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Preference spotrebitele révovych vin

Preferences of Grape Wines Consumer

Souhrn

Diplomova prace se zabyva zjisténim preferenci ¢eskych spotiebitelti révového
vina a to na zdkladé dotaznikového Setfeni. Poté vyhotoveni zavislosti mezi riznymi
faktory, které by mohly ovlivnit ndkupni chovani. Teoretickd ¢ast se zabyva historii
vina, vinafskymi oblastmi, vyrobou vina, tfidénim vina, hodnocenim jakosti,
zhodnoceni stavu vinaistvi v Ceské republice a spotfebnim chovan. K vytvofeni
praktické ¢asti této prace byla shromazdéna priméarni data, umoZziujici evidovat chovani
spotiebitell, ale také zjistit jejich ndzory, postoje a motivy. Tato data byla ziskana
prostiednictvim dotaznikového Setfeni, metodou elektronického dotazovani. Ziskana
data z dotazniku byla graficky znazornéna a vyhodnocena. Dale byla provedena analyza
zavislosti vybranych faktori pomoci statistickych vypocti. Na zakladé ziskanych
primarnich i sekundéarnich dat byla provedena syntéza vysledki a vytvofeni zavéru

vyplyvajici z celé prace.
Summary

This thesis deals Preferences of Grape Wines Consumer based on the survey.
Determine dependencies between the different factors that could influence shopping
behavior. The theoretical part deals with the history of wine, wine regions, wine
production, wine classification, quality evaluation, assessment of the state wineries in
the Czech Republic and consumer behavior. To create a practical part of this work has
been collected primary data, enabling record consumer behavior, but also to find out

their opinions, attitudes and motives. This data was obtained through a questionnaire



survey, using electronic polling. The data obtained from the questionnaire was
graphically illustrated and evaluated. Further analysis was performed between selected
factors using statistical calculations. Based on the primary and secondary data was
conducted synthesis of the results and conclusions arising from the creation of the

whole work.

Kli¢ova slova: vinna réva, preference, spotiebitel, kvalita vina, cena, Ceska republika,

dotaznikové Setteni, faktory

Keywords: grapevine, preferences, consumer, wine quality, Czech republic, interview

survey, factors
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1 UvVOD

Vinna réva provazi ¢loveéka jiz od nepaméti. Vino ma pradévnou tradici jako
vazba mezi lidmi. V starovékych ritudlech a nabozenskych ceremoniich, tak jako pii
soucasnych spolecenskych udalostech jako obédy, vecere a bankety, vino hraje specialni
ulohu a jeho konzumace byla vzdy soudrznou spolecenskou silou, symbolem radosti
oslav a emoci lidi na celém svété.

Vinaistvi Ceské republiky lezi na severni hranici ekonomicky tnosného
péstovani vinné révy. Mnohdy je mozno setkat se s nazory, zda se Ceska republika
nema vénovat spise vyrob¢ piva nez vyrob¢ vina. Péstovani vinné révy je vSak soucasti
nasi historie, a piestoze v Ceské republice nejsou tak idedlni podminky pro péstovani,
jako tfeba ve Francii ¢i ve Spanélsku, tak i ¢esky vinat dokaZe vyrobit velmi chutné a
kvalitni vino.

Znalost preferenci Ceskych spotiebiteli je velmi dilezitd pro kazdého vinate.
Kazdy spotiebitel je individualni a preferuje pfi svém vybéru néco jiného. Nékdo se
ohlizi na pivod vina, nékdo na druh, jiny zase na cenu. Je tieba vSak zjistit, které
faktory kupujiciho nejvice ovlivituji, zda existuji zavislosti mezi piijmem spotiebitele,
vekem, pohlavim, mistem bydlisté a preferencemi pti ndkupu vin. Tyto vysledky mohou
poslouzit vinaifim jako voditko, jakym smérem se maji dale ubirat. Zda staci zvysit
informovanost spotiebitelll a marketingovou propagaci ¢i pozménit sortiment, upravit
cenu, zménit styl zatkovani apod. Dtive spotiebitelé vino nakupovali spiSe vyjimecné
jako dar ¢i ke zvlastnim pftilezitostem. Dnes je vino nakupovano piedevs§im pro béznou
konzumaci a vinafi by se méli zamyslet nad tim, v jaké formé vino spotiebitelim
nabizet.

V Ceské republice se spotieba vina a celkovy zajem o vinafstvi stale zvysuje.
Konzumenti se zacinaji zajimat o vyrobni postupy vina, druhy vin, uskladnéni apod.
Rozlisit bilé vino od €erveného jiZ dnes neni vrcholem obecnych znalosti o viné. Vino

ziskalo na popularité a znalost vina na spole¢enském standardu.



2 CIL PRACE A METODIKA

2.1 Cil prace
Cilem prace je identifikace spotiebniho chovani pii nakupu vin v Ceské
republice, predev§im zjisténi preferenci Ceskych spotiebitelit révového vina a to na
zakladé vyhodnoceni dotaznikového Setfeni a zjiStovani zavislosti mezi rGznymi
faktory, které¢ by mohly ovlivnit nakupni chovéni.
Dil¢imi cili prace jsou:
e zhodnoceni vyvoje, souCasného stavu a perspektivy vinafského pramyslu v
Ceské republice
e vytvofeni uceleného piehledu o zakladech péstovani vinné révy v podminkach
Ceské republiky
e vytvoteni dotaznikové platformy a provedeni dotaznikového Setieni
e zpracovani vysledki Setfeni kvantitativné
e vybér faktord, které mohou ovlivnit spotiebitelské chovani a jejich testovani

e zhodnoceni vysledkl, navrzeni doporuceni pro vinare

2.2 Metodika

K vytvofeni literarni reSerSe byla pouzita nejprve metoda analyzy dostupnych
informaci a dale jejich komparace. Syntézou udaji doslo k vzijemnému propojeni
poznatkli a tim vznikl uceleny a kompaktni pohled na dané téma. Analyzou
sekundarnich daji doslo ke zhodnoceni soucasného stavu a vyvoje vinafského
pramyslu.

K vytvoreni praktické ¢asti této prace byla shromdzdéna primarni data, umoznujici
evidovat chovani spotiebiteld, ale také zjistit jejich nazory, postoje a motivy. Tato data
byla ziskdna prostfednictvim dotaznikového Setfeni, metodou elektronického
dotazovani. Hlavni vyhodou této metody jsou nizké nédklady a Casovd nenaro¢nost.
Elektronické dotazovani nepotiebuje tazatele, tim je dana jeho nemoznost ovliviiovat
respondenta. Prizkum probihal pfes internetové stranky www.vyplnto.cz v obdobi od
28. 02. 2014 - 28. 10. 2014. Dotaznik obsahoval celkem 24 otdzek a byl urcen
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respondentim starSim 18 let. Prvni cast dotazniku byla vénovana identifikaci
respondenta. Jednalo se o otazky tykajici se v€ku, pohlavi, vysi pfijmu a kraje, ve
kterém respondent Zije. Ostatni otazky byly vénovany konkrétnimu tématu. Jednalo se
vétsSinou o uzaviené otazky, jez jsou charakterizovany uplnym vy¢tem alternativ
moznych odpovédi, ze kterych respondent vybird preferovanou jednu nebo nékolik
odpovédi a oznacuje je predepsanym zpusobem. Byly zde vyuzity vSechny typy
uzavienych otazek, ¢ili dichotomické, kdy byla moznost odpovédi pouze ano/ne. Napf.
Zajimate se o pivod vina pfi vybéru vin? Odpoveéd’ ano/ne. Dale vybérové otazky, kdy
byla moznd pouze jedna z nabizenych odpovédi. Napt. jaky druh vin nejcastéji
nakupujete? Odpovéd’: stolni, jakostni, jakostni vina s pifivlastkem. Byly téz pouzity
vyctové otdzky, jez nabizi moZnost vybéru nékolika nabizenych alternativ zaroven.
Napf. jaké informace z etikety vas zajimaji? Odpovédi: ptivod vina, druh vina, odrida
vina, rok sklizn€, vyrobce, oblast, cukernatost. Dotaznik vSak obsahoval i polouzaviené
otazky, ve kterych mohl respondent vyjadiit svlij ndzor, pokud si nevybral z nabizenych
variant odpovédi. Vyuzity byly téz filtracni otazky, které umoznuji logickou stavbu
dotazniku, tj. aby respondenti, ktefi odpovédi urcitym zplsobem na jednu otdzku,
nemuseli odpovidat na dal$i otdzku, ktera se jich netyka. Dotaznik byl anonymni, aby
respondenty neodrazoval. Primérna doba vyplnovani dotazniku se pohybovala kolem 3
minut. Ziskana data z dotazniku byla k G¢elim kvantitativniho vyhodnoceni pfevedena
do programu Microsoft Exel, kde byla upravena do tabulek a graficky znazornéna. Dale
byly vybrany faktory, které ovliviiuji ndkupni chovani a mohli by spolu souviset a byla
provedena analyza zavislosti vybranych faktorti pomoci statistickych vypocta. K tomu
byl pouzit statisticky program SPSS. Na zéklad¢ ziskanych primarnich i sekundéarnich
dat byla provedena syntéza vysledk.

2.2.1 Kontingen¢ni tabulka

Kontingen¢ni tabulka je nastrojem pouzZivanym pii studiu kategoridlnich dat.
Umoziuje predevsim testovat hypotézy o struktuie, hypotézy o nezavislosti a hypotézy
o symetrii. Kontingencni tabulku Ize pouzit nejen pro kvalitativni a diskrétni
kvantitativni data, po rozdéleni do kategorii lze kontingen¢ni tabulku pouZit i pro
studium spojitych kvantitativnich dat. Kontingenéni tabulka pfedstavuje rozlozeni

vyskytl jednotlivych kombinaci sledovanych znaki.
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Kontingen¢ni tabulky jsou pfimou aplikaci vlastnosti 42 (chi kvadrat) rozdé€leni,
které popisuje chovani nezavislych veli¢in s normalizovanym normalnim rozdélenim. U
rozdéleni y2 se udava pocet stupiiti volnosti (And¢l, 2007).

Klasicky test nezavislosti nebo homogenity je zaloZen na testu dobré shody, tedy
porovnani ocekavanych Cetnosti v jednotlivych policcich tabulky za ptredpokladu, ze

hodnoty obou sledovanych znaki na sob¢ nezavisi, a skuteénych cetnosti.

Oznacme
o "hj getnost v fadku i a sloupci j (pocet pokusi, pii nichZz ma prvni znak hodnotu
odpovidajici fadku i a druhy znak hodnotu odpovidajici sloupci j)
o Risoutet vsech etnosti v fadku i (pocet pokust, pfi nichz ma prvni znak
hodnotu odpovidajici fadku i bez ohledu na druhy znak)
. Si soucet vSech Cetnosti ve sloupci j (poCet pokust, pii nichz ma druhy znak

hodnotu také odpovidajici sloupci j bez ohledu na prvni znak)

« N soucet Getnosti v celé tabulce (pocet viech pokusii)

Potom za platnosti hypotézy nezéavislosti (resp. homogenity) je ocekévana Cetnost v
fadku i a sloupci j rovna:
T
R;'a J
N
a testovani hypotézy je zaloZeno na hodnot¢ testové statistiky

oy __?_nijjz

i=1 j=1 ULy

?H‘U =

Pokud hypotéza nezavislosti (resp. homogenity) plati, ma testova statistika
ptiblizné rozd¢leni chi kvadrat o (r-1)(s-1) stupnich volnosti. Hodnota testové statistiky

se tedy porovna s kritickou hodnotou (kvantilem) ptislusné hladiny vyznamnosti.

Cramerovo V :
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kde m = min (pocet fadkt, pocet sloupct). Lze jej ziskat ipravou koeficientu ®. Pro
Ctyipolni tabulku se oba koeficienty rovnaji.

koeficient kontingence podle Pearsona - funguje podobné jako korelaéni koeficient

C

C'(mazx)

C(kor) =

Je zalozen na statistice chi (Zvarova, 1998).
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3 LITERARNI RESERSE

3.1 Historie péstovani vinné révy

Vétsina védci klade pocatky péstovani vinné révy do oblasti kolem Kaspického
mote. Odtud se rozsifilo do Malé Asie, franu, Afghanistanu, Ciny a Indie, poté¢ do
severni Afriky, na Balkdn a do zapadni a stfedni Evropy. V Egypté bylo vino znamo jiz
3 200 let pfed Kristem. Egyptané davali do hrobii mrtvych dzbany naplnéné vinem
(Patek, 1998).

Pé&stovani révy vinné na Moravé se datuje od 3. stoleti naseho letopoctu. Tehdy
za vlady timského cisafe Marka Aurelia Proba byl vojakim desaté fimské legie dan
ptikaz, aby vysazeli vinice u nyni zaniklé¢ obce Musov pod palavskymi kopci. Z téchto
mist se p&stovani révy vinné postupné rozsitilo po celé jizni Moravé (Sevéik, 1998).

O rozvoj vinafstvi v Cechach se zaslouzil cisai Karel IV., ktery pfivezl révu
vinnou z Burgundska a nechal ji vysazet v Praze i na Karlstejné. Ve stfedovéku byly
vinice vysazovany zejména na pozemcich patficich klasterim a Slechté. Pokud byli
pfistizeni zlodgji vinné révy, usekavaly se jim ruce nebo byli dokonce i popravovani

(Patek, 1998).

3.2 Vinarské oblasti
Vinaiské oblasti v Ceské republice jsou dvé: ¢eska a moravskd. Pod eskou
oblast spadaji podoblasti mélnicka a litoméficka. Pod moravskou oblast spadaji oblasti

mikulovska, slovacka, velkopavlovicka a znojemska (viz pfiloha ¢. 1).

Vina¥ska oblast Cechy

Vinai'ska oblast Cechy ma rozlohu cca 550 hektarii. Vinice se nachézi kolem fek
Labe, Vltavy a Berounky. D¢li se na dvé podoblasti — mélnickou a litoméfickou (Kout
2010). Primérna ro¢ni teplota na M¢lnicku je 8,7 °C. Vétsi proménlivost pocasi
Vv jednotlivych ro¢nicich vedla odjakziva ceské vinafe k dlouholetému uchovavéni a

zrani vin na sudech (Matik, 2006).
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Mélnicka vinaiska podoblast
Do mélnické vinaiské podoblasti pati vinice Mélnicka, Roudnicka, Céslavska a
Prahy (Kout, 2010). Mélnické vinice lezi vétSinou na vapenitém podkladu vrstev opuky,
ktera je misty prekryta hlinitopis¢itymi naplavami. Pidy jsou zde leh¢i, zahievné,
poskytuji dobré podminky pro péstovani modrych odrid. V Praze se dochovalo nékolik
vinic v tradi¢nich polohach v Troji, jizn¢ od Prahy v Karlstejn¢ (Matik, 2006). V dnesni
dob¢ v této podoblasti pfevazuje odrtida Miiller Thurgau (Kout, 2010).

