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UvVoD
Téma bakaléiské prace se zabyva moznosti archivace rizového vina potazmo jako strategicka
konkuren¢ni vyhoda kyjovského malovinaie Stanislava Martinka.

Vinafstvi v Cechach a na Moravé je spojené odnepaméti s péstovanim révy vinné

a vyrobou lahodného moku, které saha az do obdobi pobytu Rimanti na tizemi Moravy.
V poslednich letech patii k odvétvim narodniho hospodaistvi slucujicim vinate, vyrobce vin,
zékazniky. Spole¢né s odvétvim cestovniho ruchu ve formé vinafské turistiky plni dilezité
spolecenské ulohy z pohledu ekonomické oblasti. Vysledny produkt vinate, tedy vino, musi
byt ve zdravém souladu kvality a kvantity. Jestlize néktera slozka pfevazuje druhou, vznika
nerovnost s negativnim dopadem pro vinai'stvi a samotné ohrozeni renomé vinare.
Rizové vino, neboli rosé patii mezi benjaminky z pohledu gastronomického odvétvi, 1 kdyz
tento druh vina jiz existoval v obdobi pfed nasim letopoc¢tem. V podvédomi konzumentu je
znamé jako mladé, Cerstveé, svézi, vhodné ke konzumaci do 2-3 let od sklizn€. Archivace
rizového vina jako i vyroba samotného vina nepatii mezi moderni technologie zpracovani.
V minulosti pfispéla nejcastéji ndhoda, v soucasné dobé se jednd o prestiz producenta:
zru¢nost, Sikovnost vinafe se zna¢nou mirou lasky k vinu a praci s vinem spojenou do sfér
méné ekonomicky vyhodnou, nybrz deklarujici snahu o rozliSeni v silném konkuren¢nim
prostiedi.

Samostatna tiSténa literatura obsahujici tématiku archivace rosé na rozdil od publikaci
archivace vina cerveného nebo bilého kniZzni trh nenabizi. Bakalafskd price ma snahu
oucelené¢ shrnuti vyroby, mozZnosti skladovani na zakladé praktickych, né&kolikaletych
zkuSenosti malovinafe a moznost komercniho prodeje pro konkrétniho malovinafe. Prace
usiluje demonstrovat ideu o eventualité zachovani kvality rosé vina i po n¢kolika letech za
ptedpokladu spravného procesu vybéru révy, vyroby a skladovani na zaklad¢ odborné, laické
a osobni zkuSenosti.

Ptestoze archivace vina patii mezi luxusni formu investice a vyroba je pfinosem spise
moralnim a zadostiu¢inénim vlastnich schopnosti vinafe, cilena archivace razového vina,
neboli vina rosé, je tématem neprobadanym a nepublikovanym. Archivaci vina, badani druht
vhodné révy anebo technologii se zabyva mnoho vé&hlasnych tuzemskych vinafskych
odbornikli, nicméné¢ praktické zkuSenosti a odborné diskuze jsou jen sporadické,

bez ucelenych nazord.
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1 POJETI MANAGEMENTU

Management jako védecka disciplina je souhrn ¢innosti, vyznamd, skupin lidi, koordinace
a organizace (Drucker, 1993). Dle Koontze (1998) je management proces tvorby a udrzovani
prostredi, ve kterém jednotlivci pracuji spolecné nebo ve skupindach a ucinne dosahuji
vybranych cilii“.

Management Vv anglickém jazyce ,to manage” — fidit, pivodem z francouzského,
ménagement, ma svij kofen v latinském slovu manus - ruka, a jeho prazakladem bylo ru¢ni
ovladani koni, neboli téz dispozitivni faktor. Dedouchova (2001) parafrazovala pojem mysleni
managementu jako ,,mysli, a potom udélej”. Formulace a implementace strategie je fizena
lidmi — managementem. Manazer je dle KlimeSe (1994) odbornik znaly ucelného fizeni

podniku.

1.1 Strategie

Vyznam pojmu je odvozen z feckého strategos, v prekladu ,,generdl®. V tehdejSim kontextu
oznacovalo umeéni a védu pro fizeni vojenskych operaci a veleni vojsk. (Boyer, at all 1995).
Strategii je podiizena taktice. Je to postup, metoda, obecny zpusob, kterymi osoba fesi
problémy, rozhoduje se a dlouhodobé planuje. Plan sleduje dosaZeni cile prostfednictvim

navzajem pusobicich systém.

1.2 Strategicky management

Strategicky management vznikl v prostfedi velkych podnikd vyspélych industridlnich zemi
jako reakce na nové, nezndmé zmeény v podnikatelské sféfe. Zahrnuje dlouhodobé pldnovani
s vyhlidkou az na tfi roky, analyzu kvality zamé&stnancl, znalost podnikatelského okoli
I konkuren¢ni vyhody (Michalko, 2007). Principy strategického mysleni dle Dedouchové
(2001) strategie ovliviiuji vyvoj mnoha faktord, které jsou neznamé a nejisté. Opakovatelnost
jevu je spiSe vyjimkou. Doba mezi strategickym rozhodnutim a dusledky rozhodnuti trva
I nékolik let. Ekonomicky efekt rozhodnuti na podnik se projevuje rozdilné z casového
hlediska kratkodobého nebo dlouhodobého.

Strategicky planovaci cyklus poskytuje zdkladni orientacni ramec pfi analyze realizace
a vybéru nejvhodnéjsi strategie. Johnson a Scholese (2000) (viz obr. 1) formulovali

strategicky planovaci cyklus a rozdélili vnéjsi a vnitini prostiedi do tii zadkladnich cykla:
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1. Strategicka situacni analyza (The Strategic Position)
2. Formulace a vybér strategie (Strategic Choices)

3. Realizace, implementace strategie (Strategy in Action)

Zdroje
a strategické
moZnosti

Vnéjsi
prostfed(

Planovani
a alokace

Vymezeni
strategickych a
mozZnosti zdroju

Evaluace Organizaénl
moznosti struktura

Obr. 1. Model procesu strategického iizeni podle Johnsona a Scholese
Zdroj: Johnson, Scholes (2000)
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2 PROSTREDI MANAGEMENTU

Dle Thompsona a Stricklanda (1993) je ukolem managementu stabilné a neustale fidit rozvoj
a zmeény v podniku. Organizace je soustavné ovliviiovana vnéjSim prostiedim a to predevsim
konkurenci, zéakazniky, ekonomickymi a politickymi vlivy. Faktory putisobici na podnik
mohou byt pfedvidatelné nebo neptedvidatelné, puisobici pozitivné nebo negativné na ¢innost
organizace. Na podnik také pusobi faktory vSeobecné nebo specifické, piimé a nepiimé.
Zjisténim prostfedi managementu pro strategické fizeni spociva v ziskani konkurencni
vyhody, optimalizace strategického cile v mikroprostiedi, koncentrace na zakaznika,
prilezitosti a hrozby, silné a slabé stranky v podniku. Strategicka analyza je tvofena analyzou
vné&jsiho a vnitiniho prostiedi, viz obr. 2. Analyzu vnéjsiho prostiedi je vhodné provadét
pravidelné a vysledky vyhodnocovat v zavislostech na analyze vnitiniho prostfedi (Michalko,

2007).

Mezinérodni

Vaittad prostiedi

tiedi
Prosedi s Nérodni
Makroprostiedi

managementu Vg prostiedi
e Oborové Regionalni

prostedi prostiedi

Obr. 2. Prostredi managementu

Zdroj: Posvar, Erbes (2002)

2.1 Vnéjsi prostredi

Vnéjsi prostiedi managementu dle PoSvare a Erbese (2002) zahrnuje zkoumdani vnéjsich
faktorh mikroprostiedi, neboli oborového prostiedi S riznou intenzitou a mirou dopadu.
Pifimé plsobeni faktorli na organizaci napi. ve form& konkurence, nebo nepiimé, napf.

ekonomické vlivy, dané, apod.

2.1.1 Makroprostredi

Makroprostiedi dle Posvaie a Erbese (2002) je ¢ast vngjsiho prostiedi na kterou vplyvaji
faktory z mezinarodniho, narodniho a regionalniho prostedi. Podnik nebo organizace svymi
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aktivitami nemutze jen Vv ¢asteéné mife ovlivnit faktory ptisobici na makroprostiedi. Faktory
makroprostfedi se c¢lenni na socialni, demografické, politické, legislativni, technické
a technologické a ekologické vlivy. Faktory externiho prostfedi jsou globalniho charakteru
atvori zadklady pro vnégjsi, tzv. STEPE analyzu. Makroprosttedi plsobi na podnik

na mezindrodni, narodni a regionalni urovni (Kone¢ny, Gregusova, 2012).

2.1.2 Mikroprostiedi

Dle Ptibové (1998) je mikroprostiedi, odvétvi, skupina vyrobceil, dovozct a uzivateli stejnych
nebo vzajemné zaménitelnych vyrobki a sluzeb. Odvétvové prostiedi pisobi na konkrétni
obor a jiné odvétvi je pro podnik nezajimavé (Konecny, GreguSova, 2012). Analyza
mikroprostiedi probiha na zaklad¢ identifikace a zhodnoceni faktorii piisobicich v daném
odvétvi, hledani odpovédi na otazky (Grant, 2002):

1. Jaké jsou zakladni charakteristiky odvétvi?

Analyza zakladni charakteristiky odvétvi tkvi v zjisténi informaci o poctu podnika v odvétvi,
velikosti trhu, miry rlstu trhu, trzni struktute, zdkaznik(, charakteristiky vyrobki, technologii
a v neposlednim misté ziskovost odvétvi (Dedouchova, 2001).

2. Jaka je zavislost odvétvi na hospodarském cyklu?

Vyvoj hospodaiského cyklu plisobi na rist nebo pokles poptavky v zavislosti na kapacité,
vykonnosti, a atraktivité odvétvi. Podle zavislosti na zménach hospodaiského cyklu lze ¢lenit
skupiny obord: vyrovnané (stabilni poptavka), ristové (poptavka ma rostouci charakter
nezavisle na hospodaisky cyklus), normainé cyklické a silné cyklické. (Kostan, Suler, 2002).
3. Jaka je uroveini odvétvi?

Uroveti odvétvi méfi miru mikroprostiedi za predpokladu zisku. Uroven odvétvi Ize zhodnotit
dle tzv. Porterova diamantu (Posvar, Erbes, 2002).

4. Jaké je zivotni stadium odveétvi?

Charakteristikou Zivotniho stadia odvétvi je cyklicka sinusoida, kterd popisuje vyvoj podniku
nebo vyrobku v ¢ase. Kazda faze poukazuje na konkrétni chovani podniku v ur€itém ¢asovém
horizontu planovani (Dedouchové, 2001).

5. Jaka je struktura odvétvi z hlediska koncentrace?

Struktura mikrookoli mtize byt atomizovdna nebo konsolidovand. Atomizovand mira
koncentrace muze byt z hlediska podniku vice hrozbou nez piilezitosti. Konsolidované
odvétvi je typické menSim poctem velkych podnikli, nebo jen jedinym velkym podnikem
(Dedouchova, 2001).
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6. Kdo jsou konkurenti?

Konkurence v odvétvi se rozliSuje na konzistentni konkurenci, ktera nabizi podobné nebo
shodné vyrobky a sluzby a nekonzistentni konkurenci, nabizi alternativu, substitutu shodnou
pro konkurenéni podnik (Porter, 1994).

7. Jaka je atraktivita odvétvi?

Zkoumani atraktivity/neatraktivity oboru lIze zjistit celkovy pohled na mikroprostredi.
Analyza dle Porterova modelu, nebo bodovym hodnocenim dle Tiché a Hrona (2006) Ize
rozpoznat, nakolik podnik vyuziva disponibilni zdroje a zda je organizace schopna naplnit

pozadavky odvétvi.

2.1.3 Situacni analyza vnéjsiho prostiedi
Situa¢ni analyza vnéjsiho prostfedi shrnuje vSechny vnéjsi faktory prilezitosti a hrozby
prostiedi, které ovliviiuji soucasnou i budouci ¢innost organizace. Tyto faktory jsou navzajem
souvisejici, dopliujici se a jsou proménlivé. Pro uspé$né zpracovani analyzy je nutné zjistit,
co se v okoli podniku dé¢je a na zdkladé vyhodnocenych informaci a ptedpokladi reagovat

na zavéry z néj plynouci (Posvar, Erbes 2002).

2.2 Vnitini prostredi

Kazdy podnik ma specifické vnitini vztahy, tudiz k posuzovani interniho prostredi Ize
individualné a z riznych pohledt, kdy cilem je zjisténi silnych a slabych stranek (Porter,
1993).

2.2.1 Analyza vnitiniho prostredi

Hlavni ulohou managementu je zajisténi Zivotaschopnosti a existence podniku a vytvafeni
rovnovahy mezi vnéj$Sim a vnitinim prosttedim (Posvar, Erbes, 2002). Pro ziskdni souhrnu
informaci vnitfniho prostiedi anasledné zhodnoceni faktorG se v praxi strategického
managementu vyuziva napi. Porteriv hodnotovy fetézec. Dal§i modely analyz vnitiniho
prostfedi Ize aplikovat metodu ,,7S* firmy McKinsey, princip klicovych faktord, princip
faktoru tspéchu. Moderni metody Balance Scorecard anebo EFQM model (Posvar, Erbes,
2002).

Porteritv hodnotovy Fetézec

Dle Portera (1993), kazda ¢innost - primdrni | sekunddrni - vyvijena v podniku v zavislosti

na daném odvétvi miize mit konkurencni vyhodu, kdy cilem je dosdhnuti zisku. Primarni
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¢innost se zabyva procesem vyroby, fizenim vstupnich operaci, provozem podniku, logistikou,
marketing, prodej produktti a poskytovanim sluzby. Sekundarni (podptrnd) ¢innost obsahuje
principy fizeni lidského zdroje, vytvareni organizacni a fidici struktury (hierarchie podniku)

i technologické inovace, a finan¢ni zaji$téni organizace.

2.2.2 Situacni analyza vnitfniho prostiedi
Prosperita a stabilita podniku zavisi, zda a do jaké miry dokaze vyuzit trzni ptilezitosti a silné
stranky organizace, pokud zné své slabé stranky a hrozby. Silné stranky podniku ptedstavuji
ptednosti a pozitiva v dlouhodobém casovém horizontu. Odlisuje se od konkurence, je
pozitivné vnimany odbératelem, zdkaznikem. Podnik nabizi ojedin€ly produkt nebo sluzbu
a je uspesny a ziskovy. Mezi slabé stranky organizace 1ze definovat silnou konkurenci na trhu,

zastaralé zafizeni, nekvalifikované zaméstnance, nizkou produktivitu prace, hrozbu substituti

(Dedouchova, 2001).
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3 NAVRH A VYBER STRATEGIE

Navrh strategii kvalifikovaného managementu a uplatnéni strategii, mize vzniknout jen
na zéklad¢ precizné zpracované analyzy vnitiniho a vnéjSiho prostredi. Zakladem strategie
tvorby je dosazeni stanovenych cili. Management podniku mutze navrhnout kratkodobou,
sttednédobou nebo dlouhodobou strategii. Navrh strategie lze provést pomoci analytickych
postuptl viz obr. 3. modelll a matic, mezi néz patii napt. SWOT analyza, matice BCG, matice

GE, matice SPACE a dalsi (Kone¢ny, Gregusova 2012).

