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Analyza faktora kvality biovina

The analysis of organic wines quality factors

Souhrn

Ekologické zeméd¢lstvi stavi na filosofii holistického chapani ptirody, jez se snazi
udrzovat a posilovat zdravi agroekosystému. | v CR zaZiva obrovsky rozmach, pfi¢emz
jednim z jeho nejrychleji se rozvijejicich odvétvi je ekologické vinohradnictvi. V posledni
dobé doslo v CR k velkému nériistu vyméry ekologicky obhospodatovanych vinic a také
vyrazné vzrostl pocet ekovinaift. Cilem provedeného prizkumu bylo analyzovat faktory
kvality biovina z hlediska béznych spotiebiteld v komparaci s konvenéné vyprodukova-
nymi viny. Vysledky ukézaly, Ze bézni konzumenti vin, resp. biovin preferuji kvalitu vina
pred jeho cenou, pficemz kvalita biovin je srovnatelna s konven¢né vyprodukovanymi
viny. Navic 1 spotiebitelé se cht&ji chovat zodpovédné k ptirod€¢ a Zivotnimu prostiedi.
Na druhou stranu z hlediska ekovinaii a producenti by biovino potifebovalo zvysit
intenzitu propagace, aby se tento méné znamy segment trhu dostal do $ir§iho povédomi
Ceské verejnosti. Soucasti Setfeni byl i pohled znalce vin, ktery byl pfinosem nejen pro
srovnani spotiebitelského a profesionalniho vnimani biovina, ale i ziskdni novych
informaci o senzorickém hodnoceni vin/biovin pro spotiebitele.

Klic¢ova slova: bio, vino, biovino, spotiebitel, chovani, kvalita, faktor, producent, dotaznik,
ochutnavka

Summary

Organic agriculture is based on holistic realizing natural system which promotes and
enhances agroecosystem health. In the Czech Republic, organic farming has undergone
large dynamic development. The organic viniculture is one of the most quickly developing
branches of the organic agriculture. A relatively high increase in land area was recorded in
the case of vineyards in the organic farming system and the number of wine-growers, who
joined the organic farming system, has risen rapidly. The aim of the study was to analyze
the organic wines quality factors in terms of consumers in comparison with conventionally
produced wines. These results showed that regular wine/organic wine drinkers prefer
the quality instead of price and the quality of organic wine is comparable to conventionally
produced wines. Additionally, the consumers want to behave responsibly for nature and
the environment. On the other hand, the organic wine-growers and producers should
increase the intensity of promotion to make this less known segment of the market more
familiar for the Czech public. The wine expert view was important not only for the
comparison of organic wine perception by consumers and professional, but also learnt new
information about wine/organic wine sensory evaluation for consumers.

Keywords: organic, wine, organic wine, consumer, behavior, quality, factor, producer,
questionnaire, tasting
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1 UVOD

Soucasné trendy zit a stravovat se zdravé, udrzovat ¢istotu zivotniho prostiedi, pecovat
o trvalou urodnost pudy, pouzivat chemikalie k vyziveé rostlin a na ochranu zeméd¢€lskych
plodin pfed Skodlivymi Ciniteli zodpovédné a jen v opodstatnénych davkach (Kraus; a kol.,
2008), nuti fadu zemédélct k prechodu na ekologicky zptsob hospodatfeni. Ekologické
zem&délstvi ale neni pouhym kratkodobym trendem, ale vyznamnym a perspektivnim
odvétvim pfispivajicim k rozvoji trvale udrzitelného zeméd¢lstvi, které zaziva v posledni
dob& rozmach i v CR. Jednim z jeho nejrychleji rozvijejicich se segmenti je ekologické
vinohradnictvi. Plocha obhospodatovanych vinic se v CR blizi k vyméfe 1000 ha, ¢imz CR
patii mezi predni evropské zemé v poméru ekologickych vinic vic¢i celkové plose vinic
(cca 6%) (Stdavek,, 2011). Je to troven srovnatelna s rozsahem ekovinic v Rakousku, které
se tadi k evropské Spicce (Hluchy, 2011). V poslednich letech se také navysil pocet
ekovinai. Divodem jejich z4jmu jsou i neobsazené pozice na trhu s biovinem a moznost
exportu (MZey, 2011). Dalsim aspektem miize byt i dlouholeta tradice péstovani vina v CR.

S rostoucim poctem ekologicky hospodaficich vinaiti na naSem tizemi, zaroven roste
i nabidka jejich produkce, ¢imz dochazi K postupnému uspokojovani stale se zvysujici
poptavky b&znych spotiebitelii. Pro né se stdvaji vyznamné informace zejména o pfiro-
zenosti a puvodu produktu, kdy je vysledkem ekologického vinohradnictvi pfirodni vino
s téméf nulovym zbytkem syntetickych rezidui, jehoz vyroba probéhla od zacatku do konce
S maximalnim ohledem na Zivotni prostfedi. Samotné vino, resp. biovino je zvlaStni
komoditou v tom sméru, Ze znalce a milovniky zajima pfedev$im senzoricky hodnocena
kvalita (vzhled, viné a chut' vina). Proto se tato diplomova prace zabyva analyzou
kvalitativniho vnimani biovina béznymi spotiebiteli v komparaci s konven¢né vyproduko-
vanymi viny. Vysledky by mohly poskytnout rady a doporuceni nejen pro bezné
spotiebitele, ale mohly by slouzit i jako nastroj obchodnich a marketingovych strategii

zameifenych na zdkaznika pro vyrobce, zpracovatele a obchodniky.
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2 CIL PRACE A METODIKA

2.1 Cil diplomové prace

Hlavnim cilem prace je identifikovat faktory kvality biovina z pohledu béZzného
spotiebitele v komparaci s obecné platnymi parametry kvality vina, a formulovat tak
stanoviska, rady a doporuceni nejen pro bézné spotiebitele, ale i vyrobce, zpracovatele
a obchodniky jako nastroj obchodnich a marketingovych strategii pti produkci biovin.

Dil¢i cile prace vedouci k dosazeni hlavniho cile jsou:

1) osvojeni si schopnosti fesit danou problematiku

2) prace s odbornym textem

3) prezentace zakladu ekologického vinafstvi a biovin

4) provedeni degustace biovin dle standardt

5) analyza dotaznikovych Setfeni a vysledk degustace

6) porovnani vysledki ochutnavky s odbornym nazorem degustatora

7) formulace stanoviska spotiebitelt a spotiebitelské zvyklosti pii konzumaci
biovin

8) formulace rad a doporuceni pro péstitele a producenty biovina pro zvySeni
propagace jejich biovin

9) vedeni odborné diskuze na dané téma.

2.2 Metodika diplomové prace

Literarni reSerSe spociva v analyze a syntéze dat ze sekundarnich zdroji literatury,
které jsou uvedeny na konci této prace v seznamu literatury.

Empiricka ¢ast diplomové prace vychazi z kvalitativniho Setfeni. Technikou sbéru dat
Jjsou podptirna dotaznikova Setfeni a neformalni rozhovory a pozorovani reakci spotiebitelil
pii ochutnavce vcetné jejich reakci, znichz je pofizen videozaznam (Hendl, 2005).
K vlastnimu provedeni prizkumu jsou zvolena vzdy dvé biovina (jedno Cervené, jedno

bilé) od kazdého ze &tyi prikopnikii biovinatstvi v CR — Josef Abrle, Frantisek Madl,

10
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Milo$ Michlovsky, Vlastimil Pefina. Do ochutnavky jsou zamérné zafazena sucha, resp.
polosuché biovina diky oblibenosti respondentt, kteti pfi ivodnim dotaznikovém Setfeni
nejcastéji uvadéli oblibenost suchych vin (viz kapitola 4.1). Respondenti nemaji v pribéhu
ochutnavky k dispozici zékladni identifikacni udaje vztahujici se k jednotlivym biovintim
(Gosch, 2005). Sbér téchto dat probihal ve Chvaleticich a Velkych Zernosekach v mésicich
fijen — prosinec 2011.

Do pruzkumu jsou zafazeni respondenti (celkem 16) z fad béznych spotiebitelt, ktefi
bézné konzumuji konvenéné vyrabéna vina, nicméné jsou zvykli na urcity jakostni
standard tzv. ,,selskych® moravskych vin pfimo od vinafe. Respondenti také nemaji Zadné
profesionalni zkusenosti se senzorickym hodnocenim vin. Pied vlastnim prizkumnym
Setfenim znali tématiku biovina a ekologického péstovani vinné révy pouze okrajove.

Prvni ¢ast prizkumu sestava z vyplnéni uvodniho dotazniku (viz ptiloha 11)
vybranymi respondenty. Uvodni otazky jsou identifika¢ni. Nasledujici otazky jsou
zamé&feny na konzumaci vina (preference odrtd, jakost, cena), spotiebitelské vnimani chuti
vina aznalosti 0 biovyrobcich a bioviné (biovinafi, odridy vinné révy péstované
Vv biokvalitg).

Druha ¢ast je zamétena na pouceni vybranych respondentii formou kratké informativni
prezentace (viz ptiloha 12) 0 pfedmétu a prubéhu ochutnavky, jakym zpisobem si budou
respondenti zapisovat poznamky, které nasledné slouzi jako podklad pro vysledkovou ¢ast
diplomové préce.

Treti Cast je zahajena ochutnavkou nultého vzorku v oteviené diskuzi. Nulty vzorek
pred ochutnavkou bilych biovin byl ,selsky* vyprodukovany Ryzlink rynsky (roénik
2010). Nulty vzorek pted ochutndvkou cervenych biovin byla ,selsky* vyprodukovana
Frankovka (ro¢nik 2010). Po té nésleduje vlastni ochutnavka, kterd probihd dle danych
standardi uvedenych dale v textové casti (viz kapitola 3.3.3) (Kraus a Kopecek, 2005,
Kraus; a kol., 2010; Steidl, 2010). Duraz je kladen na to, aby se jednotlivi respondenti
vzajemné neovliviiovali (Gosch, 2005). Prubéh ochutnavky je zaznamenavan. VSichni
respondenti vyplni zjednodusenou degustacni tabulku pro hodnoceni tichych vin
(viz tabulka 2) dle ptedem danych bodu ve vzorové tabulce (viz tabulka 1) (Kraus; a kol.,

2010). Kazdy vzorek biovina mize obdrzet maximaln¢ 80 bodi. Zjednodusena degustacni

11
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tabulka proto, Ze si bézni spotiebitelé pii kratkém piedbézné provedeném pruzkumu nejsou
schopni nic ptedstavit pod pojmem Cistota u viin¢ a chuti a pod pojmem intenzita u chuti
vina. Tento model vysSel z ptivodniho stobodového systému Mezindrodni unie enologt a je
V soucasnosti mezinarodné uzndvanym stupnicovym systémem pro hodnoceni tichych vin
(Kraus; a kol., 2010). Navic ma kazdy z nich k dispozici Cisty list papiru, kde si muze psat

vlastni poznatky (viz tabulka 2).

Tabulka 1: Zjednodusena degusta¢ni tabulka pro hodnoceni biovin s pocty ptidélovanych

bodi piedloZzena respondentim jako vzor (Kraus; a kol., 2010)

Bodovaci tabulka k hodnoceni biovin

L o D
Ticha vina 3} = > &
= S ‘@ = | 2
= 2| 2|2 %
: S E 12 23
Hodnoceni S = 2
¢irost 5 3 2 1

Vzhled
barva 10 8 6 4 2
intenzita 8 7 6 4 2

Viiné -

harmonie 16 14 12 10 8
harmonie 22 19 16 13 10

Chut’
délka vjemu 8 7 6 5 4
Celkovy dojem 11 10 9 8 7
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Tabulka 2: ZjednoduSena degustac¢ni tabulka pro hodnoceni biovin Kk vyplnéni bodu

(Kraus; a kol., 2010) a pro zaznam vlastnich poznatki z ochutnavky biovin

Bodovaci Bila vina Cervena vina
tabulka B1 B2 B3 B4 ¢1 €2 ¢3 (o
Cirost
Vzhled
barva
intenzita
Viné
harmonie
harmonie
Chut’
délka viemu
Celkovy dojem

o Bila vina Cervena vina
Tabulka vnimani . . L L
B1 B2 B3 B4 C1 C2 C3 C4
Cirost
Vzhled
barva
intenzita
Viné
harmonie
harmonie
Chut’
délka
vjemu

13
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Ctvrtou &ast tvoii zavéreény dotaznik (viz ptiloha 15) zaméfeny na nahled
respondentli na biovina po probéhnuté ochutnévce, zda se i nadale budou zajimat o téma-
tiku biovin a zda si biovino v budoucnu koupi.

Pro srovnani vnimani faktort kvality biovina béznymi spotiebiteli se celého prizkumu
(Gvodni dotaznik, prednéaska, ochutnavka, zavéreény dotaznik) zucastni i odborny
degustator vin (respondent 17), ktery vyplni nejen zjednodusenou degustacni tabulku
pii ochutnavce, ale i kompletni degustacni stobodovou tabulku pro hodnoceni tichych vin
(Kraus; a kol., 2010). Prohlaseni o zpusobilosti degustatora je uvedeno v ptiloze 14.

Na zakladé téchto vysledki vyzkumu jsou vytvofeny grafy a tabulky, které obsahuji
vysledky Setfeni a které jsou uvedeny ve vysledkové ¢asti diplomové prace.

Diskuze zvazuje ptinos dosazenych vysledki zpohledu vyuziti nejen pro bézné
spotiebitele, ale 1 pro péstitele a producenty biovin. Dale polemizuje s tématikou biovin
v §irSim kontextu s ohledem na komplexni problematiku ekologického zemédé€lstvi. Hodnoti
také dosazené vysledky vzhledem k jiz znamym a ovéfenym poznatkim v literatute.

Soucasti priloh je seznam pouzitych zkratek v textu, zékladni informace o péstovani
biovinné révy, charakteristika nejvice zastoupenych odrid vinné révy péstovanych v biokvalité
v Ceské republice véetné obrazkii, vzor etikety a popis udajii na ni, rozdéleni vin podle
kvality, barvy vina a jejich pojmenovani, obrazové schéma procesu smyslového hodnoceni
vina, Cesky aromaticky kruh Gerveného a bilého vina a navrh katalogového a hodnoticiho

listku pro vina.
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3 LITERARNI RESERSE

3.1 Ekologické zemédélstvi

3.1.1 Zakladni principy a cile ekologického zemédélstvi

Ekologické zemédélstvi (dale jen EZ), nékdy téZ nazyvano organické ¢i biologickeé,
predstavuje systém hospodaieni, ktery pouziva pro zivotni prostiedi Setrné zpusoby
K hubeni pleveld, skidct a chorob. Zakazuje pouzivani syntetickych pesticidi a hnojiv,
v chovu hospodaiskych zvitat klade diiraz na ptirozené prostifedi a pohodu zvifat, dba na
celkovou harmonii agroekosystéml a jejich biologickou rozmanitost a upfednostiiuje
obnovitelné zdroje energie a recyklaci surovin (Dabbert a kol., 2004; FiBL, 2007).

EZ stavi na filosofii holistického chapani pfirody, kdy je pfiroda chapana jako
jednotny celek. Clovék je tedy pouze soudasti zivé piirody a musi k zemé&dé&lskému
hospodateni pfistupovat zodpovédné tak, aby disledky jeho ¢innosti nenarusily raz celé
pfirody a stav Zivotniho prosttedi. Zemédélska produkce by se méla uskutecnovat pouze
za pomoci biologickych procesti a mechanickych zptisobli vyroby a také prostfednictvim
vyroby vazané na pudu bez pouZivani geneticky modifikovanych organismi (Narizeni
¢. 834/2007). Proces EZ uptednostiiuje uzavieny cyklus hospodateni, coz znamena vyuziti
vnitinich zdroji v rdmci daného ekologického hospodatstvi. Pfipadné vnéjsi zdroje by
mély byt v EZ pouze z jinych ekologickych farem.

Zasadni rozdil mezi konvenénim zpiisobem hospodareni a ekologickym hospodarenim
je, Ze konvencéni zemédé€lstvi neni trvale udrZitelné. Konvenéni zeméd¢lstvi totiz negativné
ovlivituje a zpisobuje degradaci pudy a vody, snizuje biodiverzitu a méni ekologické
procesy, na kterych je zeméd¢€lstvi zavislé (Urban a kol., 2003). Zpocatku bylo EZ oproti
konven¢nimu znacné potirdno, postupem casu ale doslo ke zvySenému zdjmu o Zivotni

prostiedi, s ¢imz souvisi 1 pfechod fady zeméd¢lct na ekologicky zplisob hospodareni.
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3.1.2 Soutasny stav ekologického zemé&délstvi v Ceské republice

Hnaci silou rozvoje EZ v Ceské republice (dale jen CR) jsou dotace vyplacené v ramci
agroenvironmentalnich opatieni, dale je to zadjem obchodnikti o ¢eské biosuroviny a rozvoj
doméciho trhu s biopotravinami. V soudasné dobé je obhospodatrovano v CR v systému EZ
cca 450 tis. ha, coz predstavuje 10,59 % z celkové vyméry zemédélské pudy (MZeis, 2011;
UKZUZ, 2011). Stabilné se zvy$uje vyméra orné pudy, kterd dosihla 55 tis. ha, coz
znamena nartst o 10 tis. ha za rok 2010. CR je v tomto ohledu nad primérem Evropské
unie (dale jen EU) a je lidrem v oboru EZ mezi novymi ¢lenskymi staty EU. Na dotacich
specialné pro ekofarmare se ro¢né vyplaci miliarda korun (40 miliont EUR) (Urban,
2011).

Hlavni roli pro rozvoj a koncepci EZ v CR ma Ministerstvo zemé&délstvi (dale jen
MZe), kde byl zfizen samostatny odbor pro environmentalni témata a EZ. Rozvoj EZ v CR
do roku 2015 je dan Akénim planem CR pro rozvoj EZ v letech 2011-2015, ktery po&ita
s nartistem zemédélské ptidy obhospodatfované v ekologicky Setrném rezimu na 15 %
do roku 2015. Podle akéniho planu by mél v letech 2011-2015 také stoupnout podil
biopotravin na ¢eském trhu s potravinami na 3 %, Vv souCasné dobé jde o 0,71 %
(Dvorackovd, 2010; Urban, 2011; UKZUZ, 2011). Jde o cil velmi ambiciézni, protoZe
Vv praxi je to vice nez ztrojnasobeni poptavky spotiebitell po biopotravinach v prub&hu péti
let (MZe,, 2011). Cilem planu je mj. i zvysit podil ¢eskych produktii na trhu biopotravin
na 60 %. Dnes se nadpolovi¢ni vétSina dovazi. Podle MZe jednou z moznosti, jak na trhu
podpofit ¢eské biopotraviny, je vybudovani odbytovych mist lokdlniho charakteru, kde by
ekozemédé€lci mohli nabizet své produkty. MZe chce cili obsaZzenych v akénim planu
dosdhnout napi. informa¢né osvétovymi kampanémi o EZ, podporou marketingu,
vzdélavanim, poradenstvim a vyzkumem (Dvorackova, 2010).

