580,3x +8454,7

2. Yy =8454,7 +580,3 x 6 (6.10k) = 11 936,5 litrti vina

Pomoci linearni funkce bylo zjisténo, ze predpovidand produkce vina v roce 2019
se bude pohybovat kolem 11 936,5 litrd vina. Podstatné je brat tuto piedpovézenou

hodnotu za orienta¢ni analytickou piedpovéd. Realna hodnota muze byt ovlivnéna
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necekanymi faktory, které se nedaji predpovidat, vétSinou zplsobenymi klimatickymi

podminkami ¢i nemocemi vinné révy.

4.3 Péstované odridy u malovinaria

Nejvice péstované odridy malovinait z podoblasti mélnické, litométické a velkopavlovické:

Obrazek 23 - pomer bilych a modrych odrid u malovinari

Pomér bilych a modrych odrtd

M bilé odrldy

B modré odridy

Zdroj: vlastni zpracovani

Jak lze zobrazku 23 vycist, malovinaii péstuji predev§im odrudy bilé.
V procentech je pomér odrid vyjadien 68 % bilych odrid ku 32 % odrid modrych.
Je to tim, e jsou v CR pro bilé odriidy mnohem lepsi klimatické podminky, neZ pro
odridy modré. Modré odriidy potiebuji mnohem vice slune¢niho zatreni a tepla. Idedlnimi

zemémi pro odriidy modré jsou napf. Itélie &i Spanélsko.
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Péstované bilé odridy

Cetnost vyskytu bilych odrid v podoblasti mélnické, litoméFické a velkopavlovické u 10

vybranych malovinait:

Obrazek 24 - cetnost vyskytu bilych odriid u malovinari mezi roky 2014-2018

Cetnost vyskytu bilych odrid
2014-2018

Zdroj: vlastni zpracovani

Pokud jde o péstovani bilych odrid v téchto podoblastech, nejvice malovinati
pestuji nasledujici odridy: Ryzlink rynsky, odriida, kterda se pouziva na vyrobu velmi
kvalitnich vin, je také nazyvana vinem krald. Této odridé se v uvedenych podoblastech
nesmirné dafi a vinafi ji péstuji témeét vSude. S odridou Ryzlink rynsky dale péstuji
malovinafi odriidu Chardonnay, kterd pokryva 4 % celkové plochy vinic a na tfetim misté

odruda Hibernal.
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Péstované modré odrudy

Cetnost vyskytu modrych odriid z uvedenych podoblasti u 10 vybranych malovinai:

Obrazek 25 - cetnost vyskytu modrych odrid u malovinarii mezi roky 2014-2018

Cetnost vyskytu modrych odrid malovinaru
2014-2018
6
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4 .
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Zdroj: vlastni zpracovani

Procento modrych odrud je v poméru s bilymi odridami velmi malé. Pét z deseti
malovinait odpovédélo, Ze mezi jejich nejvice péstované modré odridy patii:
Svatovaviinecké, které patii mezi nejpéstovandjsi odridy v celé Ceské republice (9 %),

dale Zweigeltrebe, Rulandské modré, Dornfelder a Modry portugal.

4.4  Procenta vracenych finan¢ni prostiredku

Bylo zjisténo, Ze v priméru do svého vinafstvi malovinati vraceji 78 % ziskanych
finan¢nich prostiedki. Zalezi to hlavné na tom, zda maji malovinafi “zévislé* zaméstnani
na takové urovni, které je uzivi. Pokud ano, mohou si dovolit investovat velké procento
ziskanych financnich prostiedkli zpatky do rozvoje svych vinic. Jak se vSak vSichni
osloveni malovinafi shodli, vinafstvi je odvétvi, kde je potieba stdle néco vylepSovat

a vkladat do néj finance. At uz se penize investuji do strojli, do vinice nebo nové
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technologie ve sklepé. Dale je rozdil také v tom, zda malovinaf teprve zac¢ind hospodafit
na vinicich nebo zda ma za sebou dlouholetou praxi. Je jasné, ze zacinajici malovinat se

snazi do svého vinafstvi vratit co nejvétsi procento ziskanych financi.

Obrazek 26 - procento financnich prostredkii viracenych zpét do malovinarstvi

MeziroCniinvestované financni prostredky

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf znazoriuje podrobné informace o tom, kolik procent finan¢nich prostredka
vkladaji malovinafi zpét do svého vinaistvi. Jsou taci, ktefi vraceji celou ¢ast, tj. 100 %,
snazi se co nejlépe vybavit své sklepy potfebnou technologii, investuji do nakupu stroji
a vinic nebo naopak prave ti, co se vinafstvi vénuji n¢kolik let a mohou vracet zpét do

svého vinafstvi pouhych 40 % vyd¢€lanych finanénich prostiedki.