Analiza N Identifikace
> prosifedi pileEtosti
a brogeh
Identifikace Pichoednocent
soudasné organizaéni
podnikové mise, mize & efld
¢l a strategil
Analiza Identifikace
! podnikovyeh - silnych a slabych
edroji stranek

Obr. 3. Proces formulace strategie.

Zdroj: Strategicky management. Konecny, Gregusovd, (2012)

3.1 Matice SPACE

Soucasti marketingové situacni analyzy tvoii porovndvaci €ast, kterd vyhodnocuje mozné
strategie. Pro komparaci strategii lze vyuzit napf. matici hodnoceni strategické pozice, tzv.
matici SPACE sestavajici ze Ctyf zkoumanych ¢asti vnitiniho a vnéjSiho prostredi podniku.
Pocet vstupnich informaci muze byt pro kazdy podnik jiny. Hodnoti se dvé charakteristiky
vngjsi a dveé charakteristiky vnitini dimenze z hlediska vlivu na firmu a jeji cile (Fort, 2012).
Dle Fotra (2012) kli¢ové faktory strategické pozice podniku urcujici vektor matice pro
vnitini prostiedi: finan¢ni sila (FS) podniku a konkuren¢ni vyhoda (KV). Stabilita prostredi
(SP) a sila odvétvi (SO) charakterizuji strategickou pozici vnéjsiho odvétvi.
» Financni sila FS obsahuje vysledky finan¢ni analyzy, likvidita, ¢isty pracovni kapital,
hospodaiské vysledky, tvorba hodnoty — bod zvratu, riziko, srovnavani vykonnosti

s konkurenci, navratnost investic
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» Konkuren¢ni vlastnosti KV shrnuji podil na trhu, kvalita produktu, oblibenost
produktu, zivotni cyklus, oblibenost, vyuzivani technologickych kapacit, uroven
dodavatelt, distribuce, organiza¢ni schopnosti, vyuzivani informaci;

» Stabilita prostfedi SP piedstavuje vyvoj poptavky, mira inflace, dopad
makroekonomickych jevi, technologicky vyvoj, ochrana zivotniho prostfedi, inovace,
ceny konkurence, bariéry vstupu na trh, rist ekonomiky, legislativni opatfeni, fiskalni
a monetarni dopad.;

» Sila odvétvi SP zahrnuje rust odvétvi, ziskovost, finanéni stabilita, know-how,
cenovou elasticitu, konkuren¢ni tlaky, trzni podily a segmentace, bariéry vstupu na trh,

vyuziti zdroja.

Na zéklad¢€ secteni vypoctenych hodnot na ose x a ose y lze zjistit smérovy vektor,
ktery druh strategie je indikovany pro dany podnik: strategie agresivni, strategie soutéziva,
strategiec obranna, strategie konzervativni. Strategicka pozice se urcuje dle sklonu vektoru
(viz obr. 4). Zptsob zjisténi vysledku matice SPACE a nasledné urceni strategické pozice je
uskute¢néna vypoctem hodnot pfirazenych k jednotlivym faktorim a nasledné vyneseni

vysledného bodu [X;y] do grafu.

X =PO + KV
y=FS+SP
Financnisila FS
Stratege e
. Strategie
konzervatnmi teg .
v . agresmmi
I o Ehi S
Konkurenéni . {osax)
whoda KV
Strateqie obranné Stralegie
. konkurenéni
fesay

w =~

o
=
B

=]
@
Y
=

Obr. 4. Matice SPACE
Zdroj: Fotr (2012)
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Analyza diverzifikace strategii

Konzervativni strategie je zalozena na rozvoji a pronikani na trh, evoluce vyrobku, rozlicnost
vyrobku.

Obranne, defenzivni strategie charakterizuji snizovani vydajii, prodej majetku, likvidace,
ptibuzna diverzifikace.

Agresivni strategie spo¢iva v rozvoji a pronikani na trh, vyvoj vyrobku.

Konkurencni, souperivé strategie urcCuje pronikani na trh, rozvoj trhu, vyvoj trhu, podnik

se spole¢nou majetkovou tcéasti — tzv. joint venture (ang).

3.2 Ekonomické zhodnoceni strategie — kalkulace nakladii

Dulezitym kritériem stanoveni strategie je i vysledek ekonomického hodnoceni strategie,
ktery vychazi ze simulaénich vypoéti rozvahy, vysledovky, cash-flow a zakladnich
pomérovych ukazateld finanéni analyzy, napt. likvidita, rentabilita, zadluZenost ¢i aktivita

(Synek, 2006). Kalkulace nakladu lze provést tzv. kalkulacnim vzorcem (viz obr. 5):

. pfimy materidl
. pfimé mzdy
. ostatni piimé ndklady

1
2
3
4. wyrobni reZje

viastni naklady vyroby
5. spravni refje

vlastni naklady vwkonu
6. odbytova refje

tiplné vlastni naklady vwkonu
. Zisk

cena (bez DPH)

Obr. 5. Kalkulace ndkladii — kalkulacni vzorec

Zdroj: Vyuka ucemictvi a kalkulace (2014)
Dle Synka (2006) kalkula¢ni metody jsou roz¢lenény do skupin:
1. kalkulace prostym délenim — se pouziva u vyroby stejnorodé produkce; vSechny
naklady jsou pfimé
Vzorec: n = N/q
Kdy: n: nédklady na kalkula¢ni jednice

N: souhrn nakladu za obdobi

q: mnozstvi jednic vyrobenych za obdobi
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kalkulace dé€lenim pomoci pomérovych ¢isel — se pouziva u vyroby stejnorodého
vyrobku lisicich se velikosti, tvarem nebo objemem.

Ptirazkova kalkulace — se pouziva u vyroby ruznorodych vyrobka s rozlicnymi
vstupnimi néklady.

Kalkulace ve sdruzené/fazové vyrobé — typickym znakem je u produkce nékolik

findlnich druhii vyrobki nebo polotovari.
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4 VINO A VINARSTVI

Vino, vino, bor, wine, wein, vinum, du vin, vin, vinho, oivou, alak, w3060, napc, Shup je
nazev zkvasené Stavy bobuli révy vinné v riznych cizich jazycich z kolébek prvotnich
péstitelskych zemi. Réva vinna patii mezi nejstarsi kulturni péstované plodiny, ktera rostla jiz
pred 150 miliony let. D¢&jiny vinohradnictvi, péstovani révy a vyroby vina a prvni zminky
rizového vina na tzemi dne$ni Ceské republiky a Moravy se datuji do obdobi

Velkomoravské fise (viz ptiloha ¢. 1) (Kraus, 2007).

4.1 Odvétvi vinarstvi

Vinafstvi je odvétvi zemeéde€lské vyroby zabyvajici se péstovanim révy vinné a vyrobou vina,
nebo pouze vyrobou vina dle novelizovaného Vinaiského zakona Ceské republiky
¢.321/2004 Sb. (Sedlacek, 2015). Kazdé odvétvi ¢i obor, pouziva specifické nazvy
a pojmenovani. Vytah pouzivanych titulii v této bakalarské praci je uveden v seznamu prilohy
¢. 2.

V Jihomoravském kraji se nachazi jak stfedni, tak vysoké Skoly se zamétenim na obor
vinafstvi a vinohradnictvi. Patfi mezi né Stiedni odborna Skola vinafsk4 a Stfedni odborné
ucilist€ zahradnické ve Valticich, Stfedni zahradnicka Skola a Stiedni odborné ucilisté
Rajhrad, déale Stfedni zemédé€lska Skola a Stfedni odborné ucilist¢ Bzenec nebo Stfedni
odborné ucilisté Znojmo. Z vysokych skol je to Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita
v Brné¢ a v Lednici. Tato univerzita nabizi jedine¢ny obor svym charakterem. Jedna se o obor
Zahradnické inZenyrstvi v kombinované nebo prezen¢ni formé studia ukoncené akademickym

titulem bakalaf a navazujicim magisterskym studiem (www.stredniskoly.cz, 2015).

4.2 Vino Rosé

Druh vina je specifikovan legislativni upravou dle Zakona o vinohradnictvi a vinafstvi
a 0 zméné nékterych souvisejicich zakont Ceské republiky, &. 321/2004 Sb. specifikuje rosé
jako oznaceni pro razové vino, taktéz zname jako rose, ruzak, rySak, rozé, klaret, kupaz.
Razova vina pozvolna ziskaji na popularité nejen u spotiebiteli, ale 1 vyrobci vin se mnohem
vic zajimaji o vyrobu, k ¢emu piispiva mj. marketingové aktivita Vinatského fondu Ceské
republiky. Poptavka je vzhledem ke své osvézujici chuti nejcastéji v letnich mésicich.
Nicmén¢, novodoby marketing a reklamy k produkci rizového vina jsou zietelné v listopadu,
kdy se tento mok prodava jako ,,vino mladé®, ,svatomartinské“, nebo-li Beaujolais (fr).

Beaujolais je region ve vychodni ¢asti Francie (Braun, 2015).
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4.2.1 Vyroba rizového vina

Kraus (2010) doporuéuje k vyrobé rizového vina v CR nejvice vhodné hrozny odrid
Frankovka, Zweigeltrebe nebo Cabernet Savignon. Mezi nejvyuzivangjsi odriidy pro vyrobu
rosé patti Zweigeltrebe, Frankovka, Svatovavrinecke, Cabernet Sauvignon, Rulandské modré,
Cabernet Moravia, Dornfelder.

Vyroba razového vina v Ceské republice nespoéiva ve smichani vina &erveného
a bilého, ale lisovanim a mletim modrych hroznti, ¢im se vylouhuje potfebné mnozstvi
barviva - taninu. Dal§i moznosti vyroby rosé se praktikuje formou omezené macerace
(mostovani), kratkém nakvaseni, vytokem barvy Vv zavislosti odrudy hrozen (Kraus, 2010).
Intenzita barvy rosé vina zavisi od révy odriidy. Technika zpracovani hroznii viz ptiloha €. 3,
ovliviiuje intenzitu barvy rosé s oznaCenim ruzovoseda, spafeny vepf, Cerveny grapefruit

a malinova (Stavek, 2013).

< VYV

- — -~ ™

Obr. 6. Barevna Skdla rizového vina

Zdroj: Stavek (2013)

4.2.2 Proces lahvovani vina

Nedilnou soucasti skladovani vina je proces staceni vina ze sudd nebo nddob tomu urcenych
do lahvi, ¢ili lahvovani. Pied samotnym stacenim je nutné provést senzorickou a chutovou
zkousku pro ovéfeni kvality vina (Kraus, 2010). Lahve pro plnéni vina, archivniho vina, nebo
vina s pfivlastkem je vhodné tmavého zabarveni. Trh nabizi typizované, anebo lahve
atypickych tvart o objemu 0,5 1, 0,7 1, 0,75, 1 1.

Volby uzavér dle Steidla (2011) soucasny trh nabizi uzavéry z ptirodniho materidlu,
pouzivaji se také modernich sklenéné uzavéry, plastové a Sroubovaci. Pouziti konkrétni zatky
zavisi na druhu, kvalité vina, péstitelské oblasti, spotiebiteli a finan¢nich moznostech vinare.

Detailni rozbor lahvovani, typy lahvi a formy zatek jsou uvedeny v piiloze ¢. 4.
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4.3 Archivni vino

Archivni vino lze povaZovat za jisty druh investice. Kazdé archivni vino ma unikatni
charakter. Faktory ovliviiujici kvalitu zavisi na odridé¢ révy, klimatickych podminek,
skladovani, technologiec vyroby, hladin¢ alkoholu, tfislovin aextraktu a rukopisu vinafe
(Wenger, 2009).

Vinaisky zakon 321/2004 Sb. Ceské republiky neuvadi definici pro archivni, taktéz
lahvove zralé vino. Za archivni vina dle Krause (2010) lze povazovat vina skladované
minimalné tfi roky od sklizn€. Vina zptsobila k archivaci jsou ta, kde je spravna vyvazenost
kyselin: min. 6,5 g/l, s vy$s§im obsahem bezcukerného extraktu: 20 g/l, obsah alkoholu min.
12,5 % (Spalek, 2009). Vieobecné ¢lenéni vina se uréuje do ti skupin: mladé, zralé, archivni.

Vinati zabyvajici se vyrobou vina rozliSuji déleni archivni vina nasledovné¢:

1. Kratkodoba — do tii let
2. Stfednédobd — Vv rozmezi tii az osm let

3. Dlouhodobé — pro vina zrald 20 let, nebo i déle

Pro archivaci se doporucuje vino odridy bilych hrozen Rulandské bilé, Rulandské Sedé,
Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon, Chardonnay. Pro archivaci ¢erveného vina jsou
osvédcené odridy cervenych hrozen Rulandské modré, Cabernet Sauvignon, Frankovka,
Svatovaviinecké, Andree. Pro rizova vina se osvédcili odriidy Dornfelder, Rulandské modré,
Zweigeltrebe, Agnim a Modry Portugal. Podrobny metodicky proces archivace je objasnény

v priloze €. 5.
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5 VINO V GASTRONOMII

., Vino se ma pit, jen kdyz chutnd, bez ohledu na obdobi, modni trendy, nebo spolecensky
status nebo spolecenskou nutnost.* (Zelezny, 2010).

V Ceské republice se vina kategorizuji do jednotlivych skupin dle vyroby, cukernatosti,
nebo pivodu hrozen dle kvalitativni stupnice a jakostni tfidéni, viz Ptiloha ¢. 6. (Kraus, 2010,
Pavlousek, 2010). V Ceské republice se eviduji dva na sebe nezavislé systémy znaceni t¥idéni
vin: germansky zpusob a zpusob romansky, 1zv. Vina originalni certifikace VOC, Vv zahranici

znac¢ena AOC nebo DOC (iDnes, 2010).

5.1 Nabidka vin k pokrmiim dle gastronomického pravidla

Nabidka tuzemskych a zahrani¢nich vin je v Ceské republice Siroka. Vino lze zakoupit
ve vinotéce, obchodnich stfediskach, na vystavach, v restauratnim zafizeni anebo piimo
U vinate, vyrobce vina, ktery nejlépe zna produkt a je schopen doporucit nejen vhodny pokrm,
ale i teplotu servirovani. V nékterych, zejména restauracich vyssi kategorie, nebo v barech
nabizi vino someliér, znalec. (viz piiloha ¢. 7). Vino se smi alze konzumovat kdykoliv.
Pro dokonaly pozitek lahodného moku je nutné vino spravné servirovat a vhodné kombinovat
s nabidkou jidel nebo pochutin (Salac¢, 1996)

vino, k vydatnym a vyraznym pokrmim vino extraktivni, plna ¢i vyzrala vina, k sladkym
pokrmim sladsi (pfirodn€) vino. K bilym masiim bil¢, k tmavym masim cervené. Existuje
vSak mnoho riznych pohledi. Obecné plati, Ze zakaznik si vybira a znalec vina doporucuje
vhodnost nebo jinou alternativu Kk jiz hostovi vybraného vina (Zelezny, 2010). Podrobné
déleni pokrmt dle gastronomického pravidla a doporucené vhodné druhy vina jsou uvedeny

v priloze €. 7.