Dale Sekce pro biopotraviny pii Potravinaiské komore CR pfijala v roce 2011
strategicky dokument Vize BIO 2012, kterym stanovuje cile v oblasti rozvoje ¢eského trhu
S biopotravinami a opatieni k jejich napliiovani. Cile a opatfeni vychéazeji z dikladné
analyzy soucasné situace a z potieb Ceskych potravinaiskych firem. Vize ukazuje smér,
kterym by se chtéli vyrobci biopotravin do budoucna ubirat. K cilim Vize patii zejména

posileni povédomi vetejnosti o biopotravinach, zajisténi 2% podilu biopotravin na celkové
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spotiebé potravin v CR a predevim zvysovani podilu tuzemskych biopotravin. Konkrétng
se jedna o zajisténi alespont 70% podilu biopotravin vyrobenych v CR na celkové spotiebé
biopotravin v CR do konce roku 2012. Jako jeden ze zisadnich nedostatkil soucasné
situace na trhu s biopotravinami vidi Sekce pro biopotraviny nedostate¢né rozvinuty
dodavatelsky fetézec biopotravin. Proto zacina spolupracovat se vSemi ucastniky ceského
trhu, od zeméd€lci az po maloobchodniky, hoteliéry a restauratéry (Anonym;, 2009).
Zvyseni podilu domécich biopotravin na trhu brani také nefungujici odbyt bioprodukti,
jehoz slabinou je zejména marketing a distribucni sit€. Dale pak nedostate¢né rozvinuty
zpracovatelsky sektor pro bioprodukty, kdy mnohé komodity vyprodukované v EZ konci
na konven¢nim trhu. Pfes vyznamny narust trhu s biopotravinami (vice nez 3,5krat od roku
2005), zastava celkova i primérna spotieba na osobu daleko za primérem zapadni Evropy.
Primé&rna ro¢ni spotieba na obyvatele ¢inila v roce 2010 necelych 200 K¢&. Biopotraviny
v CR pravidelné kupuje jen mala &ast spotiebiteld a trh zistdva nerozvinuty (UKZUZ,
2011). Ale v poslednich letech mezi Geskymi spotiebiteli sili poptavka po domacich, v CR
vyrabénych biopotravinach (Anonym,, 2011). Cesti spotiebitelé maji zijem zejména
0 détské vyzivy, mléko a mlééné vyrobky, dale ovoce, zeleninu a vyrobky z nich. Podle
odhadti Ustavu zemé&délské ekonomiky a informaci (dale jen UZEI) se v roce 2009 prodaly
v CR biopotraviny za 1,7 miliardy K&. To je zhruba stejné jako v pfedchozim roce. I na trh
s biovyrobky ale dopadla krize. Jak ale potvrzuji prodejci, zatimco odbyt klasickych
potravin klesal, zajem o biopotraviny pouze stagnoval, krize tento trh zdaleka nezasahla
tak tvrdé (Archalous, 2011).

MZe také ustanovilo Ceskou technologickou platformu pro EZ, jejimZ spravcem je
specializovany Ustav pro EZ: Bioinstitut, o. p. s. Olomouc. Klicovou roli MZe je
garantovani a vyplaceni dotaci na EZ. Dotace jsou vyplaceny stejn¢ jako jinde v EU
v ramci Programu rozvoje venkova na obdobi 2007-2013. Zatimco Vv roce 1998 dostali
ekologicti zemédélci jako dotaci na plochu cca 48 miliond korun, v roce 2009 to bylo
témef 981 miliont korun (Dvordckovd, 2010). Dozor nad vyplacenymi dotacemi provadi
platebni agentura (Statni zemédé€lsky intervencéni fond, dale jen SZIF) formou
delegovanych kontrol, které od roku 2010 vykonava Ustfedni kontrolni a zkusebni tistav

zemédélsky (dale jen UKZUZ) (Anonyms, 2009; Urban, 2011). Dozor nad EZ zajistuje
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MZe, Giedni kontroly provadi UKZUZ ve slougenych (delegovanych) kontrolach
pro SZIF. Kromé toho v CR funguji tii statem povéfené privéatni kontrolni a certifikaéni
organizace: KEZ o. p. s. — Kontrola ekologického zemédé€lstvi (Chrudim), ABCERT AG,
organiza¢ni slozka (Brno) a Biokont CZ, s.r.o0. (Brno) (Urban, 2011). Po ukonceni
kontroly vydavaji kontrolni organizace s platnosti na jeden rok ekologickému zemédélci
tzv. ,,OsvédCeni o pivodu bioprodukti nebo vyrobci biopotravin tzv. ,,Osvédéeni
0 puvodu biopotraviny* (Ticha, 2008). V ramci EU existuje evropskd znacka pro EZ
a biopotraviny, ktera se musi uvadét na vSech vyrobcich od ¢ervence 2010 (MZe,, 2009).
Produkty EZ ze zemi EU smé&i inadale pouZzivat soucasné narodni znacky
(Leschingerova;, 2009). Vyznam této znaCky spociva zejména ve srozumitelnosti vaci
spotiebitelské vetejnosti, ma tedy dilezity marketingovy vyznam (Tichd, 2008).

Pravidla EZ v CR jsou upravena Naifizenim Rady EU ¢&. 834/2007 o ekologické
produkci a oznacovani ekologickych produktii a Natizenim Komise EU ¢&. 889/2008,
kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické
produkci, a dale zakonem ¢. 344/2011, kterym se méni dosavadni zakon ¢. 242/2000 Sb.,
0 ekologickém zemédé€lstvi (Bioinstituty, 2011; MZes, 2011; Narizeni ¢. 834/2007; Nari-
zeni ¢. 889/2008; Urban, 2011).

Zajimavé je srovnani hospodarského vysledku farem zatfazenych v EZ a v konven¢nim
zemedelstvi. Ptfi souCasném zohlednéni existujicich podpor lze konstatovat, ze zisk
u ekologicky hospodaticich farem je v priméru shodny se ziskem farem konvencnich, a to
V rozpéti £ 20 % s tim, Ze pfevazuji farmy s vyS$im ziskem. Obecné lze tedy fici, Ze
za soucasnych podminek si mize farma konverzi zajistit budouci ekonomicky uspéch,
rozdilnosti mezi farmami jsou ale znaéné. Toto potvrzuje i UZEI, kdy pouze 9 % ekofarem
uvedlo, Ze jejich hospodatsky vysledek byl v predchozim roce zdporny. Na druhou stranu
ekofarmy realizuji nizs$i vynos, ktery neni kompenzovéan snizenim nakladl ani zvySenou
realizacni cenou za bioprodukci a zisk je potom niz§i nez v konvenénim zemédélstvi.
Potieba prace je v EZ 0 10-20 % vysii nez u srovnatelnych konvenénich farem. V CR neni
zatim tento ukazatel pravidelné sledovan, ackoliv jde o vyznamny argument pro podporu

EZ vzhledem k moznosti stabilizace pracovnikli na venkov¢. Navic existuje vyssi procento
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farem (22 %) s urcitou nezemédélskou ¢innosti v EZ proti konvenénim podnikiim
(napt. zpracovani bioprodukce na farmach, agroturistika) (MZe;, 2011).

Velmi zajimavy je Vv systému EZ rist ploch ekologicky obhospodatfovanych vinic
v CR. Kazdoro¢né piibyva cca 200 ha a plocha ekologickych vinic se na konci roku 2011
pohybovala okolo 1000 ha. Tato plocha pfedstavuje zhruba 6 % celkové vyméry vinic na
tizemi CR (Hluchy, 2011; UKZUZ, 2011). Za posledni roky také rapidné stoupl podet
vinafi, ktefi vstoupili do systému EZ, a piedpoklada se jejich dalsi navyseni (MZe;, 2011;
UKZUZ, 2011). Je tedy patrné, Ze ekologické vinohradnictvi a vinaistvi zaZivaji
v poslednich letech v CR rozmach, coz podporuje zodpovédny piistup k piirodé

a zivotnimu prostiedi a posiluje povédomi domacich spotiebitelti o této produkci.

3.2 Ekologické vinohradnictvi a vinaistvi v Ceské republice

3.2.1 Soutasny stav ekologického vinohradnictvi v Ceské republice

EZ se zacalo naplno rozvijet po 2. svétové valce, ackoliv zéklady byly polozeny jiz
dfive. Prvni aktivity v biologickém vinohradnictvi 1ze zaznamenat v padesatych letech
20. stoleti, kdy prvni priitkopnici ve Svycarsku a Némecku vynalozili velké sili sméfujici
k aplikaci biologickych postupti ve vinohradech (Skrivankova, 2009; Trojak, 2011). Prvni
vét§i vinice se viak objevily az v sedmdesatych letech (napf. Italie, Francie, Spanélsko)
(Trapek, 2009). Velké skody, které jim zpusobovala pliseni révova, byla pii¢inou stagnace
az do osmdesatych let, kdy se biovinohradnici dockali podpory ze strany vyzkumnikd.
Pomoci experimentid s novymi zplsoby ochrany vinic nastava velky rozmach celého
odvétvi. Standardy pro péstovani biologickych hroznl byly formulovany vinafi mezi lety
1983-1985. To byl prvni krok k zavedeni oznaceni ,,vyrobeno z ekologicky vypéstovanych
hroznt“ na etiketach (Trojak, 2011). V soucasné dobé patii biovino k jednomu
z nejrychleji se rozvijejicich se segmentl na evropském trhu s viny (Hrdzska, 2009).

Co se CR tyce, stiedoevropské vinohradnictvi se nachazi v oblastech, které maji diky
svym mimofadnym klimatickym a pldnim podminkam (teplé klima, méné urodné,

vvvvvvvvv

vzacnych a cennych druhli a spole€enstev rostlin a Zivo¢icht. Diky pouZzivéani ,,tvrdych®
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technologii, jako je pfili§ vysokd intenzita mnohdy nevhodné zvolené agrotechniky,
aplikace herbicidl, insekticidii a fungicidl, se vinohradnictvi Casto dostavalo a ve své
konvencni, neosvicené podob¢ dostava do konfliktu s ochranou ptirody (Stdveks, 2011).

V poslednich letech tedy dochazi k velmi vyraznému narustu ploch ekologicky
obhospodaiovanych trvalych kultur, coz je zplisobeno zejména navysenim plateb na tuto
produkci, ale také napf. posilenim know-how, jak péstovat ovoce a vino v biokvalité.
Meziro¢ni narast o 1608 ha v roce 2010 piedstavuje zatim nejvySsi absolutni navySeni,
z toho plochy vinic vzrostly meziroéné o 24 % (viz tabulka 3) (UKZUZ, 2011), pti¢emz
MZe piedpoklada dalsi rozvoj vyméry vinic zafazenych v EZ (viz tabulka 4) (MZe;, 2011).
Kazdoro¢n¢ ptibyva zhruba 200 ha, takze se béhem roku 2011 plocha ekologickych vinic
zvysila na vyméru 987 ha. Tim se vyméra ekologickych vinic dostala na uroven zhruba 6 %
celkové vyméry vinic v CR (vice nez 90 % ekologickych vinic se nachazi v Jihnomorav-
ském kraji), coz je troven srovnatelna s rozsahem ekologického vinohradnictvi naptiklad
v sousednim Rakousku, které v tomto sméru patii k evropské Spicce (Hluchy, 2011;

UKZUZ, 2011).

Tabulka 3: Vymeéra vinic v EZ v letech 2007-2011 (MZe;, 2011; Urban, 2011)

rok 2007 2008 2009 2010 k 25.8.2011

Vyméra vinic v EZ

245 341 645 803 987
(ha)

Tabulka 4: Vyhled rozvoje vyméry vinic v EZ na roky 2010-2015 (MZey, 2011)

rok 2008 | 2000 | 2010 | 2011 | 2013 | 2015
Vyme”‘(g;‘)‘ic VEZ] 408 645 1100 | 1300 | 1500 | 1700

Pozn.: Jako vychozi podklad k odhadu vyvoje byly pouzity statistické udaje EZ za roky 2009 a 2010. Roky
2011-2015 jsou odhadovany jednak na zakladé¢ linearniho ptedpokladu vyvoje, a také v intencich nového

akéniho planu EZ.
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Za posledni roky také rapidné stoupl pocet vinait, ktetfi vstoupili do systému EZ
(vr. 2010 celkem 80 subjektd), a predpoklada se jejich dalsi navySeni. Divodem jejich
zajmu jsou i neobsazené pozice na trhu s biovinem a moznost exportu (MZe;, 2011;
UKZUZ, 2011).

Pfi¢in tohoto vyvoje je n¢kolik. Vedle obecné vhodnych podminek, jako jsou vyssi
dotace na plochu a bodové zvyhodnéni ekologickych vinai pii soutézi o Cerpani podpor
na modernizaci sklepnich technologii, je rozhodujicim faktorem existence vysoce funkéni
technologie ochrany vinic a péfe o pudu. Marketingova studie, v niz bylo nékolik set
rakouskych ekologickych vinafi dotazovdno na motivy, které je vedly k rozhodnuti
prejit k ekologickému péstovani, ukazala zajimavy fenomén. Vice nez 40 % vinaf 0zna-
¢ilo za hlavni motiv pfechodu k ekologii snahu dal zvysit kvalitu produkovanych vin, a tim
i svou konkurenceschopnost v kategorii nejkvalitnéjSich vin, to znamena v nejlukra-
tivnéjSich segmentech trhu. Zde je zcela jisté kli¢ k pochopeni motivli 1 nasich vinait.
Dal$im vyznamnym motivem ekologickych vinafi je i snaha 0 zvySovani pidni urodnosti
(Hluchy, 2011).

Co je ale velmi vyznamné, ekologické vinohradnictvi u nas je se Spickami Evropy
srovnatelné 1 Grovni vinohradnické technologie. Na rozdil od né¢kterych jinych oblasti
naSeho ekologického zemédélstvi patii znacnd ¢ast ekologicky hospodaticich vinatskych
podnika k technologické $picce jak z pohledu vinohradnictvi, tak kvality produkovanych
vin (Hluchy, 2011).

Je tedy patrné, ze plocha ekologickych vinic a pocet biovinafl stale stoupd, navic
znacna cast ploch vinic dfive v systému integrované produkce prechdzi na ekologicky
zpusob hospodateni (Vaclavik; a kol., 2009). Pfechodné obdobi, tzv. konverze, je obdobi
nutné k pfechodu od konvencniho, popt. integrovaného, k ekologickému zplisobu hospoda-
feni. Pro star$i plodné vinice je pfechodné obdobi pét let, pro mladé vinice vysazené
na ptihlasené pude¢ jsou to pouze tii roky pred prvni sklizni (Anonym,, 2005). Béhem doby
konverze nelze vino oznacovat jako produkt ekologického vinohradnictvi, ale pouze jako
vino z parcel prechazejicich z konven¢niho na ekologické vinohradnictvi (Urban a kol.,

2003). V nasi zemi je ale i mnozstvi tradi¢nich vinait, ktefi péstuji vino na zdravych
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vinohradech a zpracovavaji jej podle zkusenosti a rad svych predkt, i kdyz nemohou byt
oznacena bio.

Vzhledem k tomu, Ze se celkova plocha ekologickych vinic v CR neustale zvysuje,
zajem o pestovani Cisté vinné révy stoupa a Cesti spotiebitelé prichazeji bioviniim na chut’.
Biovino je mozné ziskat v supermarketech, vybranych vinotékach (i internetovych), dale
ve specializovanych prodejnach biopotravin ¢i v soukromych vinnych sklepech. Nabidka
biovin se vSak vyrazné rozsifila i do restauraci, které je stale Castéji zafazuji na svlij vinny
listek. Mylnym ndzorem je, Ze biovino ma zkracenou Zivotnost. Neni tomu tak, a obcas se
vyskytujici sediment neni na zavadu, pouze doklada pokracujici proces vyvoje vina.
Nicméné¢ pro archivaci neni biovino pfili§ vhodné (Hrdzska, 2009).

Z hlediska legislativy se EU dlouho potykala s problémem klasifikovat a oznacovat
ekologicky vypéstované vino jako biovino. Pouzivani vyrazu biovino nebylo v ramci EU
dlouho povoleno, spravné oznaceni znélo ,,vino z hroznli z ekologického péstovani révy
vinné“. Lidové ustdlené oznaCeni biovino bylo vsak tolerovano vzhledem k jeho
jednoduchosti (Kraus; akol., 2008). Hlavni problém byl v mnozstvi pouzitého oxidu
sifi¢itého, ktery se ptidava do hroznové §tavy, aby ji ochranily pfed rliznymi oxidanty,
které zplisobuji nezddouci hnédé zbarveni a zvétralou chut. Sificitany tak stabilizuji
Cerstvou ovocnou chut, ¢imz zlepSuji smyslovou kvalitu vina (EkoConnect, 2010).
Zakonem stanovené maximalni mnozstvi oxidu sifi¢itého, pfipadné maximalni mnoZstvi,
které vyrobclim biovina predepisuji jejich svazy, pfitom nesmi byt ptekroceno (Baierova
a Cechova, 2010).