4.5 Pomér rozloha/vynosnost

Ne vzdy plati, Ze ¢im vétsi rozloha vinic, tim vét§i vynosnost vina. Bylo zvoleno
jedno malovinafstvi z kazdé vinatfské podoblasti (mélnickd, litométickd, velkopavlovicka)
a byl udélan primér rozloha/vynosnost, aby bylo zjisténo, které vinafstvi vyrobi v priméru
s ohledem na plochu vinic nejvice vina. Z grafu je patrné, Ze nejvétsi vytézek v roce 2018

vyrobilo malovinaistvi VP2. S rozlohou 3,59 ha vyrobilo v daném roce 129,53 hl vina.

59



Oproti tomu malovinai L1 z vinaiské podoblasti litométické - Velké Zernoseky,
obstaravajici 10,5 ha vinic, vyrobil v daném roce pouze 36 hl vina. Jak bylo zjiSténo, bylo
Vv téchto oblastech. Dalsi faktorem bylo, zda se vyskytly ¢i nevyskytly vady ¢i choroby
vinné révy a vynosnost byla také ovlivnéna technologiemi, které byly na vyrobu vina
pouzity.

Obrazek 27 - graf pomer rozloha/vynosnost v roce 2018 ve 3 vinarskych podoblastech
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W vynosnostv hl
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*1 *2 *3

*1 — mélnicka podoblast
*2 — litométicka podoblast
*3 — velkopavlovicka podoblast

Zdroj: vlastni zpracovani

4.6 Novela zakona

Jaky méla vliv novela zakona ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi z roku
2017 na ¢innosti malovinaii? Novela zakona ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinarstvi
z roku 2017 se tykd predevSim prodejct, kteti prodavaji vina sudova. Tato novela méla

pfedevS§im predejit nekontrolovanym prodejiim sudovych vin. Malovinafi, ktefi sudova
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vina prodavaji, musi do Sesti méesicti registrovat svoji provozovnu. V piipad¢, ze by tak
doty¢ny malovinaft nevykonal, nemohl od 1. ledna 2018 sva sudova vina prodavat.
Z vyjadreni 10 malovinait vyplyva, ze ¢innost sedmi z deseti novela neovlivnila, nebot’
vina ze sudu neprodéavaji. Na tuto zménu se ozval pouze jeden malovinaf, nebot’ novela
zakazala plnéni do kegt, které oni vyuzivali. Byla to pro né velmi zlomova zména. Zacali
misto toho stacet vina do bag in box1, coz jim od té doby pfindsi fadu problému a nejen
jim, ale také jejich zakazniktm.

Dalsi zména, ktera vznikla, souvisi s oznac¢enim vin logotypem (vlajecka v kalichu)
Je mozné uvést na trh vina v lahvich bez znaeni s tim, ze vyuziji nakoupeny obalovy
materidl. Co se tykd ndzorl nékterych malovinait, tak ti by preferovali a povazovali
za ucelngjsi a jednodussi, kdyby fungovala dikladnd celni vstupni kontrola veskeré¢ho
dovéazeného vina do Ceské republiky. Dalsi nazor je takovy, Ze pouzivani logotypu u vin,
ktera jsou jasné deklarovana pivodem z CR, je nesmyslny. S novelou také samoziejmé

pfibylo mnoho administrativy, které je uz tak netmérné mnoho.

4.7 Kalkulace naklada v malovinarstvi

Finanéni néklady na pracovni silu malovinafi v podstaté¢ nemaji, nebot’ témct
veSkerou préci zastane rodina malovinatfe. Pokud malovinat néjaké finance timto smérem
vynaklada, tyka se to vyhradné brigadnikti na sklizenn vinné révy ¢i na prodej vina na
jednotlivych prodejnich akcich. Pokud jde vSak o celkové naklady, tak téch je opravdu
mnoho - pocinaje naklady na postiiky vinné révy, hnojivo, nastroje, nakup kvasinek
a ostatnich produktl tohoto typu, az po nédklady na piipravu lahvovani, samotného
lahvovani a obalového materialu.