5.1.1 Doporucena teplota °C servirovanych vin
Kazdy druh vina je specificky, své tajemstvi odhaluje jen pii spravné konzumacni teplote.
Teplota vina by neméla klesnout pod 7°C. Vino se nesmi prudce zchlazovat, kostkami ledu
nebo rychlém chlazeni v mrazicim boxu. Vino zralejsi, pIn¢j$i, dezertni a archivni vina se
podavaji s vy$§im stupném teploty pro lepsi uvolnéni buketu a plnosti chuti (viz ptiloha ¢. 8)

(Braun, 2008).
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CIL PRACE A METODIKA

6.1 Cil prace

Cilem prace je navrh strategii pro spoleCnost malovinate Rodinné vinarstvi Martinek,
zalozenych na posouzeni aplikovatelnosti obchodu s archivnim riizovym vinem v podminkach

odvétvi vinafstvi v Ceské republice.

6.2 Metodika prace

Prace se skldda ze dvou ¢ésti. Teoretickd ¢ast popisuje analyzy tvorby strategie, ndslednou
aplikaci a vSeobecna doporuceni, dale zde popisuje odvétvi vinafstvi véetné vyroby
a archivace vina. Praktické ¢ast nastiniuje konkrétni doporuceni pro malovinafe a v navrhové
¢asti mozny rozvoj malovinafstvi do budoucna.

Praktickd cast Bakalafské prace se sestava jak zanalyzy, tak i z navrhl novych
strategii. Pro analyzu konkurenéniho prostiedi v dané lokalité je vyuzit Portertiv model péti
hybnych sil. Pomoci tohoto modelu je mozné zjistit vliv odbérateltt a dodavateld, jaké je
soupefeni mezi existujicimi firmami a v neposledni tadé také hrozby ze stran nové
vstupujicich subjektl a substitu¢nich vyrobki ¢i sluzeb.

Navrhova ¢ast této prace je zacilena na rodinné vinafstvi malovinafe Stanislava
Martinka, pro které jsou navrzeny konkrétni strategie zalozené na aplikovatelnosti obchodu
s archivnim riZzovym vinem S vyuzitim matice. Do strategii jsou za¢lenény poznatky spojené
s archivaci rizovych vin, které tvofi zaklad pro konkuren¢ni vyhodu podniku.

Malovinat dle novely zdkona ¢. 215/2006 Sb., kterym se meni zakon ¢. 321/2004 Sb.,
0 vinohradnictvi a vinarstvi a o zméné nékterych souvisejicich zakonii (zakon o vinohradnictvi
a vinarstvi), ve znéni pozdejsich predpisii a zakon ¢. 634/2004 Sb., o spravnich poplatcich,
Ve znéni pozdéjsich predpisu byla do zdkona vclenéna i ustanoveni, kterd byla v primém
rozporu s nékterymi ustanovenimi v té dobé ucinnych narizeni ES a to, ze Evropska unie
umoznuje administrativni zvyhodnéni jen u vinaru do rozlohy vinic maximalné 10 aru a do
vyroby vina 1 000 litrii rocné. Tento rozpor ceského zakona s komunitarnim prdavem pretrvava
i poté, co k 1. srpnu 2009 nabyla ucinnosti nova narizeni ES v oblasti vinarstvi
a vinohradnictvi (SZP1, 2006).

Malovinar je dle novely ten, kdo péstuje vino na vinici do rozlohy dvaceti arit a vyrabi
ze svych hroznii dva tisice litrii za rok. (Zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi,

2015). Zavedenim administrativnich osvobozeni malovinarii se sice usnadnuje jejich
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postaveni, ale ceské pravo se dostiva do rozporu s pravem evropskym. Evropska unie
umoznuje zvyhodnéni jen u vinari do rozlohy vinic deseti arit a do vyroby vina v mnozstvi
tisice litrii rocné (Koudelka, 2006).

Legislativni vyklad z pohledu platce dan¢: ,,Malym vyrobcem vina se pro ucely zakona
0 Spotiebnich danich SPD rozumi pravnické nebo fyzicka osoba, kterd vyrabi vyhradné tiché
vino, pficemz primérna rocni vyroba nepfevysi 1000 hl a toto vino neni vyrdbéno v podniku
na vyrobu vybranych vyrobki (§ 19 odstavec 2 pismeno a) zdkona o SPD).* (Celni sprava

Ceské republiky, 2015).
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7 MALOVINAR STANISLAV MARTINEK

Obchodni nazev: Stanislav Martinek, Ing.

ICO: 68676387

Adresa: Skolni 3010/14, PSC 697 01 Kyjov — Bor$ov, okr. Hodonin

Pravni forma: Zemédélsky podnikatel - fyzicka osoba nezapsana v obchodnim rejstiiku
Klasifikace ekonomickych ¢innosti: CZ-NACE

Péstovani plodin jinych nez trvalych.

Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v piilohach 1 az 3 zivnostenského zédkona
Ucetnické a auditorské ¢innosti; dafiové poradenstvi

Velikostni kategorie dle po¢tu zamé&stnanci.: 1 - 5 zaméstnanct

(info.mfcr.cz/ares, 2015)

7.1 Vize malovinare Martinka

3

., Nejlepsi vino je prodané vino.

., Archivace neni ocenénd, déla se pro vlastni potéseni.

Firma vinafe Stanislava Martinka je rodinny podnik v Kyjové. Majitel a vinaf v jedné osobé
se vénuje fizeni podniku, vykonava v podniku ¢innost zabezpeCeni materialni a logistické
S ohledem na budouci vyvoj firmy s vyrobou limitovaného mnoZzstvi archivniho riizového
vina. Rodinné vinafstvi Stanislava Martinka disponuje vlastnim sklepem. Z dlivodu rozvoji
podniku a naristu poptavky byl stavajici klenbovy sklep rozsifen v letech 2011-2012
0 vyméru 36 m?.

Primérni podnikatelska ¢innost péstitele je vénovana péstovani vinné révy ve vlastnich
vinicich a vyrobé vina klasickych odrid pro vyrobu bilého vina, ¢erveného vina, tak i odrad
vhodnych k vyrobé rosé. Podnik Stanislava Martinka se specializuje na vyrobu vina pitirodni
cestou, bez odkalovani, bez ptidani uslechtilych kvasinek, bez chemické stabilizace s ohledem
na ekologické péstovani. Nespecializuje se na biovino vzhledem Kk finan¢ni a casové
narocnosti, extrémné ndro¢nym legislativnim Upravdm zdkona o biovin€. Zamétuje
se na archivaci rizového vina od r. 2001, pfi¢emz ta jsou stale svézi, mohutna, s buketem
medu. Dle slov vinafe panuje ndzor, ze rosé€ vina maji byt zkonzumovana mlada, nejlépe do

1 roku. Tuto teorii demonstruje s vice nez Sedesati vzorky archivnich vin, nejstar§im z roku

29



1997. Timto pan Martinek vnasi do své firmy netradi¢ni prvek, ktery mu dodava predni misto

na trhu. Prezentuje druh, ktery konkurence v misté ani v okoli zadny producent vina nenabizi.
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8 ANALYZA VNEJSIHO PROSTREDI

Stanoveni cilii firmy a vhodny vybér strategii vedoucich k naplnéni cili je tvofeno faktory,

které plisobi na vSechny podniky v celé ekonomice bez ohledu na odvétvi.

8.1 Analyza makroprostiedi

Tvorba analyzy vlivu makroprostiedi vychazi z poznatki okoli vplyvajici na odvétvi. Jeji
podstatou je identifikace, analyza a ohodnoceni vSech relevantnich faktori, o nichz lze
piedpokladat, Ze budou mit vliv na konecnou volbu cili a strategii firmy. Ke zhodnoceni

prostiedi je pouzita STEPE analyza (Kone¢ny, GreguSova, 2012).

8.1.1 Socialni, demografické a kulturni faktory
Malovinai Stanislav Martinek sidli v Jihomoravském kraji v okres Hodonin (viz obr. 7). Jizni
Morava jiz od ddvné minulosti az po soucasnost je Uzce spjatd se zeméd¢€lstvim, péstovanim

vina, kulturnimi pamatkami a folklérem (viz piiloha ¢. 10).

s

G

Obr. 7. Mapa CR a mapa IMK

Zdroj: Regiondlni informacni servis (2015)

Vékova struktura obyvatel Jihomoravského kraje

Primérny vék obyvatel Jihomoravského kraje v porovnani od roku 1991 vzrostl o pét let proti
roku zvetejnénym datem k 1. 1. 2014, kdy dosahl 41,7 let (viz obr. 8). Primérny vék

V podniku malovinafe je 45 let.
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Obr 8. Vékova struktura a primérny vék podle pohlavi v Jihomoravském kraji.
Zdroj: Cesky statisticky iirad (2014)
Kulturni faktory

Rozsahlé spolecensko-Kulturni aktivity, pamatky, turisticky atraktivni prostiedi s pamatkami
UNESCO, vyznamnymi historickymi misty, hojné¢ se udrzujicimi lidovymi slavnostmi, jako
fasanky, hody, stavéni maju a jarmarky (viz ptiloha ¢. 10), pomahaji malovinaii s pfirozenym

odbytem vyrobkl aniz by byla nutnost ptimych investic do reklamy.

8.1.2 Technologické a technické faktory

Kazdy obor musi prochazet vyvojem. Modernizace techniky, technologii nebo nové odrady
révy jsou dulezitym faktorem oboru, ktery se nevyhyba ani malovinafstvi Martinek. Vyrobce
kvalitniho vina klade diraz na minimalni zatézovani ptirody pouzitim umélych pesticidi,
snizovani kvality na ukor kvantity. Sbér hroznti se provadi ru¢né s apelem na kvalitu vybéru
hroznli bez zndmek poskozeni ¢i hniloby do bednic¢ek mensSich rozmért, kombajnovou sklizen
vibec nevyuZivaji.

Firma Martinek pouziva lisovani pomoci vakuového nebo Setrného pneumatického
lisu, kde nedochazi k lisovani pecic¢ek a separatord, zaroven s chlazenim, studenou maceraci,
fizenim teploty kvaseni, atd. Archivace vina u malovinafe vyzaduje citlivé zachazeni jiz

od procesu péstovani az po samotné uchovavani lahvi ve sklep¢ (viz ptiloha €. 3 a 5).

8.1.3 Ekonomické faktory
Regiondlni HDP za rok 2013 dle udaji Ceského statistického ufadu k 15. 12. 2014

piedstavoval rtst o 1,7 % (viz tab. 1). Zpracovatelsky pramysl a tradi¢ni zemédélské odvétvi
tvoii desetinu hrubého domaciho produktu Ceské republiky. Jihomoravsky kraj disponuje 90 %
vech vinic v CR a tvoii kli¢ovou produkei v CR. Z tohoto objemu okres Bieclav eviduje 46 %

plochy vinic (Statisticka rocenka, 2014).
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Primérny hektarovy vynos doséhl 4,86 tun a v porovnani s rokem pfedchozim byl
0 ¢tvrtinu vyssi. Celkem se sklidilo 70,8 tisice tun hroznového vina, coz je proti roku 2012
0 14,2 tisice tun vice (+25,1 %). Rozloha jithomoravskych vinic v roce 2013 ptedstavovala
14,6 tisice hektarti, vynos piedstavoval 4,86 t/ha, a sklizenn byla 70,8 t. (csu.cz, 2015).

Sledovany malovinat dosahuje primérné hodnoty hektarového vynosu.

Tab. 1. Hruby domdci produkt v Jihomoravském kraji.

2009 2010 2011 2012 2013
Vyvoj HDP ve stalych cenach 95,3 102,8 102,6 101,1 101,7
(pFedchozi rok = 100)
Hruby domadi produkt celkem 403 037 407 139 417 751 430 768 445 225
(mil. KE)
Hruby domaci produkt 350 464 353 185 358 698 369 079 380 998

na 1 cbyvatele (Kg)

Zdroj: Cesky statisticky tirad (2014)
Inflace

Vyvoj inflace je jednim z dilezitych ukazateldi stavu ekonomiky. Vyvoj v Ceské republice
demonstruje obr. ¢. 9. v ¢asovém rozsahu obdobi 2008-2015. V porovnani s rokem 2008, kdy
byla mira kolem 7 — 8 % proti mite inflace k 31. 12. 2014 je v soucasnosti dlouhodobé nizka,
tj. pfiblizné 3 %. V soucasnosti je poptavka po vyrobcich malovinafstvi vySsi iz diivodi

nizké inflace.

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Obr. 9. Inflace — 2015, mira inflace a jeji vyvoj v CR
Zdroj: Kurzy.cz (2015)
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Nezaméstnanost v Jihomoravském kraji

Ke dni 31. 12. 2014 bylo na Ufadech prace v kraji evidovano celkem 64 570 nezamé&stnanych,
pfiCemz mira nezaméstnanosti dosahla hodnoty 8,25 %, (csu.cz, 2015). Malovinafi nabizi
prilezitost pro region s pifevazné vinafskym zaméfenim zvySenim tvorby kvalifikovanych

pracovnich mist.

Ustecky | 10,67
Mo ravskndetik'i'd 9,80
Olom DU:k'\:'-' B.82
Jihomoravsky -‘“
Karlc-'.ral';k\i'q 8,21
Li ber\:ck‘.}: 7 T2
Zlinsky 736
‘-".'suiinaq 735
StTedo bk | 6,36
Krélavéhradecky | 6,36 \
Pardubick | 6,22 -
TihoZesky 6,20 |(_I{ 746 %%
Plzedisky | 5,70
HI. m. Praha 503

0 2 4 § 8 w12
Obr. 10. Podil nezaméstnanych osob na obyvatelstvu podle krajii k 31. 12. 2014.
Zdroj: Cesky statisticky irad (2015)

8.1.4 Politické a pravni faktory

Kazdé odvétvi pro svou funkénost musi mit pravni podklady. Pro vinafstvi a vinohradnictvi
Vv oblasti vinafstvi jsou Natfizeni Rady ¢. 1493/1999 a Natizeni Komise ¢. 1227/2000
0 spole¢né organizaci trhu s vinem. Vinafskou legislativu upravuje zékon ¢. 311/2008 Sb.,
kterym se méni ptivodni zdkon ¢.321/2004 Sb. o vinafstvi a vinohradnictvi. Vyhlaska
¢. 324/2004 Sb. stanovuje podoblasti, obce a traté. VIadni natizeni o provadéni nékterych véci
spolecné organizace trhu s vinem stanovuje zakon ¢. 245/2004 Sb. a vyhlaska ¢. 97/2006 Sb.
(viz piiloha &. 9). Vinafe v Ceské republice zastupuje Vinafsky fond se sidlem v Brné
(vinarskyfond.cz, 2006) a Vinaiskym fondem podporovany spolek Svaz vinaiti Ceské
republiky (svcr.cz, 2015).