Biovinati v Evropé byli totiz rozdéleni do dvou tdborli — jedni se zasazovali o vyrazné
snizeni dosavadnich meznich hodnot oxidu sifi¢itého, zatimco druzi byli ochotni souhlasit
jen s omezenym snizenim a pozornost chtéli obratit spise na celkovy postup pii vyrobé
biovina. Evropska komise chtéla prosadit snizeni oxidu sifi¢it¢ého o 50 mg/l ve srovnani
s konvenénim vinem. To bylo ale skupinou IFOAM EU (Mezinarodni federace hnuti
ekologického zemédélstvi) a vicero zemémi stiedni a vychodni Evropy, jakoz i Némeckem
odmitnuto. Zatimco ekovinafi v jiznich zemich, kladouci diraz na Cistotu vina, tlacili na
vyrazné snizeni hranice povoleného obsahu oxidu sifi¢itého v biovinech, stfedoevropsti

a vychodoevropsti producenti vyzdvihuji spiSe terroir biovin a pozaduji udrzeni nebo
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jen nepatrné snizeni hranice. Terroir oznacuje zvlastni znaky vina, které mu propujcuje
misto péstovani, predevS§im kvalita pudy a klima. Za extrémnich podminek muze byt
ve stfedni Evropé vice nez 50 % hrozn napadeno plisni Sedou (EkoConnect, 2010).
Nicméné na konci roku 2011 IFOAM EU oznamuje, Ze se podafilo prolomit nesouhlas
nekterych Clenskych stati EU ohledné pravni upravy pravidel biovina. Po dlouhém jednani
a poté, co byly nékolika staty EU odmitnuty dva ndvrhy na feSeni, nasel novy navrh
zalozeny na obsahu zbytkového cukru ve viné dostate¢nou podporu a byl pfeddn komisi
k dals$imu projednavani. Navrzené pravidlo piedepisuje redukci celkového obsahu
sifiitani ve viné 050 mg/l u suchych vin a 30 mg/l u ostatnich s vy$§im obsahem
zbytkového cukru (IFOAM EU, 2011), pfi¢emZ je povolena urcita pruznost pro vyrobce
v mén¢ ptiznivych klimatickych oblastech stfedni Evropy. Rovnéz je zakdzano pouziti
kyseliny sorbové a od-sifeni vina pouzivané pfi vyrobé konvenc¢nich vin. Podle novych
pravidel budou moci vyrobci vina z ekologicky péstovanych hroznli oznaCovat vino na
etiketach vyrazem biovino od sklizn¢ v roce 2012. Etikety budou muset také nést oznaceni
evropskym biologem, kod kontrolni organizace a musi samoziejm¢ dodrzovat bézna
pravidla pro oznacovani vina. Vino zustalo jedinou komoditou, kterd nebyla obsaZzena
Vv soucasné pravni upravé ekologického zeméd¢lstvi, formulované v nafizeni ¢. 834/2007.
Nova pravidla také posili pozici evropskych vyrobct biovina v soutézi s ostatnim
svetovymi vyrobci z USA, Chile, Australie ¢i Jizni Afriky, kde pravidla jiz néjakou dobu
plati (Anonyms, 2012).

Ackoli v EU nyni plati pravidla pro vyrobu ,,vina z ekologickych hrozni*, neobsahuji
popis postupt jeho zpracovani, plati pouze urcita doporu¢eni a omezeni (Anonyms, 2012;

Kraus; a kol., 2008).

3.2.2 Charakteristika odriid vinné révy péstovanych v biokvalité v CR

Vino z ekologicky vypéstovanych hrozni lze produkovat ve vSech kategoriich vin
a z4dna specialni omezeni vzhledem k odridam nejsou (Sarapatka a kol., 2006). Seznam
odriid, které Ize v CR péstovat, je uveden ve Statni odridové knize, ktera je ufednim
seznamem viech odriid rostlin, které byly v CR registrované. Zapis do Statni odriidové

knihy provadi UKZUZ po splnéni viech podminek danych zdkonem.
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kvalitni vino, a pfitom budou pfirozené odolné proti houbovym chorobam, dale budou mit
pevnou slupku a vysokou cukernatost hrozntl. Casto jde o fadu pivodnich regionalnich
odrid, nebo naopak vysoce moderni ki¥izence, vySlechténé specialné k rezistenci proti
chorobam. Nicméné existuji 1 odridy jako napt. Miiller Thurgau nebo Modry Portugal,
které prakticky nelze péstovat v biokvalité. Jedna se o odrady tak citlivé, Ze podminky pro
jejich Gspésné péstovani v ramci EZ splni jen velmi malo lokalit (PRO-BIO Liga;, 2007).
Pro ekologické péstovani odrid vinné révy lze doporucit pfedev§im péstovani inter-
specifickych odrid, které jsou odolnéjsi vuci houbovym chorobdm (napf. Hibernal,
Malverina, Laurot), dile zvySovani odolnosti kett, posilovani horni plochy listd a bobuli
a zabranéni dalsimu mnozeni Skodlivych hub, bakterii a hmyzu (Urban a kol., 2003).

V CR byla uskuteénéna v osmdesatych letech 20. stoleti rozsahla introdukce zahranié-
nich interspecifickych odrid révy Védecko-vyrobnim sdruzeni Resistant a tyto odridy
byly testovany na vhodnost pro nase podminky v genobankach v Lednici na Moravé
a v Breclavi. Z celkového poctu presahujiciho tfi sta riiznych odrud a elit je jen maly pocet
vhodny pro naSe ekologické podminky. Hlavnim cilem Slechtitelskych pracovist’ je zachovani
vyborné jakosti plodi mostovych nebo stolnich odrid evropské révy pii soucasné toleranci
nebo dokonce rezistenci k houbovym chorobam za ptedpokladu, Ze se nové odriady budou
Stépovat na podnoze odolné proti révokazu. Tim, jak se neustdle pfidava do hybrida
genové bohatstvi evropskych odrid, vznikd v potomstvech ¢im dal nizs$i procento
semenacl odolnych proti houbovym chorobam a Slechténi se stava nadkladnéjSim pro velky
odpad semenacti neodolnych. Vzrustd vsSak nadéje, ze bude vyselektovan jedinec
dostatecné odolny a s vybornou jakosti plodt (Kraus; a kol., 2010).

Pro ekologické vinohradnictvi je doporuceno péstovat nasledujici odridy — Arkadia,
Auxerrois, André, Cabernet Moravia, Cerason, Dornfelder, Hibernal, Laurot, Malverina,
Muskat moravsky, Nativa, Palava, Rinot, Rubinet, Rulandsk¢ modré, Ryzlink rynsky,
Sevar a Tramin &erveny (Bioinstitut,, 2008, Sarapatka a kol., 2006). Nicméné toto doporu-
ceni je tieba brat jako Casové omezené do doby, nez budou registrovany vhodné;jsi odridy.
Vybér odrid vhodnych pro ekologické vinohradnictvi neni jednoduchy. Mimo vyse uvede-

né odriidy je mozné samoziejmé péstovat i jakékoliv odriidy registrované v Cesku, ale tyto
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maji zpravidla vyssi naroky na stav rostlin (ptada, vyziva, zatizeni keili), na polohu
(vetrngjsi, teplejsi), na zelené prace (vzdusnost kefl) a na pocet aplikaci ochrannych latek
(Urban a kol., 2003).

Podrobné;jsi popis péstovani biovinné révy a informace a obrazky 0 nejcastéji péstova-

nych odraidach biovinné révy v CR jsou uvedeny v piilohach 2, 3 a 4.

3.2.3 Biovinafi — prikopnici v Ceské republice

Zalezi na uvéazeni kazdého biovinate, kterou z moznych odrid vinné révy zapsanych
ve Statni odrtidové knize bude péstovat. Mezi prikopniky ekologického vinohradnictvi
v CR patii zejména Ctyfi biovinati (Abrle;, 2011; Anonyms, 2011; Anonymg, 2008; éapou-
novd, 2007; Kraus; a kol., 2008; Mddl, 2011; Michlovska, 2011; Peiinai, 2011, Pefinas,
2011):

e Josef Abrle (Pavlov pod Pélavou) — Mikulovska podoblast

Malé rodinné Ekologické hospodaistvi rodiny Abrlovy za€alo v roce 1991 prvnimi
pokusy se suSenim ovoce a zeleniny. V soucasné dobé péstuji koteni, bylinky a révu
vinnou celkem na 11 ha ploch, z toho je 5,5 ha biovinohradu.

Vinafstvi v procesu vinifikace nepouziva Slechténé kvasinky, nepfirozena Ccifidla
a stabilizatory kromé oxidu sifi¢itého. Abrlovi se soustfedi zejména na produkci biovin
odrtd Palava, Muskat moravsky, Ryzlink rynsky, Cabernet Moravia a André. Od ro¢niku
2008 jsou vina oznac¢ovana jako zemska. Vina lze koupit pifimo ve sklepé a ve vybranych
vinotékach nebo prodejnach zdravé vyzivy, k ochutnani byvaji na nejriznéjsich akcich
propagujicich biopotraviny. Vinafstvi provozuje 1 zasilkovou sluzbu. Biovina jsou nabi-
zena za 100 K¢, popt. 150 K¢ za lahev (0,7 1) v zavislosti na odriid€ biovina a pii pfimém
prodeji od biovinare.

Manzelé Abrlovi jsou netinavnymi propagatory EZ a hospodateni odvijejiciho se
od piirozenych procest. Josef Abrle se dokonce stal jednou z tvafi vladni kampané

na biopotraviny.
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e FrantiSek Madl (Velké Bilovice) — Velkopavlovicka podoblast

Vinafstvi Hany a FrantiSka Madlovych vzniklo v roce 1992. Pied tim se FrantiSek
Madl zabyval §lechténim odriid vinné révy na rezistenci proti chorobam a skiidctim.

Madlovi hospodafi na 10 ha vinohradt, z toho 2,3 ha jsou obhospodatovany v biopro-
dukci, zbytek je v integrované produkci. Vlastni vinohrady pokryvaji jen mens$i ¢ast
potfeby hroznii, ta vétSi pochazi z vykupu od mistnich péstitelt, jejichz produkci ma
vinafstvi pod kontrolou.

Z bioprodukce hrozni pochdzi vino Naturvin a Hibernal. Vinafstvi prodava vétsinu
své produkce prostiednictvim distribuéniho skladu do gastronomickych provozi a vinoték.
Sam FrantiSek Madl uptednostiiuje prodej ze dvora nebo prostfednictvim organizace PRO-
BIO. Prodej ze sklepa tvoii cca 30 % objemu. Biovina jsou nabizena za 130 K¢, popf.

150 K¢ za ldhev (0,7 1) v zavislosti na odriidé biovina a pti pfimém prodeji od biovinafe.

e Milos Michlovsky (Vinselekt v Rakvicich) — Velkopavlovicka podoblast

Vinafstvi Vinselekt Michlovsky, a.s. bylo zaloZzeno Milosem Michlovskym v r. 1993.
Zalozeni spolec¢nosti pfedchazela vice neZ tficetileta cesta MiloSe Michlovského profesio-
nalnim vinafskym svétem. V roce 2004 vzniklo zcela nové vinafstvi s vyrobnimi provozy
vybavenymi $piCkovymi technologiemi a potfebnym zazemim. Zvysila se vyrobni kapacita
a skladovaci kapacity, kterd nyni ¢ini zhruba tfi miliony litri vina.

Tato spolecnost hospodaii na 112 ha vlastnich vinic v nejteplejSich oblastech jiZni
Moravy v Mikulovské a Velkopavlovické podoblasti, hlavné v okoli Palavy. Hospodaieni
Vv integrované produkci dopliuje 8,12 ha v systému EZ. Cilem Milose Michlovského je mit
v budoucnu v bioprodukci ¢étvrtinu celkové vyméry. Firma se dale podili na Slechténi
rezistentnich odrid. Milo§ Michlovsky s kolektivem spolupracovnikli vyslechtil prvni
¢eské rezistentni odridy — bilou Malverinu a modry Laurot.

Produkce této spolecnosti se objevuje ve vSech segmentech trhu prémiové gastronomie
az po obchodni fetézce. Vyrobky se prodavaji také piimo z vinaiského podniku nebo
ve vybranych vinotékdch a prodejnach. Spolecnost se specializuje na produkci biovin
odrud Malverina, Hibernal a Laurot. Biovina jsou nabizena za 210 K¢ — 360 K¢ za lahev

(0,7 1) v zavislosti na odradé biovina a pfi pfimém prodeji od biovinafe.
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Vina firmy Vinselekt Michlovsky, a.s. kazdoro¢né ziskavaji vyznamna ocenéni na
domécich i mezinarodnich soutézich a své stalé misto a Siroké zastoupeni maji rovnéz
v Narodnim salonu vin, kam se kazdorocné vybiréd stovka nejlepSich vin z celé nasi zemé.

U nas byla vroce 2010 spolecnost Vinselekt Michlovsky zvolena nejlepSim vinafstvim

roku 2009.

e Vlastimil Pefina (Vinnv sklep Eben v Lednici na Moraveé)

Vinafské farma rodiny Pefinovych obhospodaiuje ekologickym zptisobem 2 ha vinic.
Tento ekovinaf péstuje a vyrabi biovina odrid Malverina, Laurot a Hibernal. Prodej
biovina se realizuje ptredevs§im piimo z vinného sklepa, dale ve vinotékach, specializova-
nych bioprodejnéach, restauracich a hotelich. Biovina jsou nabizena za 150 K¢ za ldhev

(0,7 1) pfi pfimém prodeji od biovinafe.

3.2.4 Obchod a prodej biovin v Ceské republice

Zpracovanim hroznil ve vlastnim podniku miize vznikat dodatecny piijem. To vyza-
duje ale vysSi investice a kapital, vice Casu, odpovidajici znalosti a obchodni Cinnost.
Vinohradnictvi patii k malu zemédé&lskych ¢innosti s vysokym stupném vertikalni integ-
rity. To znamend, Ze vychozi surovina muze byt zpracovana piimo zemédélcem az do
konec¢ného produktu a pfimo proddvana spotiebiteli. Tato Sance zvySeni pfijmi by méla
byt vyuzita, je-1i to ve vlastnich moznostech podniku (Steidl, 2010).

V CR rapidné vzrista trh s bioprodukty, piesto domaci koproducenti v sou¢asnosti
zasobuji pouze mensi ¢ast trhu, dnes se nadpolovi¢ni vétSina dovazi (Dvorackova, 2010).
Také obchod s biovinem v CR zaziva rozkvét, zatimco konvenéné vyrdbéna vina se
potykaji se znaénymi problémy se vstupem na piesyceny trh. To souvisi s celkovou
rostouci poptavkou po biopotravinach a také s tim, Ze na rozdil od ostatnich komodit je
cena biovina jen zhruba o 15-25 % vyss$i ve srovnani s konvencnimi viny odpovidajiciho
puvodu a kvality (Bagar, 2008). Co se ceny tyce, je totiz riziko ztrat pii ekologickém
péstovani vina vétsi, protoze existuje nebezpedi nakazy plisnovymi onemocnénimi, kdy
utrpi kvalita hroznli, a tim samoziejmé i vysledky sklizné. Kromé toho je obdélavani

biohrozni pracnéjsi, protoZze plida je obhospodaiovana mechanicky a pouzivani
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vyznamné, biovina se za zhruba stejné ceny podstatné 1épe prodavaji. Jestlize celoevropsky
zustava asi 30 % produkce vina neprodejné, pak biovina tento problém nemaji (Hluchy,
2011). Obecné tedy plati, ze trh biovin u nas neni nasycen na rozdil od trhu s konven¢né
vyrabénymi viny (Vdclavik,, 2009). Na trhu s konven¢nimi viny totiz nabidka pievySujici
poptavku zpusob-buje propad cen, coz je idedlni pro spotiebitele. Na nasycenych trzich se
marketing orientuje na konkurenci. Vinatsky trh je globalné ovliviiovan pfebytkem a
u zékaznikli rozmanitou a nepiehlednou nabidkou. Vice nez 80 % potravin je kupovano
u obchodnich firem, pouze 20 % tak zlstava u pfimych prodejci. To znamena, ze vinaisky
trh je cisté ,,vytésnujici trh®, jehoz vySe spotieby se da pouze velice obtizné meénit.
Vzhledem ke globalizaci se tyto hodnoty budou dale ménit v neprospéch vinaid. Na tomto
vytésiiujicim trhu je stale silngjsi pozadavek spotiebitele po (Gosch, 2005):

e véEtsi kvalité a pfirozenosti

e vEtsi rozmanitosti, atraktivité a vétSich chutovych zazitcich

e vétSim pohodli a zivotnim stylu

e vEtsi jistote diky znackam.

Biovina se prodavaji v bézné obchodni siti, v prodejnach zdravé vyzivy, specidlnich
prodejnach biopotravin, ve vinotékach (i internetovych) a soukromych vinnych sklepech
(Hrazska, 2009). V obchodé se biovina umist'uji nejlépe vedle vin vypéstovanych a vyro-
benych klasickym zptisobem, roztiidéna podle oblasti ptivodu. Zvlastni vystaveni ma
smysl, pokud je v obchodé velkd nabidka bioproduktli (Baierovi a Cechovd, 2010).
Nabidka biovin se rozsitila i do restauraci, které je stale Castéji zarazuji na svilj vinny listek
(Hradzska, 2009). V maloobchod¢ se vseobecné preferuji zahrani¢ni biovina, zejména ze
gpanélska, Italie, Francie, dochéazi také ke zvySené oblibé biovin z Jihoafrické republiky
a ze statt Jizni Ameriky (Chile, Argentina). Ve specializovanych bioprodejnach, biosuper-
marketech i vinotékdch v EU stale existuje potencial k ristu, kterého by mohli vyuzit
biovinafi ze zamoii a ze stfedni a vychodni Evropy, véetné CR, protoze v souasné dobé

jesté nemaji velky vyznam a nebudi na Zapadé vérohodnost u spotiebitele (BioFach,
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2009). Lze tedy konstatovat, Ze potencial zdejSiho trhu s produkty ekologického vinohrad-
nictvi je daleko vétsi.

Kdo nakupuje biovino, byva naroény (Baierovd a Cechovd, 2010). Podle vinait
biovina nakupuje predevsim mlada generace, ktera se neboji objevovat nové véci a je vice
naklonéna k Setrnému zachazeni s pfirodou (Anonymg, 2009). Informace o puvodu a zpi-
sobu vyroby biovyrobku jsou dulezité pro kvalitni poradenstvi pii prodeji. U biovyrobkt
je vzdy zajisténa moznost zpétného dohledani ptvodu zbozi. V zadné jiné oblasti
potravinafstvi neni puvod surovin tak dobife dokumentovan jako u biopotravin (MZey,
2006). Obrat mohou obchodnici podpofit také informa¢nimi materidly umisténymi na
hrdlech lahvi nebo naptiklad dopliikovym textem na ndkupnich Gctenkach. Doporucit 1ze
rovnéz akéni tydny s dalSimi bioprodukty, které spotiebitelé konzumuji pfi piti vina. Jedna
se napiiklad o pochutiny jako syry, uzeniny, zelenina (chiest) nebo chléb (Baierova
a Cechova, 2010).

Obecné Ize konstatovat, ze Cesi nakupuji vice bild vina. Ceny tuzemskych vin (biovin)
jsou tlaceny dolt hlavné kvili pretlaku dovozovych vin (biovin). Navic ceny na ¢eském
trhu do zna¢né miry diktuji velkoobchodnici (Jirsovad, 2010).