Pro vypocet nadkladi bylo vybrano malovinafstvi (M3) ve vinaiské podoblasti
Mélnik s rozlohou 11ha. Jednalo se o rok 2017/2018. Naklady jsou rozdé€leny do Ctyf Casti.
Néklady, které jsou nutné pro péstovani vinné révy, ndklady za nakoupené odriidy vinné

révy, naklady pfi vyrobé vinné révy a nakonec prodejni naklady.

Naklady na vinici:

V nakladech na vinici jsou zahrnuty vSechny naklady, tykajici se péstovani vinné

révy. Informace byly zjiStény pfimo z malovinafstvi (M3) v podoblasti mélnickée, které
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si vede danovou evidenci. Tim, ze malovinafim poméhaji pouze rodinni pfisluSnici,
naklady na pracovni silu tak mizi. To, co ale do naklad spojenych s péstovanim vinné
révy rozhodné patii, je nafta, diky které¢ malovinaf uSetti mnoho ¢asu a namahy. Praveé diky
nafté¢ mohou byt vinice opeCovavany také strojoveé. Cena za naftu Cinila 13 830 K¢ roc¢né,
Z toho primérna cena za litr byla 30 K¢. Dal$imi naklady jsou také postiiky, které Cinily
11 960 K¢, a které chrani vinnou révu pied Skidci, vadami a chorobami. A poslednimi

naklady jsou hnojiva, za ktera bylo zaplaceno 5 500 K¢ a pomocné nastroje 1150 K¢.

Tabulka 3 - Naklady spojené s péstovanim vinné révy

Pohonna hmota || Mnozstvi Hodnota, kolikrat || Jednotkova || Cena za 5000 keit v K¢
v litrech za rok byla nafta na || cena v K¢

praci pouZzivana

Plisen révova — 5780

---—
Padli révové — 3750

i I
[ NN N N R
I I I —
e 1 1 1 = |

Zdroj: vlastni zpracovani

Celkové néaklady spojené s péstovanim vinné révy ¢inni 32 440 K¢.
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Naklady za nakoupené odrudy vinné révy:

Naklady na vinnou révu se kazdy rok méni, nejsou proto fixni polozkou. Cena,
za kterou se odrudy vinné révy skupuji, zavisi predevsim na ptirodnich podminkéch a na
tom, jaka je v daném roce urodnost. V roce 2017 zkoumany malovinaf nakoupil 2,4 tun
téchto odriid révy vinné: Miller-Thurgau, Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny, Rulandské

bilé, Palava, Kerner, Svatovaviinecké a Modry portugal.

Tabulka 4 - Naklady za nakoupené odriady vinné révy

Cena v K¢/kg Mnozstvi v kg Cena celkem
S Il B v

Zdroj: vlastni zpracovani

Z tabulky 3 je ziejmé, Ze naklady za nakoupené odridy vinné révy v roce 2017
¢inily 38 820 K¢&. V roce 2018" z toho malovinaisvi (M3) mélo vynosnost 14 hl odrid
bilych a 2 hl odrid modrych.

11 vinaisky rok se pocita od 1. 8. do 31. 7. nasledujiciho kalendafniho roku
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Naklady na vyrobu vina

V téchto nakladech jsou zapocitdny vSechny polozky, které se tykaji vyroby vina
u dan¢ho malovinate. Patii sem: provozni naklady, coz jsou naklady za sklep. Ne kazdého
se ale provozni ndklady tykaji. Ti, co sklep vlastni, provozni ndklady platit nemusi.
U malovinatstvi M3 vSak provozni néklady jsou a z tohoto divodu jsou zde uvedeny.
Do provoznich nakladii patfi najem sklepa a snim 1 ndklady za vodu a elektfinu.
Tyto naklady jsou fixni ve vysi 18 000 K¢. Dale naklady na kvasinky ve vysi 9 915 K¢,

které jsou velice dilezité pro vyrobu vina a ostatni mensi polozky za 1 570 K¢.

Tabulka 5 - Naklady na vyrobu vina

Kvasinky Fermivin 6 458

Kvasinky Bayanus 3457

Celkem: 29 485

Zdroj: vlastni zpracovani

Provozni naklady 18 000

Tabulka 4 ukazuje, ze naklady na vyrobu vina byly ve vysi 29 485 K¢&. Ovsem
celkové néklady vyroby vina jsou i1 naklady za nakup odrid vinné révy a ndklady spojené
S péstovanim vinné révy.