Litoméricka vinarska podoblast
Litoméficka vinaiskd podoblast se rozklad4 na vinicich Zernosecka, Mostecka a
Litoméficka (Kout, 2010). Podlozi vinic Litoméficka a Mostecka je ¢asto ¢edicové, na
niz8ich ¢astech svaht vapenité (Maiik, 2006). V litométickych a mosteckych vinicich se
pestuji odridy Ryzlink rynsky, Rulandské Sed¢é, Miiller Thurgau, Rulandské modré,
Zweigeltrebe a Svatovaviinecké. Na vinicich Zernosecka jsou to hlavné bilé odrady

Ryzlink rynsky, Miiller Thurgau, Rulandské Sedé a Rulandské bilé (Kout, 2010).

Vinarska oblast Morava

Vinai'ska oblast Morava se dé€li na Ctyfi podoblasti — mikulovskou, slovackou,
velkopavlovickou a zlinskou. Ro¢ni primérma teplota je 9,42 °C. Na jizni Moravé je
80% ro¢nikl s dobrou, vybornou a vynikajici jakosti vina a jen 20% rocnikid pfinasi
jakost horsi. Hrozny zraji pod stfidavym vlivem pfimoiského a vnitrozemského klimatu
(Kraus, 1998). Zrani hroznl probiha na Moravé pomaleji, a proto se v nich udrzi a

koncentruje vétsi mnozstvi a vétsi rozmanitost aromatickych latek (Maftik, 2006).

Mikulovska vinarska podoblast
Jedna se o historicky nejstar$i uzemi, kde u nés byla vysazena vinna réva.
V letech 276 az 282 naseho letopoctu, za vlady fimského cisafe Proba (Dov¢ik, 2010).
Nekteré chranéné vini¢ni trati patfi k nejteplejSim mistim jizni Moravy, téméf
v celé podoblasti byvaji mirné zimy a tepld Iéta. Jednou z pficin je vybézek
vapencovych Alp — Palava. Jeji jizni svahy brani pfistupu studenych vétri Dyjsko-

svrateckym uvalem od Brna. Pravé v téchto tratich s vapencovymi ptidami se rodi
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vynikajici Ryzlink vlassky, ale i Rulandské bilé ¢i Chardonnay (Dovcik, 2010).

Mikulovské vinafska podoblast je znazornéna na mapé¢ v piiloze IIL.

Slovacka vinarska podoblast
Slovacko lezi na jihovychodé Moravy a ma velmi rtiznorodé¢ ptirodni podminky.
Na jihu Slovacka to je krajina zvana Podluzi, kde vétSina vinafskych obci lezi v tidolnici
feky Moravy, kudy vanou ochlazujici severovychodni vétry. Nizka nadmotska vyska a
lehkd plda stuptiuji intenzitu letnich teplot, takZe se dosahuji vina s vyraznym

odridovym charakterem (Matik, 2006).

Velkopavlovicka vinariska podoblast
V centralni ¢asti Velkopavlovické podoblasti se nachazeji plidy na vapenitych
jilech, slinech, piskovcich a slepencich. Tady kraluji hlavné modré odrudy, které tu jsou
vysazeny na pudach s vysokym obsahem hot¢iku. Takové vini¢ni traté se tdhnou od
kdysi hlavniho stiediska oblasti — mésta Hustopece, ptes Starovicky, Velké Pavlovice,
Boftetice, Vrbici a Kobyli do mésta s nejvétsi rozlohou vinic v katastru obce — do
Velkych Bilovic (Mafiik, 2006).

Znojemska vinarska podoblast
Znojemsko je nejzapadné&js$i moravskou vinafskou podoblasti (Dov¢ik, 2010).
Lezi v destovém stinu Ceskomoravské vrchoviny tvofené prahornimi utvary, jejichz
vybézky daly na mnohych mistech, hlavné v severni ¢asti, vzniknout kamenitym ptidam
vyznacnym pro péstovani Ryzlinku Rynského, Veltlinského zeleného a v okoli Dolnich

Kounic i pro péstovani modrych odrid, hlavné Frankovky (Marik, 2006).

3.3 SloZeni hroznu
Rozdilna chut' vina zavisi pfedev§im na nasledujicich rozdilech mezi

jednotlivymi typy hrozni.

Velikost: ¢im mensi plod, tim siln&jsi a pronikavejsi viing
Sila a barva slupky: davaji vinu (zvlasté Cervenému a rizovému) barvu a velky

podil aromatickych prvki
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Kyseliny/obsah cukru: uruji pfirozenou sladkost vina a obsah alkoholu
(Stevenson, 1998).

Hrozen se sklada z bobule a tfapiny. Ttrapinu tvoii hlavni osa kostry se stopkou,
S bo¢nim vétvenim a plodnymi stopeckami, na nichz sedi bobule (viz ptiloha, obr. €. 2).

Z technologického hlediska plisobi nepfiznivé na vyrobu vina zejména tiapiny
nevyzralych hroznt. Podle stupné zralosti obsahuji tfapiny 75-80 % vody, 1-3 %
taninu, 7 — 10 % drevitych latek, dale tfisloviny, mineralni latky, organické kyseliny
apod.

Bobule se sklada ze slupky, duziny a semena. N¢které stolni odrudy pro suseni a
vyrobu rozinek jsou bezsemenné. Velikost, hmotnost, tvar a barva bobuli jsou
pomocnym rozpoznavacim znakem jednotlivych odrud.

Slupka byva rizné zbarvena a na jejich povrchu je voskovy povlak, ktery
bobule chrani. Bilé odridy mivaji zelené nebo Zlutozelené bobule. Cervené odriidy maji
slupky cervené az Cervenofialové. U modrych odrid byvaji slupky tmavocervené nebo
modré. Slupky obsahuji cukry, organické kyseliny, tfisloviny a velmi cennd barviva.
Obsah tfislovin ve slupkach se pohybuje od 0,4 — 2,5 %.

Duzina je u vétSiny odrid bezbarva, nékdy nacervenala. Nejcennéj$imi latkami
duZniny jsou cukry a organické kyseliny. Obsah cukru i kyselin je zavisly na odradé,
ro¢niku, piidé, poloze a stupni zralosti hroznii. V duznin€ jsou jednoduché zkvasitelné
cukry a to hroznovy cukr a ovocny cukr.

Semena obsahuji zna¢né mnozstvi tfislovin a hotkych latek, proto je dilezité,
aby pfi lisovani nebyly rozdrceny, jinak by se do mostu dostaly nezadouci latky. Obsah

taninu je 7-8 %. Bilé odridy maji v semenech mén¢ taninu nez modré (Kraus, 2000).

3.4 Vyroba vina
Vino, pivo a medovina jsou starobylé alkoholické napoje. Vino je zvlastni
proto, Ze ani je¢men, ani med spontanné kvasi. Kvasinky Ziji na slupkach hroznt.
Lisovanim se uvoliiuje most a piisobenim vhodné teploty kvasinky pfeménuji cukr na

alkohol a oxid uhli¢ity (Estreicher, 2006)

17



Vyroba vina ma dlouhou historii. Technologické postupy se 1isi nejen kraj od
kraje, ale dokonce vinafstvi od vinafstvi. Zalezi, zda da vinaf pfednost klasickému
zpusobu vyroby nebo modernim technologiim. Zékladni pravidla pro vyrobu vin vsak

zustavaji neménna (Kout, 2010).
3.4.1 Vyrobni postup
Vyrobni postup se tidi jasné¢ danou posloupnosti zakladnich tkont, jez je nutné

pouzit pfi vyrob¢ vina (viz schéma €. 1)

Schéma ¢. 1 Vyrobni postup

r

Sklized hrozni Odstopkovani Lisovani » Kvaseni

Y

Lahvovani -+ Skoleni -+ staceni - Dokvaseni

Zdroj: viastni, 2014

Sklizent hroznii neboli vinobrani

V dob¢ dozravani hroznG vinné révy dochédzi v bobulich k biochemickym
reakcim. Vznikaji jednoduché hroznové a ovocné cukry a aromatické a chutoveé latky.
Cast hrubych kyselin se odbourava. KdyZ jsou bobule dostate¢né zralé, nastava &as
vinobrani (Patek, 1998).

V Ceské republice probiha vinobrani koncem léta az do konce listopadu. Hrozny
se sklizi a posléze pievazeji do sklipku, ¢i lisoven, kde dochazi k vyrobé vina (Patek,
1998).

Odstopkovani

Hrozny se obvykle sklizeji 1 se stopkami. Vzhledem k tomu, Ze stopky obsahuji
velké mnoZzstvi taninu, ¢asto se okamzité po prevezeni do vinatského zavodu odstranuji.
Odstopkovani lze provadét ruén€ nebo strojové (Stevenson 2001). Nemeéla by byt
poskozena zrnicka bobuli, protoZze by mohla zptsobit drsnou chut’ vina. Smés $tavy a

rozdrcenych bobuli se nazyva rmut (Kout, 2010).
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Lisovani
Utelem lisovani je oddéleni mo$tu od rmutu. Nejdiive vytéka most, kterému
fikdme samotok. O ném se tvrdi, ze je to nejkvalitnéjsi ¢ast mostu. Poté je lisovan
hlavni podil, na zavér zbytek mostu (tzv. dotazek). Pevné ¢asti po vylisovani nazyvame
matoliny. Vylisnost se pohybuje zpravidla od 60 do 80 %. Po vylisovani se most
vétSinou odkaluje a poté doslazuje fepnym cukrem, jedna-li se o vina stolni nebo
jakostni. Doslazovani ptivlastkovych vin vinatfsky zakon zakazuje. U Cervenych vin se
rmut doslazuje ihned po odzrnéni, aby cukr prokvasil na pozadovany alkohol (Kout,
2010).
NakvaSovani
Tato metoda se pouzivd pro bild a rtizova vina. Normdalné se slupky bobuli
odstranuji hned na zaCatku vyroby bilych vin. Jsou-li vSak na chvili maceny ve
vylisované $tave, ziskava vino chutové a aromatické latky, které jsou ulozeny hned pod

slupkou. Vina pak ziskavaji na kvalit¢ (Callec, 2002).

Kvaseni

Biochemicky proces pfemény cerstvého hroznového mostu ve vino se nazyva
kvaseni (Stevenson 2001). Kvasinky, které¢ Ziji na bobulich hrozni a které se do mostu
dostavaji pii lisovani, vyluéuji enzymy, jez pieménuji cukr hroznovy v lih a v CO, jenz
se z nddoby vypousti vodni uzévérkou. Toto kvaseni se provadi v zavienych nadobach,
viz ptiloha obr. €. 3, jez vyobrazuje kad’ s kvasicim vinnym mostem, v niz kysli¢nik
uhli¢ity uchazi vodni uzavérkou a obr. ¢. 4, na némz je sud s dokvasujicim vinem,
vnémz kyslicnik uhli¢ity vychdzi nadobou, ve které je vata, jez =zadrZzuje
mikroorganismy ze vzduchu.

Asi koncem druhého tydne bouilivé kvaseni ustavd a z moStu vznikne mladé
vino (Malik, 2003). Kvaseni se mize zastavit i uméle - oxidem sifi¢itym, teplem,
odstiedivou filtraci, alkoholem, tlakem nebo oxidem uhli¢itym (Stevenson 2001).
Mladé vino se pak pretaci do jinych nadob, v nichZ se nechdva po nékolik mésict
zvolna dokvasSovat. Nakonec se prepousti do Upln¢€ uzavienych sudt z dubového dieva,

aby se ulezelo (Malik, 2003).
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Skoleni vina
Jde o slozity proces, kterym se rozumi manipulace vina od hlavniho kvaseni az
po pripravu k lahvovani. Zac¢ina staCenim vina z hrubych a jemnych kvasnic, dale se
pridava oxid sifiCity na zabranéni oxidace. Nasleduje Cifeni vina (odstranéni bilkovin a
dalgich nezadoucich latek) a filtrace vina. Skoleni ma velky vliv na charakter vina

(Kout, 2010).

Staceni révového vina
Zjistit spravnou dobu prvniho stoceni vina z kalli je velmi obtizné. Vino se ma
stacet tehdy, kdyz je dokvasené a ma vhodny pomér kyselin K ostatnim slozkam vina
(Chudoba, 2009).
Druhé stoceni vina se provadi 6-10 tydnil po prvnim sto¢eni. Podruhé se staci
vino bez pfistupu vzduchu. Obdobi mezi sto¢enimi ve vhodné k provedeni rtiznych

technologickych zasahti do vina (sifeni, ¢efeni, filtrace) (Chudoba, 2009).

Sifeni

Sira je uc¢inna dezinfek¢ni latka a konzervacni €inidlo. Pfidava se k hroznim ve
form¢ prasku nebo roztoku ihned poté, co jsou pfivezeny ke zpracovani. Zabramuje
pfedcasnému kvaseni a eliminuje veSkeré Skodlivé bakterie, které by mohly zpiisobit
hniti hroznd.

Sira se také pouziva ve sklepé¢ ve formé knotii k dezinfekci sudt. V tomto
ptipadé se knot zapali a vznikajici oxid uhli¢ity zajisti, ze sud bude zcela prost
veskerych bakterii (Callec, 2002).

Cefeni vina
Cefidla ve vinech vysrazeji koloidni neéistoty v tzv. shluky a klky, které jsou

strhavany ke dnu nadrze. Poté dochazi k filtraci vina (Patek, 1998).
Filtrace vina

Po vyceteni vina nasleduje filtrace, ktera ma zachytit zbyvajici necistoty ve viné

a zajistit stabilitu a Cistotu vina v lahvich.
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Zrani
Zranim vina se rozumi vytvafeni ¢i formovani mladého vina od ukonceni
kvasného procesu. Vyzravani se projevuje zménou chuti, viiné i barvy vina (Patek,
1998).
Cervena vina zraji pomaleji nezli vina bild. To vSak také zaleZi na odradg.
Zranim se snizi kyselost a zméni se také trpkost a tfislovitou V pikantni chut’ jemného
taninu (Kraus, 1997). Tanin zpusobuje v Gstech hotkou chut’. V béznych potravinach je

nejvice obsazen nejvice v ¢aji (Robinson, 2000).

3.4.2 Vyrobni postupy riznych druhii vin
Vyroba se u riznych druhli vin li§i. V této kapitole je vhodné poukdzat na

rozdily ve vyrobé bilého, ¢erveného a riizového vina.

Bila vina

Bilé vino se vyrabi z hroznti bilych odrtd, ale 1ze pouzit i modré hrozny, pokud
nejsou rozemlety, ale ihned vylisovany. Sklizené hrozny musi byt co nejrychleji
prevezeny z vinice do sklept, aby si uchovaly svou vrcholnou jakost. Po vylisovani se
Poté se do mostu ptiddvaji vybrané uslechtilé kmeny kvasinek. U kvalitnich vin se
pouzivaji ptirozené kvasinky a nasleduje kvaseni (Callec, 2002). Tento proces trva déle
nez u ¢ervené¢ho vina, ale teplota a doba kvaseni se 1i8i podle typu vyrabéného vina.
Kvaseni probiha v dubovych sudech ¢i v tancich z uSlechtilé oceli. Vina urcend k rychlé

spotiebé se staceji a lahvuji co nejdiive, aby si uchovala svézest (Stevenson, 1998).