Dalo by se fici, Ze zejména nabidka a cena ovliviiuji okruh zékazniki. Bez ohledu na
rizné socialni vrstvy existuji ¢tyfi druhy vinafskych zakaznikt (Gosch, 2005):

e Milovnik a znalec vina: Orientuje se podle jasnych méfitek jako je originalita,

kvalita, ptivod, odriida, image apod. Jako vysloveny individualista je ochoten za
vino zaplatit hodné penéz.

e Radobyznalec: Orientuje se podle znalci vina, nachazejicich se v okruhu jeho
pratel, rad c¢te odborné Casopisy a ziskava postupné detailni znalosti. Vyviji se
rychle ve znalce vina.

e Konzument vina: Upfednostiiuje levnd, jednoducha stolni vina aZz po lepsi jakostni

vina. Pfiklad4d maly vyznam kultufe vina a vyviji svlj vlastni chutovy smér (napf.
znackova vina, smesky).

e Vinaisky turista: Kupuje a pije jen obcas nebo pii zvlastnich pfilezitostech vino

jednoduché nebo vino lepsi kvality. Ochota k dal§imu vzdélavani je spiSe nizka.
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Piti vina neni jen samotné popijeni napoje, je to Zivotni styl. Clovék méa dobry pocit,
kdyz vi, ze vino bylo péstovano zplsobem, ktery neSkodi piirodé ani clovéku. Navic
kvalita i chut’ biovin jsou minimalné¢ stejné jako u béznych vin. V kontrastu s tim je jisté,
ze renomé biovin u nas neni pfili§ vysoké. Nejspis je to dano tim, ze nabidka kvalitnich
biovin u nas neni pfili§ velka. Navic tuzemskéd produkce biovin stdle nedokaze pokryt
poptavku, stejn¢ jako u biopotravin, a tak se vétSina vin vyprodukovanych v ramci EZ do
CR dovazi ze zahranii. Proto se v sou¢asné dobé& vyrobou biovina v CR za¢inaji zabyvat i

velké firmy, nejen mala rodinnd vinafstvi.

3.2.5 Marketingovy plan a strategie obchodu s biovinem v Ceské republice

Marketing je nepostradatelnym pomocnikem v existenci na konkurenénim trhu. Podle
hesla: ,,Vyroba zplsobuje naklady, teprve prodej ptfindsi zisk!“ je pfednostné propagaci
vyrobku orientovanou na jeho odbyt. Marketing je tedy mnohem vice nez reklama, prezen-
tace a vefejnd Cinnost — je nadfazenym podnikatelskym myslenkovym pochodem s cilem
prodat se ziskem promyslené vyrobeny produkt. Uvédoméni si vlastnich silnych stranek je
tak spojuje v jednani, nakup, vyrobu, zpracovani, uvedeni na trh a spravu (Gosch, 2005).
Dulezitym ptredpokladem pro marketingovy uspéch je dikladné prostudo-vani trznich
mezer, které pomahaji vyrobci zjistit, zda se budou cilové prodejny a zakaz-nici zajimat
pravé o jeho produkt (MZes, 2006).

Pro kazdého vedouciho podniku musi byt marketing a prodej produktii stejné
vyznamny jako vlastni produkce. Obdobné jako v kazdém jiném oboru je mozné prodat za
uspokojivou cenu jenom tolik produktt, kolik je trh ochoten piijmout. Producent, aby
prodal své vyrobky, se musi podfidit existujicim moznostem odbytu nebo vytvaiet nové
prilezitosti k ispéSnému prodeji. K tomu je nutné i objektivni zhodnoceni dané situace
a pfedpokladany vyvoj, k cemuz lze vyuzit data ze sledovani trhu. I kdyZ mnoZstvi nabidky
uruje cenu vice nez kvalita produktu, je moZné dlouhodobé dosahnout uspokojujiciho
odbytu jen kvalitnim produktem. Vyvazeného poméru mezi nabidkou a poptavkou lze
docilit pravé odpovidajicim pomérem kvality produkovanych vyrobkt. Marketing zahrnuje

soubor vSech opatieni v oblasti odbytu. Ve vinafstvi to znamena (Steidl, 2010):
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1) Produkovat to, co nalezne zakaznika.

2) Nabidka vina musi kvalitou a formou odpovidat ptani kupujiciho.
3) Pozorn¢ sledovat zmény ve zvycich spotiebiteld.

4) Prizpusobit produkci ménicim se pozadavkim trhu.

5) Podiidit mnozstevni nabidku poptavce.

Existuji tfi moznosti tspéchu, jak se stat oblibenym, znamym a piedevsim doporuco-
vanym spokojenymi zdkazniky. Aby vSak bylo dosazeno tohoto stavu, musi byt vyvinuto
znacné usili a mnoho aktivit. Prvni cestou k uspéchu je pozorovéni vlastnich zakazniki
(smyslové vnimatelné skutecnosti), druhou je dotazovani (pfimé i nepiimé, spravné
otazky) a tieti cestou je prizkum sméru vyvoje vinate (Gosch, 2005).

Pokud jde o marketing vin, resp. biovin, ve srovnani s komoditami ur¢enymi
k pifimému konzumu, jako je tfeba zelenina ¢i ovoce, se vina chovaji z n€kolika davoda
jinak. Obecné vzato, vino je zbytna komodita. Dalsi podstatny rozdil je v tom, Ze vino
vétsina konzumentl pije na rozdil od mléka nikoliv pro nasyceni, ale pro pozitek. To
znamena, ze u vina vyhledava zakaznik pfedev$im kvalitu, originalni harmonii vini
a chuti. A nakonec i vzhledem k mnozstvi vina, které lze bez poskozeni zdravi zkonzu-
movat, nikoho pfili§ nezajimaji informace o mnozstvi cizorodych latek (Hluchy, 2011).

Pted pocatkem podnikani je dulezité stanovit, jakym zptisobem se budou propagovat
dana biovina a kalkulovat jejich cena. Vytvofeni dostate¢ného rozpoctu je zdsadnim
krokem a je dulezité, aby do né&j byla zahrnuta nejen vyroba, ale i dopravni a propagacni
naklady apod. Je dobré nastavit cenu biovin podle kvality produkce, konkurence a hod-
noty. Hodnota produktu je zvlasté dilezitd, i kdyz jde jen o subjektivni vjem. Jsou véci,
které mohou zvysit hodnotu vyprodukovaného biovina (napf. zpracovani pfimo na farmé,
,,pribéh* biovina na obalu nebo v letacku apod.). Jedna se o jednu z moznosti, jak mize
ekozemédelec zvysit nadéji na uUspéch svého podnikéni. VSechny tyto charakteristiky
muZou vyrazné zvysit hodnotu vnimani biovina. Bude-li tato hodnota vyssi, mize vyrobce
za produkt ocekévat lepsi cenu, pokud ovSem vyrobce prodava produkt na maloobchodnim
trhu, ktery hodnotu vyrobku odméiuje. V piipade distribuce vyrobku do diskontni prodej-

ny ¢i supermarketu pak vyrobce musi udrzet nejniz§i mozné ceny (MZes, 2006). Piidana
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hodnota biovyrobku, resp. biovina umozni ziskat ekologicky hospodaticimu zeméd¢€lci tzv.
cenovou prémii (Vaclaviks, 2008). Cenova prémie, kterou spotiebitelé plati za biopotraviny
véetné biovin ve srovnani s konvenénimi potravinami a viny, je velmi dilezita. Cast této
prémie ziskava ekozeméd¢€lec, nicméné v mnoha piipadech vétsi Cast této prémie neskonci
u ekozemédélce, ale ve zpracovatelském a distribu¢nim fetézci.

Dutlezitou soucasti strategie je i vyhodnotit konkurenci a jeji nabidku. I kdyz je dany
vyrobce piesvédcen, ze jeho vyrobek nabizi vétsi vyhody nez vyrobek konkurenc¢ni, nelze
predpokladat, ze zakaznici nahliZi na dany produkt stejné jako vyrobce. Vérnost znacce je
totiz mezi spotiebiteli silnd. Jsou-li spotiebitelé spokojeni s jednim produktem, potom
potiebuji velmi padné divody ke zméné nazoru. V mnoha piipadech je ochutnavka
produktu to, co ptivede spotiebitele k rozhodnuti kupovat znacku (MZes, 2006). Pii nakup-
nim rozhodovani hraji vyznamné&jsi roli subjektivné vnimané parametry produktu. Je-li
vyrobek zédkazniky vnimén stejné jako vyrobky ostatni a neodliSuje-li se néim od vyrobkil
srovnatelnych, zakaznici tak nemaji zadny divod jej kupovat. Dobra pozice vyrobku na
trhu tedy znamena, ze zdkaznici vnimaji dany vyrobek jako lepsi v porovnani s vyrobky
ostatnimi, je pro né lakav¢jsi a pritazlivéjsi. Proto je velice dilezité znat svou konkurencni
vyhodu a pomoci komunikac¢nich nastrojii ji co nejucinngji popsat, a tak efektivné oslovit
cilovou skupinu zékaznikt (Vaclaviks, 2008).

Vyznamna je 1 distribuce biovina, ktera pfedstavuje, jak nabizet hotovy vyrobek ve
spravné chvili, ve sprdvném mnoZstvi a na spravném misté, za cenu, kterou je zékaznik
ochoten a schopen zaplatit (Vdclaviks, 2008). Naklady na distribuci biopotravin jsou
vétSinou vyssi nez u konvenénich potravin. Je proto dilezité hledat distribucni systémy,
které mohou naklady snizovat. Jednou z moznosti mize byt dodavka bioproduktii véetné
biovin kone¢nym zakaznikim piimo z ekofarmy. Tento systém muZze navic upeviiovat
vztah mezi producentem a konzumentem, coz je jeden z principtt EZ (Vaclaviks, 2007).
MoZnosti uvadéni bioproduktii na trh mohou byt klasifikovany jako pfimé a nepfimé. Pfi
pifimém uvadéni na trh dochazi k interakci mezi producentem a spotiebitelem, zatimco pfi
nepiimém vstupuje do hry prostfednik. Pfima distribuce je mezi ¢eskymi ekozemédélci
zatim pomérn¢ malo vyuzivana. Pfimy prodej ma smysl zejména pro zemédélce produ-

kujici mens$i mnozstvi Sirokého spektra biovyrobkl. Pro zemédé€lce produkujici mensi
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mnozstvi jedné komodity je ziskovéjsi prodavat prosttednikiim. V piipadé biovina u nas
zatim neni rozSifen pfimy prodej ze sklepa, i kdyz vhodné objekty a vytyCené vinaiské
stezky K tomu existuji (Vaclaviks, 2007). Pfimy prodej biovyrobkt spottebitelim nabizi
podniku vétsi kontrolu nad hotovostnim tokem (cash flow) oproti maloobchodu, kde
existuje moznost delSich Cekacich lhat na zaplaceni faktur za dodavku ekologicky
vyprodukovaného zbozi. V zéavislosti na okolnostech lze v pfimém prodeji ziskat lepsi
cenu nez pii prodeji do maloobchodnich prodejen (MZes, 2006).

Je také dobré zvazit investici do atraktivni etikety a obalu ekologicky vyprodukova-
nych vin. U nékterych biovin, zejména u odriid, které nejsou zndmé Siroké vefejnosti, je
obal a znacka nejlepsi zpiisob, jak oslovit spotfebitele. Je tedy dobré navrhnout obaly
a etikety, které ptitdhnou pozitivni pozornost k produktiim, a sdéli tak poselstvi ekozeme¢-
délce, popi. biovyrobce (MZes, 2006). Nalepka na lahvi ma ptedepsany povinné tudaje
a Vv nékterych piipadech (napt. u zemskych vin) i velikosti pisma nebo jejich vzajemné
poméry, které je tieba dodrzet (viz ptiloha 5). Muze obsahovat i dals$i udaje, jejichz
uvedeni neni zakazano. Zékaz vyplyva predevs§im z potieby spravné orientace spotiebiteld
a omezeni moznosti, Zze by mohli byt uvedeni v omyl pouzitim napf. nékterych geografic-
kych pojmi, klamnych ndzvii pfipominajici odriidy, zemé, jiné vyrobce apod. Také barva
lahve je rozhodujici nejen pro vzhled obalu a jeho funkcnost, ale slouzi také jako
vynikajici marketingovy nastroj. Existuji totiz produkty, které potiebuji efektivnéjsi
ochranu pfed svétlem, a tudiz i tmavsi barevny ton ldhve. Rizné studie potvrzuji, Ze
0 nakupech az z 80 % rozhoduji emocialni motiv a 60 % nakupli neni viibec planovano.
Proto je tak dulezité, aby vyrobek zaplsobil obalem, designem a vhodnou prezentaci
(Anonyms, 2008). Pfi vybéru lahvi by méla byt pozornost vénovana tomu, aby nebylo
vytvareno jedinecné feSeni, 1 kdyby bylo velice atraktivni. Je tieba vytvofit rodinu lahvi
tak, aby spotiebitel jiz podle tvaru lahve a barvy ldhve ve spojeni s etiketou rozpoznal
firmu (Gosch, 2005).

Vétsina nakupcich v obchodnim sektoru po vyrobcich pozaduje stalou kvalitu zbozi,
dodrZeni pozadavkl na baleni a znaceni, nacasovanou dodavku, odpovidajici a profesio-
nalni sluzby a okamzité jednani pii poklesu prodeje. Nékteti nakupci mohou od vyrobce

ocekavat dalsi sluzby a je otdzkou obchodnich vztahi, zda je bude vyrobce ochoten plnit.
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Patii sem napft. prispévek na reklamu, poskytnuti vzorkli zdarma na predvadéni, informace
o produkci a zpracovani, nizké zavadéci ceny a pfitomnost zasvécenych osob na predva-
déci akci (MZes, 2006).

Ukolem reklamy je ziskavat jiz existujici trhy a nové okruhy moznych spotiebitelt
na domacim trhu i v zahrani¢i. Protoze odbyt v tuzemsku tvoii témét veskerou produkci,
musi se reklama prvotn¢ zabyvat péci o tento trh a o jeho rozSifovani. Jediné tak lze
dosahnout u¢inného zlepsovani piijmi tuzemskych producentti. Moznosti reklamy jsou velmi
obsahlé. V kazdém ptipadé¢ by se méla uspésna reklama projevit v prodeji (Steidl, 2010).

Mezi nejvyznamnéjsi aktivity v oblasti propagace patii informac¢né osvétova kampan
MZe a spotiebitelské kampané realizované jednotlivymi maloobchodnimi fetézci uréené
pro spotiebitele. Tyto kampan¢ akcentuji zejména zdravotni benefity biopotravin a envi-
ronmentdlni vyhody EZ. Aktivity nevladnich organizaci v této oblasti jsou vétSinou
spojeny s konkrétnimi projekty. Jako zasadni téma ke komunikaci viéi spotiebitelské
vetejnosti je posileni divéryhodnosti EZ. Cilem této propagace by méla byt fakty
podlozena osvéta a seznameni Siroké vefejnosti s dopady EZ, piedstaveni EZ jako zivotni
filozofie pfispivajici k odstranéni ekologickych zatézi a zlepSeni stavu Zivotniho prostiedi
a zlepSeni pohody zvifat. Prioritou v této oblasti je vytvofeni jednotné koncepce propagace
a osvéty EZ, optimalné s navaznosti na patfi¢né dotacni stimuly. Komunika¢ni strategie
by méla zahrnovat komunikaci vSech vySe zminénych oblasti, opomijena by neméla byt
témata tykajici se pfinosit EZ v oblasti venkovské ekonomiky (rodinné farmy, agroturis-
tika, faremni produkce, pfimy prodej, lokalni pivod apod.). V této koncepci by nemélo byt
opomijeno ani to, Ze produkty EZ nejsou prezentovany pouze biopotravinami, ale na
vyznamu nabyvaji také biosuroviny pro jina odvétvi primyslu (textilni, farmaceuticky)
(MZey, 2011).

Ustiedni postaveni pfi propagaci v obchodu s biopotravinami zaujimaji ochutnavkové
akce. Pravé v oblasti biovin maji nedocenitelny vyznam. Akce lze vyuzit jako reklamné
ucinné nastroje k ziskani novych zdkaznik, k praci s vetejnosti, k oZiveni obdobi s niz§im
obratem, k seznameni zakaznikti s novymi nebo zvlastnimi produkty biovina (MZe,4, 2006).
Navic ochutnavky ekologicky vyprodukovanych vin pomahaji zlepSit vnimani daného

produktu spottebiteli (Vdclaviks, 2008).

34



Analyza faktort kvality biovina

Barometr spokojenosti zakazniki ukazuje, ze ve vSech oborech klesa loajalita zdkaz-
nikil, zatimco vydaje na ziskdni zékaznikli novych stale stoupaji. Proto je ¢im dal
Obchodovat s dlouholetymi zakazniky se totiz vyplaci. Investice do posilovani vazby
zékaznikli na podnik jsou v tomto piipad¢ podstatné vyhodnéjsi a vynosnéjsi nez obtizna
komunikace a nékladné vyhleddvani klientli novych. Ve vinafském podniku je rozho-
dujicim vychozim bodem snaha ztotoznit se s potiebami zakaznikli. Neustalé konkrétni
zjistovani jejich pozadavk je pti tom stfedobodem veskeré péce o spokojenost zakazniki.
Nejsou-li splnéna jejich oéekavani, jsou nespokojeni zakaznici ochotni piejit ke konku-
renci. Dostanou-li ale klienti vic, nez ocekavali, stanou se ze spokojenych zékaznikd
nadsenymi konzumenty, ktefi budou své vino ¢i vinafstvi doporucovat svym pratelim
a zndmym. NejlepSim zplisobem, jak lze z béznych zdkaznikd vytvotit doporucujici zdkaz-
niky, je soustavné je prekvapovat. Jestlize 1 pfi nejmensi objednavce dostane zadkaznik néco
navic, néco, co neocekaval, rad se o tuto zkuSenost podéli se svymi prateli a znamymi
(Schdtzel a kol., 2004).

Dobré napady na vylepSeni jiz zavedenych biovin vétSinou pfichazeji od samotnych
zakazniki (ankety, dotazniky). Stejné tak sledovani konkurence, jejich krokil a novinek je
hnacim motorem inovaci. Dtlezité je také snazit se pochopit motivy zékazniki pro koupi

biovin (Viclaviks, 2008).

3.3 Kbvalita vin, resp. biovin

3.3.1 Rozdéleni vin (biovin) podle kvality

Ceska republika patii k okrajovym vinafskym oblastem. Vinice se nachazeji pomérné
hodné na severu a hrozny maji svou specifickou kvalitu. Vino se fadi do kvalitativnich tiid
podle obsahu cukru v hroznech v dobé¢ sklizné. Cukr vznika v hroznech asimilaci a jeho
mnozstvi je zavislé na mnoha faktorech. Rada z nich je neovlivnitelna, nékteré jsou ale
ovlivnitelné. Kvalitni hrozen je zdkladnim ptfedpokladem pro vyrobu kvalitniho vina.