TC =32 440 + 38 820 + 29 485 = 100 745 K¢

Tudiz celkové naklady na vyrobu vina Cinily ve vinafském roce 2017/2018 v

malovinaistvi 100 745 K¢.
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Prodejni ndklady

Prodejni naklady zahrnuji ndklady na lahve, v kterych se vino prodava, korek,
termozatku, ktera je potieba a etiketu na lahvi, ktera je ze zakona povinna, a ktera zaroven
slouzi pro dané vino jako reklama a miize pfi prodeji vina velice pomoci, nebot’ lidé
si vetSinou nakupované zbozi vybiraji podle toho, jak vypadéd a jak je zaujme na prvni
pohled. Déle do prodejnich nakladt patfi také naklady na internetové stranky, které
malovinat pouziva. Jelikoz dany malovinaf vytvofil stranky na aplikaci webnode.cz, které
jsou nezpoplatnéné, do ndkladi je nezapocitaval. Uvedeny malovinat vyrobil v roce 2018
16 hl vina = 1600 | vina. Vino plnil do 0,751 lahvi, coz znamena, Ze naplnil 2 133 lahvi.
1600/ 0,75 = 2 133 lahvi

Tabulka 6 - Prodejni naklady na jednu prazdnou lahev v K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Z tabulky je patrné, ze naklady na jednu prazdnou lahev ¢ini 14,6 K¢. Za rok naplni 2 133
lahvi vina.

* Cena, za vSechny lahve za rok ¢ini:

=2133x (1,8 KE+4,7KE+7KE+ 1,1 KE) =31 142 K¢

= (ena za etikety dohromady ¢ini:

2133 x7KE=14 931 K¢

Celkové néklady na prodej Cini:

=31142+14931 =46 073 K¢
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Shrnuti nakladd u malovinare M3:

Naklady spojené s péstovanim vinné révy: 32 440 K¢
Néklady na suroviny: 38 820 K¢

Naéklady na vyrobu vina: 29 485 K¢

Prodejni néklady: 46 073 K¢

I e

Z téchto vypoctl bylo zjisténo, ze celkové naklady malovinafe M3 z mélnické podoblasti

byly v roce 2017 146 818 K¢&.

4.8 Zpusob propagace a prodeje vina u malovinaia

To, jak malovinafi vina propaguji a prodavaji je Ccist¢ jejich osobni véc.
Z prizkumu 10 malovinafi bylo zjisténo, Zze pokud jde o propagaci vina, téméf vSichni
jsou velice aktivni. To je jednoznaéné pozitivni zji$téni. Sva vina propaguji pfedevs§im na
akcich, jako jsou: farmaiské trhy, vystavy vina, vinarské veletrhy, degustace ptimo v jejich
sklepich ¢i ve vinarnach. Degustace ve sklepich potfadaji samoziejmée pouze ti malovinafi,
kterym to prostory sklepli dovoluji. Déle také propaguji svad vina prostfednictvim
socidlnich siti, na vlastnich webovych strankdch ¢i maji cilené inzeraty v regionalnich
novinach. Uastni se také soutézi vin, které se konaji v jejich regionu. Nékteti maji
dokonce v tomto roce 2019 v planu zacit s ptednaskami o jejich vinech, coz by mohlo byt
velmi zajimavé a bezesporu by to zvysilo zdjem o jejich vino a navstévovanost jejich
sklepti.

Prodej vina tizce souvisi s propagaci vin. Na akcich kde malovinafi svd vina
propaguji, také vina prodavaji. Pokud se jednd o prodej vin sudovych ¢i lahvovych
Z vlastnich sklept, téméf 100 % malovinait takto sva vina prodava. Vina prodavaji také na
svych e-shopech, které jsou soucasti jejich webovych stranek. To jim uSetii hodné ¢asu

a prace. Dale sva vina dovazi a prodavaji predevsim do lokélnich vinoték a kavaren.