Cervena vina
Rozdil ve vyrobé cerveného vina je ten, ze se necha kvasit 1 se slupkami. U
bilého a rGzového vina se slupky odstranuji, ale ¢ervenému vinu dodavaji barvu, a
jelikoZ jsou ve slupkach obsaZeny tiisloviny, tak i specifickou natrpklou chut’. Cervena
vina se témét vzdy vyrabé€ji z modrych hroznt.
Kvaseni trva 10 az 30 dni a probihd za vyssi teploty nez u bilého vina. Vina

mohou pted lahvovanim zrat v sudech ¢i v kadich (Stevenson, 1998).
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Rdzova vina
Existuji tfi postupy vyroby rizovych vin:
° Smichanim c¢erveného a bilého vina — dnes uZz naStésti ve

vetsin€ zemi zakazano.

J Stoceni cerveného vina po kratkém kontaktu se slupkami (12-36
hodin)
o Tzv. krvava rosé se vyrab&ji z modrych hroznli stejnym

zpusobem jako vina bila (Stevenson, 1998). Na rozdil od vyroby ¢ervenych vin
nekvasi toto vino na rmutu, ale po ziskéni pozadované barevné intenzity se rmut
vylisuje. Cas, ktery je nezbytny pro ziskani zadouci riizové barvy, se lisi podle
barevnosti jednotlivych odrid a pohybuje se od 3-48 hodin. Dale je vino

zpracovavano jako vino bilé (Patek, 1998).

3.4.3 Lahvovani
Az dosahne vino sudové zralosti, je Cas na staCeni do lahvi. Vina s vyraznou
muskatovou vini se lahvuji diive, aby se aromatické latky z vina nevytratily. Jakostni
vina $pickova se plni do lahvi pozdé&ji, aZ po osmimési¢nim stafi. Vina stolni se mohou

do lahvi plnit jiz po tfech mé&sicich (Patek, 1998).

Lahve
Vino se plni do sklenénych lahvi. Vyhodou skla je vysoka chemickéa odolnost,
dobra omyvatelnost a prithlednost. V malovyrobé se pouzivaji sklenéné ldhve riznych
velikosti (0,7-50 1) a tvar. Bezbarvé sklo neni ke skladovani vin nejvhodnéjsi. Tim, ze

propousti svétlo, vyvolava ve viné chemické zmény (Chudoba, 2009).

Zatkovani
Vino musi byt utésnéno, aby do lahve nepronikal vzduch. Tradicnim pfedmétem
je korkové zatka.
Nejkvalitngjsi jsou dlouhé, hladké zatky. Zatky z korkové drti ¢i umélého korku
jsou levnou ndhrazkou, viz pfiloha obr. ¢. 5. Kvalitni vino se na prvni pohled pozna

prave podle zvoleného druhu zatky. Jakostni vina mivaji zatky z celistvého korku.
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Zatky se d¢€laji z kiiry korkového dubu, jejiz platy se zpracovavaji, sterilizuji a
pak se z nich vyrazeji zatky (Stevenson, 1998).

Stale Casteji se uziva ndhrady za korkovy uzavér v obdobé zatek z plastii nebo
Sroubovych uzavéra. Pokud neovliviiuji chut’ vina, pak zarucuji jeho dobrou konzervaci,
ale rusi estetické vnimani. Podle tradi¢nich predstav patii k vinu korek a ptedstava
,Vino se Sroubovym uzavérem = levné vino* je hluboce zakofenéna. Z rozumovych
divodi by se méla vétSina vin uzavirat plastovymi nebo Sroubovymi uzévéry.
Desetitisice lahvi vina se stavaji kazdoro¢né nepozivatelnymi pro piichut’ po korku a

¢asto to jsou rarity a star$i ro¢niky, které se tim nenavratné ztraceji (Ambrosi, 1999).

3.4.4 Skladovani vin

Vino je nutné skladovat ve tmé, nebot’ svétlo vyvolava piedCasné projevy
starnuti. Je dulezité, aby se ldhve s vinem uchovavaly lezmo, aby tekutina neustéle
zvlhcovala korky. Tim se dosdhne spolehlivého uzavieni hrdla 1dhve a zamezi se

vnikani vzduchu do lahvi (Ambrosi, 1999).

Sklady
Velikost skladt se fidi objemem vyroby hotovych produkti. Sklady maji byt
vzdu$né, suché a hlavné by se méla dodrzovat pozadovana teplota, tj. 10-15 °C a

vlhkost 70 az 80% (Patek, 1998).

Sklepy
Ve spravné postaveném sklep€ by se méla celoro¢né udrzovat konstantni teplota
8-12 °C a relativni vlhkost na 80 %. Teplota sklepa mé vliv na proces zrani vina.
Vyraznéjsi kolisani teploty zplisobuje nepravidelné dozravani vin a jejich Casté zakaly.
Dostatecna vlhkost ve sklepé omezuje ztraty vina vypafovanim a chrani prazdné sudy

pted vysousenim. Sklep by mél byt dostatecné vétran (Chudoba, 2009).
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3.5 Tridéni vin
Tato kapitola se zabyva rozdélenim vin dle tfidy a druhu a rozdélenim vin dle

obsahu zbytkového cukru.

3.5.1 Rozdéleni vin dle tFidy a druhu

Vinaisky zédkon ¢. 321/2004 Sb. tfidi vina na stolni, jakostni, jakostni vina
s ptrivlastkem, Sumiva, perliva a likérova. Specifika pozadavkil na jednotlivé druhy jsou
popsana v jednotlivych kapitolach.

Stolni vina

Stolni vino nesmi byt oznacovano nazvem odridy, vinaiské oblasti ani
ro¢nikem. Obsah alkoholu u stolniho vina se pohybuje kolem 7-11 % (Vinium
moravium, 2010).

Stolni vino se miize oznacit ndzvem ,,zemské vino", jestlize bylo vyrobeno z
vinnych hroznt sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti nebo z
odrtd, které jsou uvedeny v seznamu odrud v provadécim pravnim predpisu, a jestlize
nebyl prekrocen nejvyssi hektarovy vynos na vinici, na niz byly sklizeny vinné hrozny
pouzité k vyrob€. Vinné hrozny, z nichZ bylo vino vyrobeno, dosahly cukernatosti

alespoii 14° CNM (&esky normalizovany mostomér) (Zakon &. 321/2004 Sb.).

Jakostni vina

Dle zékona o vinafstvi €. 321/2004 Sb. § 18 musi byt jakostni vino vyrobeno z
vinnych hroznd, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které
byly sklizeny ve stejné vinaiské oblasti. Vyroba vina, s vyjimkou staceni, prob&hla ve
vinafské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny. Nebyl ptekrocen nejvyssi hektarovy
vynos na vinici, na niz byly sklizeny vinné hrozny pouzité k vyrobé. Vinné hrozny, z
nichz bylo vino vyrobeno, dosahly cukernatosti nejméné 15° CNM.

Jakostni vino lze oznacit dovétkem ,,odriidové nebo ,,znamkoveé*.

Jakostni vino odridové se vyrabi z vinnych hroznl, rmutu nebo z hroznového
mostu, a to nejvyse z 3 odrad.

Jakostni vino znamkové se vyrabi ze smési vinnych hroznil, rmutu, hroznového
mostu, pfipadné z vina vyrobeného z vinnych hroznt sklizenych na vinici vhodné pro

jakostni vino stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin.

24



Vino s privlastkem (jakostni vino s privlastkem)

Vina s pfivlastkem jsou odridovd vina nedoslazovana fepnym cukrem
pochazejici z vyzralych hroznt obsahujici vyssi obsah cukru (Vinium moravium, 2010).

Dle zakona o vinafstvi ¢. 321/2004 Sb. § 19 musi byt jakostni vino s piivlastkem
vyrobeno z vinnych hroznt, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené
oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinaiské podoblasti. Vyroba prob¢hla ve vinaiské
oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny. Nebyl ptekro¢en nejvyssi hektarovy vynos na
vinici, na niz byly sklizeny vinné hrozny pouzité k vyrobé. Je zakazdno konzervovat
jakostni vino s pfivlastkem chemickymi latkami, s vyjimkou oxidu sifi¢itého. (Zakon ¢.
321/2004 Sb.) Vina s piivlastkem se dale rozdé€luji podle cukernatosti, ktera udava
obsah cukri v mostu a je rozhodujici pro posouzeni kvality budouciho vina, viz tabulka
¢. 1 Rozdéleni piivlastkovych vin. Na obsahu cukri zavisi pozdéjsi obsah alkoholu.
Cukernatost se v Ceské republice udava CNM (&esky normalizovany mostomér), coZ je
stupnice pro méfeni cukru v kilogramech ve 100 litrech mostu pouzivany. 1° CNM =

1kg cukru ve 100 litrech mostu.

Tab. €. 1 - Rozdéleni privlastkovych vin

Vino s privlastkem | cukernatost

Kabinetni vino min. 19° CNM
Pozdni sbér min. 21° CNM
Vybér z hrozni min. 24° CNM
Vybér z bobuli min. 27° CNM
Vybér z cibéb min. 32° CNM
Ledové vino min. 27° CNM
Slamové vino min. 27° CNM

Zdroj: (Zékon ¢ 321/2004 Sb.)

Vybér z hrozni - vétSinou t€zké vino s veétSim obsahem alkoholu, vhodné
k archivaci. Vino pro slavnostni piilezitosti (Vinium moravium, 2010).

Vybér zbobuli - vysoce aromaticka, vétSinou uzasnd vina. Hrozny, které
V dlouhém teplém podzimu visi na kefich, zvolna vysychaji a v bobulich zlstava pouze

koncentrovana $tava (Vinium moravium, 2010).
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Vybér z cibéb - jakostni vino s ptivlastkem vybér z cibéb je dovoleno vyrabét z
vybranych bobuli napadenych usSlechtilou Sedou plisni (botrytis inerea) nebo z
prezralych bobuli (Zakon ¢. 321/2004 Sb.). Tato plisenn spotfebuje vétsi ¢ast vody
obsazen¢ v bobulich a ty se pak pe¢livym ru¢nim vybérem sklizi. Vino je sytéjsi barvy,
medové vuné a pIné€jsi v chuti (Vinium moravium, 2010). Nékdy na etiketé 1ze setkat
také s oznacenim botryticky vybér. Tak se oznacuje vino v piipade, ze vétsi ¢ast sklizné
hrozni je napadena botrytidou nebo jsou sbirany napadené hrozny, piip. bobule (Kovat,
2006).

Ledové vino - pro vyrobu tohoto vina se nechavaji hrozny na keti co nejdéle,
¢eka se na teplotu minus 7 °C. Jsou tedy sbirany zmrzl¢ hrozny, které se ihned vylisuji.
Vylisnost je nizka, okolo 20 %. Po vylisovani se most naockuje specidlnimi kvasinkami,
které se dokazou adaptovat na vysokou cukernatost. Vino je charakteristické svou
plnosti, vysokym obsahem extraktivnich latek a vy$$im obsahem zbytkového cukru
(Kout, 2010).

Slamové vino - hrozny, urcené k vyrobé sldmového vina musi byt posbirany ve
velmi dobrém zdravotnim stavu, neposkozené. Poté se pokladaji na slamu nebo vési za
provazky na konstrukci. Musi byt v prostoru, kde je staly privan, aby lépe vysychaly.
Bobulky napadené plisni se ruéné vybiraji. Minimalni doba vysychani je 3 mésice
(Kout, 2010).

Po celou dobu dochdzi k odpafovani vody z bobuli, v zavéru jsou podobné
rozinkam. (Vinium moravium, 2010) Slamové vino je velmi cenéné a vyhledavané
(Kout, 2010).

Vinné hrozny uréené pro vyrobu sldmového vina, ledového vina, vybéru z cibéb
a vybéru z bobuli se dle zdkona o vinafstvi ¢. 321/2004 Sb. § 19 odst. 3 sklizeji ru¢né.

Sumiva vina

Sumivé vino se piipravuje prvotnim nebo druhotnym kvasenim tuzemskych
mostli v lahvich nebo ve velkych nadobach (tancich). Pretlak v lahvi pfi teploté 20 °C
musi vykazovat nejméné 0,35 MPa. Celkova doba vyroby pii kvaSeni v tancich musi
byt nejméné 60 dnlt nebo 120 dnti (podle ro¢ni doby), doba vyroby pii kvaseni v 1ahvi
musi byt nejméné 9 mésici.

Slazeni kupaze ajejich jednotlivych slozek je zakazano. Piekyseleni C¢i
odkyseleni jednotlivych slozek lze provést nejvyse v mnozstvi 1,5 gramt na litr,
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Vv letech s vyjimecnymi povétrnostnimi podminkami muze byt horni mez zvysena az
na2,5 grami nalitr. Oxid uhli¢ity VSumivém vinu miZe pochazet pouze
z alkoholového kvaseni kupaze, ze které je vino pfipravovano.

Obsah alkoholu se uvadi v procentech s maximalni odchylkou 0,8 % obj. Ro¢nik
vina lze uvést pouze tehdy, jestlize alesponi 85 % vina bylo ziskano z hroznt sklizenych

Vv piislusném roce (Vinium moravium, 2010).

Druhy Sumivych vin:

Sumivé vino - nejnizsi kategorie Sumivych vin odpovidajici stolnim vinam.
Mosty nebo vina pouzita k vyrobé musi pochézet ze stati EU. Nejsou zadné pozadavky
na pouzit¢ odrudy. Nesmi byt oznaCovano jako sekt, je Vyroben pouze prvotnim
kvaSenim (Machovec, 2008).

Jakostni Sumivé vino (sekt) - musi pochézet z hroznti uznanych pro vyrobu
jakostnich vin ze stati EU. Sekt kvasi Vv lahvich nejméné devét mésicu (Machovec,
2008).

Sumivé vino stanovené oblasti (sekt s.0.) - k vyrobé kupaze jsou uzity vinné
hrozny, sklizené na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které jsou
sklizeny ve stejné vinafské oblasti. Vyroba vina pouzit¢tho k vyrobé jakostniho
Sumivého vina stanovené oblasti probéhla ve vinafské oblasti, v niZ jsou vinné hrozny
sklizeny (Zakon ¢. 321/2004 Sb.).