Kvalita vina je utvarena ve vinici a ne az ve sklepé (Kraus a Kopecek, 2005):
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e neovlivnitelné faktory

- Vinice — neoptimalni vlastnosti (napf. tézka zamokiena puda, vinice otoCena
na severni stranu, mrazova kotlina apod.).
- Ro¢nik — pribeh pocasi v daném roce.

e ovlivnitelné faktory

- Volba odriidy — nékteré odridy zraji diive (napt. Muskaty, Veltlinské Cervené
rané, Miiller Thurgau, Modry Portugal), n¢které pozdé€ji (napt. Ryzlink vlassky,
Ryzlink rynsky).

- Optimalni otoceni fad ke slunci a spon vysadby.

- Obd¢lani vinice tak, aby ket nebyl piehustén, aby byl zabezpefen dostatek

slune¢niho svitu k asimilaci v listech.

Cukernatost hroznii se méf riiznymi hustoméry nebo optickymi piistroji. V CR se
nejéastéji pouZivaji tzv. stupné Ceskoslovenského normalizovaného mostoméru (dale jen
NM), ktery udéava, kolik kilogramli cukru se nachdzi ve sto litrech mostu. KvaSenim cukru
vznik4 alkohol a jeho mnoZstvi se d4a vypocitat z mnoZstvi cukru v hroznech (stupné
Cesko-slovenského normalizovaného mostoméru x koeficient 0,6 = objemova procenta
alkoholu) (Kraus a Kopecek, 2005).

Pro tfidéni tuzemskych tichych vin se pouZivaji podle vinaiského zdkona (podobné
jako na Slovensku, v Rakousku nebo Némecku) piedevsim Cisté technicka kritéria — kromé
odriidy hlavné cukernatost hroznii a hektarovy vynos pii sklizni. Kone¢né slovo pii
zatfidéni maji vSak organy statniho dozoru, které posuzuji 1 chut'ové vlastnosti vina. Vina
podle kvality lze rozdélit (vice informaci o jednotlivych kvalitativnich tfidach — viz
ptiloha 6) (Anonyme, 2008, Kraus a Kopecek, 2005):

stolni

- zemskeé
- jakostni
- jakostni s pfivlastkem — kabinetni vino, pozdni sbér, vybér z hroznl, vybér

z bobuli, vybér z cibéb, ledové vino a slamové vino.
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Neni tedy divu, Ze (opét podobné jako na Slovensku, v Rakousku nebo v Némecku)
zakon predpoklada vznik samostatné kategorie vina ,,vino originalni certifikace* (déle jen
V. O. C.), u né¢hoz bude mit vétsi vahu ptivod hrozni z urcitého uzemi (po vzoru Francie
nebo Italie), ale zaroven garance MZe (Anonymg, 2008). Francouzsti vinafi oznacuji takové
lokality terminem ,.terroir®, a toto oznadeni se proto pouziva v celém svété. V CR prozatim
(r. 2010) existuje pouze jedno VOC — VOC Znojmo. Vinaii zde v této kategorii mohou
vyrabét vina z odrid Ryzlink rynsky, Sauvignon blanc a Veltlinské zelené. Toto oznaceni
klade velky diiraz na skute¢né misto, kde vinat cely rok oSetfoval vinici, aby sklidil hrozny
v takové kvalité, ktera bude dokonale reprezentovat dané misto (Paviousek, 2010).

Nékteti vinafi na administrativni procesy rezignovali Uplné a sva vina deklaruji jako
zemska (hrozny a vino nepodléhaji tak pfisné kontrole), pro snazsi orientaci zakaznikl
na etikety uvadéji cukernatost hrozna pfi sklizni a zpiisoby vinifikace a za kvalitu ruci
vyhradné svym vlastnim jménem (Anonyms, 2008).

Svoji tradici ma u vinaitt v CR také ,,éaste¢né zkvaseny hroznovy most — buréak®. Ten
ma pochazet vyhradné z vinnych hroznil, které byly sklizeny a zpracovany na uzemi CR.
Lze jej nabizet k pfimé spotiebé mezi 1. srpnem a 30. listopadem kalendarniho roku,
Vv némz byly vinné hrozny sklizeny, a to pokud je ¢aste¢né zkvaseny hroznovy most ve fazi
kvaSeni. Napoj pod oznacenim buré¢ak proto neni mozné vyrabét z hroznti dovezenych
ze zahranici ani z jinych druhii ovoce (Paviousek, 2010).

Pouceného konzumenta nezajima jen zatiidéni vina podle vinaiského zakona. DileZity
je také obsah zbytkového cukru. Suché vino obsahuje nejvyse 4 gramy zbytkového cukru
na litr (g/l) nebo nejvyse 9 g cukru v litru, pokud rozdil zbytkového cukru a celkového
obsahu kyselin pfepocteny na kyselinu vinnou je 2 g nebo méné. Polosuché vino obsahuje
vice zbytkového cukru nez vino suché, ale celkovy obsah nepfesahuje 12 g/l. Polosladké
vino obsahuje vice zbytkového cukru nez vino polosuché, ale celkovy obsah nepiesahuje
45 g/1. Sladké vino obsahuje vice zbytkového cukru nez 45 g/l (Anonymg, 2008).

Pro spotiebitele je dilezité¢ védét, ze se stoupajicim zatfidénim se setka vétSinou také
se stoupajici cenou. Od stolnich vin smérem k ptivlastkovym lze také ocekavat vétsi plnost,
extraktivnost a komplexnost vina, ¢astecné i sladkost a (s vyjimkou ledovych a slamovych

vin) také vyssi obsah alkoholu (Anonymg; 2008).
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3.3.2 Senzorické hodnoceni a technika smyslového hodnoceni vin

Senzorické hodnoceni vina je tak staré jako vino samo. Je to vyjadieni jakosti vina
lidskymi smysly, pievedené na ¢iselnou hodnotu nebo slovni charakteristiku. Kvalitu vina
urcuje komplex vlastnosti, které uspokoji zaliby nebo vkus spotiebitelt. I kdyz chemicky
posouzeni ¢lovéka, ponévadz chut’ a buket jsou chemicky nezjistitelné. K posouzeni a hod-
noceni vina je zapotiebi mit dostatek zkuSenosti a odbornych znalosti. Degustator musi byt
vybaven pfedevs§im dobrymi smysly a chutovou a ¢ichovou paméti. Tyto vlastnosti je nutné
udrzovat pravidelnym ochutndvanim vin riznych odrid a ro¢nikli. Vino mize byt
objektivné posouzeno jen tehdy, hodnoti-li ho nékolik degustatorit (7-9 ¢lent), z jejichz
posudku se vypocitava prumér (Kraus, a kol., 2010; Steidl, 2010).

Hodnoceni vin je samo 0 sob¢é velmi komplikovana zalezitost, nebot’ vino je velmi
slozity, stadle zivy a vyvijejici se roztok mnoha organickych i anorganickych latek.
K hodnoceni vina ¢lovék vyuziva hlavné zrak, ¢ich a chut’. Chce-li ¢lov€k porozumét vinu,
musi si osvojit techniku smyslového hodnoceni vina, kterou pak bude pouzivat vzdy stejné
tak, aby $patnym postupem neovliviioval vysledky hodnoceni. Jednotlivé smysly mohou
byt ovlivilovany mnoha faktory, které mohou piisobit pii hodnoceni ptiznivé nebo naopak.
Mezi neovlivnitelné faktory patfi zejména dédi¢na dispozice a momentalni zdravotni stav
(napft. nachlazeni). Do faktori ovlivnitelnych lze zatadit degusta¢ni mistnost, typ sklenice,
sefazeni vin v ochutndvce, teplota vin pfi degustaci a hodnotici systém (Kraus a Kopecek,
2005).

Degusta¢ni mistnost musi byt prostornd, bez pachii a jinych rusivych jevi, osvétlena
nejlépe dennim svétlem s moznosti regulace teploty (19-21 °C) (Kraus a Kopecek, 2005).

O pozitku vina nerozhoduje jen samotna kvalita vina, ale také kvalita sklenicky. Tvar
sklenicky by mél byt takovy, aby se nahofe mirn¢ uzaviral, a tim umoznoval koncentraci
vuné (pfi krouzeni ve sklenicce), velikost musi umoznovat veétSi ¢i mensi reakci se
vzduchem, a tim uvolnéni aroma (Steidl, 2010). Dale musi mit sklenice na stopce obsah
nejméné 200 ml (Kraus a Kopecek, 2005). V zasadé plati: Cim star$i vino, tim vétsi
sklenicka (Steidl, 2010). Sklenice musi byt vyrobena z tenkého cirého skla bez ozdob

avybrusi. Cim je slozeni skloviny kvalitngjsi, tim ma koneény vyrobek vétsi povrch
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auvolnuje zvina vice aroma. V podstat¢ by mélo byt pro hodnoceni pouzivano
tenkosténné sklo ve tvaru tulipanu na stopce. VSechna hodnocend vina by meéla byt
podavana ve stejnych skleni¢kach (Steidl, 2010). Pti piti bilého vina se drzi sklenicka za
stopku dole, aby teplota ruky neovliviiovala teplotu vina. Vyjimku Ize ucinit jen u Cerve-
nych vin. Skleni¢ka se naléva asi do jedné tietiny obsahu. Sumiva vina se piji z mélkych
a siroce otevienych nebo stihlych kuzelovitych ¢isi zvanych ,,flétna* (Kraus; a kol., 2010).

Dalsim ovlivnitelnym faktorem je sefazeni vin pfi ochutnavce, protoze vzdy musi byt
dodrzen princip posloupnosti vjemd, teplota vin pii degustaci (viz kapitola 3.3.3) a pfipra-
venost degustatora (pohodlné obleceni a obuti, nesmi pouzivat aromatické kosmeticke
ptipravky). Degustator také musi znat hodnotici systém (bodovaci systém — viz kapitola
3.3.4) a v&dét, jaké skupiny vin bude hodnotit, a byt seznamen s ¢asovym rozvrhem hodno-
ceni (Kraus a Kopecek, 2005).

Pii vlastni degustaci se nejprve posuzuje Cistota a barva vina (viz ptiloha 7 — barvy
vina a jejich pojmenovani). Jiskrny vzhled vina vzbudi chut, naproti tomu zakalené vino
odpuzuje a mize ovlivnit i chutové hodnoceni. Nejvice bodti dostanou ¢ista a jiskrna vina.
Barva vina je méfitkem pro posouzeni odriidovosti, zpisobu vyroby, stafi, zdravotniho
stavu apod. U bilych vin mize byt svétle zelena (napf. Sylvanské), svétle zluta (napf.
Miiller Thurgau), zlatozlutd (napt. Ryzlink rynsky) apod. Neptijemny je pohled na vino
vodové barvy. Vysoce nahnédla barva upozoriiuje, e s vinem neni néco v potadku. Cer-
vena vina mivaji barvu svétle ervenou, rubinovou, tmavé rubinovou nebo syté cervenou
do fialova a granatovou. Cistota (vzhled) vina je ditkazem spravného postupu pii vyrobé
a jeho osetfovani, zdravotniho stavu a stupn¢ zralosti (Kraus; a kol., 2010).

Prvni styk degustatora s vinem je ofima pfi jeho nalévani do sklenice. Sklenici nastavi
proti zdroji svétla (napf. hofici svicce) a posoudi Cistotu vina. Nésledné postavi vino na
bilou podlozku a nejlépe za denniho svétla se snazi popsat barevny odstin a intenzitu barvy.
Po té sklenici vezme do ruky, podiva se na barvu vina shora, pak sklenici nakloni,
prohlédne stied vina, tzv. oko, a okraje vina. Nakonec zakrouzi, aby omyl stény sklenice,
a pozoruje stopy stékajiciho vina, pficemz sleduje jeho viskozitu (Kraus a Kopecek, 2005).

Nasledné degustator pficichne ke sklenici. Pak sklenici n€kolikrat zakrouZzi, aby se

umyla cast sklenice, a tim se urychlilo uvoliiovani té¢kavych latek. Tento postup n€kolikrat
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opakuje. Nakonec ¢icha k prazdné sklenici, ve které zlistdva jemna vrstvicka vina, kterd se
rychle odpatuje (Kraus a Kopecek, 2005). Cichem lze hodnotit viini (buket, kvétina, kytka)
vina. Cichové pocity vnima ¢lovék nosem, jehoZ citlivost je velka, reakce rychla a stupnice
citlivosti rozsahla (Kraus, a kol., 2010) a je velmi vyznamnym nastrojem degustatora,
protoze je dulezity jak pfi hodnoceni viné Cichem, tak pfi chutnani vina, kdy jednotlivé
tékavé slouceniny prechazeji z ust pii vydechnuti opét ptes receptory v nose — jde o tzv.
retronazalni vjem. Ve vétsin€ piipada plati, Ze podobné aroma, které lze citit nosem,
Ize citit i pfi ochutnani vina (Stdveks, 2011). Podle viné muze zkuseny degustator poznat
odridu vina. N&kterd vina maji zvlastni intenzivni ,,odridovy* buket. Jsou to zejména
Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Tramin, Sauvignon, Muskat aj. Pfi¢ichnutim 1ze poznat
vlastnosti vina, odrtdu, stafi, presifeni, vady a hlavné nemocna a naocténa vina. O vona-
vych vinech se tika, ze maji ,.kytku“ (Kraus; a kol., 2010).

Na posudek vina a jeho hodnoceni mé nejvétsi vliv chut’, kterd vyjadiuje odridovou
plnost, harmoni¢nost, stafi, zpisob vyroby a osetfovani, vady a choroby vin (Kraus; a kol.,
2010). Pti chutnani vina si degustator vezme do st malé mnozstvi (mensi polévkova 1Zice),
vino pfevaluje minimalné pét vtefin po jazyku, aby jej oplachl cely (Kraus a Kopecek,
2005). Je nutné pfitlacit ho k hornimu patru, aby omyvalo vSechny chut'ové bunky (Kraus;
a kol., 2010). Musi se totiz nasytit chutové poharky, které jsou na jazyku nerovnomérné
rozmistény. Pak degustator ,,pfisrkne” sevienymi Usty vzduch a vino probublava, aby
z ohratého vina dostal unikajici aromatické latky do nosu. Nasledn¢ malou ¢ést vina polkne
a sleduje, jak dlouho a jak kvalitn€ zlstava v tstech dochut’. Ostatni vino vyplivne, aby byl
schopen posoudit co nejvice vzorkli vin a nebyl ovlivilovan vypary z vlastniho zaludku
(Kraus a Kopecek, 2005). Rychlost uvédomovani si chut'ového pocitu je rtizna. Nejkratsi je
pti slané chuti, pak nasleduje sladka a kysela chut’ a nejpomaleji pocitujeme hoikou chut’.
Je proto nevhodné vynaset svij tsudek o viné ukvapené. Chuti se zjiStuje vyraznost
jednotlivych slozek vina, jeho plnost, harmoni¢nost, popiipad¢ cizi ptichuti a pachuti.
Vinaiské piislovi pravi: ,,Prvni dousek vina patii posudku a teprve dalsi pozitku!*. Jestlize
se pii ochutndvani vina jeho chutovy dojem rychle rozplyne, jde o vino prazdné, hubené
nebo kratké. Vino malo alkoholické a kyselé se zdd byt prazdné, i kdyz je extraktivni.

Zanecha-li vino po napiti delsi pfijemny pocit, lze fici, ze je plné a mé ,,télo*“. Vina, o nichz
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se tika, Ze jsou jich plna usta, zanechavaji pfijemny dojem na jazyku a olejovou stopu ve
sklenici. Jen vina Spickovd, harmonicka a plnd zanechavaji trvalou vzpominku. Chut’ vina
ovlivitluje zejména soulad mezi alkoholem, kyselinami a zbytkem nezkvasené¢ho cukru,
u Cervenych vin jesté pfijemny obsah taninu. Tyto slozky musi byt ve vzdjemném souladu,
aby vino bylo harmonické (Kraus; a kol., 2010).

U Sumivych vin se navic sleduje perleni, mélo by byt jemné a co nejdelsi. Celkovy
chutovy dojem je prumérnym vysledkem opakovanych ochutnavani (Kraus, a kol., 2010).

Terminy pouzivané pii hodnoceni vina a aromatické latky, které lze identifikovat ve
ving, jsou uvedeny v piiloze 8 — Obrazové schéma procesu smyslového vnimani vina.

Razné odridy lze charakterizovat pomoci vétsiho ¢i mensiho aroma. Ale ne vSechny
vzorky lze takto srovnavat, velkou roli hraji i péstitelské zasahy. Pfedmétem pro piesny
popis je i aromaticky kruh pro vino (viz ptiloha 9) (Steidl, 2010).

Degustator by si mél o kazdém viné provadét zaznamy, které v budoucnu pomohou
vzpomenout si na urcité vino, vyrobce, oblast, vinici. Zaznamy lze vyhodnocovat a meto-
dou vylu€ovaci eliminovat nebo metodou pozitivniho vybéru vybirat vina. Je naptiklad
dobré ptipravit si katalogové hodnotici listky (viz ptiloha 10) (Kraus a Kopecek, 2005).

Pro potieby soutéZzniho srovnani asi nelze najit jiny zpusob nez ciselny, ale pro
bézného konzumenta je toto hodnoceni malo pochopitelné a nepouzitelné. Bude-li si chtit
konzument vzpomenout po urcité dobé na n¢jaké konkrétni vino, musi si vytvofit takovy
zpusob poznamek, ve kterém bude mit charakterizovanu barvu, vini a chut’ vina. Popis
musi byt jednoduchy a vystizny. Lze fici, Ze je nutné najit zplsob, jak popis srovnavat
S bézn¢ se vyskytujicimi charakteristickymi vlastnostmi — napt. barva je intenzivni, Zluta,
voni jako lipovy kvét, chut’ je jemna s vyraznou svézi kyselosti, vino je harmonické
s menSim zbytkem neprokvaseného cukru, pfijemné, po polknuti zstava na patie piijemna
ovocnost pfipominajici zralou meruniku (Kraus a Kopecek, 2005).

Aroma vina je dlleZitym ukazatelem kvality a pro spotiebitele voditkem pfi
rozhodovani o koupi vyrobku. U laickych ptiznivei vina, ale 1 odbornikli jsou na hodno-
ceni vin Casto slySet zvoldni jako: ,,....tu vlini zndm, to ....takto chutnd....co mi to jen
pfipomina?“. Casto maji sami degustatofi pii Eetnych degustacich a hodnocenich vin n&kdy

problém rozli¢né charakteristiky a zjisténé vjemy vhodné vyjadiit (Staveks, 2011).
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3.3.3 Ochutnavka — prostifedi ochutnavky, stolovani p¥i ochutnavce, teplota

podavaného vina, sefazeni vin pri ochutnavce, podavani vina

Posuzovani vin ochutnavanim je tézka prace, kladouci velké pozadavky na smyslové
organy, které se postupem cCasu a ptibyvajicim poctem vzorkd otupuji, zejména pii velkych
soutézich. Nejlépe je ochutnavat dopoledne (Kraus; a kol., 2010).