W O

4.9 Problémy malovinari

Je samoziejmé, Ze 1 vtomto odvétvi bylo zjiSténo z poskytnutych informaci

mnozstvi existujicich problémil. Pouze dva malovinafi odpovédéli, Ze Zadné problémy
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nemaji, nebot péstuji vinnou révu pouze pro zdbavu a dobry pocit ze spokojenych
zakaznikd. Co jde o konkrétni zjisténé problémy asi nejcastéjsi odpovédi, kterd zaznéla,
byl nedostatek Casu a pracovnich sil. Jak uz bylo fe¢eno, malovinafi jsou mimo jiné typicti
tim, Ze nemaji zadné dalsi zaméstnance kromé piislusniki rodiny, tedy ¢asto jim potifebné
pracovni sily chybi (prace na stancich, ¢i predevSim béhem roku na vinici). DalSim
problémem, ktery trapi kazdého malovinafe je pocasi. To vSak ovlivnit nelze
a je problémech vSech vinaia. Déle byli uvedeni skiidci napadajici vinnou révu, vady
a choroby vina. Velmi diskutovanym problémem byly dotace, které podle uvedenych
malovinafti dostavaji pfedev§im nejvétsi vinafské podniky, jejichz obrat se pohybuje
Vv stamilionech, a proto maji malovinafi velmi malou Sanci na néjaké dotace dosdhnout.
Dal$imi problémy jsou malé prostory, ve kterych vinafi. Pfili§ mnoho administrativy, ktera
bere mnoho Casu, ktery by mohl byt vyuzity na jiné vinaiské prace.

Castou odpovédi byla také zdlouhava a neefektivni komunikace s ufady. PFilis
slozita byrokracie pro malého zeméd¢lce. A na zavér zaznél problém v postoji cilovych
konzumenti a jest¢ vétSi v majitelich a zaméstnancich vinoték. Velkd ¢ast z nich vi
bohuzel o vin€ velmi malo. Znaji vétSinou pouze nckolik druhit vin z Moravy a o tom,
7e se vyrabi vyborna vina i v Cechach nemaji ¢asto viibec ponéti. Tlagi vinafe na zcela
nesmyslné nakupni ceny, protoze sami umi prodat zminéné vino pouze do 180 KC¢.

Bohuzel zna¢na ¢ast vinafi jim podlehne a cenu neimérné snizi.
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4.10 Komoditni vertikala vinné révy u malovinaru
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4.11 Cenovy prizkum

Na zéklad¢ prizkumu byly zjistény ceny u jedné z nejvice péstovanych odrad —
Chardonnay, ro¢nik 2017. Byli vybrani malovinafi ze vSech tii vinafskych podoblasti.

Z uvedené tabulky vyplyva, jak se li§i cena zkoumaného vina v jednom konkrétnim roce.

Tabulka 7 - Cenova tabulka vina Chardonnay (r. 2017) u jednotlivych malovinaia

Zdroj: vlastni zpracovani

Z tabulky 7 je patrné, jak mohou byt rozdilné ceny jednoho druhu vina v daném
roce. Na prvni pohled je jasné, Ze vina z podoblasti M2 a VP2 ptevySuji svou cenou ostatni
vina velkym rozdilem. Neni to zptsobeno jen tak, ale mé to sviij ditvod. Nejvyssi cena vina
Chardonnay ro¢nik 2017 je 304 K¢ z vinafské podoblasti M2. Jedna se o ptivlastkové
zemské vino. Hlavnim divodem, pro¢ je ale cena oproti ostatnim vinim tak vysoka,
je ocenéni zlatou medaili, které vino dostalo v roce 2018 na Narodni soutéZi ¢eskych vin.
Druhé nejdraz$i vino je z vinafské podoblasti VP2-242 K¢, cena je zplsobena tim,

ze se jedna o vino s ptivlastkem pozdniho sbéru.

4.12 Konkurence u malovinarua

Vétsina oslovenych malovinait uvadi, Ze konkurence ze strany malovinafi
nepocit'uji, a to vzhledem k mnozstvi vinatii v dané podoblasti a ke skutecnosti, Ze v§echnu
nabizenou produkci prodaji. (zejména u malovinaii v ¢eskych podoblastech). Nekteti
malovinafi naopak uvadi, Ze konkurence je naopak hnacim motorem vyrabét stale lepsi
vina ¢i péstovat nové odridy. Vzhledem ke skutecnosti, ze vétSina zkoumanych

malovinaft ma vinafstvi viceméné jako konicek, jejich finan¢ni prostiedky investované
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do rozvoje jsou omezené. V takovém piipadé nemohou konkurovat velkym vinafskym
podnikiim, a pokud se tak stane, jedna se o konkrétni vino daného ro¢niku. Konkurenci
jsou tak samoziejmé piedevsim velkovinaiské podniky, dovozci zahrani¢nich vin, ale i tzv.
vinafi, ktefi dovazi nelegalnim zpisobem bez zaplaceni celnich poplatkii vinnou révu
Z ciziny. Pfi osobni navstéve v lokalit¢ Pavlov v roce 2018 bylo navstiveno nekolik sklept,
ve kterych malovinafi z daného regionu nabizeli spole¢né¢ sva vina. Z takto nabytych

zkuSenosti vyplyva, ze takova konkurence je pro vSechny zucastnéné malovinare

prospésna.