Aromatické Sumivé vino - oznaceni aromatické Sumivé vino mlize ziskat pouze

vino pfi, jehoz vyrob€ bylo uzito pouze prvotni kvaSeni kupaze z odriid uvedenych v
predpise Evropskych spolecenstvi (Zakon ¢. 321/2004 Sh.).
Z niZ pochazi. Vyjimecné je zplisobem vyroby, kdy v procesu dvojiho kvaseni vzniknou
drobné bublinky, tzv. perleni. Po prvnim bézném kvaSeni se vino misi a lahvuje.
Nasleduje druhotné kvaseni v 1dhvich, do kterych se ptidavaji kvasinky a cukr, a poté se
provadi remudZz a degorzdz. Pak vino jeden aZ tfi roky zraje. Vino s oznacenim
Champagne se muze vyrabét pouze ve francouzské oblasti Champagne-Ardenne.

Remuaz - po druhotném kvasSeni se lahve naklané&ji po thel 90° a pfitom se
pravidelné otaceji a stfdsaji, aby se sediment usazoval v hrdle. Po remuézi se sediment

Z hrdla odstraiuje tzv. degorzazi.
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Degorzaz - usazeni sedimentovy Spunt se z ldhve odstranuje tak, ze se hrdlo
ponoii do mraziciho roztoku. Kdyz se odstrani vicko, vnitini tlak sdm Spunt vyrazi.

Lahev muze byt doplnéna davkou vina a cukru (Stevenson, 1998).

Perlivé vino
Perlivé vino je uméle sycené (impregnované) kysli¢nikem uhli¢itym za chladu,
nebo vyrobené kvasenim v uzavienych nddobach do pretlaku 0,2 MPa. K vyrobé
perlivych vin se béZné pouzivaji vina stolni ¢i jakostni. Kysliénik uhli¢ity se pfi umélém
syceni vaze hiife nez pii vyrobé vin klasickou cestou. Tyto vina vykazuji po otevieni
vétsinou hrubsi a kratsi perleni nez vina Sumiva vyrobena druhotnym kvasenim (Vinium

moravium, 2010).

Likérové vino

Klasickym piikladem tohoto stylu vin u nas je vino typu portského znacky Saler,
ktery je vyroben technologii portskych vin. Vyroba zac¢ind nakvasovani rmutti odridy
Portugalského modrého. Jakmile kvasici rmut dosahne 6-8 % alkoholu, fermentace se
prerusi ptidanim vinného destilatu. Timto pfed¢asnym zastavenim kvaSeni dochazi

k zachovani typickych buketnich a chutovych latek a soucasné k udrzeni vétsiho
zbytku pfirodnich cukrt, které dotvareji jedine¢ny charakter tohoto vina (Baker, 1999).

Likérové vino se mize oznacit ndzvem "jakostni likérové vino", jestlize bylo
vyrobeno z vinnych hrozni, sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené
oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinafské oblasti. Vyroba vina pouZzitého k vyrobé
jakostniho likérového vina probchla ve vinafské oblasti, v nizZ byly vinné hrozny
sklizeny. Nebyl piekrocen nejvyssi hektarovy vynos na vinici, na niz byly sklizeny

vinné hrozny pouzité k vyrobé (Zakon ¢. 321/2004 Sb.).

3.5.2 Rozdéleni vin dle obsahu zbytkového cukru
Vina se dle obsahu zbytkového cukru rozdéluji na suchd, polosuchd, polosladka
a sladka
Sucha - vino, které prokvasilo na nizky obsah zbytkového cukru, ktery smi
obsahovat:

. a) max. 4 g zbytkového cukru na litr nebo
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. b) max. 9 g cukru v litru, pokud rozdil zbytkového cukru a
celkového obsahu kyselin piepo¢teny na kyselinu vinnou je 2 gramy nebo méné.
Polosucha - vina se zbytkovym cukrem, ktery je vétsi nez nejvyssi hodnota
stanova pro vina suchd, ale nepiesahuje 12 g/I1.

Polosladka - Obsah zbytkového cukru ve vin€ je vétsi nez nejvyssi hodnota
stanova pro vina polosuchd, ale dosahuje nejvyse 45 g/1.

Sladka - Vina s vy$§im obsahem zbytkového neprokvaSeného cukru. Zpravidla
se jednd o vina specidlni, ur€end pro dlouhé zrani. Obsah alkoholu je u naSich tichych
sladkych vin nizsi (7-11 %, toto je Casté u vin slamovych, ledovych ¢i bobulovych

vybért). Jedna o vino se zbytkovym cukrem ve vysi nejméné 45 g/l (Kovar, 2006).

3.6 Hodnoceni jakosti

Jakost vin se hodnoti podle vysledki fyzikalné chemickych rozborti a
senzoricky.

Fyzikaln€ chemickymi rozbory se zjiStuje, zda obsah zakladnich slozek vina
odpovid4d danym zdkonnym piedpisim. Zkouma se predevsim obsah alkoholu, cukru,
t€kavych 1 netékavych kyselin, extraktu, extraktového zbytku, popelu a oxidu sifi¢itého.

Skutec¢nou jakost vin vSak lze zjistit pouze smyslovym neboli senzorickym
posouzenim jeho jednotlivych vlastnosti i celkového charakteru. Jejich posouzenim se
ukéze nejen jakost vin, ale i pfipadné nedostatky, onemocnéni nebo vady vina, které by
se jinym zpaisobem nemohly spravné charakterizovat. K degustaci se pouzivaji
degustacni sklenicky rozdilné podle riznych druhti vin (viz ptiloha obrazek ¢. 6). Pii
hodnoceni jednotlivych vin je velmi dulezitd ¢ichova i chutova pamét, jeZ umoznuje
urcité porovnani s viny stejného typu. Pfi posuzovani celé série vzorkl vina se pouziva
jednodussi vyjadfovani raznych stupiii jakosti, ale rozdily v jakosti se oznacuji body,
aby se vysledky hodnoceni daly Iépe porovnavat, viz Pfiloha VII Degustacni tabulka
(Kraus, 1997).

3.6.1 Vzhled vina
Jednou z prvnich hodnoticich vlastnosti je ¢irost. Naprosto ¢iré vino bez

jakéhokoliv zékalu je vino dokonale vyskolené a zdravé. Cirost je posuzovana po naliti
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vina do suchych a dobie vycisténych degustacnich sklenicek, nejlépe prohlizenim proti
svétlu, napf. svicky, z nékolika stran. Podle zékalu se daji poznat rizné vady nebo

nedostatky vina (Kraus, 1997).

Barva vina je druhou pfisn¢€ posuzovanou vlastnosti, jez je hodnocena u vzhledu
vina. U vin bilych pfirodnich je zddouci barva svétle Zlutozelenkava nebo zelenozluta
S riznym odstinem az do zlatova, coz je dano odridou i stafim vina. Barva vSak nesmi
byt vodové (dasledek sklizné nevyzralych hroznll) nebo nahnédlé, coz miize zpisobit
Spatné oSetfovani, oxidace nebo nedokonala technologie pfi zpracovani hrozni (Patek,
1998). Obecné lze fict, ze bleda vina pochazeji z chladnéjSich oblasti a tmava
Z horkych. Vyjimku tvofi velmi sladké vina a bild vina zrajici v dubovych sudech, ktera
maji barvu tmavsi (Stevenson, 1998).

Barva Cerveného vina nema byt ani svétla, ale ani pfili§ syta (Patek, 1998).
Svétle Cervend barva je charakteristickd pro vina lehkd s vyS$im obsahem kyselin.
Tmavé Cervenou barvu se naopak vyznacuji vina extraktivni, t€zkd, s niZz§im obsahem
kyselin (Kraus, 1997). Na rozdil od bilého vina ¢ervené s vékem svétla: hnédsi a bledsi
barva naznacuje vyzralejs$i vino. V teplych oblastech se obvykle vyrabi vino temné

zbarvené, pfiCemzZ zranim v dubovych sudech ztraci vice barvy nez zranim v lahvich

(Stevenson, 1998).

Hodnoti se:
Cistota vina - krystalicky cisté, jiskrné, prihledné, matné, mdlé, opalizujici,
nejasné, zakalené
Intenzita barvy - vodové, bledé, stredni, syté
Barva
e bila vina - zelenkava, citronova, sldmova, zlata, jantarova, nacervenala

e Cervend vina - purpurova, rubinova, vinova, granatova, ¢ervenohnéda, hnéda

Vazkost - perlivé, vodové, normalni, vazké olejové (Sevéik, 1998).

3.6.2 Vuné vina
Vini dodavaji vinu prchavé latky, proto se zkouska provadi nadvakrat. Napied
je tfeba pric¢ichnou k vinu, aniz by se pohybovalo sklenici. Takto vnimana vin¢ je
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prvotni buket vina. Poté se jemné zakrouzi sklenici a znovu pficichne, pficemz je
zachycena sekundarni viiné uvolnéna pohybem kapaliny (Sevéik, 1998).

Viin¢ jakostnich vin musi odpovidat odridovému charakteru nebo danému typu
znamkovych vin.

Necistd viin€ s ndznakem viné octa naznacuje zacatek octovaténi vina nebo
jiného bakteridlniho, necistého kvaseni vina. Necistd viin€ s cizimi pachy naznacuje, zZe
se vino dostalo do styku s latkami, které mu tyto pachy piedaly. V tomto ptipadé se
jedna jiz o vady vina (Kraus, 1997).

Hodnoti se:

Kondice vina — zdravé, Cisté, necisté, nemocné

VSeobecny dojem  — neutralni, Cisty, atraktivni, vynikajici

Intenzita viné — slaba, stfedni, vyrazna

Stadium vyvoje — mladé, hroznové, se =zralym buketem, unavené, staré,

naoxidované, zoctovatélé (Sevéik, 1998).

3.6.3 Chut’ vina

Zkouska chuti dava vinu zéavérecny posudek. Pocit chuti vznika drdzdénim
receptori latkami rozpusténymi ve viné (Sevéik, 1998). Vino se musi pii chutnani valet
po jazyku, aby se jim naplnila celd usta a mohly se pii chutnani uplatnit vSechny
receptory chuti spolu se sliznici nosohltanu. Zde se totiz uvoliiuji teplem 1 t€kavé vonné
latky, které dotvareji celkovy dojem o jakosti vina. Chut vina musi byt Cistd, bez
vedlejSich ptichuti a harmonickd. To znamend, Ze nesmi zddraziiovat jeho jednotlivé
slozky. Pokud tyto slozky, jako je alkohol, kyseliny, poptipadé tfisloviny, jednotlivé
prili§ vynikaji, jedna se o vino neharmonické a nejakostni (Kraus, 1997).

U perzistence je hodnoceno doznivani chuti po spolknuti. Dlouhé vino se nazyva
to, u né¢hoz po spolknuti dousku ptetrvava v ustech jeho chut’ a viné. To si vyzaduje
pozitivni hodnoceni. Intenzivni a pfetrvavajici chut' i viiné naznacuje, Ze se jedna o
kvalitni vino (Stevenson, 1998).

Hodnoti se:

Sladkost — suché, polosuché, poloslané, sladké, velmi sladké
Kyseliny — fadni, nizké, vyvazené, osvézujici, zivé, ostré, kyselé, trpké
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Télo — hubené, tenké, lehké, stiedni, plné, opulentni, té¢zké

Alkohol — lehky, dostate¢ny, velkolepy, opojny, ohnivy

Intenzita — slaba, stfedni, vyrazna

Ovocny charakter — jable¢ny, nezraly, ¢erny rybiz, citrusovy, angreStovy, tieSnovy,

malinovy, lesni plody, Svestkovy, bezinkovy, bylinkovy

Perzistence — kratké, ptijatelné, dlouhé, nebere konce
Celkovy dojem — vadné vino, slabi primér, dobré, vynikajici
Zralost —mladé vino, nezralé, na vrcholu, za vrcholem, piezralé

(Seveik, 1998).

3.7 Vinarstvi v Ceské republice
Nasledujici kapitola je vénovana sou€asného stavu vinafstvi v Ceské republice

Z pohledu rozlohy vinic, produkce a spotieby vina.

3.7.1 Rozloha vinic a struktura ploch v Ceské republice
Celkova plocha vinic v Ceské republice predstavuje celkem 19 633, 45 ha. Z této
plochy je osazeno 17 198, 05 ha. Ostatni plochy piedstavuji vyklu¢ené vinice, vinice
S pravem na opctovnou vystavbu a rezervni plochy. Z celkovych 17 198, 05 ha osazené
plochy vinic tvofi dvé tretiny odriidy mostové bilé, jednu tfetinu moStové modré a
zanedbatelny podil 1% pfipada na stolni odridy (viz graf ¢. 1). Vymeéry jednotlivych
kategorii jsou uvedeny v tabulce ¢. 2 (Odbor rostlinnych komodit Mze, 2012).

Tab. & 2 - Struktura ploch vinic v CR v roce 2011 dle kategorii

Kategorie vina | plocha vinic (ha)
Mostové modré | 5751,35

Mostové bilé 11367,06
Stolni 44,19
Podnozové 35,44

Zdroj dat: Mze, 2012
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Graf & 1 - Struktura ploch vinic v CR v roce 2011 dle kategorii

Struktura ploch vinic v CR

B Mostové modré
Mostové bilé

Stolni

B PodnoZové

Zdroj dat: Mze, 2012; viastni zpracovani

3.7.2 Produkce vina v CR

Béhem sklizn¢ ve vinafském roce 2011/2012 bylo sklizeno celkem 91 253 t
hrozni pfi vynose 5,7 t/ha. Co do objemu i vynosu byla sklizei o polovinu vyssi nez
sklizenl v pfedchozim vinafském roce 2010/2011, kdy sklizeni ¢inila pouhych 45 923 t
pii vynose 2,87 t/ha, coz je patrné i z nasledujici tabulky ¢. 3. Vynosnost vinic se
pohybuje v rozmezi od 1 t/ha az 15 t/ha. Pokud vSak chce vinaf pouzit hrozny k vyrobé
jakostniho vina, nemé¢la by vynosnost prekroc¢it 14 t/ha. Pokud je tato vynosnost
pfekro¢ena, mohou byt hrozny pouZity pouze k vyrobé stolniho ¢i zemského vina. Ve
sledovaném obdobi se vynosnost vinic pohybuje v pruméru kolem 4,77 t/ha.