Svaz vinatt Ceské republiky a Vinaisky fond od r. 2015 doporuduje a podporuje
vinafe v pouzivani oznaéeni loga Vina z Moravy, Vina z Cech, (viz obr. 11), v horni kruhové
plochy zaklopky nebo Sroubového uzavéru znakem v podobé skleni¢ky v narodnich barvach.

Doporuceni se vydava jako ochrana kvalitniho vina proti falSovani vina domaci produkce.
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Tento zamér je zatim dobrovolného vyuziti se snahou navrzené grafické znazornéni

|

vina z Moravy

legalizovat (Jihomoravské noviny, 2015).

Obr. 11. Logo ochranné znamky

Zdroj: www.wineofczechrepublic.cz (2015)

Dotace a dotacni moZnosti pro vinohradniky

Malovinaftstvi vzhledem ke slozitosti a casové narocnosti vypliiovani dotacnich Zadosti o né
nezadd. Toto je chyba, jelikoz vinohradnici méli moznost ziskat podporu v rdmci pfimych
plateb na vinice. V ramci projektu zadatel mél moznost Zadat na: pfeménu vinice — zména
odridové skladby, zvySeni ket ve vinici, pfesun vinice do svahu; ochrana vinice pfe Skodami
zpusobenou zvéfi. Dalsi specialni podpory spocivali v uziti hroznd a hroznovych mostu,
podpora skladovani vina, podpora destilace, vyvoz do tfetich zemi. Jihomoravsky kraj pro rok
2015 uvolnil prostfedky pro podporu vinafstvi a vinohradnictvi v rozsahu 1 mil. K¢. Dotaéni
tituly jsou zameétfeny na technické vybaveni a podporu vinafstvi a vinohradnictvi druhy

projekt s nazvem Propagace vinafstvi a vinohradnictvi.

8.1.5 Ekologické faktory

Od roku 2006 dochazi k vyraznému nardstu plochy ekologickych vinic. Kazdoro¢né ptibyva
zhruba 200 hektart takto obhospodafovanych vinic, takze do roku 2011 se vyméra ekologicky
obhospodatovanych vinic zvysila na vyméru vice nez 850 hektarii, pfiCemz bez certifikace
anaroku na dotace bylo opracovano dalSich asi 250 hektarG vinic. Tim se vyméra
ekologickych vinic dostala na troven pifiblizné 6 % procent celkové vyméry vinic v Ceské
republice, coZ je Uroven srovnatelnd s rozsahem ekologického vinohradnictvi napftiklad
v Rakousku (eagri.cz, 2014). Sledované malovinafstvi se s vytvafenim ekologickych vinic

neztotoznuje, vzhledem k neefektivnosti a finan¢ni naro¢nosti.
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8.2 Analyza mikroprostredi

Pro ziskéni ucelené analyzy mikroprostiedi 1ze pouzit nékolik analyz pro zjisténi faktort
majicich vliv na obor, uroven odvétvi, koncentraci, konkurenceschopnost, Zivotni stadium

odvétvi, zavislost odvétvi na zméné hospodaiského cyklu, atraktivitu odvétvi, atd.

8.2.1 Uroven odvétvi vinarstvi

Uroveti odvétvi vinafstvi dle modelu Portertiv diamant je spojena s analyzou &tyt zakladnich

spojenych determinantd (viz obr. 5).

Strategie firmy a rivalita podniku je vnimana snizovanim nakladt pfi¢emz kvalita vina se
nesnizuje. Taktika kooperace vinaili ve vinafskych spolcich a cechti soucasné podporuje
jejich vzajemnou rivalitu. Spoluprace spociva ve vzajemném poskytovani informaci ohledné
inovace a modernich technologii, Gdrzby vinic, ochrany proti Skiidcim, atd., pfi¢emz

jednotlivé vinafstvi vnima potieby trhu a zohlediiuje pozadavky zédkaznika.

Podminky na stranée poptavky ptredstavuje faktor domaci poptavky a spotieby. Konzumace
vina v roce 2012 stoupla proti pfedchozimu roku na 19,8 1 a z celkového objemu konzumace
alkoholu na obyvatele v Ceské republice piedstavuje 11 %. Prognéza pro dalsi rok
predpokladé o narist ptfiblizné o 0,2 1 na obyvatele vzhledem ke zvySujici se nabidce kvality

vina a pfiznivé ceny nadsledkem vétsi konkurence mezi producenty (Vinatsky véstnik, 2014).

Pribuzna a podpiirna odvétvi navazuje na kvalitu vina s pfimou navaznosti na rozloZeni prace
a dodavatelé¢. Podplirné odvétvi — gastronomické, pohostinské a turismus zvySuji zdjem

0 domaci produkci vina.

Faktorové podminky ptedstavuji podminky vstupnych faktorti. Spoluprace statni sféry
a samospravy na regionalni Urovni se zaméfuje na podporu vzdélani v oboru zemédélstvi
a skolstvi s apelem na odborné praktické vzdélani v ramci pilotniho programu Agrarni
komory Ceské republiky i Nérodniho vinaiského centra. Nérodni vinafské centrum
I Spouzitim zdroji EU projektu PHARE poskytuje moznost celozivotniho profesniho
vzdélani podnikateld a pracovnikll ve vinafstvi a gastronomii, someliera, podpora vinafské

turistiky (Narodni vinai'ské centrum, 2015).

Doplnujicim faktorem ovlivilyjicich konkurenceschopnost je tlloha vlady v zabranéni ¢ernému
trhu s vinem, pancovani vina, kontroly prodeje sudovych vin, zamezeni prodeje neoznaceného
vina a vina nezndmého plvodu, omezeni importu vina nebo podpora regionalnich vin

(Vinaisky véstnik, 2014).
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8.2.2 Zivotni stadium odvétvi vina¥stvi

Poptavka zakaznik po kvalit¢ tuzemského vina, marketing a reklama konzumovani vina
doméci produkce, regiondlni a nérodni grantové nabidky do inovacnich programu
pro producenty a vyrobce vina a rozvoj vinné turistiky eskaluje odvétvi vinaistvi do faze

stabilizace (viz obr. 12).

Odbyt cdvet ‘

tas

Zavadéni Rist Stabilizace  Krize Zanik

Obr. 12. Zivotni stadium vinai'stvi. Vlastni prace.

Zdroj: Pripadova studie. Radka Sperkova (2011)

8.2.3 Zavislost odvétvi podle zavislosti na zméné hospodaiského cyklu

Odvétvi vinafstvi ma vzestupnou tendenci zasluhou novodobého vinaiského zakona z roku
1995 a zmény vlastnictvi majetku do soukromého vlastnictvi (Kraus, 1999). Odvétvi vinatstvi
lze oznacit jako riistové. Poptavka po viné neustale roste (viz obr. 13) bez ohledu na stav
ekonomiky v ramci vyvoje hospodaiského cyklu. Je to zptisobeno pfedev§im modnimi trendy,

tradicemi, prestiZi a nizkou cenou vina oproti lihovinam.

\_/

Obr. 13. Zavislost odvétvi na zméné hospodarského cyklu. Viastni prace.
Zdroj: Pripadova studie. Radka Sperkova (2011)
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8.2.4 Struktura odvétvi podle sily koncentrace

Produkce vina v dané oblasti je velmi silna. Dle dil¢ich analyz a informaci dostupnych
ze statistiky Ceského statistického tGfadu, Ministerstva zemé&délstvi a portalu Svazu &eskych
vinait 1ze dospét k zavéru, Ze odvétvi vinohradnictvi v CR je mozné povaZovat za roztiisténé,

Caste¢n€ koncentrované, coz ma vliv na nizkou rentabilitu, viz obrazek:

Atomizované Konsolidované

&

odvétvi odvétvi

Obr. 14. Struktura odvétvi podle sily koncentrace. Viastni prdace.
Zdroj: Pripadova studie. Radka Sperkova (2011)

8.2.5 Atraktivita odvétvi

Archivni vino a poptavka po ném nabizi domnénku, Ze existuje perspektiva podnikatelského

rozvoje druhu nabizeného vina malovinafi. Hodnoceni atraktivity odvétvi je

znazornéno matici atraktivity dle Tiché a Hrona (2002), je hodnoceno znamkami 1 — 10,

pficemz ¢islo niZ§i hodnoty méa mensi vahu:

]

Faktor

- Velikost trhu

. Ristovy potencial |

Sila
Produkee, konkurenti

Rostouct poptavka

Skore
12345678910
12345678910

3. Ziskovost Raist, stagnace, pokles 12345678910
4. Exponovanost Intenzita konkurenéniho boje 123456780910
5. Koncentrace Dominantni podniky 12345678910
6. Etapa Zivotniho cvklu Raiist nebo pokles 123456780910
7. Specializace Zameéreni, diferenciace 123456780210
8. Znacka Hodnota, substituty 12345678910
9. Distribuce Kanalv, podpora 123456780910
10. Cenova politika Elasticita, ceny 12345678910
11. Nakladova pozice Vvsoke nebo nizke 12345678910
12 Technologie Jedinetnost, inovace 12345678910
13. Integrace Vertikalni, horizontalni 123456780910
14 Vstup nebo vystup Bariéry 12345678910

. Vliv hybnvch zmén sil

120 — 150 — odvétvije velmi atraktivni

Pozitivni, negativni

12345678910

73— 120 — odvétvi je stfedné atraktivni

0 — 75 — odvétvije neatraktivni

38



Obr. 15. Matice hodnoceni atraktivity odvétvi
Zdroj: Vlastni prace na zdakladé podkladii - Strategické rizeni. (2002)

Velikost trhu — znamka vysoka, jelikoz v odvétvi vinafském plsobi mnoho vyrobcd vina,
konkurence je vysoka.

Riistovy potencial — zndmka vysoka. Odbératel vyzaduje kvalitu vina, zdjem o kvalitni
tuzemské rosé je vysoké a nabidka nedostacujici. Tendenci rustu firmy je eskalujici.

Ziskovost — znamka je stfedniho, mirn¢ vyS$iho bodového hodnoceni. Ziskovost odvétvi
vinafstvi je zavislé ve vysoké mife na marketingu a reklamé, vlivem substitutli, zahrani¢niho
dovozu a v dasledku velkoproducentd versus maly a rodinny vinaf. Vyznamnou mirou
prispivaji odbératelé, identifikace produktu a tvorba cen produkti.

Exponovanost — ma znamku niz§iho bodového hodnoceni vzhledem ke konkurenci
malovinaid kde je velka, i kdyZ malovinaf nabizi produkt, ktery jiny producent nema, tudiz
konkurence neni pro n¢j relevantni. Ceny vyrobka V restauracich jsou neamérné vysoké proti
prodeji ptimo od vinate, tudiz zakaznik ma tendenci navstivit vinafe pfimo v misté nabidky.
Koncentrace — je hodnocena znamkou vy$§i. Odvétvi vinafstvi a vinohradnictvi v Ceské
republice ovlada deset dominantnich firem na trhu, ktery vytvati cenovou hladinu prodeje.
Tento faktor ovliviiuje atraktivitu odvétvi v rozsahu nutné kooperace.

Etapa Zivotniho cyklu — je hodnocena mirn€ niz§im bodovym hodnocenim vzhledem k rlistu
odvétvi. Vinafstvi a vinohradnictvi se nachazi ve fazi ristu smérujicim k stabilizaci. Vstupem
Ceské republiky do Evropské unie EU a s tim souvisici nové legislativy podpofilo do znaéné
miry koncepci teritoridlnich produktl, tradicemi, kulturnimi aktivitami a vystavami, ¢im se
osvétou zvysilo podvédomi o kvalitnich tuzemskych vinech mezi odbérateli.

Specializace — je ohodnocena nejvyssi bodovou znamkou. Vyroba archivniho rosé je
specificka, jelikoz archivace u riZzovych vin je netradi¢ni.

Znacka — mé hodnotu dle bodového systému témér nejvyssi. Znacka je legislativné stanovena
Utadem pramyslového vlastnictvi. Regionalni znacka je chranéna licenci Vinatského fondu.
Substituty v odvétvi tvori ostatni alkoholické napoje jako lihoviny a pivo.

Distribuce — je hodnocena znamkou niz§iho bodového hodnoceni. Podpora prodeje je
realizovand vinotékami, pfimym prodejem, firemnimi prodejnami. Kvalita distribu¢nich cest
a profesionalita zaméstnancti vzhledem K navazujicimu odvétvi sluzeb nejcastéji neni
dostateCn¢ finanén€¢ ohodnocena, tudiz odbératel ma malou moznost vybéru z kvalitni

a odborné nabidky produktu.
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Cenova politika — je hodnocena znadmkou vysoké hodnoty. Elasticita ceny je pruzné vzhledem
Kk poptavce a nabidce. Producent formou degustaci ve sklepé nebo vinotéce dle poptavky ma
moznost stanovit si marzi a odberatel ma ptilezitost vybéru alternativ nabizenych produktu.
Ndakladova pozice — vinaiské odvétvi je hodnoceno vysokou znamkou nakladové pozice
vzhledem k faktoru lidského zdroje, nepfedvidanych klimatickych podminek a moznych
Skidct.
Technologie — je hodnocena vysokou znamkou bodového hodnoceni vzhledem k pravidelné
potfebé inovace zazemi a dodrzovani legislativnich konsenzust vinafe, prodejce vina
za ucelem zachovani jedinecnosti a tim i konkurenceschopnosti na trhu.
Integrace — je hodnocena bodovou znamkou stfedni hodnoty. Znamend upevnéni a posileni
konkurenéniho umistnéni. Vertikdlni integrace obsahuje mj. dlouhodobé dodavatelské
a odbératelské pole, nezavislost na jednom dodavateli potfeb pro vyrobu a produkci nybrz
Sirokou paletu zasobovatell. Horizontdlni integrace zahrnuje specializaci a diverzifikaci
produktu, pii¢emz se sdruzuji v ptibuzné organizaci, napt. cechy, komunity, spolky, apod.
Vstup nebo vystup — je hodnocen zndmkou stfedni bodové hodnoty vzhledem stéZejnich
vstupnych a vystupnych bariér existujicich v odvétvi. Bariéry vstupu na trhu v odvétvi ma
mnoho prekaZek — stavajici konkurencni prostfedi, vstupni financ¢ni néaklady, legislativni
restrikce ve formé vysadby novych vinic, nutnost diverzifikace produktu, bariéry ve formé
prodeje vina. Bariéry vystupu pfedstavuji investicni naklady ve formé specifickych stroju
a zafizeni nepouZitelnych v jiném odvétvi.
VIiv hybnych zmen sil — ma bodové hodnoceni stiedni hodnoty vzhledem k ristovému
potencialu, zmény technologii a inovaci. Inovace maji i charakter negativni, kdy odbératel
citlivé vnima zménu s obavami zhorSeni kvality jiZ znamého produktu. Vzhledem k silici
poptavce po domacim vyrobku a nedostatenym mnozstvi produkce vznikd prostor, mezera,
kterd podnécuje k zaplnéni, napf. substituty, dovozem vina ze zahrani¢i apod. Podpora
tuzemského producenta vina, odvétvi sluzeb ve formé turistickych tras, jejich vzdélavani
pomoci subvenci napt. Svazem vinaid, Vinaiského fondu, cecht a spolkt. Atraktivitu odvétvi
podporuji mj. i zésahy stidtni moci — snahu o zavedeni spotfebni dan¢ na vino, névrh
legislativy pro obchodniky s prodejem sudového vina do nadob se specidlnim, jednorazovym
uzaveérem jako ochrana proti falSovani a pancovani.