70



5 Navrh opatreni vedoucich ke zvySeni konkurenceschopnosti

Resit konkurenceschopnost u malovinaiti je nesmirné slozité. Z poznatki zjisténych
na zaklad¢€ rozhovorli s nimi jednoznac¢né vyplyva, Ze se jedna o rodinné firmy ¢i velmi
malé podniky hospodatici na malych rozlohach vinic, s omezenym mnozstvim finan¢nich
prostiedkd i lidské prace, pro které je vinaistvi predeviim koni¢kem. Rada z oslovenych
vinafi vedle této Cinnosti ma jest¢ ,.civilni“ povolani. V ptipadé, ze by se opravdu
uvazovalo, byt jen teoreticky, o zvySeni konkurenceschopnosti vi¢i velkym vinafskym
podnikim, pak ptichézeji v ivahu nésledujici doporuceni.

Zam¢fit se na vyrobu vin, kterd budou nécim specifickd, predevsim svoji kvalitou.
V této souvislosti je mozné zvazit péstovani vzacnych odrid vina, ¢i vyrobu bio vina, které
ziskava stale vice na oblib¢ a jeho nabidka je stale jest¢ omezena. Takova vina svoji cenou
by pfinesla uvedenym malovinaiim znac¢né vétsi zisk, ktery by mohli podle svého uvazeni
opét vratit do péstovani vinné révy a vyroby vina. To vSak znamena zlepsit technologické
vybaveni sklepa, vyrazné rozsifeni sklepnich prostor, uchovani vina a jejich prodej piimo
ze sudd, které v soucasné dob¢ dle vyjadieni samotnych malovinai vyuziva zhruba 15 %.
To ovSem pfedstavuje kromé jiz uvedeného nemalé zvySeni financnich prostredkl
investovanych do rozvoje vinafstvi a stim souvisejici pfistup K dotacim. Je jasné,
ze zavedeni spravedlivéjsitho systému ziskani dotaci by pro malovinafe znamenalo
obrovsky posun vpted. V této souvislosti je na misté¢ uvést, jakym zpisobem Cesky stat
pristupuje k malym pivovarim. Je jednoznacné, ze stejn¢ jako jsou tuzemskymi
1 zahrani¢nimi zdkazniky z fad turistd vyhleddvana piva z malych pivovarl, kterd jsou
nécim originalni, byla by v minimalné stejné miie vyhleddvana i origindlni vina vyrabéna
opravdu technologicky vybavenymi malovinafi.

V souvislosti  sdotacemi by bylo mozné vyuzivat dotaéni program
na restrukturalizaci vinic a tim docilit zvySeni poctu keft na hektar vinice. Tim, Ze
se vinice restrukturalizuji, se zvySi vynosnost vinné révy, ale plocha vinic zlstane stale
stejnd. Docilené zvySené vyuziti stavajici vinice umozni péstovat nova ptivlastkova vina.
Restrukturalizace vinic tak zpisobi posileni kvality nad kvantitou. Dale by se mélo
pfenechat péstovani levngj§ich stolnich vin spide statim jako je Italie & Spanélsko,
vzhledem K rozsahlé rozloze vinic a niz§im jednotkovym nakladim.

Ke zvySeni konkurenceschopnosti pii prodeji vin malovinait v siti vinoték by jisté

znaénym zpusobem pomohla 1 osvétova cinnost, respektive odbornd znalost vlastnikil
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danych vinoték, kteti Casto zcela mylné opomijeji vina zejména z Ceskych podoblasti,
ve kterych se vinna réva péstuje. O pravdivosti uvedeného tvrzeni svéd¢i nemalé mnozstvi
ocenéni vin z tdchto oblasti ziskanych na riznych vinafskych soutézich nejen v Ceské
republice. Oblasti, ve které je spatiovan velky potencial pro zvyseni konkurenceschopnosti
malovinail, je marketing a propagace jejich vin. Jako velmi vhodné se jevi prodej jejich
produkce V nejvétsich obchodnich fetézcich v Ceské republice (jako jsou Lidl, Kaufland,
Billa ¢i Albert), ktery by byl doprovazen poradanim degustaci nabizenych vin spojenych
s jejich predstavenim se zaméifenim na charakteristické vlastnosti jednotlivych vin
a vhodnost jejich spotieby. Oblasti, kterd je v soucasné dob¢ malovinaii téméf nevyuzivana
a pfitom je vyuzivana ve vSech sférach lidskych ¢innosti, je oblast socidlnich siti. Je zcela
jasné, ze vyuziti Facebooku ¢i Instagramu v rdmci propagace konkrétniho malovinafstvi,
jeho historie, prezentace péstovanych vin, informaci o Uc€asti na riznych spolecenskych
a prodejnich akcich, by se také vyrazné zvysila konkurenceschopnost téchto vinait. V této
souvislosti je tfeba zminit i umisténi zpoplatnénych bannerti odkazujicich na webové
stranky daného malovinafe na nejvétSsich a nejnavstévovanéjSich serverech, jako jsou
seznam.cz, idnes.cz, ithned.cz, atlas.cz ¢i centrum.cz.