Produkce vina je zavisld na klimatickych podminkach v pribéhu roku a na
vyskytu chorob a Skadctl, ktefi napadaji vinice. Vyvoj produkce vina je uveden
v tabulce ¢&. 4. Casové udaje jsou uvedeny za vinatsky rok, ktery zagina 1. srpna a kon¢i
31. Cervence nasledujiciho roku. Pocasi béhem vinatfského roku 2005/2006 bylo velmi
neptiznivé. Silné mrazy a dlouha zima koncici az béhem dubna zpozdila raseni vinné
révy (Odbor rostlinnych komodit Mze, 2012). Sklizen révy vinné byla tedy pomérné
nizka, pouhych 57 635 t, ze které bylo vyprodukovano 438 tis. hl vina. Naopak béhem
vinafského roku 2008/2009 byla zaznamenana nejvétsi sklizenn za celé sledované

obdobi, az 98 323 t, ze kterych bylo vyprodukovano 840 tis. hl vina. Pocasi béhem
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tohoto roku bylo pfiznivé, zima mirna a pocasi béhem vinobrani velmi teplé a slunecné,

coz mélo za nasledek sklizeii velmi kvalitnich vyzralych hroznt. Dalsi silné mrazy

udetily v roce 2010/2011 a nésledné mrazy 1 béhem jara a fada chorob, kterymi byly

vinice napadeny mély opét za nasledek snizeni sklizné vinné révy a s tim spojené

produkce vina

Tab. ¢&. 3 - Vyvoj sklizni vinnych hrozni v letech 2004 — 2011

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Plocha plodnych vinic (ha) 12967| 14247 15519 17008 16302| 16087 15991 16006
Sklizef (t) 69733 62597 57635 99030] 98323] 68737] 45923 91253
Vynos (t/ha) 5,38 4,39 3,71 5,82 6,03 4,27 2,87 5,7,

Zdroj: Mze, 2012
Tab. &. 4 - Produkee vina v CR
vinarsky rok 2004/2005 | 2005/2006 | 2006/2007 | 2007/2008 | 2008/2009 | 2009/2010 | 2010/2011 | 2011/2012
Produkce vina (tis. hl) 438 750 820 840 564 390 650

3.7.3 Spotieba vina v Ceské republice

Zdroj: Mze, 2012

Primérnd spotifeba vina v Ceské republice se kazdorocné zvysuje. Cesti

spotiebitelé maji o konzumaci vina stale vétsi zdjem. Vino je povazovano za uslechtily

napoj, ve spolecnosti uznavany, navic s pozitivnimi zdravotnimi G¢inky.

Za uplynulych 10 let se spotieba vina v Ceské republice zvysila v priméru

z 16,2 na 20,1 litrti/osobu (viz Graf €. 2). S porovndnim se spotiebou v Evropé€ je vSak

spotieba Cechli podprimérna, jelikoz v ostatnich evropskych zemich je primérna

spotieba 35 l/osobu. Pro zajimavost piikladam graf ¢. 2 s priimérnou spotiebou vina od

roku 1948.
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Graf & 2 - Spotiteba vina v CR v letech 2002 - 2011
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Zdroj dat: MZe,2012; zpracovani viastni
Graf &. 3 - Spoti‘eba vina v CR v letech 1948 - 2011
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3.8 Spotiebni chovani
Spotfebni chovani je soucasti ramce chovani Clovéka a nelze jej chapat zcela
samostatné. Je ovlivnéno nékolika faktory, znichz nejvétsi vliv ma geneticka
predispozice kazdého jedince a zaroven zkuSenosti a znalosti ziskané béhem zivota
vV dané spolecnosti. Z toho diivodu neni mozné za spotiebni chovani oznacit pouze
jednani spojené s bezprostfednim nakupem ¢i uzitim produktu, ale i okolni vlivy, které
jej podminuji (Koudlelka, 2006).
Spotfebni chovani je chovani, které je spojeno s vyuzivani ur¢itého zbozi €i
sluzby (Pospisil, 2013).
Zahrnuje jak divody, které vedou spotiebitele k uzivani urcitého zbozi, tak
zpusoby, kterymi to provadéji, veéetné vlivi, které tento proces provazeji (Koudelka,

2006).

Nakupni zamér

Jednou z moznosti, jak piedpovédét, co kupujici udéla, je zeptat se ho primo.
Prizkumy maji cenu, zejména pokud kupujici dokédzi jasn¢ formulovat své zaméry,
provedou je a mohou je tazatelim popsat. Prizkumy se téz respondentl dotazuji na
soucasny stav jejich financi a na jejich ocekavani ekonomického vyvoje. Spolecnosti
vyrabéjici trvanlivé spotifebni zbozi pouZzivaji tyto informace k rozeznani vyznamnych
posunti v ndkupnich zamérech spotiebitele a mohou podle toho upravit vyrobu a plany.
Pokud se dotazovani kupujicich jevi jako nepraktické, mize firma dotazovat prodejce.
Firma obvykle zad4 své prodejce, aby odhadli trzby jednotlivych produktii ve svém

regionu (Pfibova, 1996).

3.8.1 Faktory ovliviiujici kupni chovani
Faktory, které ovliviiuji chovani spotiebitele, se déli na kulturni, spolecenské,

osobni, psychologické.

Kulturni faktory
Maji na spotiebitele nejvetsi vliv. Mezi zakladni patii kultura, subkultura a

socialni skupina kupujiciho (Pospisil, 2013).
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Kultura

Potieby, které Clovek potiebuje a jak se chova, ovliviiuje kultura kolem ného.
Clovék je ovlivnény vychovou, to co se nauéi, to ho provazi cely Zivot. Kli¢ovymi
institucemi, které Clovéka ovliviiuji od narozeni, jsou rodina, pratelé, prace a tada
dal§ich dualezitych faktort. Lidé jsou obklopeni rtiznymi hodnotami, napiiklad
cilevédomosti, aktivitou, dosazenim uspéchu, prakti¢nosti, svobodou. U kazdé skupiny
spotiebiteld je poptavka odlisnd. Podnikatel proto musi oslovit takovou skupinu, u které

uspokoji jejich kulturni faktory. Nabidne jim to, co hledaji (Podnikéator, 2012).

Subkultura

Jedna se o ur¢itou menSinovou kulturu v rdmci vétSinové kultury. Mnohdy
vznikd nevédomé, mlze vSak byt budovdna zamérn€. V tomto piipad¢ se snazi
vymezovat vici svému okoli a vyvijet na n&j tlak. ,,K vymezeni viici hlavni kultuie
dochdzi prostiednictvim odklonu od hlavnich myslenkovych proudi, kulturnich a

politickych hodnot, ¢i jinym Zivotnim stylem* (Kotler, 2007).

Socialni skupina

Lidé patiici do urcitych socidlnich skupin, maji podobné z4jmy, nazory,
sympatie, podobné i jednaji. Do jedné skupiny patii osoby, které maji podobné
vzdélani, povolani, podobny plat, maji stejné ¢i podobné nazory. Je patrné, Ze osoby
Vv této skupiné Ize identifikovat podle vice stejnych piiznakt nez jen podle jednoho. Tito
lidé se také odliSuji od ostatnich lidi z jinych skupin 1 stylem mluvy. Pro podnikatele je
tato informace klicova, jelikoz miize naptiklad svou reklamu uzpiisobit tak, aby tyto

osoby oslovila (Podnikétor, 2012).

Spolecenské
Chovani spotiebitel je také ovliviiovano spolecenskymi faktory. V tomto
ptipad¢ se jedna napiiklad o mensi skupiny spotiebitelli, rodinu, roli ve spolecnosti

(Kotler, 2007).
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Skupiny

Potfeba pfislusnosti k urcité skupiné je ¢lovéku vlastni. Samotné skupiny pak
ovlivituji chovani jejich pfisluSnika. Piislusnost ke skupiné je soucasti snahy jedince
vyjadfit sama sebe. Skupiny se d€li na Clenské primarni, do které je zahrnuta naptiklad
rodina, piatelé &i spolupracovnici. Clenské skupina sekundarni je na rozdil od priméarni
mnohem formalnéjsi (nabozenské skupiny, odborové svazy, profesni asociace) (Kotler
2007).

Dal$im typem skupiny jsou referencni skupiny, které jedinec povazuje za svij
vzor a ¢asto do nich nemusi patfit. Tretim typem skupin jsou aspirac¢ni skupiny, do
kterych jedinec nepatii, ale pieje si to, ztotoznuje se s ni (Pospisil, 2013).

Rodina

Jedna se o neformalni skupinu, ktera ma na spotiebitele velmi velky vliv, a to 1

Vv piipad¢, kdy uz jedinec rodinu opusti (Kotler, 2007).

Role a spolecensky status

Kazdy jedinec patii do n¢kolika skupin najednou. Jeho postaveni v ramci kazdé
skupiny je definovano prostiednictvim role a statusu.(Kotler, 2007) Role je v tomto
pripadé urcitd ¢innost, kterd je od jedince oekavana jeho okolim. Status je obecna tcta,

kterou jedinec v této spolecnosti vzbuzuje (Pospisil, 2013).

Osobni faktory
Jedna se o samotného spotiebitele a jeho charakteristiky. Jde o osobni faktor,
ktery kromé& osobnosti spotiebitele a vnimani sebe sama obsahuje dalsi prvky, jako je

vek a faze Zivota, jeho zaméstndni, ekonomickou situaci ¢i zivotni styl (Kotler, 2007).

Psychologické

Mezi psychologické faktory patii motivace, vnimani, zkuSenosti, viry a postoje.

Motivace
Existuji dva typy potieb: biogenni a psychogenni. Biogenni potieby jsou potieby

vyvolané hladem, zizni, pocitem rizného nepohodli. Tyto potieby ¢lovék uspokojuje
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témer okamzité. Ale nakonec je opravdu uspokoji. Psychogenni jsou vyvolané uréitou
touhou ¢i riznymi faktory, mezi které patii touha po uznani druhymi lidmi, touha po
sdileni zivota s nékym druhym, touha po sebeuznani, touha po lasce. Tyto potieby se
stavaji motivem lidi, jelikoZ spotiebitel je neuspokojuje okamzité. Nejzndméjsi teorie je
Maslowova motivacni teorie — uspokojit nejdiive zakladni potieby a poté uspokojovat

dalsi potieby (Podnikator, 2012).

Vnimani

Kazdy clovek, ktery je urcitym zptisobem motivovany, se chysta k uskute¢néni
ur¢ité ¢innosti. K jednani. Ale 1lidé jednaji jinak. Najde se par jedinct, ktefi jednaji
stejné, ale je to spiSe vyjimka. Podnikatel nemize oc¢ekavat 100 % piinos z reklamy,
jelikoz ta oslovi jen urcitou skupinu lidi. Tuto reklamu spottebitelé vnimaji svymi
smyslovymi organy. Avsak kazdy ¢lovek tuto informaci vnima smysly jinak. Informace
z reklamy analyzuje, zpracuje a ud¢la si svij vlastni obrazek. Informace jsou tfidény,

vybrany a interpretovany mozkem spotiebitele — to je vnimani.

ZkuSenost

ZkuSenosti se ziskavaji cely zivot jednanim lidi. ZkuSenost mulZeme
charakterizovat jako zména, ktera je vyvolana ptedchozim prozitim uréitych situaci. Na
zkuSenosti plsobi rizné stimuly, podnéty, reakce. Pokud chce podnikatel nabidnout
k prodeji svij produkt, mél by oslovit uréitou vybranou skupinu lidi, kterou zaujmou
zkuSenosti jinych lidi s produkty, podpora rodiny pro koupi vyrobku (Podnikator,
2012).

Viry a postoje

Na zéklad¢ jednani a zkuSenosti zaujimaji lidé své postoje. Tyto postoje a jejich
viry ovliviyji spotiebitelovo nakupni jednani. Dulezita je i vira v produkt. Pokud
spotiebitel je zastdncem toho, Ze znacka BOSCH je nejlepsi, urc¢uje nejvyssi kvalitu,
nemusi podnikatel vymyslet finan¢né naro¢né reklamy. Spotiebitelé zaujimaji 1 postoje
k vyrobkiim. Ty mizeme charakterizovat jako kladné ¢i zaporné vztahy k vyrobkim

(Podnikator, 2012).
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3.8.2 Marketingovy vyzkum
Marketingovy vyzkum je funkce, jez propojuje spotiebitele, zdkazniky a
vefejnost s firmou pomoci informaci, které jsou pouzivany pro identifikaci a definici
marketingovych pfilezitosti a probléml, vytvareni, zlepSeni a hodnoceni
marketingovych aktivit, monitoring marketingového vykonu a lep$i porozuméni
marketingového procesu. Pracovnici vyzkumu ur¢i, jaké informace potfebuji, navrhnou
metodu jejich ziskdni, fidi a provadé;i sbér dat, analyzuji vysledky a sdéluji zjisténi a

jejich dusledky (Kotler, 2007).

3.8.3 Zdroje dat

V projektech marketingového vyzkumu obvykle pracujeme se dvéma zdroji dat:
sekundarnimi a primarnimi. Zakladni rozdil mezi témito zdroji dat vychazi z ucelu, ke
kterému byla data shroméaZdéna. Sekundéarni data byla sebrdna k jinému ucelu, nez je
feSeny projekt. Jsou ptistupna vefejné. Primarni data jsou shromazd’ovdna nov¢, na miru
feSeného projektu. Patii zadavateli vyzkumu, ktery je sam potidil (Pfibova, 1996).

Zdroje sekundarnich dat se dale dé€li na zdroje interni a externi. Interni data jsou
data ziskavéna uvnitf firmy. Napiiklad se miize jednat o udaje finan¢ni povahy, jako
jsou udaje o cenach, ndkladech, platebnich podminkach nebo o udaje vychazejici se
sféry Pablick Relations, kde bychom mohli pouzit informace o reklamacich, stiZznosti a
dalsi. Externi data jsou shromazd’ovéna institucemi k riiznym uc¢elim (CSU, agenturni

prizkumy, databaze) (Ptibova, 1996).

3.8.3.1 Techniky sbéru dat
Jde o zplsob sbéru primarnich dat umoznujici evidovat vyskyt jevl i chovani
lidi, ale také zjisti jejich ndzory, postoje a motivy. Zakladni tfi techniky marketingového

vyzkumu ptedstavuji pozorovani, dotazovani a experiment (Foret, 2003).

Pozorovani

Pro pozorovani je charakteristické, Ze probiha bez aktivni i€asti pozorovaného,
Misto toho, abychom dévali lidem otdzky, pozorujeme, jak se chovaji a jaké pocity
vyjadiuji (Pfibova, 1996). Vyzkumni zaznamenava skute¢né chovani a jednani, a to bud’

osobné, nebo pomoci elektronickych piistrojt.
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Dotazovani

Dotazovani patii k nejrozsifenéjSim postupim marketingového vyzkumu.
Uskute¢niuje se pomoci dotazniku a vhodné zvoleného kontaktu s respondentem. Mezi
pouzivané metody dotazovani patii osobni dotazovani, telefonické dotazovani, pisemné

dotazovani a elektronické dotazovani.

Osobni dotazovani

Je zaloZzeno na osobni komunikaci s respondentem. Hlavni vyhodou této
techniky patii moznost objasnéni nékterych otazek v dotazniku a vyvarovani se tak
chybnym odpovédim. Muzou byt téz pouzity rizné nazorné pomuicky pro lepsi
ptiblizeni urcitého tématu. Nevyhodou osobniho dotazovani je financéni a casova

narocnost.