Obtad podavani vina vyzaduje urcitou harmonii prostiedi. Nejlépe se stoluje ve
svétlém prostoru, kde je Cisty vzduch. Proto se i senzorické hodnoceni vin kond v Cisté
svétlé mistnosti s vhodnou teplotou a v klidném prostiedi. Degustator by nemél pfi
posuzovani koufit, ani se bavit. Kazdy z nich by mél zamétit svou pozornost na spravné
hodnoceni pfedloZzeného vzorku vina. Pro spravné vyznéni barvy vina je dalezitd i barva
ubrust. Pro vina bila i1 ¢ervend je tradicni bily ubrus. Ten ale mize poskodit barvu vina
ruzového, které na ném zeSedne. Pro vina rtizova se hodi velmi jemné rizovy nebo
slamové Zlutavy ubrus. Takové barvy se vSak nehodi pro vina bila, ktera se snaseji jesté
S ubrusem jemné zelenym nebo slab& okrovym. Na rGzovy ubrus je proto mozné postavit
| pohar ¢erveného vina (Kraus a Kopecek, 2005).

Kromé& harmonie prostiedi vyZaduje i poddvani jidel a vin harmonii ve volbé
vhodného potadi chodl (Kraus a Kopecek, 2005). Chut vina vynikne, je-li dobte sladéno
s chuti podavaného jidla. Chutové organy je dovoleno osvézit zakousnutim peciva, nebo
vyplachnutim ust ¢istou vodou (Kraus; a kol., 2010). Je zvykem setadit pokrmy od lehkych
k téz8im a stolovani zakon¢it bud’ syrem, nebo sladkym dezertem. Podle toho se sestavuje
i pofadi vin doplnujicich chutovy pozitek z podavanych pokrmt (Kraus a Kope-cek,
2005). K tomu je zapotiebi dodrzovat tyto zasady (Kraus; a kol., 2010):

1) Nikdy nepit vino na lacny zaludek.

2) K pokrmim z bilych mas pit bila vina.

3) K pokrmiim chutové vyraznym, kofenénym a tuénym lze pit extraktivni bila
a cervena vina.

4) K pokrmtiim z tmavych mas se podavaji ¢ervena vina.

5) K mouénikim se hodi sladka vina, archivni, dezertni a Sumiva vina.
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Vyznamné je i pofadi vin pii ochutnavce. Spatnym sefazenim vin se mize totiz
pokazit celé hodnoceni a mnoha viniim ublizit (Kraus a Kopecek, 2005). Obecné lze fici,
ze se nejprve degustuji pfirodni vina, znichz se podavaji bila vina ptfed rGzovymi
a cervenymi, mlada ptred starSimi, lehka pred t€zkymi, suché pted viny se zbytkem cukru,
Sumiva, dale upravovana a z nich sladka pied kofenénymi (Kraus; a kol., 2010).

Pted podavanim vina se nepije pivo, ani zadné destilaty nebo likéry. Michat
alkoholické napoje je nevhodné. Pravym poslanim vina je poskytnout chvile dobré pohody
a radosti. Vino se nepije pro obsah alkoholu, ale pro jeho svéraznou a nenapodobitelnou
chut’ (Kraus; a kol., 2010).

Pti degustaci vina je také velmi dulezita teplota podavaného vina, nebot’ pfili§ chladné
vino je uzaviené a skryva vlni a chut, zatimco pfili§ teplé vino naopak uvoliiuje nadmérné
alkohol a jiné tckavé latky, pasobi palivé a neharmonicky. Pro kazdy typ vina je

doporucena jina teplota (viz tabulka 5).

Tabulka 5: Doporucéena teplota pro hodnoceni vin (Kraus a Kopecek, 2005)

Teplota Druh vina

6 - 8 °C |sekty, aperitivy

8 - 10 °C | lehka bila vina - stolni, jakostni, kabinet

9 - 11 °C | aromaticka a polosucha vina

11 - 12 °C | rGizova vina, bilé pozdni sbéry a vybéry

lehka, mlada Cervena vina, ledova, slamova

140
12-14°C 1 {ina, vyber z bobuli

14 - 16 °C | b&Zn4 Cervend vina

16 - 18 °C | tézka a starsi vysoce extraktivni Cervena vina
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V piipad¢é podavani vina do nevytemperovanych sklenic je nutné snizit jeho teplotu
jesté o 2-3 °C. Sklenice, které maji pokojovou teplotu, okamzité vino ohfivaji. Pficemz
plati, ze ¢im v¢tsi sklenice, tim je potfeba vino vice podchladit. Pii soutézich musi byt
teplota vin v jednotlivych skupinach stejna. Je potfeba dbat na to, aby vino na konzumni
teplotu bylo pfipraveno bez teplotnich Soki a pokud mozno pomalu. Rizné zahtivani
vV mikrovinné troub¢, horké vodé nebo chlazeni v mrazni¢ce kvalité vina nepfispiva.
Existuji 1 triky, které lze uplatnit. V pfipad€ vina nevalné kvality jej radéji podavame pti
nizké teploté, ¢imZ se schova jeho ving a ¢astecné€ 1 chut. Ochutnaji-li hosté stejné vino
pti nékolika rozdilnych teplotach, vétSina z nich si mysli, Ze pili rizna vina (Kraus a
Kopecek, 2005).

Pred vlastni degustaci se ¢asto konzumuji tzv. nulté vzorky, které ulehcuji rozhodnuti
(Gsudek) a byvaji hodnoceny v oteviené diskuzi. Toto vino slouzi ochutnavajicimu vedle
pfedem stanovenych bodt béhem celé ochutnavky jako podklad pro srovnavani (Gosch,
2005).

Ochutnavajici také nesmi byt pietéZovani — u trénovanych degustatori piinasi jesté
vypovidajici vysledky maximalné padesat vzorki, a ne del$i trvani ochutnavka nez Ctyii
hodiny. Relativné jisté vysledky ochutnavky lze oc¢ekavat pfi tajnych ochutnavkach,
to znamend, ze vyrobce vina musi zdstat anonymni. Jsou povoleny pouze odkazy na odridu,
ro¢nik, stupen kvality, geograficky ptivod, bonifikaci a vysledky analyzy. Také nesmi
dochézet k ovlivitovani degustatori spoludegustatory, vedoucimi ochutnavky, vini, svét-
lem, koufem, jidlem atd. Ideélni jsou ochutnavaci kabiny nebo stoly oddélené mezisténami
postavené v jednom sméru (Gosch, 2005). Za zvazeni také stoji, jak je hodnoceni reprodu-
kovatelné, to znamena, zda se pii opakovani dosahne stejného poctu bodu (Steidl, 2010).

Zavérem lze shrnout, aby bylo mozné korektné zhodnotit vino, musi byt splnény
nasledujici predpoklady a pozadavky na degustaci (Steidl, 2010):

e Degustator — dobrad znalost vina, dobry télesny a duSevni stav (napf. vylouceni
nachlazeni a stresu), pfed hodnocenim nejist ostra a siln¢ kotfenénd jidla, tésné pred
degustaci nekoufit.

e Degustacni mistnost — svétla, tepla, klidna, bez zapachii (napt. barva, vosk na parkety),

neovlivilovani ostatnimi degustatory (kabinky).
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e Materialni zabezpefeni — neutrdlni minerdlni voda a bily chléb k neutralizaci ust,
nadoba k vyplivnuti vina a kvylévani obsahu skleni¢ek, dostatek degustacnich
skleni¢ek, vino k proplachnuti a nulty vzorek (jsou-li potieba).

Teplota vina: Bila vina 10-12 °C, ¢ervena vina 16-18 °C.

Razeni vina podle — odrid (neutralni pfed buketnimi), staii (mlada pied starymi), cukru
(sucha pted sladkymi), barvy (bild pfed rizovymi a Cervenymi, ale ptipadnd sladka bila
po Cervenych).

e Pribéh (zakryta degustace) — lahve obalit, je lepsi vyprazdnit je do dzbanu. Uvadi se jen
odrida, ro¢nik, jakostni zafazeni, ptivod a dopliujici informace (zpiisob vinifikace
apod.). Vyhnout se ptetizeni degustatord, pii jedné degustaci by pocet vzorkd nem¢l
pfesahnout padesat. Ponechat dostatek Casu na degustaci kazdého vzorku, d¢lat
prestavky. Pokud je pfipravovana svacina, méla by jidla byt neutrdlni (schopnost

posuzovat vino zna¢né ovlivituje napt. ostry salam, tucné syry a kava).

3.3.4 Kritéria hodnoceni vin

Existuje celd fada oficidlnich hodnoticich systému vina s cilem dosdhnout objektiv-
niho hodnoceni organoleptickych vlastnosti vin a jejich spravedlivého roztfidéni. Tyto
systémy hodnoceni jsou dale upravovany a zlepSovany (Kraus; a kol., 2010). Kazdy je
svym zpusobem specificky, ma své vyhody a nevyhody. VétSina z nich vSak hodnoti vino
¢iselnou tadou (bodovy systém), a to bud’ vzestupnou (¢im vice bodd, tim vyssi kvalita),
anebo systémem trestnych bodi (¢im vice bodd, tim horsi kvalita) (Kraus a Kopecek,
2005). Hodnoceni vina mtze také probihat jinymi zpisoby — popisné hodno-ceni a metoda
stanoveni poradi (Steidl, 2010).

Je potieba dikladné zvazit, ktery hodnotici systém pouzit pro danou piilezitost (Kraus
a Kopecek, 2005). U pfirodnich révovych vin posuzujeme ¢istotu, barvu, vini, chut
a celkovy dojem, u Sumivych vin navic perlivost. Posuzovani je vzdy anonymni. Nejcastéji
se pouzivaji schémata dvaceti- a stobodova (Kraus; a kol., 2010).

Dvacetibodovy systém hodnoceni vina byl u nds doneddvna hojné pouZivany, avsak
postupné ztratil vyznam, nebot’ hodnotitelé se pohybovali ve velmi malém rozmezi bodd,

coz nepostihovalo celou skalu kvality vin (Kraus a Kopecek, 2005). Na mensich soutézich
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spisSe mistniho vyznamu se jest¢ pouziva hodnoceni dvacetibodovou stupnici. Pro barvu
vina jsou stanoveny 0-2 body, pro Cistotu rovnéz 0-2 body, pro vini 0-4 body a pro chut
vcetné celkového dojmu 0-12 bodt. U Sumivych vin je rozdil v bodovani viing, pro kterou
je stanoveno rozpéti 0-2 body, pro chut’ a celkovy dojem 0-10 bodt a perlivost se hodnoti
0-4 body (Kraus; a kol., 2010).

Vétsinou se jiz preslo na aktualni stobodovy model pro ticha vina (viz obrazek 1).
Ten vysel z ptivodniho stobodového systému Mezinarodni unie enologl a je v soucasnosti
mezinarodné uzndvanym stupnicovym systémem. Tento bodovaci systém tichych vin
hodnoti vzhled vina 15 body, vini nejvyse 30 body, chut 44 body a celkovy dojem
11 body. Tyto bodové hodnoty se jesté ¢leni u vzhledu na Cirost s nejvyse 5 body a barvu
s 10 body; u viiné na intenzitu s nejvyse 8 body, Cistotu se 6 body a harmonii s 16 body;
u chuti na intenzitu s nejvyse 8 body, Cistotu se 6 body, harmonii s 22 body a perzistenci
s 8 body (Kraus; a kol., 2010).

Obrazek 1: Degustacni tabulka pro stobodovy systém hodnoceni tichych vin (Kraus;

a kol., 2010)
S ) e - l
Ticha vina 0 o | 6 |Komiseé......... vzorek é. .........
— —— § 8 :g— % — {
. |SlE|e|E|3 i
Hodnoceni z | E| 5| 2| © |Roénik........... | Kategorie €. ......|
S| o |0 | o | @ l
> > 3 - i = - | -
Vzhled | 41Ot S Hl@l2] 1 , _
[ barva 10| 8| 6| 4| 2 Poznamky: POdplS
e | 1 predsedy
intenzita 8 71 6| 4| 2 komise: ‘
) —
| Voné gistota | 6| 5| 4| 3| 2 ‘
harmonie |16 | 14 [12 [ 10| 8
| intenzita 8| 7161 4] 2] ‘
| Chut |Cistota | 6| 5] 4] 3| 2| Podpis | Body celkem: |
_harmonie |22 | 19 |16 | 13 | 10 | degustatora: |
perzistence | 8 | 7| 6| 5| 4|
11|10 9 8 7 |
Celkovy dojem ‘
= l J l
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Pro orientacni posouzeni vzorktli vin se také pouzivéa pétibodova penalizacni stupnice,
ktera hodnoceni zjednoduSuje (Kraus, a kol., 2010). Penaliza¢ni systém (udélovani
trestnych bodll) se pouziva predev§im na mezinarodnich vystavach vin, kde neni mozné
znat vSechny odrudy. Vitézi vino, které ma nejméné trestnych bodt (Kraus a Kopecek,
2005).

Dal$im moznym zpiisobem hodnoceni vina muze byt hodnoceni popisné, kdy je
charakter vina popisovan pomoci pfislusného (Castecné predepsaného) slovniku.
Mohou byt uptfednostiiovany ur¢ité vlastnosti, jejichz pfitomnost ¢i intenzita se pak
hodnoti (Steidl, 2010).

V ptipadé metody stanoveni poradi se postupné degustuje n¢kolik vzorkii vin a podle
vysledku hodnoceni se stanovi jejich potadi. Tato metoda je vyuzivana pro vyhodnocovani

pokust a pro zavére¢né stanoveni vitézu soutézi vin (finale) (Steidl, 2010).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Prakticka cast diplomové prace vychazi z kvalitativniho Setfeni, pfi¢emz technikou
sbéru dat jsou podptirnd dotaznikova Setfeni (vodni a zavére¢né Setifeni) a neformalni
rozhovory a pozorovani reakci spottebitelii pfi vlastni ochutnévce.

Prizkumného Setfeni se zacastnilo celkem 16 respondentd z fad béznych spotiebiteld,
kteti bézné konzumuji konvencné vyrdbéna vina, nemaji ale zadné zkuSenosti se
senzorickym hodnocenim vin. Nicméné jsou zvykli na urcéity jakostni standard tzv.
“selskych® moravskych vin. Vysledky byly pro lepsi pfehlednost zaznamenany do graft
a tabulek.

Uvodni dotaznikové Setfeni (viz piiloha 11) slouZilo zejména ke zji§téni preference
spotiebiteltl v konzumaci vin, vnimani chuti béznych spotiebiteld, jejich pohled na kvalitu
vin, resp. biovin, znalosti o biovyrobcich a bioviné a ochotu zakoupit si je.

Nasledovala kratka informativni prezentace (viz piiloha 12) o pfedmétu a prabéhu
ochutnavky, jakym zptisobem si budou respondenti zapisovat pozndmky a hodnotit vybra-
na biovina pfi vlastni ochutnavce.

Soucasti priizkumného Setfeni byla i ochutnavka vybranych biovin v celkovém poctu
osm (&tyfi bila, étyfi Servend) od &étyt prikopniki biovinaistvi v CR (Josef Abrle, Frantisek
Maédl, Milo§ Michlovsky, Vlastimil Pefina). Do ochutnavky byla zdmérné zatfazena sucha,
resp. polosucha biovina diky oblibenosti spotiebiteld, protoze pii tvodnim dotaznikovém
Setfeni nejCast&ji uvadeli oblibenost suchych vin (viz kapitola 4.1). Pfed ochutnavkou
probéhla v oteviené diskuzi degustace nultého vzorku. Respondenti neméli béhem ochut-
navky k dispozici zakladni identifika¢ni udaje vztahujici se k jednotlivym vzorkiim biovin.
Pfi ochutnavce byly dodrzeny standardy pravidel pro degustaci vin.

Zaveretné dotaznikové Setfeni (viz piiloha 15) slouzilo ke zjiSténi pohledu spotiebi-
telll na biovina po ochutnévce, zda se budou i nadéle zajimat o téma biovin, zda si biovino
V budoucnu koupi a zda maji zdjem o konzumaci zahrani¢nich biovin.

Celého prizkumného Setfeni se zlcastnil i profesionalni degustator vin (respondent 17)

pro komparaci vnimani faktord kvality biovina Sb&éznymi spotiebiteli. Profesionalni

48



Analyza faktort kvality biovina

degustator vyplnil nejen zjednodusenou degustacni tabulku, ale i stobodovou tabulku pro
hodnoceni tichych vin.

Snahou bylo identifikovat faktory kvality biovina z pohledu bézného spotiebitele
V porovnani s obecné platnymi parametry kvality vina s cilem formulovat stanoviska
béznych spotiebiteli a doporuceni pro producenty jako nastroje obchodu a marketingu

zamétenych na zakaznika.

4.1 Vysledky uvodniho dotaznikového Setieni

K prizkumnému Setfeni byl vytvofen Gvodni dotaznik (viz pfiloha 11), pficemz
vysledky tohoto Setfeni byly zaznamenany do grafu 1A-28A.

Uvodnim dotaznikovym Setfenim byly zjistény zakladni identifikaéni tdaje
respondentd (vek, pohlavi). Dale se prizkumné uvodni dotaznikové Setfeni zaméfilo
na frekvenci a divody piti vina, preference spotiebitelti v konzumaci vina (dle barvy,
jakosti, ptivodu, obsahu cukru, ceny), spotiebitelské vnimani chuti a kvality vina, resp.
biovina a znalosti spotiebiteld o biovyrobcich, jejich nakupu, znalosti o bioving (biovinafi,

odridy péstované v biokvalité) a setkani spotiebiteld s biovinem.