Cilem malovinafi by méla byt vétsi podpora vyzkumu a vyvoje a zavadéni novych
technologii. Diky moznosti odpoc¢tu nakladli na vyzkum a vyvoj z dailové povinnosti,
kterou umoziuje podnikatelim nas§ danovy zakon (Zakon o danich z piijmu ¢. 586/1992
Sb., vplatném znéni), mohou pak malovinafi takto uspofené penize na danich znovu
investovat. Dlouhodobéjsi a hlubsi znalost vyuzivani dafiovych odpoéti na védu a vyzkum
predstavuje pro malovinafe stejn¢ jako pro vSechny podniky v nasem narodnim
hospodafstvi vyznamnou konkuren¢ni vyhodu. Uplatiiovani a prokazovani naklada
na védu a vyzkum vsSak neni jednoduché a vzdy jednoznacné. K dosazeni informovanosti
a spravnosti vykazovani nakladi na védu a vyzkum by méla pfispét osvéta ve formé
Skoleni nebo piedavani si zkuSenosti vramci spolkli a organizaci, které malovinaie
sdruzuji. Vzajemné predavani zkuSenosti a organizovani Skoleni v ramci spolkti, by mohlo
alespont Castecné také pomoci zvySit konkurenceschopnost malovinafii vici velkym

vinafskym podnikiim.
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6 Zavér

Pro ucely této bakaléiské prace byli malovinafi definovani jako mali zemédélci,
kteti hospodaii na celkové rozloze vinic do 15 ha, pfipadné¢ z uvedené maximalni rozlohy
hrozny kupuji. Jak bylo zjisténo, jedna se pfedevsim o rodinna vinafstvi, ve kterych se tato
¢innost dédi z generace na generaci. Zarovein se jedna o vinafstvi s velikosti sklept velmi
malou, kterd v mnoha pfipadech neumoznuje sudové skladovani a oSetfovani vina, ale vino
se ihned po své vyrobé lahvuje. Tato vinafstvi se vzhledem k omezené rozloze,
ale 1 mnozstvi finan¢nich prostiedkti investovanych do péstovani vinné révy a vyroby vina,
nemohou rozvijet jako jiné podnikatelské subjekty, jejichz cilem je stalé zvétSovani
a generovani vétSiho zisku. S omezenou rozlohou vinic souvisi i produkce vyrobeného
vina, kterd je v této souvislosti omezend a zélezi predevsim na klimatickych podminkéch
daného roku a zru¢nosti malovinate, kolik je v pfislusSném roce vyrobeno vina. Pokud
dojde jako v roce 2011 K situaci, Ze vétSina vinné révy zejména ve zkoumanych ¢eskych
podoblastech pomrzne, je produkce témét nulova. S rozlohou vinic souvisi bezprostredné
1 mnozstvi péstovanych odrid. Bylo zjisténo, ze predevsim vzhledem ke klimatickym
podminkdam Ceské republiky je téméf 2/3 péstovanych odrid bilych. To samoziejmé
souvisi s primérnou teplotou v letnim obdobi, mnozstvim slunecniho svitu i pfirozené
vlahy.

Pozice malovinaii ve vinaiském odvétvi Ceské republiky je vzhledem k vyse
uvedenému minoritni. V této souvislosti je tfeba zminit, Ze dfive byli malovinafi
zatazovani pod pojem zahradkafi, tedy lidé, ktefi péstuji vinnou révu pievazné pro vlastni
pottebu, jako konicek, a teprve piebytky své Cinnosti nabizeji k prodeji. U zkoumaného
vzorku vzhledem k rozloze vinic do 15 ha jiz o klasickych zahradkafich nemuze byt fec.
VSichni osloveni malovinaii svoji produkci nabizeji k prodeji a to velmi variabilng,
pocinaje UCasti na farmatskych trzich, riznych slavnostech vina a konfe nabidkou
do vinoték daného regionu. Vzhledem ktomu, ze fada zakonnych povinnosti, ktera
se vztahuje na velka vinafstvi, se malovinafii netyka, je nemozné zjistit, jak velké procento
prodaného vina z hrozntl vypéstovanych v Ceské republice pochazi od téchto malovinai.