Telefonické dotazovani

Telefonické dotazovani je velmi operativni technika. U telefonického rozhovoru
je vyhodou jeho rychlost a cena, respondent je skryt Vjisté anonymité a miZe
poskytnout 1 upfimnéjsi a otevienéjs$i odpoveédi (Foret, 2003). Informace ziskané od
respondentli je mozno v prubéhu rozhovoru elektronicky ukladat a tfidit. Nevyhodou

muze byt nediivéra respondenta a problémy s navazovanim kontaktu.

Pisemné dotazovani

Dotaznik miize byt dorucen poStou, miiZze byt pfiloZzen k dodanému zboZi nebo
pfedan na vystavé €i veletrhu. Respondent si miize rozhodnout, kdy dotaznik vyplni.

Casto se viak stavé, Ze je dotaznik respondentem vyhozen, navratnost dotaznikii byva
kolem 30%.

Elektronické dotazovani

Pii elektronickém dotazovani jsou zjiStovany informace od respondentl
prostfednictvim dotaznikd v e-mailech nebo na webovych strankach. Jednd se o dosud
nejmladsi zplisob dotazovani zalozeny na vyuziti internetu. Hlavni vyhodou této metody
jsou nizké naklady a ¢asova nenarocnost. Elektronické dotazovani nepotiebuje tazatele,

tim je dana jeho nemozZnost ovliviiovat respondenta. Lze pouzit téz rizné grafické
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pomicky (obrazky, videa), které umozni lépe se seznamit s danou problematikou
(Kotler, 2007) Nevyhodou je nebezpe¢i spamu v pfipadé zaslani dotazniku

prostiednictvim e-mailu, pokud nema tazatel souhlas od respondenta.
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4  VYSLEDKY A DISKUZE

K vytvofeni praktické casti této prace byla shromazdéna primarni data,
umoznujici evidovat chovani spotiebitell, ale také zjistit jejich nazory, postoje a
motivy. Tato data byla ziskdna prostiednictvim dotaznikového Setfeni. Prizkum
probihal pfes internetové stranky www.vyplnto.cz v obdobi od 28. 02. 2014 - 28. 10.
2014. Dotaznik obsahoval celkem 24 otazek a byl ur¢en respondentiim star§Sim 18
let. Vysledky pruzkumy byly pro piehlednost graficky znazornény a slovné
vyhodnoceny. Dale byly za pomoci statistickych vypocta provedeny zavislosti mezi

vybranymi faktory, které ovliviiuji chovani spotiebitele pii nakupu vin.

4.1 Dotaznikové Setieni

K dotaznikovému Setfeni byl vytvofen dotaznik, ktery obsahoval 24 otazek,
pfiCemz 4 otazky se tykali identifikace respondenta, ostatni otazky méli meritorni
charakter. Dotaznikového vyzkumu se zucastnilo 370 nahodnych respondentt, z toho
273 zen a 97 muza. Pomér Zen a muzl, ktefi vyplnili dotaznik, je zndzornén v grafu ¢. 4
Pohlavi respondentt

Graf ¢. 4 - Pohlavi respondenti

Pohlavi respondentl

Hmuz MZena

Zdroj: viastni, 2014

Nejcastéji byl dotaznik vypliiovan respondenty ve véku 25-35 let. V tomto
vékovém rozhrani odpovidalo 50% dotazovanych. Ve v€kovém rozmezi od 18 do 25 let

byl dotaznik zodpovézen 22% respondenti. Dotazovani ve véku od 36 do 45 let
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odpovidali v zastoupeni 13%, ve vékovém rozmezi 46 az 55 let 6%. Pomér respondentti
s vékem od 56 do 65 let ¢ini 7 % a v posledni vékové kategorii 66 let a vice odpovidalo
pouze 2% dotazovanych. Vekové kategorie respondentl jsou znazornény v grafu €. 5

Vékové kategorie respondenti

Graf ¢. 5 - Vékové kategorie respondenti

Vékové kategorie

H18-25 m26-35let m36-45let W46-55 HW56-65 W66 avice

Zdroj: viastni

V grafu €. 6 se nachdzi rozdé€leni respondentii podle jejich ¢istého mési¢niho
piijmu. Nejvétsi podil dotazovanych ma Cisty mési¢ni piijem 10 001 az 20 000 K¢.
Cisty mési¢ni piijem do 10 000 K& uvedlo 29 % dotazovanych, od 20 001 K& do 35 000
K¢ 25 % a podil respondenti s vy$s$imi piijmy (od 35 001 K¢) je 6%.

Graf ¢. 6 - Kategorie prijmii respondentii

Kategorie pfijmu respondent(

N

= 0-10000 = 10001-20000 = 20001-35000 = 35001 a vice

Zdroj: viastni
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Nejvice dotazovanych pochazi z Prahy v zastoupeni 33%. Stfedocesky kraj je
zastoupen 17% respondenty, Jihomoravsky kraj 11 %, Vychodocesky kraj 9 %,
Severomoravsky kra 10%, Zapadocesky kraj a to 6% respondentl, Jihocesky 7%
dotazovanych a ze Severoceského kraje zodpovidalo 6% respondentt. Piehled o piivodu

respondentl je znazornén v grafu ¢. 7 Kraje
Graf ¢. 7 - Kraje

Kraje
(mista trvalého bydlisté respondenti)

= Hlavni mésto Praha = JihoCesky kraj = Jihomoravsky kraj
= Severocesky kraj = Severomoravsky kraj = Stredocesky kraj

» VVychodocesky kraj = Zapadocesky kraj

Zdroj: viastni, 2014

Otazka cislo 4 v dotaznikovém Setfeni znéla: Jak casto konzumujete vino?
Z pruzkumu vyplyva, Ze nejcastéji jsou vina konzumovéna 1-2 krat za tyden, coz
potvrzuje stale se zvySujici spotfebu vin. Pro detailni ptehled konzumace vina
dotazovanymi je piilozen graf ¢. 8 Cetnost piti vina

Graf & 8 - Cetnost piti vina

Cetnosti piti vina

m denné = 1-2kratzatyden = 1-2kratzamésic = méné neZjednou za mésic

Zdroj: viastni, 2014
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V Ceské republice se nejvice piji vina bil, coz neni, vzhledem ke geografické
poloze Ceské republiky nijak prekvapujici. Bilému vinu se u nas dafi 1épe. Sviij podil na
oblibé vSak mize i moda. Konzumenti uptednostiuji lehka svézi vina. Tento fakt
potvrzuje dotaznikové Setfeni, z n€hoZ vyplyva, Ze 60 % respondentl preferuji bila vina.
Pouhych 26 % dotazovanych déavaji piednost Cervenému vinu. Z dotazniku je patrna
zvySujici se obliba v piti rizového vina, které jsou pro svou svézest stale vice
vyhleddvand. Rizovd vina ma voblibé 11% dotazovanych. Vyjimecné jsou
konzumovéna vina Sumiva, které preferuje pouze 4% respondentl. Celkovy piehled

oblibenosti téchto druhy vin je zobrazen v grafu ¢. 9 Preferovany druh vina

Graf €. 9 - Preferovany druh vina

Preferovany druh vina

\

= bilé = ruzové = Cervené = Sumiva

Zdroj: viastni, 2014

Otazka c¢islo 7 znéla: K jakym piilezitostem nejcastéji nakupujete vino? Nejvice
respondentll v zastoupeni 54% nejcastéji nakupuje vino pro béznou konzumaci a 39%
dotazovanych nejcastéji nakupuje vino pro zvlastni ptilezitosti. Ostatni dotazovani 7%
nakupuji vino spiSe jen jako dar, viz graf ¢. 10. Diive se vino konzumovalo spise
vyjimecné a spotiebitelé tedy nakupovali vina, ve chvilich, kdy oc¢ekéavali navstévu, ¢i
K piileZitosti oslav. Dnes se zagina vino konzumovat bézné. Prestoze je Ceska republika
narodem pivait, tak stile vice konzumenti si v restauraci objednéva vino a kupuji si jej

téz domu k béznému popijeni. Svlij podil na této skutecnosti ma i fakt, Ze byl prokazan
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pfiznivy vliv piti vina na zdravi Clovéka. Malé mnozstvi vina piiznivé ovliviuji
obéhovy systém, krevni srazlivost, hladinu krevnich tukii, hormonaélni funkce, traveni, a
zanéty. Vino je navic skvélym pomocnikem pii dieté, ptsobi proti nespavosti a
urychluje hojeni. Malé¢ davky vina plsobi pozitivn€ i1 na funkci jater. Hovoii se také o

tom, Ze piti vina mé preventivni ucinek proti rakoving.

Graf ¢&. 10 - PrileZitost, ke které je vino nakupovano

Prilezitosti k nakupu vina

= béZnd konzumace = zvlastni pfilezitosti = jako dar

Zdroj: viastni, 2014

Z nasledujiciho grafu ¢11 vyplyva, Ze nejvice dotazovanych nakupuje bézné
vina v cenovém rozpéti 60 — 99 K¢ (43%) O néco méné dotazovanych (37%) nakupuje
vina vrozmezi od 100 — 149 K¢. Za tuto cenu lze jiz pofidit kvalitni vina. 15%
respondentl si pfiplati a nakupuji vina za ¢astku 150 — 199 K¢.

Z vysledkl prizkumu je ziejmé, Ze lidé Castéji nez diiv kupuji kvalitn€jsi vina,
zatimco prodej stolniho vina a levného vina v kartonech stagnuje ¢i dokonce klesa.
Faktem je, Ze dfive nebyla k dostani vina v takové kvalité a sortimentu jako dnes. Lidé

navic maji stale lepsi informace a vétsi rozhled.
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Graf ¢. 11 - Kategorie nakupnich cen vin

Kategorie nakupnich cen vina

5

\
>

=do59 =60-99 =100-149 =150-199 =200-299 =300avice

Zdroj: viastni, 2014

V piipad¢, ze se jedna o vyjime€nou situaci, tak jsou spotiebitelé ochotni za
lahev kvalitniho vina pfiplatit. Tato skutecnost je ziejma z dotaznikového Setfeni a
znazornéna v grafu ¢. 12. Nejvice respondenti (41%) zakoupilo své nejdrazsi vino
Vv cenovém rozmezi 200 — 399 K¢&. O polovinu méné dotazovanych (21%) zakoupilo
svou nejdrazsi lahev vina za 400 — 599 K¢&. Podobny pocet respondentt (19%) utratilo
za lahev vina v cenovém rozmezi 100 — 199 K¢&. 16% respondentii zaplatilo za lahev
vina dokonce pies 600 K¢&. Pouze 2% respondentti zaplatila za vino do 99 K¢.

JestliZze lidé chtéji vino darovat ¢i maji vino ke zvlastni ptilezitosti, kupuji drazsi
znaCky. Témét polovina dotazovanych pouzila své nejdrazsi vino, které kdy zakoupila
jako dar a podobny pocet dotazovanych zakoupilo drahé vino ke zvlastni piilezitosti
(oslavy ¢i navstévy). Zbyla cast dotazovanych (12%) si svou nejdrazsi lahev zakoupila

k béZzné konzumaci, viz graf ¢. 13



Graf €. 12 - NejdraZzsi vino

Nejdrazsi vino

mdo99KE m100-199 KE m200-399KE mM400-599 KE M 600 a vice

Zdroj: viastni, 2014

Graf ¢. 13 - Prilezitost nakupu drazsiho vina

Prilezitost nakupu drazsiho vina

M jako dar M ke zvlastni prileZitosti M pro béZznou konzumaci

Zdroj: viastni, 2014

Cesti spotiebitelé kupuji vino nejéastéji v supermarketech &i v hypermarketech.
Z dotazovaného vzorku nakupuje v téchto zatizenich 47%. Tyto obchody jsou snadno
dostupné a nabizi Siroky vybér vina. Na druhé stran¢ v supermarketu je jen t€Zko mozné
ocekavat profesionalni radu od prodavace. Skladovaci podminky téZ nejsou v béznych
supermarketech idealni. Kupujici cCasto ani nevédi, co kupuji, jelikoz v téchto

provozovnach neni moznost ochutnavky. Pokud vSak spottebitel znad konkrétni znacku
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vina a mé s ni dobré zkuSenosti, tak neni divod, pro¢ si takové vino v béZzném obchodé
nepotidit. Je vhodné se spiSe zaméfovat na vina, kterd jsou Casto v nabidce, aby se tak
zamezilo pisobeni nevhodnych skladovacich podminek.

Vinotéka nabizi uplné jiny styl prodeje. Specializované prodejny jsou schopné
nabidnout dostatek informaci o vinu a ke spotiebiteli je zde ptistupovano jako ke
klientovi s individualnimi potfebami, nez jako k béznému zakaznikovi v supermarketu.
Vino je dobie uskladnéné, pii stabilni teploté nepiesahujici 25°C a nesviti na n&j pfimé
slune¢ni svétlo ani zafivky. Tyto skutecnosti si dneSni spottebitelé zacinaji uvédomovat
a vzhledem Kk tomu, Ze se téZ rozrista pocet specializovanych prodej s vinem, tedy
vinoték, tak se rozrlsta i zdjem o nakup vina pravé v téchto provozovnach. Dosvédcuje
tomu 1 dotaznikovy prizkum, viz graf €. 14, ze kterého vyplyva, Ze ve vinotékach
nakupuje 44% respondentt. Zbytek dotazovanych (9%) vino nejéastéji pofizuje piimo
od soukromého vinafe. Nakup ve vinafstvi ma vyhodu, ze vSechny vzorky miize
kupujici pfed nakupem ochutnat a je mozné se téz dozvédét, odkud hrozny pochazi a o
jejich nasledném zpracovani. V ptipadé ndkupu ptimo z vinafstvi je vSak dobré obratit
se na vinare, kterého spotiebitel znd nebo ktery mu byl doporucen. Ne kazdé vino se

vinafiim podati dobie zpracovat.

Graf ¢. 14 - Mista nakupu vina

Mista nakupu vina
(typy prodejen)

= vinotéka = supermarket/hypermarket od soukromého vinare

Zdroj: viastni
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Pokud jde o baleni a typy obalii, sklenénd lahev je nejvhodnéjsi a dostate¢né
reprezentativni i jako darek. Vyhodou sklenénych 1ahvi je vysoka chemicka odolnost,
dobr4 omyvatelnost a prihlednost. Tvar lahve neni pfi vybéru vina pfili§ dalezity, tzv.
pistole (podlouhly tvar) s prolamovanym dnem a vlysem pulisobi 1épe. Preferovana
velikost lahve s vinem je 0,75 1, at’ uz pro vlastni konzumaci nebo jako darek. Z
hlediska barvy skla jsou pouzivana bezbarvé ¢i barevné lahve. Bezbarvé sklo neni ke
skladovani vin nejvhodné&jsi. Tim Ze propousti svétlo, vyvolava ve vin€ chemické
zmény. Vino v lahvi bézné nakupuje 81% dotazovanych. Naproti tomu krabicové vino
je vnimano jako levné a v této formé nakupuje vino pouze 1% respondentt ze vSech
dotazovanych. Vzhledem ke stéale se zvySujici oblibé nakupu vina ve vinotékach, maji

své zastoupeni 1 staCend vina, které jsou nakupovana 21,71 % dotazovanych, viz graf ¢.