Souhrn informaci zjisténych analyzou atraktivity odvétvi dle bodového hodnoceni (viz
obr. 15), Ize konstatovat, ze soucet hodnot skore matice atraktivity = 103 = bodtu spada

do prostredi stfedné atraktivniho. Bodové hodnoceni se vykonava na zaklad¢ subjektivniho
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hodnoceni. Faktory ptisobici na hodnoceni obsahuji ¢asové rozhrani, podniky jiz plsobici

nebo vstupujici do odvétvi, nazory odbornikil, producentii a vyrobeti nebo odbérateli.
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9 ANALYZA VNITRNIHO PROSTREDI

Firma vinafe Stanislava Martinka je rodinny podnik v Kyjoveé. Vyrobce prezentuje na trhu
s vinem novy, netradicni prvek, ktery mu dodava pfedni misto na trhu. Piedstavuje druh
archivniho rosé vina, méniciho se dle druhu odridy révy nejlepsi sklizné daného roku, ktery

konkurence v misté ani v okoli, nenabizi.

9.1 Porteruv model hodnotového retézce

Analyza vnitiniho prostfedi je provadéna modelem zvanym Porteritv hodnotovy retézec.
Slouzi pro identifikaci strategicky vyznamnych moZznosti pro definovani nakladi a rozpoznani
potencidlniho zdroje diferenciace za ucelem vytvoreni hodnoty pro zékaznika. Identifikace
hodnototvornych ¢innosti probiha ve dvou rozliSovacich urovnich: Primdrni cinnosti,

Sekundarni cinnosti.

9.1.1 Primarni ¢innosti
Primarni ¢innosti obsahuji slozky: vstupni logistiku, vyrobni operaci, marketing a prodej,

sluzby.
Vstupni logistika

Malovinai Stanislav Martinek disponuje vlastni révou v mistni lokalité, mens$i mnozstvi
hroznd blizké odridy z regionu nakupuje z teritorialnich trati. Pro vyrobu archivniho
rizového vina vyuziva jen hrozny vlastni produkce. Zaméfuje se na odridy Svatovaviinecké,
André a Zweigeltrebe. U péstovani révy vyuziva zafizeni mechanické, nezastaralé. Lisy jsou
nové nebo zachovalé (stroje a zatizeni), pln€ funkéni. Skladovani vina probiha ve sklenénych
banatych nadobach na uchovéani vina o objemu 50 1, v zazitém nazvu demizony, (Viz

ptiloha 2).
Vyrobni operace

K vyrobé vina nepouziva odkalovani, fizené kvaseni umélymi kvasinkami a jablecno-
mlénou fermentaci. Vyzralé hrozny sklizi v listopadu a prosinci v zavislosti na
meteorologickych a klimatickych podminkach, kdy je vysoky obsah cukru. To je jednim
Z hlavnich parametrii ovliviujicich kvalitu vina arozsahu pfiblizn€ 21° normalizovaného
mostoméru. Bobule jsou bez nakvaseni ihned vylisovany. Cast pfezralych hroznd, které

prosly mrazem, jsou lisovany celé bez pomleti. KvaSeni probiha samovolné, bez ptidavani
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umélych kvasinek. Mlada vina jsou vycefena bentonitem a ndsledn¢ ulozena ke zrani. Vina
nejsou filtrovana ani jinak chemicky stabilizovana. Z kazd¢ davky hroznii modrych odrid
malovinat vyrabi rosé pfirodni metodou. Hrozny jsou ihned po pomleti dany na lis, kde
dochazi k samotoku, bobule nejsou lisovany. Uskladnéni probiha ve sklenénych nadobach o
objemu 50 1 ve sklepech se stalou teplotou 10 °C, vykyvy teploty jsou zaznamenany v rozsahu
+ /-3 °C. Vina nejsou filtrovana ani jinak chemicky stabilizovana, kontroluje se pouze obsah
siry.

Malovinatf se nezabyva vyrobou bio vina ani jinych vyrobkl z vina (palenka, jiné

lihoviny na bazi vinného alkoholu).
Vystupni logistika

K archivaci nelze vyuzivat jiné nez nové ldhve. Pro tento ucel byl vybran mistni vyrobce
sklenénych 1 1 lahvi zelené a ¢iré barvy. Zatky k uzavirani lahvi pan Martinek vyuziva
korkové, uvniti lepené. Zatky jsou univerzalni, bez vlastniho potisku. Sroubované uzavéry se
neosvédcCily. Sklenéné zatky nevyuZiva, jelikoZ nemd zkuSenosti ani dostatek informaci
0 kvalité téchto zatek a jejich cené. Lahvové etikety jsou navrzené v diskrétni krémovo-bordo
barvé. Navrhem grafiky a tiskem etiket byla oslovena mistni reklamni spolecnost. Vino po
staceni do lahvi vinaf ukldda ve vlastnim archivu stavebné a dispozi¢né piizptisobenému

sklepu k archivaci vina se stalou teplotou.

Marketing, reklama a odbyt

Clenové rodiny se zabyvaji marketingem a vytvafenim celkového dalsiho image rodinného
podniku. V oblasti marketingu se snazi predat osvétu a informace o moznosti archivace rosé.
Reklama je sporadicka na internetovych strankach, v regiondlnim tisku a na zdrojich Cechu
kyjovskych vinai nebo MuzZského péveckého sboru, kde je majitel clenem. Prezentace
vlastni vyroby se také uskuteciiuje na riznych vystavach primarné v regionu Slovacko a na
Jizni Moravée. Kvalita a hodnota vina neni srovnatelnd s vinem, které je mladsi nez ttileté.
Prodej vyrobku je uskuteénén v ramci korporace s ubytovacim a restauraCnim zafizenim
Bukovansky mlyn, Bukovany u Kyjova. Prodej je realizovan formou pfedem domluvené
navstévy s moznosti prohlidkou sklepa. Restaurace ani ubytovani v misté rodinného sklepa

neni.
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Sluzby, servis

Podnik malovinafe v souc¢asné dobé nedisponuje restauraénimi prostory a ani ubytovacim
zafizenim. Nabizi moznost degustace spojené s posezenim ve vlastnim sklipku a s tim

spojenou osveétu 0 archivnim rizovém ving.

9.1.2 Sekundarni ¢innosti

Sekundarni ¢innosti obsahuji slozky: firemni infrastrukturu, technologicky rozvoj, zajistovani

zdroja.
Firemni infrastruktura

Podnik malovinafe Stanislava Martinka je jeden podnik bez dal$i navaznosti na dcefinou
spole¢nost, nebo jinou obdobu podnikatelské struktury. Podle charakteristiky uplatiiovani

rozhodovaci pravomoci organizace ma liniové fizeni.
Lidské zdroje — zaméstnanci

Majitel a vinaf v jedné osob€ se vénuje fizeni podniku, zabezpecuje materidlné-logistické
zdzemi. Ucetnictvi a kontrola finanéniho hospodafeni je vedeno manzelkou majitele firmy.
Dalsi ¢lenové rodiny se zabyvaji marketingem a vytvafenim celkového dalSiho image
rodinného podniku. Dal§i dva zaméstnanci zaméstnani na hlavni pracovni pomér jsou
kvalifikovani pracovnici. Vzhledem K tomu, Ze se jedna o rodinny podnik, vzdélavani a dalsi
Skoleni spolupracovnikli probihd dle potfeb, aktualnich legislativnich zmén a finan¢nich
moznosti. Dal$i dva zaméstnanci jsou Skoleni majitelem. V soucasné dobé firma nepocita

v

s dalSim rozSifenim pracovnich pozic.
Technologicky rozvoj

Firma od roku 1992 postupné nahrazuje star$i mechanické zatfizeni dle svych finan¢nich
moznosti. Odridy révy byly primarné¢ vybrany k ucelu vyroby archivniho riizového vina,
V soucasné dob¢ se nepocita s vysadbou nové odridy.

Zajist'ovani zdroji

Stanislav Martinek vyuzivd vice moznosti dodavatelskych firem. V péstovani vinné révy,
prevenci pred Skidci preferuje zazité prostiedky a se stdvajicimi dodavateli je vysoce
spokojeny. Uskladnéni vina je v sklenénych demiZonech o objemu 50 litri chranéné

ocelovym koSem. Jejich koupi dle potieby realizuje ve specializovanych prodejnach

vinafskych potieb. Soucasn¢ pouziva sklenéné¢ lahve o objemu 0,75 |. Dodavatelem
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sklenénych lahvi je mistni skldrna v Kyjové, VetroPack Moravia Glass, a.s. Uzavery pouziva
plastové i korkové zatky uvniti lepené. Dodavatel je ménény dle potieb s ohledem na cenovou

nabidku daného zbozi.
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10 NAVRH STRATEGIi PODNIKU DLE MATICE SPACE

Strategie pro malovinafe Stanislava Martinka jsou navrzeny na zaklad¢ podrobnych informaci
vinafe pomoci ¢tyt slozkové matici SPACE. Metodicky postup jejiho zpracovani je uveden

v kapitole 3.1.

10.1 Dimenze matice SPACE

Dimenze matice SPACE je mozné rozdélit do dvou oblasti — vnéjsi strategické pozice

a vnitini strategické pozice.

10.1.1 Vnéjsi strategicka pozice dle matice SPACE

Do vn¢jsi strategické pozice dle matice SPACE patii dimenze stabilita prostiedi SP
a pritazlivost odvétvi PO.

Mezi nejvyznamnéjSi znaky patii variabilita poptavky zékaznikti, ktera dokdze
uspokojit nabidku vina vzhledem k potencidlnimu ristu poptavky po tuzemském ving
produkovaném malovinafstvim. Cenova Uroven dovoluje mit vy$$i hodnotu vzhledem
K rostouci poptavce po tuzemském produktu. Bariéra vstupu je omezena nejen legislativou
pro odvétvi, ale 1 nutnymi védomostmi s vinafstvim a vinohradnictvim. Apel na tlak ceny je
ovlivnén nejen mnozstvim producentd, ale i mnohem levnéjSimi substituty. Technologické
zmény maji niz8i védhu ke skuteCnosti, Ze investice a inovace v oboru jsou piijatelné
zdkaznikem jen do urcité, minimalni miry. Odbératel velmi citlivé reaguje na zménu.
Progno6zy narodniho hospodatstvi mohou piedstavovat nebezpeci ve formeé zmény zatazeni do
danové spravy, zmény urokovych sazeb a inflace, coz miize mit negativni dopad na celkovou
stabilitu v prostiedi, viz tab. 2. Pfitazlivost odvétvi je ovliviiovana dil¢imi faktory, viz tab. 3.
Ristovy potencidl ovliviiuje poptavka po vin€ a produktech z néj a vinatska turistika. Na tyto
pifimo navazuje ziskovy potencial a vyuZiti zdroji v rdmci kooperace s dalSimi konkurenty
pro zvyseni vlastniho zisku. Financni stabilita podniku v odvétvi zavisi praveé na legislativnich
zménach, marketingu apoptavkou po produktu. Know-how podniku je podstatnou
charakteristikou existence v odvétvi. Vyuziti zdroju lidského kapitalu a finan¢nich moznosti
s ohledem na mnozstvi produkce je piiméfené. Produktivita a vyuziti kapacity
V odvétvi jsou na moznosti hrani¢ni produktivity vlivem reguli, stanov pro vysadbu novych

vinic.
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Tab. 2. Matice vnéjsich faktorii — Stabilizace prostiedi SP

Faktor Viha | Znamka | Vizené skore
Technologické zmeény | 0,13 -3 -0,39
Mira inflace 0.18 -2 -0.36
Variabilita poptivky | 0.25 -2 -0.25
Cenova hladina 0,20 -4 0,80
Bariéra vstupu na tthu | 0,12 -3 -0.36
Cenovy tlak 0,12 -1 0.12
Cellcem 1.00 228

Zdroj: Vlastni prace

Tab. 3. Matice vnéjsich faktorii — Pritazlivost odvetvi PO

Faktor Viha | Znimka | VizZzené skore
Ristovy potencial 0,25 1 0.23
Ziskovv potencial 0,15 2 0.30
Finanéni stabilita 0.15 1 0.15
Technologicky know — how 0.20 1 0.20
Vyuziti zdroji 0.10 4 0.40
Intenzita kapitilu 0.07 2 0.14
Moinosti vstupu na trh 0.04 2 0.08
Produktivita a kapacita vyuzti | 0,04 3 0.12
Celkem 1.00 1.64

Zdroj: Vlastni prace

10.1.2 Vnitini strategicka pozice

Do vnitini strategické pozice dle matice SPACE patii dimenze financ¢ni sila FS a konkurencni

vyhoda KV.
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Hodnoty urcujici vahu a znamku jednotlivych faktor urcujicich pozici financni sily
podniku a zjisténi konkuren¢ni vyhody byly implementovany ve spolupraci s vinafem
Stanislavem Martinkem. Vinai vyuziva predevSim vlastni zdroje, nevyuziva moznost
bankovniho uvéru a sporadicky deficit vlastnich zdroji je feSen revolvingovym uvérem
vzhledem Kk niz$im trokovym sazbam. JelikoZ podnik neni zadluzen, likvidita pohledavek
a zavazki jsou ve splatnosti. Riziko podnikani s produktem archivniho vina lze povazovat
za vysoké vlivem nespravného skladovani a vyrobou. Vn¢j$imi vlivy ale mize byt hodnoceno
ratingem vysokého zisku u vyjimecné kvalitnich ro¢nikli. Cash-flow znamena zabezpeceni
dostate¢ného mnozstvi hotovosti pro bézné vydaje, mzdy, zdravotni a socidlni odvody.
Pracovni kapitdl obsahuje rodinné pfislusniky a dva stalé zaméstnance s pfijmem prumérnym
v oboru. Mzdy, hotovost v pokladné a stav Gétu nebyl poskytnut k vefejné publikaci. Jelikoz
majitel a vinaf v jedné osobé€ disponuje praktickym ekonomickym vzdélanim, podnik udrzuje
ve zdravé kondici s finan¢ni rezervou.

Pozice vyrobce a producenta archivniho rosé vina spociva v jedine¢nosti a goodwill,
nebot’ jiny vinaf se stejnymi podminkami a parametry v pritbéhu prizkumu trhu a psani
odborné prace nebyl nalezen. Loajalita zakaznikl dle zjiSténych ustnich poznatkl je vysoka
vzhledem Kk vysoké kvalité a diferenciaci produktu proti konkurenci. Kvalifikace a motivace
dvou stalych zaméstnancli je formou financniho hodnoceni a moznosti individualniho

vzdélavani v oboru.