Seznam grafii — ivodni dotaznikové Setfeni

1. ldentifika¢ni udaje — v€k respondentd zafazenych do prizkumného Setfeni (graf

1A)

2. Identifika¢ni Uidaje — pohlavi respondentli zafazenych do prizkumného Setfeni

(graf 2A)
3. Frekvence piti vina (graf 3A)
4. Dulvody piti vina (graf 4A)
5. Preference vin dle barvy (graf 5A)
6. Preference pii vybéru vina (graf 6A)

7.  Preference vina dle pavodu (graf 7A)
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

Preference vina dle obsahu cukru (graf 8A)

Preference vina dle ceny (graf 9A)

Preference vina dle kvality (graf 10A)

Kvalita vin z pohledu spotiebitelt (graf 11A)

Vino plné (graf 12A)

Vino prazdné (graf 13A)

Jsou ¢eska vina kvalitni — spotfebitelsky nazor (graf 14A)

Pro¢ jsou ¢eska vina kvalitni — spotiebitelsky nazor (graf 15A)
Co je ,,bio* — spotiebitelsky ndzor (graf 16A)

Novinky v EZ (graf 17A)

Typy novinek v EZ (graf 18A)

Nakup bioproduktt (graf 19A)

Nakup bioprodukti — druh (graf 20A)

Nékup bioprodukti — spotiebitelsky nazor (graf 21A)

Pojem biovino — spotiebitelsky nazor (graf 22A)

Biovino — trend? (graf 23A)

Oblasti p&stovani biovinné révy v CR — spotiebitelsky nazor (graf 24A)
Odrtdy péstované v biokvalité — spotiebitelsky nazor (graf 25A)
Setkani spotiebitelii s biovinem v CR (graf 26A)

Preference biovina dle ceny (graf 27A)

Kvalita biovina z pohledu spotiebitell (graf 28A)
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Z hlediska pohlavi a v€ku byl soubor respondentii rovnomérné rozloZen tak, aby bylo
dosazeno co nejlepsi vypovidaci schopnosti prizkumného Setfeni napfti¢ vSemi vékovymi
skupinami (viz graf 1A a 2A). Prvni v€ékova skupina byla od 18-25 let, dalsi byly déleny
vzdy po deseti letech. Nejvice zastoupenou vékovou kategorii byli respondenti ve véku
26-35 let (35 %), dale pak 46-55 let (29 %). Naopak nebyly zastoupeny vékové skupiny
66-75 let a 86 a vice let.

Graf 1A: Identifika¢ni udaje — veék respondenti zafazenych do prizkumného Setteni

W 8- 25 let
M 26 - 35 let

136 -45 let
\ B 46 - 55 let
W56 - 65 let

H66- 75 let
H 76 - 85 let

M 86 a vice let

Graf 2A: Identifika¢ni Gidaje — pohlavi respondentii zafazenych do prizkumného Setfeni

B /ena

E Muz
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Dotaznikové Setfeni se také zaméfilo na zjisténi frekvence piti vina. Graf 3A piedsta-
vuje odpovédi respondentil na otazky: Jak Casto pijete vino? Mezi nejcastéjsi odpovedi
respondentl patiilo nékolikrat mési¢né (41 %), dale n€kolikrat tydné (35 %) a piilezitostné

(24 %). Na druhou stranu zadny respondent neodpovédél denné.

Graf 3A: Frekvence piti vina

H Denné
® Nekolikrat tydne
I Nekolikrat mesicne

H Piilezitostne

Dalsi otazkou pro respondenty byly dtivody piti vina (Pro¢ pijete vino?) — viz graf 4A.
TéméF polovina respondentti uvedla, Ze vino pije pro jeho chut’ (46 %). Druhou nejéastéjsi

odpovédi bylo piti vina kvili ptilezitosti (31 %).

Graf 4A: Duvody piti vina

W Zdravé
M Chut
LI Prilezitost

i Jina odpoved’
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Dalsi otazky se zaméfily na preference respondentu pfi piti vina — preference dle barvy
vina (viz graf 5A). Z prizkumného Setfeni vyplynulo, ze respondenti piji jak bilé (47 %),
tak ¢ervené vino (41 %). Pii odpovédi na otazku: Pfi vybéru je pro Vas rozhodujici?
Je respondenty nejcastéji uvadénou odpovédi zkusenost (35 %), déle odrida (16 %), cena
(14%) a znacka (11 %) (viz graf 6A). Odpovédi zemé puvodu, vinafska oblast,

doporuceni, zvyk, rocnik/ptivlastek nebyly tak hojné zastoupeny.

Graf 5A: Preference vina dle barvy

E Bilé
H Cervené
L Ruzové

& Jina odpoved’

Graf 6A: Preference pii vybéru vina

H Odruda

M Znacka

L Cena

i Zkusenost

H Zeme puvodu

& Vinat. Oblast

® Doporuceni

H Zvyk
Rocnik/ptivlastek
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Graf 7A predstavuje odpovédi respondentli na otdzku: Upiednostitujete vina dle
puvodu? Pokud ano, ktera a pro¢? Témér dve tfetiny respondenti (65 %) odpoveédeély, ze je
pro né ptivod dulezity (53 %) nebo nékdy dulezity (12 %), naopak pro 35 % respondent

neni.

Graf 7A: Preference vina dle ptiivodu

H Ano, Casto

® Ano, n¢kdy

L Ne

Z hlediska obsahu cukru ve viné preferuji respondenti spiSe sucha vina (65 % vcetné

odborného degustatora), naopak nejmén¢ jim chutnaji vina sladka (6 %) — viz graf 8A.

Graf 8A: Preference vina dle obsahu cukru

H Suché
H Polosuché
L Polosladke

@ Sladkeé
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Soucasti dotaznikového Setfeni byla i otazka pro spotiebitele, jakou cenu obvykle plati
za vino. Graf 9A ptedstavuje odpovédi respondentt na otdzky: V jakém cenovém rozmezi
vino nej¢astéji nakupujete (cena za 0,75 1)? VétSina respondentl (94 %) by byla ochotna
dat za vino maximaln¢ 150 K&. Pouze profesionalni degustator uvedl, ze preferuje cenu

vina v rozmezi 151-250 K¢.

Graf 9A: Preference vina dle ceny

B51-100Kc¢
B101-150Ke

b151-250Ke

Graf 10A predstavuje odpovedi respondentl na otazku: Jaka vina prevazné kupujete?
Tti ¢tvrtiny respondenttl (75 %) kupuji vina stfedni kvality. 15 % respondentti odpovédélo
(v€etné odborného degustatora), Ze nakupuje nejcastéji vina vyssi kvality, a pouze 10 %

odpovédélo, ze nakupuje stolni vina.

Graf 10A: Preference vina dle kvality

B Stolni
 Stiedni

FRVES
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Graf 11A predstavuje odpovédi respondenti na otazku: Co si piedstavujete pod
pojmem kvalita vina? Nejcastéjsi odpoveédi respondentii byla chut’ vina (37 %) a dale bylo
dalezité, ze je druhy den po poziti neboli hlava (21 %). Respondenti také povazuji
za podstatnou vini vina (15 %) a barvu vina (15 %). Mezi mén¢ frekventované odpovedi
patfily zplsob péstovani (6 %) a vina dle pozadavkl statnich orgdnd a norem (6 %).
Odborny degustator uvedl, ze si pod pojmem kvalita vina pfedstavuje barvu, vini a chut’

vina.

Graf 11A: Kvalita vin z pohledu spotiebiteli

B 7 pusobu pestovani
B Chut vina

L Vine vina

& Barva vina

® Druhyv den po poziti
neboli hlava

® Vino dle pozadavkil
stat.organii a norem

Dalsi otdzka uvodniho dotazniku byla zaméfena na znalosti respondenti ohledné
béznych vinaiskych pojmi — odpovéd’ na otazku: Co si piedstavite, kdyz se fekne, Ze je
vino plné, prazdné?

Nejcastéjsi odpoveédi na otazku, co je vino plné, bylo, Ze je to vino se zajimavou chuti
(44 %) ¢i zZe je to vino vyrazné (20 %), hutné (20 %) nebo zanechéva po napiti delsi
chutovy vjem v ustech (12 %) — viz graf 12A. Odborny degustator uvedl, ze jde o vino

se zajimavou chuti a Ze pii konzumaci zlistava v Gstech delsi chut'ovy vjem.
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V ptipad€ otazky, co je vino prazdné, bylo nejcastéjsi odpovédi, Ze jde o vino chut'ové
mdlé (58 %), nevyrazné (21 %) a bez viné (11 %). Nejméné ¢astymi odpovéd’'mi bylo, ze
jde o vino lehké (5 %) nebo Ze vino nezanechava po napiti zadny chutovy vjem (5 %) —

viz graf 13A. Odborny degustator uvedl, Ze jde o vino nevyrazné a bez ving.
Graf 12A: Vino plné

B Zajimava chut’

M Vyrazne

U Hutne

| Zajimava viine

® Delsi chut’. vjem
v ustech po napiti

Graf 13A: Vino prazdné

B Chutove mdlé
M Bez vine

L Nevyrazne

i Lehke

® Zadny chut’.vjem
v ustech po napiti

57



Analyza faktort kvality biovina

V grafech 14A a 15A jsou uvedeny odpovédi na otazky: Myslite si, Ze jsou Ceska vina
kvalitni? Pokud ano, pro¢?

Vétsina respondentl (82 % vcetné odborného degustatora) si mysli, ze jsou ¢eska vina
kvalitni, 18 % z nich si mysli, Ze pouze néktera. Zadny z respondenti neuvedl, Zze Geska
vina kvalitni nejsou — viz graf 14A.

Pti odpovédi na otdzku, pro¢ si respondenti mysli, ze jsou Ceskd vina kvalitni,
nejCasteji uvadeli, ze jde o tradici (53 % vcetné odborného degustatora), dobrou chut

(29 %) a 0 vyhlasena vina (18 %) — viz graf 15A.

Graf 14A: Jsou Ceska vina kvalitni — spotiebitelsky nazor

H Ano

E Ne

LI Nektera

Graf 15A: Proc¢ jsou ¢eska vina kvalitni — spotiebitelsky nazor

B Whlasena
vina

i Tradice

L Dobra chut
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Dalsi otazky byly zaméfeny na povédomi respondenti o biovyrobcich a EZ. Grafy
16A, 17A a 18A predstavuji odpoveédi na otazky: Co se Vam vybavi, kdyz se fekne ,,bio“?
Zaznamenal/a jste v posledni dobé né&jaké novinky, akce v oblasti bioproduktii nebo
ekologického zemédelstvi?

Nejcastéjsimi odpovédmi bylo, Ze jde o vyrobky bez chemického oSetieni pfi
produkci a vyrobé (32 %), které jsou produkovany v souladu s ptirodou (28 %), a také ze
jde o produkty EZ (24%) a které nezatézuji zivotni prostedi (16 %) — viz graf 16A.

Na otazku, zda respondenti zaznamenali n&jaké novinky v oblasti bioproduktt a EZ
odpovédéli v 41 % ptipadd ano, v 41 % nevim a v 18 % ne — viz graf 17A.

Respondenti nejcasteji zaznamenali, co se biovyrobkll a EZ tyce, rozsifeni sortimentu
(42 %) a farmariské trhy (33 %), dale vétsi zajem béznych spotiebitelt (17 %). 8 % dotazo-

vanych respondentii projevilo nedivéru vuéi produktim EZ — viz graf 18A.

Graf 16A: Co je ,,bio* — spotiebitelsky nazor

B Produkty EZ

B Nezatezuyi
z1v.prostredi

1 Bez chem.o8etieni

=V souladu s
prirodou
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Graf 17A: Novinky v EZ

H Ano

& Ne

L Nevim

Graf 18A: Typy novinek v EZ

H Rozsireni
sortimentu

B Vetsizajem
béznych
spotiebiteli

U Farmaiske trhy

H Nediivera viaci
produktim EZ.
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Nasledovaly otazky, které se zaméfily na nakup bioproduktd respondenty. Grafy 19A,
20A a 21A predstavuji odpovédi respondentti na otazky: Kupujete si bioprodukty? Pokud
ano, jaké? Pokud ne, proc?

Téméf polovina respondentil (47 %) odpovédéla, Ze si bioprodukty kupuje pravidelné
(6 %) nebo obcas (41 %). Na druhou stranu vice neZ polovina (53 %) odpovédéla, ze si
bioprodukty nekupuje viibec — viz graf 19A.

Dalsi otazka méla za kol zjistit, co nejcasteji nakupuji respondenti z bioproduktu.
Z prizkumu vyplynulo, Ze nejcastéji nakupuji Spaldovou mouku (22 %) a mlééné vyrobky
(syry — 17 %, jogurty — 17 %), zeleninu (11 %) a ovoce (11 %) — viz graf 20A.

Na otazku, pro¢ respondenti nenakupuji bioprodukty, jako nejcastéjsi davody uvadéli

vysoké ceny (62 %), neduvéra (25 %) a nedostate¢na nabidka (13 %) — viz graf 21A.

Graf 19A: Nakup bioproduktt

H Ano, pravidelne

H Ano. obcas

LI Ne
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Graf 20A: Nakup bioproduktt — druh

H Biojogurty
H Biozelenina
L Bioovoce

H Biovino

H Biosyry

® Biomaso

¥ Spaldova

mouka
H Biotestoviny

u Biopolévky

Graf 21A: Nakup bioproduktii — spotiebitelsky nazor

B Vysoké ceny

I Nedostatecna
nabidka

I Neduvera

62



Analyza faktort kvality biovina L B

Na otazku, zda respondenti znaji pojem biovino, kladn¢ odpovédéli v 88 % pripadu.
Z toho 59 % respondentii uvedlo, Ze jde o vino bez chemického oSetieni, a 17 %, ze sice
pojem biovino zna, ale bliz§i podrobnosti nevi. Pouze 12 % respondentti odpovédélo, ze
pojem biovino nezna vibec — Vviz graf 22A.

Na otazku, zda si respondenti mysli, Ze je biovino trend, kladné odpovédélo 59 %
(vCetn¢ profesionalniho degustitora). Na druhou stranu 41 % respondentli si mysli, ze

nejde pouze o trend — viz graf 23A.

Graf 22A: Pojem biovino — spotiebitelsky nazor

H Ano, blizsi
podrobnosti neznam

”

H Ano, bez
. chem.ogetieni
L Ano, setrné k prirodé

H Ano, dle zasad a
smernic EU

o Ne

Graf 23A: Biovino — trend?

H Ano

H Spise ano

L Spise ne

i Ne
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Grafy 24A a 25A predstavuji odpovédi respondentt na otazky: Myslite si, ze existuji
oblasti v CR, kde se péstuje vinna réva v biokvalité a produkuje se biovino? Pokud ano,
uvedte dané oblasti. Znate n&jaké biovinafe v CR? Pokud ano, jaké? Znate n&jaké odraidy
vinné révy pestované v biokvalité? Pokud ano, jaké? Ochutnali jste nékdy odriidu biovina,
ktera je zpracovana i v konvencni kvalité?

Vétsina respondentti (88 %) odpovédéla, Ze v CR existuji oblasti, kde se péstuje vinna
réva v biokvalité, z toho ale jen 53 % ma povédomi kde, a 35 % odpovédelo ne — viz graf
24A. Nicméné respondenti neuvedli konkrétni oblasti péstovani biovinné révy a biovinare.

Na otdzku, zda respondenti znaji néjaké odridy péstované v biokvalité vétSina
odpovédéla zaporné (65 %). 35 % respondentii odpovédélo, ze znd odridy vinné révy
péstované V biokvalité — viz graf 25A. Opét ale neuvedli zadnou konkrétni odrudu, ani zda

ochutnali néjakou odridu péstovanou jak v konvenéni kvalité, tak v biokvalité.

Graf 24A: Oblasti péstovani biovinné révy v CR — spotiebitelsky nazor
® Ano - nevim,
kde

H Ano - vim, kde

L Nevim
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Graf 25A: Odrudy péstované v biokvalité — spotiebitelsky nazor

H Ano, znam

i Ne, dosud jsem
biovino
nechutnal/a

LI Ne

Pii odpovédi na otazky: Setkal/a jste se v CR s biovinem v obchodech/prodejnach,
vinotékach, vinarnach apod.? Pokud ano, kde? Respondenti kladné odpovédéli v 53 %

ptipadd. Ostatni (47 % vcetné odborného degustatora) odpoveédéli zaporné — viz graf 26A.

Graf 26A: Setkéani spotiebitelti s biovinem v CR

H ANo -
obchody/prodejny

i Ano - nevzpomenu si

I Ne
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Graf 27A piedstavuje odpovédi respondentd na otazku: V jaké cenové relaci jste
ochotni zakoupit lahev biovina (cena za 0,75 1)?

Témét polovina respondentli (47 %) je ochotna zaplatit za lahev biovina 101-150 K¢.
23 % respondentli upfednostituje cenovou relaci biovina v hodnoté 51-100 K¢ a 18 %
Vv cenové relaci 151-250 K¢&. Pouze 6 % respondenti je ochotno za biovino zaplatit méné
nez 50 K¢, na druhou stranu 6 % respondentii, resp. pouze odborny degustator, je ochoten
zaplatit za biovino vice nez 401 K¢ — viz graf 27A.

Z toho vyplyva, Ze 76 % respondentl je ochotno zaplatit za biovino ¢astku do 150 K¢.
U konven¢né produkovanych vin je tak ochotno ucinit 94 % respondent (v komparaci

s grafem 9A — preference vina dle ceny).

Graf 27A: Preference biovina dle ceny

H méne nez 50 K¢
5] -100Ke

L1010 - 150 K¢

151 -250K¢

H25]-400 K¢

Hvice nez 401 K¢

Graf 28A predstavuje odpovédi respondentli na otazku: Co si predstavujete pod
pojmem kvalita biovina? Nejc€astejs$i odpoveédi respondentl bylo chut’ vina (44 %) a dale
barva vina (15 %), zptsob péstovani (15 %). Respondenti také povazuji za dilezitou vini
vina (11 %) a fakt, ze je druhy den po poziti neboli hlava (11 %). Mezi nejméné

frekventovanou odpovéd’ patiilo vino dle pozadavki statnich organi a norem (4 %).
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Odborny degustator stejn¢ jako u konvencéné vyprodukovanych vin uvedl, ze pod pojmem

kvalita si pfedstavuje barvu, viini a chut’ biovina.

Graf 28A: Kvalita biovina z pohledu spotiebitelt

B 7 pusob pestovani
® Chut vina

L Vine vina

@ Barva vina

® Druhy den po poziti
neboli hlava

H Vino dle pozadavk
stat.organii a norem

4.2 Vysledky ochutnavky

Po kratké informativni prezentaci (viz piiloha 12) o pfedmétu a pribehu ochutnavky
probéhla vlastni degustace vybranych biovin (vybér biovin — viz tabulka 1B).

Vlastni degustace byla zahajena ochutnavkou nultého vzorku v oteviené diskuzi. Nulty
vzorek pfed ochutnavkou bilych biovin byl ,selsky” vyprodukovany Ryzlink rynsky
(ro¢nik 2010). Nulty vzorek pted ochutnavkou cervenych biovin byla ,selsky* vyprodu-
kovana Frankovka (ro¢nik 2010).

Pfi ochutnavce byly dodrzeny standardy uvedené v literarni reSersi (viz kapitola 3.3.3).
Ditraz byl kladen na to, aby se jednotlivi respondenti neovliviiovali. Pribéh celé¢ ochutnavky
byl zaznamenan na video. B&hem ochutnavky vsSichni respondenti vyplnili body pro

jednotlivé vzorky biovin dle zjednoduSené degustacni tabulky pro hodnoceni tichych vin
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(viz tabulka 1) a dale méli moznost zapisovat si vlastni poznamky k jednotlivym vzorkiim
biovin (viz tabulka 2). Kazdy vzorek biovina zafazeny v ochutnavce mohl ziskat
maximalné 80 bodi. Vypis poctu bodii hodnocenych parametrii vybranych biovin zataze-
nych do ochutnavky ze spotiebitelskych degustacnich tabulek je uveden v ptiloze 13.
Vysledky ochutnavky, resp. celkové bodové ohodnoceni jednotlivych vzorkt biovin

a nejcastéji pouzivané charakteristiky biovin jsou uvedeny v grafech 1B-2B a tabulce 2B .