15.
Graf €. 15 - Preference obalu

Preference obalu

23

\

= lahvové = stacené krabicové = v demizonu

Zdroj: viastni

Ceské spotiebitelé pii vybéru vin nejvice zajima chut (52% dotazovanych).
BéZzny konzument vina vSak ne vzdy dokéze odhadnout, zda se jedna o chutné, a tedy
kvalitni vino nebo chutné a doslazované vino. Hrozny v Ceské republice nedosahuji
takové zralosti a tak cCeSti vinafi Casto sdhnou po moznosti doslazovani. 24%

respondentti dava prednost kvalit¢ vina. Mezi nekvalitnéj§i vina jsou povazovana

jakostni vina s ptivlastkem, u kterych neni doslazovani povolené. Na cenu ptihlizi 10%
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dotazovanych a stejny pocet respondentli se zajima o ptvod vina. Ostatni dotazovani
(16%) na otazku, co vas zajima pii nakupu vina, odpovédéli vlastnimi slovy, kde
zohlednuji vice kritérii najednou (pomér cena / kvalita, zkuSenost, odriida, znacka atd.).

Konkrétni preference a jejich pomér jsou znazornény v grafu €. 16.

Graf ¢. 16 - Preference spotiebiteli pii vybéru vin

Preference pfi vybéru vin

mchut mkvalita mcena MBplvod Mjiné (vypsat)

Zdroj: viastni, 2014

V ptipad¢ preference spotiebitelit pii vybéru vina z hlediska cukernatosti jsou
nejoblibengjsi polosuchd vina v zastoupeni 32%, dale sucha, ktera preferuje 30%
respondenttl, polosladkd vina ma v oblibé 28 % dotazovanych a nejméné oblibena jsou
sladkd vina, kterd preferuje pouze 10% respondentii. Pro lepsi piehlednost jsou
preference spotiebitelti z hlediska cukernatosti zobrazena v grafu ¢. 17.

Je vSeobecné znamo, Ze zeny maji rad¢ji sladSi vina a muzi sucha. Tento
ptedpoklad byl pomoci dotaznikového Setfeni potvrzen. Tvrzeni, Ze CeSti spotiebitelé
maji nejradéji polosuchd vina, neni smérodatny, jelikoz se dotaznikového Setfeni
zucastnil vEétsi pocet zen nez muzd. Podrobné zpracovani preferenci muzii a Zen pfii
vybéru vina z hlediska cukernatosti je v tabulce ¢. 5 a pro piehlednéjsi v grafu ¢. 18 a

grafu ¢. 19.
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Graf ¢. 17 Preference spotiebitelt pii vybéru vin - cukernatost

Preference pfti vybéru vin - cukernatost

H polosladkd M polosuchd Msuchd M sladka

Zdroj: viastni, 2014

Tabulka €. 5 - Preference muZzii a Zen pri vybéru vin

Pohlavi
Cukernatost muzi Zeny
Sucha 37% 21%
polosucha 31% 27%
polosladka 20% 35%
sladka 11% 15%
Zdroj: viastni, 2014
Graf ¢. 18 - Preference muzi p¥i vybéru vin Graf €. 19 - Preference Zen pii vybéru vin
Muzi Zeny

W Suchd M Suchd
M polosucha M polosucha
 polosladkd " polosladka
msladka m sladka

Zdroj: viastni, 2014
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Respondenti byli dotazani, zda se zajimaji o ptivod vina. Vé&tSina z nich (81%) se
0 puvod vina zajima, ostatnim (19%) je jedno, odkud vino, které kupuji, pochazi. Tato
otazka byla filtraéniho charakteru, tudiz zdjemce o ptvod vina odkézala na otazku, ktera
se ho dotazovala, jakého puvodu vina nejradéji konzumuji, viz graf ¢. 20. Z odpovédi je
ziejmé, ze vétSina dotazovanych (75%) preferuji tuzemskd vina a 25% respondentd,
kterym zalezi na puvodu vina, nakupuji radé€ji zahrani¢ni vina. Pfi vybéru vina se
projevuje patriotismus, nebot” spotiebitelé preferuji tuzemska vina. V téch zahrani¢nich

se ¢asto Spatné orientuji.

Graf €. 20 - Pivod vina

PUvod vina

B tuzemska M zahranicni

Zdroj: vlastni, 2014

Stolni vino je povazovano za nejobycejnéjsi vino, které je cenové dostupné. Toto
vino nesmi byt ozna¢eno nazvem odriidy ani ndzvem podobnym. Ve svéte se stolni vina
vyrabé&ji spi§ sucha, v Ceské republice prevladaji polosladka. Stolni vina jsou &asto
hodn¢ doslazovana, aby cukr zakryl nedostatky nekvalitniho vina. Pokud je pouzit cukr,
musi byt pouzity i chemické latky, které zabrani piipadnému kvaSeni. Diive byla stolni
vina velmi oblibena a pila se Cast&ji nez vina jakostni. Dnes jiZ spotiebitelé pozaduji
kvalitu a nejcastéji konzumuji jakostni vina, jak je patrné z grafu €. 21 Preferovany druh
vina. Z po¢tu dotazovanych, Vv dotaznikovém Setfeni, davd prednost jakostnim vintim
téme&f polovina respondentt (48%). 31% dotazovanych si rado pfiplati za kvalitu a

zakoupi jakostni vino s pfivlastkem.
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Graf ¢&. 21 - Preferovany druh vina

Preferovany druh vina

M Jakostnivina M Jakostni vina s pfivlastkem  m Stolni

Zdroj: viastni, 2014

Posledni dobou je velmi aktualni otdzka zatkovani a to pfedev§im z pohledu
vyrobcill vina, ktefi chtéji minimalizovat své naklady pouZivanim levngjSich zatek a na
druhou stranu zajistit vhodnym uzavérem kvalitu nabizeného vina. Nevhodné zvoleny
uzavér mize vyrazné ovlivnit jakost vina. Vino lze zazatkovat tradicnim korkem,
plastovou nahrazkou za korek nebo Sroubovacim uzavérem.

Podle tradi¢nich predstav patii k vinu korek. V posledni dobé se vSak vyrobci
vina zaginaji ptiklanét k uzavirani lahvi vina pomoci §roubovaciho uzavéru. Sroubovaci
uzavery jsou odolné vici atmosférickym zménam. Nemize nastat vyména aroma mezi
vinem a zatkou, je tedy zachovana maximalni kvalita a Cerstvost vina (Sevéik, 1998).
Velkou vyhodou je také prakticnost pii otvirdni. Jde o stiet tradi¢niho a moderniho
pojeti. Oba argumenty, at’ uz tradi¢ni ¢i moderni, maji svou vahu a rozhodne je spiSe
sam spotiebitel.

Respondenti byli tedy vyzvani, aby zodpovédeli na otazku, zda vénuji pozornost,
jakym uzavérem je lahev vina uzaviena a jaky dojem maji ze Sroubovaciho uzévéru.
Vysledky dopadly dle oc€ekavani, viz graf ¢. 22. Na 55% dotazovanych plisobi
Sroubovaci uzaveér lacing, 19% respondentli nevénuje Sroubovacimu uzaveéru pozornost,
9% dotazovanych si mysli, Ze se jedna o nekvalitni vino a pouhych 7 % respondentli
uznava, ze se muze jednat o kvalitni vino. Ostatni respondenti vyuzili moznosti vyjadiit

Kk této otazce vlastni nazor. Vétsinou se jednalo o nazory, ze se sice muze jednat o
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kvalitni vino, ale lahev piisobi lacing, nejedna se o tradicni zpiisob zatkovani, ned¢€la to
na respondenty dobry dojem apod. Témito vysledky bylo tedy potvrzeno, Ze pokud si
bude chtit vinaf ziskat ¢eské spotiebitele, tak by mél zatim zistat u korkového uzavéru,
jelikoZ typ uzavéru by mohl byt divod, pro¢€ si lahev s vinem ¢esky zédkaznik nepotidi a
neochutna tak mnohdy velmi kvalitni vino. Jinym feSenim by bylo zvysit informovanost
spotiebitell o této problematice.

Graf ¢. 22 - Uzavéry lahvi

Uzavéry lahvi

M lahev s vinem pUsobi laciné B nevénuji tomu pozornost

M jedna se o nekvalitni vino M jedna se o kvalitni vino

Zdroj: viastni, 2014

Z dotaznikového Setieni, kterého se ztcastnili vétsinou respondenti zenského
pohlavi ve véku 25-35 let ze stiedoCeského kraje a piijmem 10 000 — 20 000 K¢
vyplivd, Ze tito respondenti nejvice preferuji jakostni bila vina pivodem z Ceské
republiky v cenovém rozmezi 60 — 99 K¢. Tito spotiebitelé konzumuji vina nejcastéji 1-
2 krat za tyden a nakupuji vétSinou v supermarketech. Nejoblibenéjsi jsou u
respondentl polosucha vina, ale vzhledem k tomu, ze odpovidaly pfevdzné Zeny, tak se
neda jednoznacné fici, ze CeSti spotiebitelé maji nejradéji polosuchd vina. Respondenti

se o viné informuji, zajimaji se o ptivod vina a za kvalitni vina jsou ochotni si pfiplatit.
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Spotiebitelé jsou pii vybéru vin ovliviiovani mnoha faktory, v nasledujici
kapitole byly vybrany urcité faktory, které na spotiebitele plsobi a nasledné byly

vytvofeny analyzy jejich zavislosti.

4.2 Analyza zavislosti

Nasledujici kapitola se zabyva analyzou zavislosti mezi jednotlivymi faktory.
Mezi vyznamné faktory, které spottebitele ovliviiuji, by mohlo byt pohlavi, kraj, ze
kterého pochazi, cena vina a vySe pfijmu. Pfedem stanovené hypotézy, které budou

potvrzeny, ¢i vyvraceny, jsou stanovené takto:

1) HO: Pfedpoklada se, ze mezi pohlavim a druhem vina existuje zavislost.

2) HO: Predpoklada se, Zze mezi krajem, ze kterého respondent pochazi a typem
prodejny, ve které vino nakupuje, existuje zavislost.

3) HO: Piedpoklada se, ze mezi tim, jak Casto respondent konzumuje vino a cenou
vina existuje zavislost.

4) HO: Piedpoklada se, ze mezi mési¢nim pfijmem vina a cenou vina existuje

zavislost

Hypotézy jsou nasledné potvrzeny ¢i vyvraceny na zakladé provedené analyzy
souvislosti a zavislosti mezi jednotlivymi vyroky provedené¢ho dotaznikového
prizkumu. Statistické vypocty byly provedeny za pouziti kontingencnich tabulek v

programu SPSS.
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1) Analyza hypotézy ¢. 1 Predpoklada se, Ze mezi pohlavim a druhem vina

existuje zavislost

Tabulka €. 6 - Case Processing Summary

Cases
Valid Missing Total
Percent N Percent N Percent
pohlavi * druh vina 370| 100,0% 0 0,0% 370| 100,0%

Zdroj: vlastni, 2014

pohlavi * druh vina Crosstabulation

Tabulka ¢. 7 — Preference muzu a Zen

druh vina
bilé ruzové Cervené | Sumiva Total
pohlavi muz 53 7 33 4 97
Zena 169 32 63 273
Total 222 39 96 13 370
Zdroj: vlastni, 2014
testovaci kritérium Chi-kvadrat (test o nezavislosti)
Tabulka ¢. 8 - Chi-Square Tests
Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
Pearson Chi-Square 5,451% 142
Likelihood Ratio 5,388 ,145
Linear-by-Linear Association 3,038 ,081
N of Valid Cases 370

1 cells (12,5%) have expected count less than 5. The minimum

expected count is 3,41.

Zdroj: vilastni, 2014
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Tabulka ¢. 9 - Symmetric Measures

Approx.
Value Sig.
Nominal by Nominal Phi 121 142
Cramer's V 121 142
Contingency
s 12 ,142
Coefficient 0
N of Valid Cases 370

Zdroj: vlastni, 2014

Testovaci kritérium: 5,45
Kriticka hodnota: 7,815
Stupné volnosti (s-1) * (r - 1): f=3

Testovaci kritérium je nizsi nez kritickd hodnota.
HO se nezamit4 na hladiné vyznamnost alfa = 0,05.
Testem nebyla prokdzdna zavislost mezi pohlavim a druhem nakupovaného
vina.
Neni tedy prokdzano, Ze by Zeny preferovali jiny druh vina nez muzi. Z vysledkl je

vSak zfejmé, Ze lidé maji nejradéji bilé vino.

2) Analyza hypotézy ¢ 2 Predpoklada se, Ze mezi krajem, ze kterého

respondent pochazi a typem prodejny, ve které vino nakupuje, existuje zavislost

Tabulka ¢. 10 - Case Processing Summary

Cases

Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent

kraj * typ prodejny 370 100,0%

(=}

0,0% 370| 100,0%

Zdroj: vlastni, 2014

kraj * typ prodejny Crosstabulation
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Tabulka €. 11 — Typy prodejen vzhledem ke krajim

typ prodejny
vinotéka supermarkethypermarket od soukromého vinafe |  Total
kraj Hlawnimésto Praha 46 65 12 123
JihoCesky kraj 10 12 3 25
Jihomoravsky kraj 25 12 5 42
Severocesky kraj 9 13 2 24
Severomoravsky kraj 25 10 3 38
Stredocesky kraj 22 36 4 62
Wchodocesky kraj 11 17 4 32
Zapadocesky kraj 13 10 1 24
Total 161 175 34 370
Zdroj: viastni, 2014
testovaci kritérium Chi-kvadrat (test o nezavislosti)
Tabulka ¢. 12 - Chi-Square Tests
Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
Pearson Chi-Square 22,1272 14 ,076
Likelihood Ratio 22,607 14 ,067
Linear-by-Linear
Y 861 1 353
Association
N of Valid Cases 370

6 cells (25,0%) have expected count less than 5. The minimum

expected count is 2,21.

Zdroj: vlastni, 2014

Tabulka ¢. 13 - Symmetric Measures

Approx.
Value Sig.
Nominal by Nominal Phi ,245 ,076
Cramer's V 173 ,076
Contingency
Coefficient 238 076
N of Valid Cases 370

Zdroj: vlastni, 2014

60



Testovaci kritérium: 22,13
Kriticka hodnota: 23,685
Stupné volnosti (s-1) * (r - 1): f=14
Testovaci kritérium je nizsi nez kriticka hodnota.
HO se nezamit4 na hladiné vyznamnost alfa = 0,05.
Testem nebyla prokdzana zavislost mezi krajem, ze kterého pochazi respondent a

typem prodejny, ve které si vino kupuje. Z vysledkl je vSak ziejmé, ze respondenti

pochazejici z Moravy, mnohem ¢astéji nakupuji vino z vinotéky nez ze supermarketu.