Tab. 4. Matice vnitinich faktorii — Financni sila FS

Faktor Viha | Zndmka | VdZené skore
Navratnost investic | 025 3 125
ZadluZenost 0.05 1 0.03
Likvidita 0,05 1 0.05
Pracowvni kapital 0.05 3 0.15
Cash—flow 0,30 3 1,50
Riziko podnikini 0,30 1 0.30
Celkem 1.00 3.30

Zdroj: Vlastni prace
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Tab. 5. Matice vnitrnich faktorii — Konkurencni vwhoda KV

Faktor Vdha | Zndamka WZFHE
skore
Podily a trhu 0,25 -4 -1
Kvalita vyrobkd 0,20 -2 -0,40
Zivotni cyklus 0,08 -3 -0,30
VErnost zakaznikd 0,15 -4 -0,60
Wyuziti kapacity 0,05 -4 -0,20
Technologické know-how 0,20 -2 -0.40
Kvalifikace a motivace
0,07 -2 -0,10
zaméstnancl
Celkem 1,00 -2,66

Zdroj: Vlastni prace

10.2 Matice SPACE

Vypocet matice SPACE je vykonan vybérem proménnych faktorG a jeji znamkovani
v intervalu od + 1 (nejhorsi) do + 5 (nejlepsi) ovliviujici rozsah Finanéni sily FS a hodnoty v
tabulce Pritazlivost odvétvi. Hodnoty -5 (nejhorsi) do -1 (nejlepsi) ovliviwyjici rozsah prostiedi
Konkuren¢ni vyhody KV a Stabilitu prostfedi SP. Vynesenim vysledného bodu [x,y] do grafu

je souctem vyslednych hodnot:

Vysledek matice SPACE:
x=PO + KV 1,64 + (-2,66) =-1,02
y =FS+SP 3,30 + (-2,28) = 1,02

Smér vektoru urcuje postaveni podniku. Firma Stanislava Martinka dle zjisténych udaji ma

konzervativni postaveni.
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Obr. 16. Matice SPACE pro malovinare Stanislava Martinka
Zdroj: Vlastni prace

Orientace vektoru smérem do levé casti matice SPACE indikuje konzervativni
postaveni firmy. Podnik by mél vyuzivat své klicové znalosti vyroby archivniho rosé v oblasti
trhu, pronikani na trh a evaluace druhu vina na odbornych konferencich. RozliSeni strategie
dle Porterova modelu konkurenéni strategie nizkych cen nebo diferenciace vyrobku souctem
pfitazenych bodi 1ze zhodnotit tak, Ze podnik malovinafe Stanislava Martinka je zaméten

na diferenciaci vyrobku.
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11 NAVRH STRATEGIE

Malovinat vzhledem ke své jedineCnosti ma stabilni prostiedi v oboru vinafstvi. Podnik
pusobi jako monopol. Nicméné¢, pro zvyseni efektu informovanosti o0 moznosti archivaci vina

rosé a jeji kvality, 1ze doporucit:
Vv kratkodobém obdobi:

- Ucast na vystavach,

- reklamy tiSténé/elektronicke,

- zaloZeni odborné skupiny, ptipadné vyuZziti internetového blogu v prospéch Siteni
informovanosti moznosti a kvalit€ archivniho vina rosé,

v dlouhodobém obdobi:

- investice do nového vinohradu,
- prondjem nebo nakup nebo realizace stavby nového sklepa dle finanénich
moznosti vinare.

Tab. 6. Formy reklamy, marketingu a cenové relace

online mn/mij. cena
Obnova internetové stranky 1ks 8 000
Reklamni online banner 2 ks a 800 K&/fks 1 600
Online proklik poplatek 10000 ks/ 1 K&/1 klik | 10000
tistené reklamy a letaky mn/mj. cena
letdk dvoustrankovy barevny, 11 x 18 cm 15000 ks [/ 1,80 K&/ks 27000
distribuce Ceska poita 1ks 2 200
inzerze v regiondlnim tisku 25 ks/ rok 90 Kéflks 2250
spot v regiondlnim rozhlase 14 dnid 900 K&/l ks/30 vtefin | 12 600
inzerze v celostatnim tisku 25 ks/ rok 450 K& ks 11 250
spot v celostatnim rozhlase 14 dni 1600 K&/ ks/30 viefin | 22400
vystavy, soutéie mn/mj. cena

WVINEX [ Salima (1 x/ 2 roky)

poplatek registracni 1ks & 000
poplatek za vzorek 600 KE/0,75 | 600

Regiondlniho charakteru (Mikulov, Valtice)

poplatek registracni 1ks 1000
poplatek za vzorek 100 K&/0,75 | 100

poplatek vystavni plochy 500 K&/m2 1ks 2 000

Zdroj: internetové stranky periodik a médii (2015). Viastni prdce.
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Propagace v tisku, rozhlasovych médiich, internet, letaky

Tato propagace se jevi jako nejvic exponovana. TiSténa reklama méa mirnou tendenci tpadku,
nicméné reklamni inzerat v regionalnich denicich nebo inzertni reklamou v ptiloze deniku lze
oslovit Sirokou vefejnost. Reklamu v radiu lze zvolit po tvaze, zda celostatniho, nebo
regionalniho charakteru. Nejvyhodné&jsi se jevi reklama ptes internetové rozhrani, socidlni sité

nebo formy banneru.

Propagace na vystavach a soutézich

Regionalni soutéze jsou diilezité pro upevnéni tuzemského plisobeni. Lze doporudit soutéze
konané ve Valticich, Bfeclavi nebo Mikulové, doporucuji proto sledovat nabidky a terminy
jednotlivych vystavovateld. Jedenkrat za dva roky uspotfddand mezinarodni vystava a soutéz
v B¢ — VINEX — nabizi moznosti pro malovinaie i na poli s konkurenci ze zahranici.
Odrazujicim faktorem jsou vysoké vstupni investice, nicméné v registraénim poplatku je

zapoctena i reklamni struktura a vytiSténé brozury.
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ZAVER

Bakalaiska prace s ndzvem Moznosti archivace rizového vina jako strategicka konkurencni
vwhoda pro malovinare Stanislava Martinka rozebird skute¢nou moznost archivace vina rosé
pfirozenou cestou zrani vina a urcuje optimalni strategii podnikatelského zaméru
pro konkrétniho malovinafe Stanislava Martinka z Kyjova.

Malovinaf Stanislav Martinek disponuje velkymi zkuSenostmi, a to jak v péstovani
révy tak vlastni produkce vina. Jeho hlavnim krédem je piedev§im vyborna kvalita. Ve své
¢innosti vyrabi jedineény produkt, ktery je svou kvalitou vhodny K archivaci vina.

Podkladové informace ke stanoveni zavéru strategie poukazuji na nizsi informovanost
ohledn¢ moznosti archivovani vina a jeho konzumace a taktéz na pfimou propagaci na
regionalni Grovni. Vzhledem k rozmériim produkce vina a dalSich moZnosti spjaté s vyrobou,
skladovanim, prezentaci malovinafe lze doporucit bliz§i spoluprdci primarné se Svazem
vinafi s vyuzitim moznosti marketingové propagace, piipadné s dalSimi vinafskymi cechy
a spolky ptisobici jednak v daném regionu i mimo né&j. Doporucuje se sledovat grantové
nabidky Jihomoravského kraje a jejich vyuziti z regionalnich dotaénich moznosti. Tyto nejsou
tak naro¢né na vypracovani potazmo i ziskani.

Vlastni sklepni prostory a misto pro degustaci jsou limitované, ¢imz jsou omezené
moznosti navstévnosti vétsiho poctu navstévniki v daném okamziku. Vzhledem k jiz
uskuteCnénym rozsahlejSim a inovacnim stavebnim upravdm ve vlastnich prostorech
doporucuji uchovani spoluprace s nedalekym Bukovanskym mlynem provozujici restauraci,
ubytovani a sklepni prostory pro Sirokou vetejnost. Vzhledem k limitované kapacité vyroby
archivniho rizového vina by nastal progresivni cenovy narlst potencidlnich zajemct
0 lukrativni vyrobek, ¢im by se eventudln¢ podpofil prodej 1 dalSich vin ze sklepa malovinafe.
Dalsi moznost propagace atypického vyrobku se nabizi v kooperaci S vinotékami napiiklad
Vv Brné, které nabizi mj. sklepni boxy kprondgjmu a soucasné potadaji ochutnavky
a prezentace moravskych vinaii a malovinait.

Poloha mésta Kyjov s kulturné-spolecenskym zivotem nabizi dalsi piilezitosti podpory
prodeje. Nadchazejici nejstarS$i narodopisny festival potradany v roce 2015 Slovacky rok
vV Kyjové s mnohatisicovou navstévnosti nabizi jedinecné moznosti. Vzhledem k rozsahu
produkce archivniho rosé 1ze nabidnout i dalsi kvalitni vina ocenéné napf. v regiondlni soutézi
Galerie rulandskych vin v CR, kdy cenu velvyslance EU ziskal za vino Rulandské bilé,

moravske zemské vino rocniku 2008. Neocenitelné znalosti a zkuSenosti manaZera

53



Ing. Stanislava Martinka bych doporucila uplatnit v osvété o rizovém viné, kdy mnoho
neznalcil vinafti — konzumentt Ziji v scestném domnéni o vyrob¢ rizového vina smichanim
bilého s Cervenym.

Strategie rozvoje podnikéani v dalSich Zivotnich stadiich podniku doporucuji rozdélit
na tii etapy: pro kratkodobou strategii rozvoje podniku sjednoceni etiket na ldhve a vytvoreni
jednotného image firmy. Stfednédoba strategie je vhodna pro zvySeni ziskovosti, rozsifeni
reklamy a wudrZzeni konkurenceschopnosti. Nabizi se moznost vyuziti socialnich siti
vSeobecného charakteru, napt. Facebook, Twitter nebo specializovanych, napt. LinkedIn. Ke
zvéazeni je vytvofeni webovych stranek, eventudlné tisténé reklamy rodinného sklepa anebo
vyuziti kvalitni vinotéky v krajském mésté. Pro dlouhodobé strategické planovani, v ptipadé,
ze vinaf by rozsifil rozsah své vyroby, je doporuceni proveéfeni dota¢nich moznosti
Z narodniho nebo nadnarodniho titulu k aspektim jedine¢nosti artiklu. Nabizi se varianta
vytvofeni vlastni maloprodejny nebo kiosku.

Aspekty neznalosti spotfebitelti, konzumentli archivniho rosé evokuji k jedinec¢nosti
podniku malovinate, tudiz konkuren¢ni vyhoda mezi ostatnimi malymi producenty vina je

tendenéné vzrastova.
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Piiloha 1: Historie péstovani révy vinné

Réva vinna patii mezi nejstarsi kulturni péstované plodiny, ktera rostla jiz pred 150 miliony
let. Historie péstovani hroznd pro vyrobu moku sahd ale jen do obdobi asi 10 tisic let, kdy
byly nalezeny v oblastech dne$ni Gruzie, Turecka, Syrie Libanonu a Vv neposledni fade
Arménie prvni pisemnosti o péstovani a vyrobé moku.

Nejstarsi dochované zatizeni na ptipravu vina - kamenny stok na vyslapavani hroznit —
byl nalezen v oblasti dnesni Syrie pted ptiblizné 8 000 lety. Terasovité zavlazované vysadby
vinic v Mezopotamii, lisovani bobuli, vyroba keramickych amfor na uchovavani moku nebo
vycepni prdvo V starobabylonském obdobi (1792—-1750 pt. n. 1.) jiz pfed nasim letopoctem
nasvédcéuje o touze po vyrobé¢ kvalitniho a lahodného moku (Kraus, 2007)

Historie vinohradnictvi na Gizemi Jizni Moravy se datuje do obdobi invaze Rimand,
coz utvrzuje mnoho archeologickych nalezist. NejvyznamnéjSim je nalez srpovitého typu
noze s trnovym ostnem, jehoZ typ i souéasni vinafi vyuzivaji ke své praci (viz obr. 17). Vlevo
archeologicky nélez, obrazek vpravo pro porovnani se soucasnym typem nabizenym ve

vinatskych a zahradnickych potiebach.

Obr. 17. Vinohradnicky niiz
Zdroj: Sbirka Regionalniho muzea v Mikulové (2015)

Prvni dochovana pisemnd zminka o moravském vin¢ se vaze k Ceské povésti, kdy
moravsky kniZze Svatopluk zaslal sud vina k ptilezitosti narozeni syna Spytihnéva ¢eskému
knizeti Bofivoji a jeho Zené¢ Ludmile. Ta se poté zaslouZzila o vysadbu révy vinné. Jeji vnuk
Vaclav se stal patronem ¢eskych vinic (viz obr. 18).

Obdobi Velkomoravske fise bylo pro moravské vinatre dilezitym meznikem. Rozmach
V péstovani révy a obchodovani s vinem, ale i1 jako ochrana vinaill pfispélo k vytvofeni
vini¢éniho zakona, tzv. Horenské pravo v 13. stoleti. O rozvoj vinaistvi na uzemi Cech se
nejvic zaslouzili jiz zminény sv. Vaclav, cisat Karel IV a v neposledni fadé¢ mnisi Zijici

v klasterech. Karel IV. se =zaslouzil o vinicné prdvo, jehoz obsahem byla ochrana
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pred dovozem cizich vin v ur€itém ro¢nim obdobi, ale naptiklad i povoleni pro Znojmo

0 vyvozu vin do Cech, Slezska a Branibor.

Obr. 18. Svaty Viclav oSetfujici vinice. Velislavova bible.

Zdroj: Kraus V. (2007)

Markrabé Jan Jindfich sepsal vinicni #ad pro Moravu V roce 1355. Na jeho zékladé
obdobi: vinice se rozrustaly, o kvalitni vina byl zajem nejen doma, ale i napf. v Rakousku,
0 ¢em sv&d¢i zdznam k ¢eskému krali a fimskému cisafi Ferdinandovi 1. o pozadavku zakazu
vyvozu moravskych vin do Rakouska. Jan Had v roce 1558 byl autorem prvni psané odborné
publikace o péstovani révy, odridach a pracich a tkonech provadénych ve vinici (Kraus,
2007). Od 16. stoleti nastal tpadek vinafstvi za vlady cisafe Rudolfa II. (1552-1612)
anasledné tzv. tricetileté valky v letech 1618-1648, kdy mnoho vinic bylo zni¢eno nebo
opusténo. V 17. stoleti zavladla recese, kterou v 18. stoleti narusili nepfiznivé klimatické
podminky (silné mrazy) a dalsi neptiznivé okolnosti — zvétSovani plochy chmelnic a levnéjsi
pivo, rozsifeni péstovani obili a brambor, a vstup nové komodity ve form¢ ¢aje, kavy, kakaa
(Spolecnost pratel Luzice, 2015). Dalsi obdobi krize ve vinafstvi bylo ve 30. letech 19. stol.
Pivodcem kalamity byl hmyz pfivezen z Ameriky: msSicka révokazu, jeden
a dokazal zni¢it miliony hektarQ vinic napti¢ Evropou (Kraus, 2007).

Novodoba renesance vinafstvi vyvstala zacatkem 19. stol., kdy A.V. Hornansky v roce
1901 zalozil Zemskou révovou Skolku, pocatky vyzkumné Cinnosti, propagace nové odrady

révy vinné a edukacni ¢innosti v Ceské republice. Pravni uprava vinafského zdkona Codex
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Alimentarius z roki 1907/8 byla v platnosti aZ do roku 1954, kdy ji nahradila Ceskoslovenské
statni norma, platnd az do roku 1995.