Jako mozné zvySeni konkurenceschopnosti malovinaili je navrhovano pfedevsim
jejich zaméfeni na vzacné druhy vina ¢i bio vina. Jejich produkce vSak znamend nemalé
finan¢ni prostredky investované do kvality vyroby vina, at’ jiz se jedna o moderni

technologie, ochranu vinné révy pied Skiidci, vadami a chorobami, které v soucasné dobée
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pfi nemoznosti dosdhnout na vySe zminéné dotace jsou témet nemozné. V této souvislosti
je vhodné uvést Sirsi ekonomicky pohled na celou problematiku. Nemalé procento piijmi
do statniho rozpo&tu v Ceské republice pochazi z cestovniho ruchu. Zajimavi malovinafi,
vénujici se dané Cinnosti po mnoho generaci, by bezesporu byli s kvalitnimi solitérnimi
viny pfitazlivou nabidkou pro zahrani¢ni klientelu. V souvislosti s regiony, ve kterych
se zkoumané vinaiské podoblasti nachdzeji, je zcela jednoznacné, ze krom¢ hojné
navstévovanych historickych paméatek by byli dalsi zajimavou atrakci, ktera by ve svém
dasledku piinesla finan¢ni prostiedky do statniho rozpoctu. Pokud by vsSak malovinaf
na n¢jakou dotaci dosahl a obdrzel, vhodnym feSenim by bylo dota¢ni program investovat
na restrukturalizace vinic.

Vzhledem Ktomu, ze téma bakalaiské prace je nesmirné zajimavé, bylo
by pifinosné v dané praci pokraovat i vramci diplomové prace. Zejména pokud jde
o pocet malovinafii vénujicich se dané Cinnosti ve zde zkoumanych podoblastech, jejich
pfipadny nartst ¢i ubytek, cenovou hladinu a $ifi sortimentu nabizenych vin. MoZnost
ziskani dotaci na rozvoj svych malovinafstvi a v neposledni fad¢é srovnani péstovanych
odrid, jejich oblibu a schopnost prodeje. Protoze cilem této prace bylo porovnani
vybranych malovinaiti pouze ze tii podoblasti z Ceské republiky, diplomova prace
by se zabyvala ¢innosti malovinaiti v ramci celé Ceské republiky.

Na zéklad¢ informaci a poznatkl ziskanych z odborné literatury, ale predevSim
z dlouhodobého kontaktu s vybranymi malovinafi ze t¥i vinaiskych podoblasti v Ceské
republice vyplyva, ze malovinafstvi je vna$i zemi velmi oblibenou formou koni¢ku
a drobného podnikani. Je to zplsobeno nejen vice nez sedmisetletou bohatou historii
vinafstvi na izemi nasi zem¢, ale predevsim citovym vztahem milovnikd vinné révy k této
¢innosti. VSichni dotazovani malovinafi totiz uvedli, Ze bez lasky k vinu a k préci spojené
S péstovani vinné révy a vyroby vina, se nelze obejit. A protoZe prace, kterou kazdy
malovinaf musi vynalozit na vyrobu vina je opravdu mnoho, je jasné, Ze jiz nezbyva Cas
a Casto ani sily na aktivity, které by vyrazné jejich konkurenceschopnost zvysily,
a které jsou uvedeny zejména Vv kapitole 4 ¢asti ,,Navrhy opatfeni vedoucich ke zvyseni

konkureceschopnosti.
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Piiloha A Dotaznik
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Priloha A Dotaznik

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Jak jste se dostal k vinafstvi?

Popiste klimatické problémy v letech 2017 a 2018, které ovlivnily irodu v daném roce?
Co vSechno musi ¢lovek znat/umét, aby se stal vinafem?

Ovliviwyji vasi ¢innost konkurenti — malovinaii ?

Jakym zplisobem propagujete vase vina?

Jaké jsou hlavni problémy, se kterymi se vase vinatstvi potyka?

Kterého vina, které jste vyrobil, si vazite nejvice?

Jakym zplisobem prodavate sva vina?

Nejsmutnéjsi okamzik ve vaSem vinatském zivoté?

10) Nejstastnéjsi okamzik ve vasem vinafském zivote?
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