3) Analyza hypotézy ¢. 3 Predpoklada se, Ze mezi tim, jak ¢asto respondent

konzumuje vino a cenou vina existuje zavislost

Tabulka ¢. 14 - Case Processing Summary

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
jak Casto pijete vino * cena vina 370| 100,0% 0 0,0% 370| 100,0%

Zdroj: vlastni, 2014

jak Casto pijete vino * cena vina Crosstabulation

Tabulka &15 — Cetnost konzumace vzhledem k cené

cena vina
do 59 60-99 |100-149 [150-199 | 200-299 |300avice| Total
jak Gasto pijete vino denné 1 19 2 2 0 2 26
1 - 2krét za tyden 3 76 49 9 1 0 138
1 - 2kratza mésic 1 44 55 23 4 2 129
méné nezjednou za mésic 1 20 30 21 4 1 77
Total 6 159 136 55 9 5 370

Zdroj: vlastni, 2014
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testovaci kritérium Chi-kvadrat (test o nezavislosti)

Tabulka ¢. 16 - Chi-Square Tests

Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
Pearson Chi-Square 22,1272 14 ,076
Likelihood Ratio 22,607 14 ,067
Llnear_-by-Llnear 861 1 353
Association
N of Valid Cases 370

13 cells (54,2%) have expected count less than 5. The minimum
expected count is ,35.
Zdroj: vlastni, 2014

Tabulka ¢. 17 - Symmetric Measures

Approx.
Value Sig.
Nominal by Nominal Phi 394 ,000
Cramer's V 227 ,000
Contingency 367 ,000
N of Valid Cases 370

Zdroj: viastni, 2014

Testovaci kritérium: 57,42

Kriticka hodnota: 24,996

Stupné volnosti (s-1) * (r-1): =15
Koeficient kontingence: C = 0,367
Cramerav koeficient: V =0,227

Testovaci kritérium je vyS$si nez kritick4 hodnota.

HO se zamitad na hladin€ vyznamnost alfa = 0,05.
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Byla prokazana slaba zavislost mezi cenou vina a tim jak Casto si respondent
vino kupuje (sila zavislosti byla zjiSténa pomoci koeficientu kontingence a Cramerova
koeficientu).

Testem byla tedy prokazana zavislost mezi tim, jak Casto respondent konzumuje
vino a ¢astkou, kterou za vino bézné zaplati. Z vysledk je zfejmé, Ze respondenti, ktefi
konzumuji vino mén¢ Casto, za vino zaplati vice nez respondenti, ktefi si vino doptéavaji

denné, ¢i parkrat do tydne.

r

4) Analyza hypotézy ¢. 4 Predpoklada se, Ze mezi mési

4

¢nim prijmem vina a

cenou vina existuje zavislost

Tabulka ¢. 18 - Case Processing Summary

Cases

Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent

pfijem * cena vina 370 100,0% 0,0% 370| 100,0%

o

Zdroj: vilastni, 2014

ptijem * cena vina Crosstabulation

Tabulka ¢.19 — Prijem respondenta vzhledem k cené

cena vina
do 59 60-99 |[100-149|150-199 | 200 -299 [ 300 a vice Total
pFijem 0-10000 2 47 46 11 1 2 109
10001 - 20000 3 64 54 19 4 0 144
20001 - 35000 1 39 29 20 3 1 93
35001 a vice 0 9 7 5 1 2 24
Total 6 159 136 55 9 5 370

Zdroj: vlastni, 2014

testovaci kritérium Chi-kvadrat (test o nezavislosti)
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Tabulka ¢. 20 - Chi-Square Tests

Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
Pearson Chi-Square 20,863 15 141
Likelihood Ratio 18,564 15 234
Linear-by-Linear Association 5,149 1 ,023
N of Valid Cases 370
13 cells (54,2%) have expected count less than 5. The minimum
expected count is ,32.
Zdroj: vlastni, 2014
Tabulka ¢. 21 - Symmetric Measures
Approx.
Value Sig.
Nominal by Nominal Phi 237 141
Cramer's V 137 141
Contingency
Coefficient 231 141
N of Valid Cases 370

Zdroj: vlastni, 2014

Testovaci kritérium: 20,86

Kriticka hodnota: 24,996

Stupné volnosti (s-1) * (r-1): f=15

Testovaci kritérium je nizsi nez kriticka hodnota.

HO se zamita na hladin¢ vyznamnost alfa = 0,05.

Testem nebyla prokazéana zavislost mezi pfijmem respondenta a cenou, za kterou

vino kupuje.
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Z vyzkumu a nasledné analyzy vyplyva, ze Cesti spotiebitelé si potrpi predevsim
na kvalitu vin, konzumuji pfevazné jakostni vina a za dobré vino jsou ochotni Si
priplatit. Spotiebitelé konzumuji vina nejcastéji 1-2 krat za tyden. Ti, ktefi konzumuji
vina denn¢, pofizuji vina v nizsi cenové relaci a ti, ktefi nakupuji vina méné Casto, za
vino utrati vice.

Vinati by se méli zamyslet nad tim, v jaké formé vino spotfebiteltim nabizet.
Tuzemsti spotiebitelé zacali vino nakupovat nejcastéji pro béznou konzumaci, tudiz
spotiebitel, ktery si chce koupit vino k vecernimu popijeni, nepottebuje nutné vytahnout
zatku za 10 K¢, ktery poté vyhodi a nemusi vino nalévat ze sklenéné lahve, jez skonci
taktéz v kosi, v lepSim piipade ve tfidéném odpadu. Spotieba tuzemskych vin by se
mohla zvysit, pokud by se rozsifila moznost std€enych vin a to nejen ve vinotékach, ale
i v restauracich a prodejnach s potravinami. Kupujici si zakoupi pouze PET lahev nebo
si pfinese vlastni nddobu a bude si moci odnést libovolné mnozstvi pozadovaného vina
za ptiznivéjsi cenu, nez kterou by musel zaplatit za vino v lahvi s korkovym uzavérem.

Néklady na vyrobu by se tak snizili a vinaf by mohl pfidat na kvalité vin.
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5 ZAVER

V Ceské republice kazdoro&né stoupa spotieba vina. Za uplynulych 10 let se
spoteba vina v Ceské republice zvysila v priméru z 16,2 na 20,1 litri/osobu.

Ceiti spotiebitelé maji o konzumaci vina stale vétsi zdjem. Vino je povazovano
za uslechtily napoj, ve spolecnosti uznévany, navic s pozitivnimi zdravotnimi Gc¢inky.

Dftive se vino konzumovalo spiSe vyjimecné a spotiebitelé tedy nakupovali vina,
ve chvilich, kdy ocekavali navstévu, ¢i k pfilezitosti oslav. Dnes spotiebitelé nakupuji
vina pro bé&nou konzumaci a vino konzumuji nejéast&ji 1-2 krat do tydne. V Ceské
republice se nejvice piji bila vina, a to bez ohledu na pohlavi, jelikoz bilému vinu se zde
dafi 1épe. Pro péstovani Gerveného vina nejsou v Ceské republice idealni podminky jako
Vv zahrani¢nich jizn&jSich oblastech. Vinafi by se tak méli zaméfit na vyrobu kvalitnich
bilych vin. Kritériem pro ndkup vina jiz neni cena, ale spotfebitelé zacinaji
uptednostiovat kvalitu a za kvalitni vino jsou ochotni si pfiplatit bez ohledu na vysi
pfijmu. Mlizeme tedy usuzovat, ze 1idé si cht&ji vino vice vychutnat, pficemz cena pro
n¢ neni rozhodujicim faktorem, zato kvalita ano. V piipad¢ Casté konzumace vina je
vSak cena zohlednovana, jelikoz statistickymi vypocty byla prokazana zavislost mezi
cetnosti konzumace vina a cenou vina. Méné€ ¢asti konzumenti vina chtéji kvalitni vina a
za vino si proto radé&ji pfiplati. Spotiebitelé, ktefi vino piji denné€ ¢i n€kolikrat do tydne
kupuji levngjsi vina. Vinatfi by se tedy méli zaméfit na obé cilové skupiny a nabizet
dobra vina, ktera budou cenové dostupnd pro Casté konzumenty a kvalitni vina, u
udalosti a chtéji proto kvalitu.

Cesti  spotiebitelé  nakupuji  vina  nejéastdji v supermarketech  ¢&i
V hypermarketech, nicméné se zvySuje zajem spotiebitelli nakupovat vina z vinoték, kde
maji moznost ochutnavky a pokud si nejsou svybérem jisti, tak ve vinotéce je
zamé&stnany odborny persondl, ktery mize zdkaznikovi s vybérem pomoci. Respondenti
Z Moravy nakupuji vina pfevazn¢ z vinoték.

Z vysledkt dotaznikového Setfeni vyplyva, Ze spotiebitelé nejcastéji nakupuji
polosucha vina. Zeny vsak nejéastéji konzumuji polosladka vina a muzi spiSe sucha.
Spotiebitelé upiednostiiuji tuzemska vina pred zahrani¢nimi. Bohuzel je viak v Ceské

republice vy$§i poptavka po tuzemskych vinech, neZ je mozné v Ceské republice
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vyprodukovat. Vysokd poptavka a mald nabidka vin se vSak dorovnava dovozem ze
zahranici.

Pro zajimavost byli respondenti vyzvani odpovédét na otazku, jaky maji pocit
z lahve vina, kterd je opatiena Sroubovacim uzavérem. Na vétSinu spotiebitela
Sroubovaci uzavér nedela dobry dojem a spiSe se takovym vinim vyhybaji, piestoze se
jedna o moderni zplisob zatkovani a pro vino je tento zpusob zatkovani optimalni.
Pokud se tedy nezvysi informovanost ¢eskych spotiebiteli o zplisobech zéatkovani a
vyhodach Sroubovaciho uzaveru, méli by se jim Cesti vinafi prozatim radéji vyhnout.

Vinafstvi by se tedy mélo zaméfovat predev§im na kvalitu. Mohla by tomu
prispét vétsi diferenciace produkce s diirazem na kvalitu, Slechténi kvalitnich sazenic ¢i
pouzivani novych technologickych postupt. Vinati by se méli snazit snizit své naklady
na obalovy materidl a tyto uSetiené néklady pouZit ke zkvalithovani vina. Vina by se
meéla ¢astéji nabizet v restauracich a to i ve std¢ené podobé, jelikoz vino je soucasti
gastronomie a mnoho lidi si k pokrmu vino rado vychutna.

Vysledky tohoto vyzkumu by mohly slouzit pro vinafe ¢i prodejce vin

k zefektivnéni produkce a prodeje tuzemskych vin.
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7 PRILOHY
Obr. &. 1 Vinaiské oblasti a podoblasti Ceské republiky

g
¥ Krlover & bral UK«‘YH"N:J'A‘

& P e, N

N }‘2'

"8

- mélnicki [ mikulovska
[ litoméficka N slovicka
B velkopaviovicka

[ ] znojemska

Zdroj: Kraus, 2009

Obr. ¢. 2 SloZeni hroznu

a— trapina

b — bobule a
c — stopka

d — duzina b
e — pecicky
f - slupka

Zdroj: Sevéik, 1998

72



Obr. ¢. 3 Kad’ s kvasicim vinnym moStem

Mt vino. ——

Zdroj: Kout, 2010

Obr. €. 5 Druhy zatek

Zdroj: (Kraus, 1997)

73



Obr. €. 6 Degustacni sklenicky
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zdroj: Amborsi, 1999

Priloha ¢. 1 Dotaznikové Setieni

1. Jste
a) muz

b) Zena

2. Do jaké veékové kategorie spadate
a) 18-25

b) 26-35 let

c) 36-45 let

d) 46 -55

e) 56 — 65

f) 66 a vice

3. Jaky je Vas mésicni piijem
a) 0-10000K¢
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b) 10001 -20 000 K¢
c) 20001 -35000Ke¢
d) 35001 avice K¢

4. Z jakého kraje jste

a) Stiedocesky kraj

b) Jihocesky kraj se sidlem
C) Zapadocesky kraj

d) Severocesky kraj

e) Vychodocesky kraj

f)  Jihomoravsky kraj

g) Severomoravsky kraj

h) Hlavni mésto Praha

5. Jak ¢asto konzumujete vino
a) denné

b) 1-2 krat tydné

c) 1-2kratza mésic

d) méné nez jednou za mésic

6. Upfednostiujete vina
a) bila

b) ¢ervena

¢) rizova

d) Sumiva

7. K jakym pfilezitostem nejcastéji nakupujete vino
a) pro béznou konzumaci
b) ke zvlastnim piilezitostem (oslavy, navstévy)

c) jako dar

8. V jakém cenovém rozmezi nej¢astéji nakupujete vino

a) do59K¢
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60— 99

100 — 149

150 - 199

200 -299

300 a vice

Jaké nejdrazsi vino jste doposud zakoupil/a
do 99 K¢

100 — 199 K¢

200 -399 K¢

400 — 599 K¢

600 a vice

. K jaké pftilezitosti to bylo

pro béznou konzumaci
ke zvlastni prilezitosti (oslava, navstéva)

jako dar

.V jakych prodejnach nejcastéji inakupujete vino

supermarket/nypermarket
vinotéka

pfimo od soukromého vinate

.V jaké formée vino nejcast&ji nakupujete?

stacené
lahvové

krabicové

. Co Vas zajima pfi ndkupu vina

cena
kvalita
chut’
puvod

jiné (vypsat)
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. Jaka vina nejcasté&ji nakupujete

sucha
polosucha
polosladka
sladka

. Zajimate se o ptvod vina pii vybéru vin?

ano

ne

Pokud ano -vina jakého ptivodu nejcastéji nakupujete
tuzemska

zahrani¢ni

. Pokud je odpoveéd’ a) tak — Z jaké oblasti nejcasteji nakupujete vino

mélnicka
litomé&ficka
mikulovska
slovacka
velkopavlovicka
znojemska

nezalezi mi na tom

. Jaky druh vin nejcastéji nakupujete

Stolni
Jakostni vina

Jakostni vina s ptivlastkem

. pokud odpovéd’ c) tak Jaké vino s pfivlatkem mate nejradéji

vybér z bobuli
vybér z cibéb
vybér z hrozni
slamové vino

ledové vino
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kabinetni vino

pozdni sbér

. Ctete pii nakupu vina etiketu a informujete se o ptivodu a kvalité vina?

ano

ne

. Pokud ano, co Vas zajima (vice moznosti)

puvod vina
druh vina
odrtda vina
rok sklizné
vyrobce
oblast

cukernatost

. Jste ochotni si za kvalitni vina pfiplatit?

ano

ne

. Vénujete pozornost jakym uzavérem je ldhev vina opatfena?

ano

ne

. Jaky dojem mate z vina opatiené¢ho Sroubovacim uzavérem?

jedna se o nekvalitni vino
jedna se o kvalitni vino
lahev s vinem ptisobi laciné

neveénuji tomu pozornost
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