Prvni zminky o existenci rizového vina dokladaji zminky z obdobi 400 pfi. n. I., kdy
Hippokrat doporucoval svym pacientim konzumaci vina svétle cerveného. Piesnéjsi
informace, jakym zptisobem Se rosé vino vyrab¢lo, nejsou dostupné. Az v obdobi stiedoveku,
zda nadhodou nebo ucelné, v kolébce vina ve Francii — skladbou odridové révy Pinot Noir
a Pinot Gris z blizké vysadby vzniklo vino svétlejsi barvy. Dalsi teorie se zmifuji, Ze vinafi
museli dlouho cekat na vylisovani, a za tu dobu, metodou kratkého nalezeni rozemletych
hroznti — rmutu. Na uzemi Cech a Moravy, v obdobi 16. stol. se vysazovaly modré odrady
Pinot Noir, Frankovka a Modry Portugal. Sklepy Zernoseky jiz v 19. stol uvadéli na svych

etiketach ,,Ruzak®. Na Morav¢ je dodnes nejvic zazivan ndzev ,,ry§Sak* (Vinaisky fond, 2015).
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Piiloha 2: Slovnik zakladnich pojmi z odvétvi vinarstvi

Archivni vino — druh vina upraveno ve Vyhlasce 323/2004 Sb. k zak. 321/2004 Sb. Vino je
uvadéno do ob¢hu na trh nejméné 3 roky po roku sklizné hroznii.

Bio vino — upraveno legislativni normou: vino vyrobené dle zasad ekologického zeméd¢lstvi
Barrique — dubovy sud z rodu bilého dubu o objemu 225 1 pivodem z francouzské oblasti
Bordeaux. Zrani vina je v rozsahu min. tfi mésice a sudy lze pouzit ke zrani vina pouze tiikrat,
posléze je jejich vyuziti pouze pro skladovani.

Buket — typicka viné vina

Demizon — vyduta sklenénd nédoba, obvykle chranénd opletenym proutim nebo prouzky
plastu

Enologie — védny obor zabyvajici se vinem a vinafstvim

Kvaseni vina — taktéz oznaovan fermentace. Kvaseni vznika pomoci vinnych kvasinek, které
ukontim a dovednostem vinafe.

Lahvova zralost — zrani (vyvoj) vina po nalahvovani v zavislosti na vyrobé¢, odriidé, ulozeni
a dal$ich faktort.

Macerace — technologicky proces vyroby vina, kdy se uvoliuji latky ve slupkach bobuli
do mostu pted fermentaci.

Odridy — typy révy vinné, délené do tfech skupin: odriidy ¢ervenych vin, ~ bilych vin, ~
stolni

Odriidové vino — je vyrobené ze smé&si hroznid, rmutu, hroznového mostu nejyse tii odrad
pro vyrobu jakostnich vin, anebo 85% vina vyrobeného z odridy uvedené na obalu.

Réva vinna - znama pod botanickym nazvem Vitis vinifera je lianovita rostlina kultivart
evropskeé révy. Jeji plody se nazyvaji hrozny.

Rocnik vina - vino vyrobené z hroznt sklizenych z ro¢niku uvedeného na etiketé

Svaz vinari — organizace sdruzujici vinafe, podporuje marketing, prodej produktu, ochranu
oznacujici ptivod vina, pravni z4jmy.

Skoleni vina — postupy provadénych tukonil za uéelem zvyseni kvality budouciho vina.

Tiché vino — je oznaceni pro neperliva a neSumiva vina s typickym obsahem cukru. Déli se
na suchd, polosucha, polosladké a sladkéd vina.

Trideéni vin — upraveno legislativni normou. Dé¢leni: stolni vino, jakostni vino, jakostni vino
s piivlastkem, vino originalni certifikace (VOC), Sumivé vino, perlivé vino, aromatizované

vino, likérové vino, vinny népoj, odalkoholizované a nizkoalkoholické vino.
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Vinar — osoba zabyvajici se péstovanim révy a vyrobou vina

Vinarské oblasti — geograficky vymezené prostiedi kde z danych legislativnich norem je
povoleno péstovat révu vinnou a vino adal$i produkty vyrabét. Taktéz lze pouzit nazev
,.péstitelska oblast. V Ceské republice jsou definovany dvé oblasti: Vinaiska oblast Cechy
a Vinatska oblast Morava

Vinarsky rok — obdobi od 1. 8. kalendainiho roku do 31. 7. nésledujiciho kalendainiho roku
Vinarsky zdkon - zakladni smérnice pro vyrobu vina. Legislativa je upravena ve vyhlaSce
321/2004 Sb. navazujicich na piislusné pravni predpisy Evropské unie.

Vinarstvi - je odvétvi zemédélské vyroby, nebo i zemédélska farma zabyvajici se vyrobou
vina a/ nebo péstovanim révy vinné.

Vinicni trat’ — dle vinatfského zdkona je pozemek, nebo ¢ast, soubor pozemki tvotici souvisici
celek vjedné vinafské oblasti, nebo podoblasti splijici piedpoklady pro péstovani révy
z geologického hlediska a dalSich podminek uvedenych v zakoné.

Vino — alkoholicky napoj vyrobeny kvasenim mostu z révy vinné

Vinohrad — zemédélsky obhospodafovana puda souvisle osazena kefem vinné révy jednim
péstitelem o celkové vyméfe vétsim nez 10 arl pfidélenym registraénim &islem Ustfednimu
kontrolnimu a zkusebnimu tstavu zemédélskému UKZUZ

Vina originalni certifikace VOC — vina splnujici kvalitativni a kvantitativni podminky vina,
specificnost, jedine¢nost a charakteristické pro danou oblast. Zatfidéni neprovadi statni
dozorovy organ SZPI dle vinafského zakona, ale povoleni se vydavda nominovanym
sdruzenim/spolkem vinaf.

Zrani vina —u malovinafi ke zrani vina se mohou pouzivat sklenéné nebo dievéné nadoby -

sudy, ve velkych vinatskych zavodech se vyuZivaji nerezové tanky.
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Priloha 3: Postup vyroby rizového vina

Pro vyrobu riizového vina se pouzivaji odridy modré révy s mensim obsahem antokyant
atanint. Dle Pavlouska (2010), v Ceské republice jsou znamé a vyuzivané dva postupy
vyroby rosé: nakvaSenim na slupkach po dobu 2-3 dni, nebo bez nakvaseni. Kraus (2010)
zminuje taktéZ vyrobu rosé smichanim v uréitém poméru bilé a modré hrozny, z nich
po nakvaSeni rmutu je riizové vino. Nicméng¢, tuto praxi mnoha vinai zavrhuje.

Technologie vyroby rosé bez kvasenim je obdobna vyrobé vyroby vina bilého.
Sklizené bobule pied zpracovanim by neméli presdhnout 15°C. Maceraci a odkaleni mostu
se provadi v chladnych podminkéch v zavislosti na druhu odridy V kratkém casovém
horizontu 5 — 36 hod. Maceraci lze provadét jen u vynikajiciho zdravotniho stavu hroznd.
Po vylisovani se doporucuje most chranit pfed oxidaci a zvySovanim barvy u odridy
S vysokou barevnosti, napt. Cabernet Moravia. Odrida Rulandské modré nebo Frankovka
vyzaduje del$i maceraci. Po vylisovani se doporucuje chranit most pfed oxidaci
a pro uchovavani barvy lze zvolit aplikaci oxidu sifi¢itého v davce 5 — 8 g/hl. Charakter viiné
vina se dosahuje optimdlni komplexni vyZivou pro kvasinky formou amonné soli
a aminokyselinami. Spravna vyziva pro kvasinky ovliviiuje aromatické vlastnosti rdzového
vina. (Pavlousek, P. 2010)

Druhy, castéj$i zpiisob vyroby je taktéZz obdobny vyrobé bilého vina, popsan
Pavlouskem (2010). Statické odkalovani se zaklada na principu usazovani kalicich ¢astic
Vv nekvasicim mosStu, odkalovanim odstifed’ovani mostu anebo odkalovani filtraci mostu,
piidanim bentonitu. Odkalovani filtraci mosti — je inovace z 80. let 20. stol. s pouzitim
kfemelinovych filtr, vakuovych filtri anebo kalolist, ptipadn€¢ membranovou filtraci tzv.
cross-flow pro docileni nejlepsi kvality vina. Po odkaleni se pfidava mens$i mnoZstvi
bentonitu (= hornina s vysokym obsahem jilovych minerald). (natural-products.cz, 2015).
Odstranénim piebytecné bilkoviny se vytvaii vnitini povrch mostu pro kvasinky. Pokud je
most hloubéji odkaleny, rozkvaSeni mostu je pomalejsi, jelikoz kvasinky nemaji moZnosti se
pfichytit na kalicich casticich. Kva§ probiha jen povrchem kvasni¢ného sedimentu na dné
nadoby, ¢imZ se umysIné¢ zpomaluje kvasnd intenzita. Vino je pak buketnéjsi a vyrazné;si

chuti. (Online 2015, old.vinarius.cz)
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Piiloha 4: Lahvovani, lahve, zatky

Lahvovani

Lahvovani vina je pifihodné u dosazeni vyrazné, plné a lahodné chuti. Vzhledem
K urychlenému zrani vina v dfevénych sudech a v menSich nadobach vyzaduji staceni
v zavislosti na odrid¢ od 6-ti mésicich od lisovani az 10 — 12 mésici od lisovani u vin
jakostné¢jsich. Pied samotnym lahvovanim je nutné provést chutovou zkousku, tepelni test
a srazenlivost vinného kamene. Chut'ova zkouska spociva v senzorickou kontrolu pro zjisténi
zakaleni, zménu barvy a stabilnost vina pusobenim vné&jSich podminek — vzduchu a tepla.
Druhy, tepelny test se provadi zahtatim vina na 70°C pro zjiSténi srazenlivost bilkovin
azmény barvy. Zamezenim vzniku zakalim lahvového vina lze vycirinim pted stacenim

do lahve. (Kraus, 2010, Pavlousek, 2010).
Lahve

Vinafi pro lahvovani vinného moku pouzivaji typizované, ptipadné atypicky tvarované lahve
o objemu 0,51, 0,7 1, 0,75 1 a 1 I, viz obr. 19. Trh nabizi bezbarvé, tmavozelené a hnédé
zabarveni skla. Révové vino s pfivlastkem lze plnit do lahvi pouze s obsahem 0,75 I. (Kraus,
at all 2010). Vinafi jsou povinni dodrzovat pokyny HACCP - systém kritickych bodu, zaruka
zdravotni bezpec¢nosti. Mladé rizové vino se doporucuje plnit do 1ahvi prihlednych, nicméné

vino urceno k archivaci se skladuje v sklech tmavého zabarveni. (Martinek, 2014).

Poznamka:
a) Pistole, b) burgundska lahev, c) bordoska lahev, d) Firederova, e) mélnicky kalamat, f) chianti,

b) g) kamenac

Obr. 19. Typy lahvi na vino
Zdroj: Kraus, (2004)
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Zatky

Vhodny uzavér je kvalitni korkovy, ktery vinu dovoli ,,dychat® mikrooxidaci. Lahve
se skladuji nalezato, kdy korek zlstdva vlhky. Pokud korek vyschne, do lahve proniknou
nezadouci bakterie a mikroorganismy ¢imz se vino znehodnoti. Volby uzavéru dle Steidla
(2011) trh nabizi z ptirodniho materialu, nebo modernich sklenénych, plastovych,
Sroubovacich, pfipadné korku napodobujiciho typu. Pouziti konkrétni zatky zavisi na druhu,
kvalité¢ vina, péstitelské oblasti, spotiebiteli a finanénich moznostech vinafe, viz obr. 20.
Cenoveé nejnizsi Sroubovaci uzavéry nepropousti vzduch a je chutové neutrdlni. Plastové
zatky predc¢i svou kvalitou, cenovou dostupnosti a skladovatelnosti, ovSem lahve s umélymi
uzaveéry nejsou vhodné k delsimu skladovéani. Ekonomicky naro¢néjsim sklenénym zatkam
v soucasné dob¢ hled4 adekvatni uplatnéni, jelikoz nelze typizovat pro konkrétni druh ldhve.
Nejpouzivangj$im uzaveérem je zatka z korku, pfi€emz trh nabizi pfirodni a technicky typ,
tzv. aglomeratovy korek (= lepena granulova smés). Korkové uzavéry se doporucuji
pro dlouhodobé zrani vina v ldhvi, jelikoz umoznuje cirkulaci kysliku u zrani vina. Korkové

zatky vyzaduji skladovani v tmavych, suchych prostorach s nekolisavou teplotou.

(Pavlousek, 2010).

Sklenény Plastovy Sroubovaci Korkovy Korek+uméla hmota

Obr. 20. Zatky
Zdroj: Potieby pro vinare. potreby-pro-vina.cz. (2015)
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Priloha 5: Metodické procesy archivace vina

Archivace vina je naro¢ny a dlouhodoby proces, ktery klade diraz na stalou teplotu sklepa,
spravnou vlhkost, Cisty vzduch bez nezddoucich pachii, mista tmavd a bez UV zafeni,
prostory chranény pted vibracemi. Lahve po dobu archivace se nedoporucuje manipulovat,
premistovat. (Braun, 2008).

Vino musi byt uskladnéno ve sklepé Vv horizontalni poloze s piirozenou ventilaci
ase stalou primérnou teplotou piiblizn¢ 10°C, piicemz vykyvy teplot jsou povoleny
maximalné v rozmezi + - 3°C. Hladina relativni vlhkosti by se méla pohybovat na 70 — 80 %.
U vyssi vlhkosti mohou vznikat nezadouci plisné. U nizsi vlhkosti v prostorech dochazi
K vysouseni korkové zatky, ¢imz dochazi k oxidaci vina. Sklenéné lahve z tmavého skla jsou
z materiald, které nevodi teplo. Skladovaci prostor by mél byt tmavy, bez pfimého ptirodniho
nebo umélého zéreni. V ptipad¢ svétlejSich sklepnich prostor je urychleni proces oxidace
a zrani. (Pavlousek, 2010).

Vhodné druhy odriid k archivaci vina zévisi na rozsahu extraktu, obsahu cukru,
kyseliny a obsahu alkoholu vina a ro¢niku. Mok s vys§im podilem kyselin zabranuje
nezaddoucimu rozvoji mikroflory. Pro archivaci nejsou vhodna vina s niz§im obsahem
alkoholu a nizkym obsahem tfislovin. Pfirodnim konzervantem je alkohol a cukr. Vhodny
podil alkoholu pro archivovana vina je v rozsahu 12%. Pro trvanlivost vina lze pouzit umély
stabilizator kyselinu sifi¢itou, chemicky nazev: H2SO3, ktera chrani vino pfed oxidaci.

Ptidava se v pritb¢hu technologického procesu. (Pavlousek, 2010).
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Priloha 6: Tridéni vina

Zattidéni vina vyrobeného z vinnych hrozni vypéstovanych na uzemi Ceské republiky dle
zakona Zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi. (eagri.cz, 2015):

a) jakostni vino,

b) jakostni vino s piivlastkem,

¢) jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,

d) aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti,

e) péstitelsky sekt,

f) jakostni perlivé vino,

g) jakostni likérové vino,

vyrobeno z vinnych hroznt sklizenych ve vinafské oblasti Morava nebo ve vinatské oblasti

Cechy a nebylo zatiidéno podle § 23.
Jakostniho zati'idéni vina (Kraus, 2010, Pavlousek, 2010, vinariznojmo, 2015)

1. Vino — patii mezi nejnizsi kategorie vin. Hrozny pro vyrobu lze pouzit z produkce
zemi Evropské unie. Obsah cukernatosti je v rozsahu 15° normalizovaného
mostoméru. Vina nemohou byt oznaeny nazvem odridy, oblasti, vinaiské obce nebo

traté ani zemépisnym nazvem.

na vinici pro jakostni vino dané oblasti nebo z povolenych odriid. Cukernatost hroznti
musi byt min. 14 ° normalizovaného moStoméru.

3. Jakostni vino — je limitovano vyrobou vina pouze z hroznli vypéstovanych na uzemi
Ceské republiky zjedné vinafské oblasti. Cukernatost musi byt nejméné 15°
normalizovaného mostoméru. Vino nese nazev odridové nebo znamkove.

4. Odrudové vino — vino vyrobené z vinnych hrozni, rmutu, nebo mostu nejvic 3 odrad
ze seznamu odrd pro vyrobu jakostnich vin.

5. Znamkové vino — je charakteristické moznosti doslazovani fepnym cukrem. Vino
vyrobené ze smési hroznil, rmutu, moStu ve vinici vhodné pro jakostni vino
ve stanovené vinici. Cukernatost mo$tu je limitovana rozsahem 15 — 19°
normalizovaného mostoméru.

6. Vino s privlastkem — patii do kategorie nejvyssi kvality nedoslazovanych vin
sklizenych Vv jedné vybrané podoblasti vini¢nich tratich s vyrobou v dané vinaiské

oblasti nejvice ze tfech druht odrtid.
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7. Kabinet — patii do skupiny jakostnich vin s pfivlastkem, nejcastéji bilé vina, leh¢i
S niz8im obsahem alkoholu. Cukernatost dosahuje hodnotu 19 — 21 ° normalizovaného
moStomeéru.

8. Cuvéé — smes dvou nebo vice riznych odrid s cilem dosazeni harmonie kone¢ného
produktu

9. Pozdni sbér — vino vyrabéné z pozdnéjsi sklizné, kdy cukernatost bobuli dosdhne 21
az 24°.

10. Vybér z hroznu — oznaceni jakostni tfidy vina, pfivlastkova vina s obsahem cukru 24-
27° normalizovaného mostoméru s vys$sim obsahem alkoholu.

11. Vybér z bobuli — jsou vina s vysokym obsahem cukernatosti mostu — az 27°. Vyroba
vina je povolena jen z vybranych bobuli napadené uslechtilou Sedou hnilobou. Vina
jsou to tézka, polosladké az sladka.

12. Vybér z cibéb — druh vina, kdy povoleny druh bobuli dozrdva pomoci uslechtilé
plisné. Vina jsou vyrazné sladka s obsahem cukru minimaln¢ 32° normalizovaného
moStomeéru.

13. Ledové vino — sladké a elegantni vino s niz§im obsahem alkoholu je specifikum mezi
viny z pohledu meteorologickych vlivii. Vyroba ledového vina je podminéna sklizni
hrozen u minus 7°C a niz8ich. V pribéhu zpracovani hrozny musi byt zmrzlé.
Cukernatost musi obsahovat nejméné 27° pfirodni cukernatosti na normalizovaném
moStomeéru.

14. Slamové vino — patii mezi speciality lehce zaménitelného s ledovym vinem. Hrozny
pro specifikum slamového vina museli byt skladovany na slamé nebo rakosu, ptipadné
zav&Seny ve vétraném prostoru minimalné po dobu tfech mésici, aby se pfirozenym

zpiisobem odpatila ¢ast vody.

Buréak patii do skupiny napoji, jelikoz se vyrabi z vinnych hrozni. Céstetné
zkvaseny hroznovy most je tradi¢ni, malo alkoholicky napoj, most, ktery prosel ¢astecnym
procesem kvaSeni. Tradi¢ni bur¢ék dle vinatského zakona ¢. 321/2004 Sb. lze prodavat jen
ve stanoveném obdobi od 1. 8. az 30.11 daného roku a musi byt vyluéné z vinnych hroznt
sklizeny a zpracovany na tuzemi Ceské republiky. V opaéném piipadé lze nabizet pouze jako
zkvaseny hroznovy most.

Vino originalni certifikace VOC oznacenim lze klasifikovat jako vina s dirazem

na lokalitu péstovani a vybér odriid hrozen. Zarazeni a podminky udélovani znamky VOC
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jsou riznd, obsahuji cely vyrobni proces. Podminky si urcuji sami vinaii sdruzeni ve spolku.
(Pavlousek, 2010).

Bio vino, mnohdy oznaCovan jako moderni marketingovy tah je vino certifikované
Ministerstvem zemé&délstvi CR. Vino musi byt vyrobeno dle zasad ekologického zemédélstvi,

wevr

nevhodné k archivaci. (Kraus, 2010, Pavlousek, 2010).

Kategorizace vina pro konzumenty (Kraus, 2010):
» Dle barvy vina — bilé, Cervené, rosé;
» Dle zbytkového cukru — suché <4 g/l, polosuché 4-12 g/1, polosladké 12-45 gll,
sladké >45 g/1;

» Dle viin€ — subjektivni senzorické hodnoceni; ovocné, kvétinové, kofenéné, atd.;

A\ 4

Dle druhu podavanych pokrmut — aperitiv, vermut, digestive, Sumivé, perlivé;
» Dle ceny.



Pfiloha 7

Priloha 7: Nabidka vin k pokrmtim dle gastronomického pravidla

Someliér je napojovy specialista, degustator, vinafsky odbornik. Ve vinotéce nebo
V pohostinském zafizeni ma na starosti vybér vina, pecuje o n¢, hlida teplotu a vlhkost
skladovani lahvi. Zakaznikim a hostim doporucuje nejvhodnéjsi vybér moku k jidlu

nebo k dané ptilezitosti. (Sedlacek, 2014).

Ptredkrm studeny — vino bilé s ovocnou vini
Polévky studené — dezertni vino, bilé vino polosladké a sladké
Polévky teplé — dezertni vino suché, vino bilé
Ptedkrm teply — vino bilé, rosé
Hlavni pokrm:
Pokrmy z ryb —
sladkovodni — vino bilé
moiské a plody moie — vino bilé, rosé, cervené
rybi maso bilé — bil¢ vino
rybi maso Cervené — Cervené vino
Zeleninovy pokrm — bilé vino suché
Pokrmy masové z bilého masa:
dritbeZ — bilé vino suché a polosuché,
Pokrmy masové z ¢erveného masa:
hovézi — vino ¢ervené (min. 3-leté), archivni
teleci - ¢ervené vino
veprove — rosé, vino ¢ervené
mleté - Cervené vino
skopové - Cervené vino
vnitinosti — sladké ¢ervené vino, dezertni vino
zvéfina — cervené vino
Speciality — v zavislosti od zplsobu pfipravy: vafeni, dusSeni, peCeni, grilovani, smazeni,
pokrm s omackou bilou nebo tmavou lze nabidnout vino bilé, Cervené, rosé nejvyssi kvality
Teplé ptilohy, kompoty, salaty — nenabizi se zvlast’ Zadny druh vina
Pree desert a dezert —
Syry — bilé vino, ros¢€, ¢ervené vino, dezertni, archivni

Teplé moucniky — dezertni vino, sladké Sumivé
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Studené moucniky — polosuché Sumivé
Zmrzliny — sherry, chardonnay, dezertni vino, ledové vino, ros¢, Sumivé

Ovoce — polosuch¢é Sumivé, rosé, archivni, likérova (Salac, 1996).
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Piiloha 8: Doporucena teplota °C servirovanych vin
Vino bilé

» Suché, stolni, kabinet, jakostni: 8° — 10°C
» Polosuché a aromatické: 9°- 11°C
» Pozdni sbér, vybér z hroznt, barrique: 11° - 12°C

» Dezertni vino, sladké bilé, vina vysokych stupnd: 12° - 14°C
Vino riiZové

» Mladé rosé vino: 7°- 11°C
Vino Cervené

> mlada Cervend vina: 12° - 14°C
> stfedné tézka Cervena vina 14° - 16°C

> t8zka a nazrala Cervena vina: 17° - 18°C
Vina sladkad a dezertni

» pokojova teplota
Sekty a Sumivd vina

> suché: 5-8°C
» sladké a pInéjsi: do 8 °C

> Sampatiské, Frizzante, Prosecco: 6 °C.
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Piiloha 9: Povinnosti vinohradniku
Vztainé dokumenty pro odvétvi vinarstvi:

» Zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich
zakont (zakon o vinohradnictvi a vinafstvi)

» Registr vinic upraveny zakonem ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi
a provadécimi vyhlaskami ¢. 323/2004 Sb. a ¢. 324/2004 Sb.

» Soukromé sdruzeni VOC (Vino originalni certifikace)

> Uplné znéni naiizeni Rady (ES) 834/2007 o ekologické produkci a oznatovani
ekologickych produktti a o zruseni natizeni (EHS) ¢. 2092/91 str. 17

» ECEAT (European Centre for Ecological and Agricultural Tourism) je mezinarodni
sit’ organizaci podporujicich mé&kky turismus. Pro vinafstvi je vyznamny zejména
Vv projektu Stezky dédictvi.

» Podéavani povinnych prohlaSeni ulozené zdkonem ¢. 321/2004 Sb., o sklizni,
0 produkci, o nakupu, dorueno na adresu UKZUZ — Ustéedni kontrolni a zku$ebni
ustav zemé&délsky, Oddéleni registru vinic.

Cesk4 a unijni legislativa k 1. 8. 2008 nafizenim Komise ES &. 606/2009 a &. 607/2009
pochazejici z jakékoliv zemé EU, z neregistrovanych odrid, mostovych, miize byt smichano
z vice druhli vin. Vina nesmi byt oznacena nazvem odridy, oblasti, vinafské obce, vini¢ni
traté¢ nebo jinym zemépisnym nazvem. Obsah alkoholu je 7-11 %. Soucasné se rusi zdkaz
fezani ¢erveného a bilého vina. Takové vino ale nelze oznacit jako ,,rizové”. (Svaz vinaid,
2009).

Platcem dané z vina a meziprodukti neni fyzickd osoba, kterd na danovém uzemi
Ceské republiky vyrabi vyhradné tiché vino, za podminky, Ze celkové mnoZstvi vyrobeného
tichého vina za kalendaini rok nepfesahne 2 000 litrd. (finance.cz, 20015).

Podavani povinnych prohlaseni ulozené zakonem ¢. 321/2004 Sb., o sklizni,
0 produkci, 0 nakupu se vztahuje na vinohradniky a vinafe — producenta. Dle metodického
postupu viz obr. 21. Ministerstvu zeméd¢lstvi se dokument musi odeslat do 15. ledna

nasledujiciho kalendainiho roku elektronickou formou.
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VODITKO - POVINNOSTI VINOHRADNIKU, VINARD, OBCHODNIKU S HROZNY, RMUTEM, CESKA REPUBLIKA )
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Obr. 21. Metodika pro podavani hiaseni
Zdroj: Ministerstvo zemédelstvi (2015)
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Priloha 10: Tradice

Jiz v minulosti lidé vzhledali patrony révy, vina a vinafi. Bacchus (lat. Dionysus) neni jenom
pozdni mostovd odrida révy vinné, ale iftecky bih vina, urody, plodnosti a veseli.
S ptichodem kiestanstvi v ramci katolickych liturgickych obtadi ,,cirkev usty knéze vzdava
diky za chléb a za vino a prosi, aby moc Ducha Svatého promeénila chlév a vino v T¢lo a Krev
Jezise Krista®. (liturgie.cz, 2015). V- Cechach se ujal svaty Vaclav, uctivan jako patron
pted nepfizni pocasi ale i nejvyssim perkmistrem. Datum jeho umrti — 28. 09. — je stanoven
vinafi jakozto den zahdjeni vinobrani. Morava uctiva svatého Urbana, ktery je vyobrazen
S hroznem vina jako patronem vinafe. Povést pravi, Ze jeho Zivot byl zachranén
pred pronésledovateli ve vinici. Dle liturgického kalendare, 29. 12. je svatek Jana Evangelisty
(=Jan Kititel). Jeho patronat dle legendy vznikl tradovanim, kdy podany otraveny kalich vina
na n¢j neucinkoval. Vinafi proto v tento den svéti vino. (Zamecké vinafstvi Bzenec, 2011)

Zaradzéani hory je stary vinatfsky obycej zmiiflovan jiz v 9. stol., nebo v horenském
pravu. ,Zardzani“ znamena, Ze vinice se zaviraji od poloviny srpna (dle liturgického
kalendare pred svatkem Nanebevzeti Panny Marie) do poloviny zafi, aby vino v klidu dozralo.
,Hora“ je dle soucasného pojeti vytyCeni vini¢ni traté ty¢i. Hlida¢ vinice nechava v kostele
posvétit kytici z deviti druhli polniho kviti. Zardzani zacinala za pfitomnosti vyznamnych
obcanli obce pred zapadem Slunce a za modlitebnich proseb k patroniim vinice. Po tomto
ukonu jsou vinohrady uzavieny krom majitele a tzv. hotaili a poruSeni se pfisné trestalo.
(apetitonline, 2010). K zarazani hory se vztahuje povéra, podle které kazdému, kdo utrhne
na cizim hrozen, $pacci sezobou jeho vlastni vinohrad. (Stezky.cz, 2015)

Vinobrani je vinaiska tradice, slavnost sklizn¢ vinné révy uspotadana v mésici zari
spojen¢ s festivalem kultury a zabavy. Vinobrani je taktéz nazev operety Oskara Nedbala.
(Méstske divadlo Brno, 2005).

Kostvani = ochutndvka, degustace. Kostovani se konaji ve sklipku vinafe, nebo
poradané riiznymi vinatrskymi spolky a svazy.

Svéceni vina a ochutnavka mladych vin se uskutecniuje k pfilezitosti ochutnavek
nového vina ke dni 15. 11. (valtice.cz, 2014)

Dny rtizovych vin — uspofddané na zamku v Mikulové.

Moravské vinné stezky je projekt Nadace partnerstvi, podporovany Evropskou unii,
Evropskym fondem rozvoje regionu. Privodce slouzi pro cyklisty a turisty se zamétenim
na Jizni Moravu nabizejici nejen tematické vylety za vinem, ale i kulturné-historicko-nau¢né

aktivni vylety. (stezky.cz, 2015).
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Vinaiskd turistika je novodoby fenomén, silné propagovan priméarné pro oblast Jizni
Morava. Internetové stranky ~ provozované Vinatskym fondem (2015),
www.wineofczechrepublic.cz nabizi pfehledn¢ formulované aktivity spojené s poznavanim

vina jak pro laiky, tak 1 pro odbornou vetejnost.