Seznam tabulek — ochutnivka

1. Vybér a sefazeni biovin k ochutnavce dle standardi uvedenych v literarni resersi

(tabulka 1B)

2. Nejcastéji uvedené poznamky spotiebiteltt vyjadiujici charakteristiku hodnoce-

nych biovin zafazenych do ochutnavky (tabulka 2B)

Seznam grafii — ochutnavka

1. Pocet bodi, které obdrzela bila biovina zatazena v ochutnavce (graf 1B)

2. Pocet bodd, které obdrzela Cervend biovina zafazend v ochutnavce (graf 2B)
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cE
z

K vlastni degustaci byla vybrana c¢tyfi bila a ¢tyfi Cervena biovina z produkce

prikopnikt biovinaistvi v CR (Josef Abrle, Frantisek Madl, Milo§ Michlovsky a Vlastimil

Pefina) (viz tabulka 1B). Zamérmné byla vybrana sucha, pfip. polosucha biovina vzhledem

k oblibenosti respondentli, pficemz tento fakt vyplynul z analyzy vysledkt uvodniho

dotaznikového Setieni.

Tabulka 1B: Vybér a sefazeni biovin k ochutnavce dle standardi uvedenych v literarni

reSersi

Vybér a sefazeni biovin k ochutnavce

Nazev Serazeni Rok
Vybrané biovino Biovinaf vzorku pfi N Typ
. v , sklizné
v Setfeni | ochutnavce
Naturvin bily Frantisek Madl Bl 1. neuvedeno | suché
Hibernal Vlastimil Pefina B2 2. 2008 suché
bilé Milog
; lo§ :
Malverina Michlovsky B3 3. 2007 suché
Muskat moravsky | Josef Abrle B4 4. 2009 | polosuché
Naturvin ¢erveny | Frantisek Madl C1 5. neuvedeno | suché
Laurot Vlastimil Pefina 2 6. 2008 suché
Cervené Milog
ilo§ ¥ ,
Laurot Michlovsky C3 7. 2008 suché
André Josef Abrle C4 8. 2007 suché
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VSichni respondenti vyplnili zjednodusenou degusta¢ni tabulku pro hodnoceni tichych
vin, pricemz kazdy vzorek mohl ziskat maximalné¢ 80 bodl. Z prizkumného Setieni
vyplynulo, ze v ptipadé bilych biovin vybranym respondentim nejvice chutnal vzorek B2,
nejmén¢ vzorek Bl (viz graf 1B). Zatimco v pfipad€é Cervenych biovin respondentim
nejvice chutnal vzorek C4 a nejméné vzorek C1 (viz graf 2B). Pro ilustraci
spotiebitelského vnimani vzhledu, viin€ a chuti biovin jsou nejcasteji uvedené poznamky
spotiebitelil vyjadiujici charakteristiku hodnocenych biovin zafazenych do ochutnavky

v tabulce 2B.

Graf 1B: Pocet bodu, které obdrzela bila biovina zafazena v ochutnavce
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Graf 2B: Pocet bodii, které obdrzela Gervena biovina zafazena v ochutnavce
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Tabulka 2B: Nejcastéji uvedené poznamky spotiebitelt vyjadiujici charakteristiku

ych do ochutnavky

in zafazen
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hodnocenych biov
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4.3 Vysledky zavérecného dotaznikového Setieni

K prizkumnému Setfeni byl vytvoren zavérecny dotaznik (viz ptiloha 15), pficemz
vysledky tohoto Setfeni byly zaznamenany do graft 1C-12C.

ZavéreCnym dotaznikovym Setienim byl zjiStén nahled respondentl na biovina a vni-
mani bioproduktti po provedené ochutnavce, zda biovino ochutnali v minulosti, maji o n¢j
zajem, koupi si biovino v budoucnu, jaka je pro spoticbitele pfijatelna cena za biovino,
jejich zajem o konzumaci zahrani¢nich biovin a mira snahy presveédcCit své pratele/zndmé

ke konzumaci biovina.

Seznam grafii — zavéreéné dotaznikové Setfeni

1. Nové informace pro spotiebitele po ochutnavce/prednasce (graf 1C)
2. Vnimani bioproduktt spotiebiteli (graf 2C)

3. Ochutnavka biovina v minulosti (graf 3C)

4. Zajem o biovino (graf 4C)

5. Snaha o ziskani vice informaci a sledovani trenda v biovinaistvi (graf 5C)
6. Nejlepsi vzorek z ochutnavky — spotiebitelsky nazor (graf 6C)

7. Nejhorsi vzorek z ochutnavky — spotiebitelsky nazor (graf 7C)

8. Koupé biovina — spotiebitelsky nazor (graf 8C)

9. Prijatelna cena biovina — spotiebitelsky nazor (graf 9C)

10. Horni hranice ceny biovina (graf 10C)

11. Z4jem spotiebiteld o zahrani¢ni biovina (graf 11C)

12. Snaha pfesveédcit znamé/ptatele ke konzumaci biovina (graf 12C)
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Graf 1C piedstavuje odpovédi respondentd na otazku: Odnesl/a jste si z ochutnavky
a prednasky néjaké informace? Pokud ano, jaké? Zménilo se po ochutndvce VaSe vnimani
bioproduktd? Pokud ano, pro¢ a jak?

Témeét vsichni respondenti (95 %) si z ochutnavky a prednasky odnesli nové infor-
mace. Na otazku, jaké informace si respondenti odnesli, bylo nejCastéjsi uvadénou
odpovédi nové informace tykajici se vina, resp. biovina (50 %), dale biovino pozitivné
piekvapilo (23 %), spravna ochutnavka vina (9 %), EZ je v CR v ramci Evropy na piednich
mistech (9 %) a pitim biovina Ize chrénit ptirodu (4 %).

Pouze 5 % respondentii odpovédélo, Ze si z ochutnavky nic neodnesli — viz graf 1C.

Graf 1C: Nové informace pro spotiebitele po ochutnavce/piednasce

B Ano - biovino pozitivné
piekvapilo

H Ano - spravna ochutnavka
vina

U Ano - nove informace tykajici
se vina, resp. biovina

H Ano - EZ je u nas na prednich
mistech Evropy

B Ano - pitim biovina chranim
piirodu

E Ne

Na otazku, zda se zménilo spotiebitelské vniméani bioprodukti po ochutnavce
a prednasce, odpovédelo kladné 41 % respondentt. Z toho 23 % odpovédélo, ze jde o pro-
dukt chutny 1 bez pouziti chemie pii péstovani, dale Zze se bude o bioprodukty zajimat/
nakupovat (6 %), fidit se dle doporuceni ptatel a znamych (6 %) a za pfiznivou cenu
podporovat ¢eské vinaistvi (6 %).

Vice nez polovina respondentti (59 %) odpovédéla, Ze se po ochutnavce a piednésce

jejich vnimani bioprodukti nezménilo. Z toho 18 % odpovédélo, Ze se zatim jejich
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vnimani nezménilo, a 17 % respondentl biovina neptfesvédcila. Dale 12 % respondentil
odpovédélo, ze biovina chutnaji stejn¢ jako vina konvencné vyprodukovani, a 12 %
respondentii (véetné odborného degustatora), ze se jejich spotiebitelské vnimani

po ochutnavce a piednasce urcité nezmeénilo — viz graf 2C.

Graf 2C: Vnimani bioproduktii spotiebiteli

® Ano - budu se o né vice
zajimat, nakupovat

® Ano - produkt je chutny i bez
pouzii chemie pri péstovani

L Ano - dle doporuceni piatel a
znamych

& Ano - za priznivou cenu
podporovat ¢eské vinaistvi

H Ne - biovina mé
nepiesveédéila

E Ne - biovina chutnaji stejné
jako konven¢ni vina

M Ne - zatim ne

H Ne - urcité ne

Dalsi otazkou bylo zjisténi, zda respondenti ochutnali biovino (tuzemské x zahraniéni)
v minulosti. Vysledky ukazaly, ze se tém¢ef tii Ctvrtiny respondentt (71 %) poprvé setkalo
s biovinem az pii vlastni ochutndvce provedené v ramci této diplomové prace. Nicméné
88 % respondentd uvedlo, Ze pojem biovino zna (viz graf 22A — Pojem biovino —
spotiebitelsky ndzor). Na druhou stranu 29 % respondenti (vCetné¢ profesiondlniho

degustatora) se s biovinem setkalo uz v minulosti — viz graf 3C.
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Graf 3C: Ochutnavka biovina v minulosti

H Ano

& Ne

Grafy 4C a 5C predstavuji odpovédi respondentii na otazky: Myslite si, Ze ochutnavka
ve Vas vzbudila zajem o biovino? Mate zajem o ziskani vice informaci a sledovani trendt
Vv biovinafstvi i v budoucnu?

Vice nez polovina respondenti (53 %) odpovédéla, Ze v nich ochutndvka vzbudila
(12 %) nebo c¢astecné vzbudila (41 %) zajem o biovino. 35 % respondentti odpovédeélo,
ze U nich po ochutnavce biovino zajem nevzbudilo (6 %) nebo spise nevzbudilo (29 %

véetné odborného degustatora). 12 % respondenti odpovédélo, Ze nevi — viz graf 4C.

Graf 4C: Zajem o biovino

® Ano
M SpiSe ano
L' Ne

i SpiSe ne

H Nevim
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Na otazku, zda maji respondenti zajem o ziskani vice informaci a sledovani trenda
Vv biovinafstvi i v budoucnu, odpovédélo celkem 47 % respondentii ano (6 %) nebo spise
ano (41 %). Naopak 42 % respondentti odpovédélo, ze ne (12 %) nebo spise ne (35 %

véetné odborného degustatora). 6 % respondentli odpovédelo, ze nevi — viz graf 5C.

Graf 5C: Snaha o ziskani vice informaci a sledovani trenda v biovinafstvi

® Ano

M SpiSe ano
L' Ne

i SpiSe ne

H Nevim

Grafy 6C a 7C vyjadiuji spotiebitelsky nazor na otazky: Ktery vzorek biovina
z ochutnavky Vam chutnal nejvice a ktery nejménée?

Rada respondentil si nevzpomnéla na to, ktery vzorek jim chutnal nejvice/nejméng,
jde tedy pouze o ¢aste¢né vysledky. Daleko 1épe vypovidajici jsou vysledky ochutnavky
uvedené v kapitole 4.2.

Nicméné z kusych informaci od spotiebitelii vyslo, Ze za nejlepsi bilé biovino povazuji
vzorek B2 (22 %) a za nejlepsi Gervené biovino vzorek C4 (35 %) — viz graf 6C.
Pro nedostatek informaci od spotfebitelli nelze jednoznacné urcit nejhorsi bilé a Cervené

biovino z ochutnavky — viz graf 7C.
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Graf 6C: Nejlepsi vzorek z ochutnavky — spotiebitelsky nazor

Graf 7C: Nejhorsi vzorek z ochutnavky — spotiebitelsky nazor
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Graf 8C piedstavuje odpovédi respondentii na otazky: Koupite si nékdy v budoucnu
biovino? Pro¢ byste si biovino koupili? Pro¢ ne?

59 % respondent odpovédélo, ze by si v budoucnu biovino koupili, naopak 41 %
respondentt véetn¢ odborného degustatora by tak v budoucnu neucinilo.

Mezi dtvody, pro¢ si biovino koupit, respondenti nejcastéji uvadeli odpovédnost
K pfirodé a zivotnimu prostiedi (35 %), dale respondenty pickvapilo, ze i alkoholicky
napoj v biokvalit¢ mize byt dobry (12 %), biovino si koupi pouze za pfijatelnou cenu

(6 %) a Ze podporuji ¢eské ekologické vinohradnictvi a vinafstvi (6 %) — viz graf 8C.

Graf 8C: Koupé¢ biovina — spotiebitelsky nazor

B Ano - prekvapilo mé, ze 1
bioalkoholicky napoj je dobry

H Ano - odpovédnost k piirodé a
zivotnimu prostiedi

L Ano - dle piijatelné ceny

& Ano - podpora ¢eského
ekologického vinohradnictvi a
vinarstvi

H Ne

Na otazku, zda je pro n¢ pfijatelnd cena biovina vzhledem ke konvencéné vyrabénym
vinim kladn¢ odpovédélo 29 % respondenti véetné odborného degustatora, naopak 18 %
respondentll striktné odmitlo. 41 % respondentll vyjadiilo svilj ndzor, Ze ceny jsou
V porovnani s konven¢nimi viny piili§ vysoké. 6 % respondentli neznalo cenu biovin a 6 %
respondentt by se rozhodovalo az podle aktualnich moznosti — viz graf 9C.

Respondenti méli také moznost vyjadfit se k horni hranici ceny biovina. Vice nez

polovina respondenti (53 % vcetn¢ odborného degustatora) cenu neuvedla, ostatni
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respondenti (47 %) uvedli cenu dle svych zvyklosti — viz graf 10C — (nejméné 50-100 K¢,
nejvice 400-600 K¢), pti¢emz nejcastéjsi cena se pohybovala okolo 200 K¢.

Graf 9C: Piijatelna cena biovina — spotiebitelsky nazor

H Neznam cenu biovin
H Ano, je

1 Podle aktualnich
moznosti

& Ceny jsou vysoké, mely
by byt shodné s cenami
konvencnich vin

H Ne, neni

Graf 10C: Horni hranice ceny biovina

M Uvedena

i Neuvedena
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Graf 11C piedstavuje odpoveéd’ respondenti na otazku: Vzbudila ve Vas piednaska/
ochutnavka zajem o koupi zahrani¢nich biovin (napf. pro porovnani s tuzemskymi
bioviny)?

Vétsina respondenttt (59 %) zahrani¢ni biovina ochutnat nehodla. Z toho 23 %
respondentt pfipustilo, Ze by Si mozna pfilezitostné zahrani¢ni biovina koupila, dale 18 %
uvedlo, ze radé€ji uptednostituje ¢eska biovina, a 18 % nema zdjem o biovino.

Na druhou stranu 41 % respondentti véetné profesionalniho degustatora uvedlo, ze by

si zahrani¢ni biovino koupili pro porovnani s ¢eskymi bioviny — viz graf 11C.

Graf 11C: Zajem spotiebitell o zahrani¢ni biovina

B Ano - pro porovnani s Ceskymi
bioviny ano

H Ne - upfednostiiuji tuzemska
biovina

K Ne - nemam zajem o biovino

E Ne - mozna nékdy prilezitostné

Pti odpovédi na otazku: V ptipade, ze se zacastnite akce, kde budou nabizena biovina,
pokusite se presveédcCit ostatni ucastniky ke konzumaci? A pro¢? respondenti nejcastéji
uvadéli, ze ano (59 %), pricemz z toho 41 % si mysli, ze jde o odpovédnost k ptirodé
a zivotnimu prostiedi za pfijatelnou cenu. 18 % uvedlo, ze by se snazili presvédcit
znamé/pratele proto, aby je porovnali s konvenéné vyprodukovanymi viny. V kontrastu

s timto 41 % respondentti uvedlo, Ze se kazdy mtze rozhodnout sam — viz graf 12C.
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Graf 12C: Snaha piesvédcit znamé/pratele ke konzumaci biovina

H Ano - odpoveédnost k piirode
a zivotnimu prostiedi za
piijatelnou cenu

E Ano - pro porovnani §
ostatnimi viny

LINe - kazdy se miize
rozhodnout sam

4.4 Zhodnoceni ochutnavky profesionalnim degustatorem

Pro srovnani vnimani faktord kvality biovina béznymi spotiebiteli se celého pri-
zkumného Setfeni vcetné ochutnavky zucastnil i profesionalni degustator vin (odborna
zpusobilost — viz ptiloha 14).

Vysledky ivodniho a zavére¢ného dotaznikového Setfeni byly zahrnuty ve vysledcich
uvedenych v kapitole 4.1 a 4.3. Vysledky vlastni degustace byly zaznamenany do tabulek
1D-4D.

Seznam tabulek — ochutndvka profesiondlniho degustatora

1. Zjednodusena degustacni tabulka pro hodnoceni biovin vyplnéna profesionalnim

degustatorem (tabulka 1D)

2. Kompletni degusta¢ni tabulka pro hodnoceni biovin vyplnénad profesionalnim

degustatorem (tabulka 2D)

81



Analyza faktort kvality biovina

3. Poznamky zkuSeného degustatora vin vyjadiujici charakteristiku hodnocenych

biovin zatazenych do ochutnavky (tabulka 3D)

4. Celkové zhodnoceni zkuseného degustatora vin k jednotlivym biovinim zataze-

nych v ochutnavce (tabulka 4D)

Stejn¢ jako vSichni respondenti, ktefi se zacastnili priazkumného Setfeni,
| profesionalni degustator ochutnaval vybrané vzorky biovin, pfi¢emz stejné jako vSichni
ostatni Gcastnici vyplnil zjednoduSenou degustacni tabulku pro hodnoceni tichych vin (viz
tabulka 1D).

Dle profesiondlniho degustatora nejvice bodi z bilych biovin obdrzel vzorek B4,
nejméné pak vzorek B1. Z Eervenych biovin nejvice bodii obdrzel vzorek C4, nejméné pak
vzorek C2. Z celkového hlediska nejvice bodli obdrzel vzorek bilého biovina B4 a &erve-

ného biovina C4, naopak nejméné bodii obdrzel vzorek B1.

Tabulka 1D: Zjednodusena degustacni tabulka pro hodnoceni biovin vyplnéna profe-

sionalnim degustatorem

Bodovaci tabulka Bila vina . Cevrvena j’lna .
B1 B2 | B3| B4 |[C1|C2]|C3 | C4
Vzhled ¢irost 4 4 3 4 4 4 4 4
barva 4 8 8 8 8 4 8 8
. intenzita 4 7 6 7 2 4 4 7
Vuné -
harmonie 10 12 10 14 10 6 12 14
harmonie 13 16 13 16 13 13 16 16
Chut . :
délka vjemu 4 7 5 7 8 8 7
Celkovy dojem 7 9 8 10 9 8 10 10
Suma 46 63 53 66 53 47 62 66
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Vzhledem ke své odbornosti profesiondlni degustator vyplnil i1 klasickou degustacni
stobodovou tabulku pro hodnoceni tichych vin, nebot’ je na rozdil od béznych spotiebitell
schopen ohodnotit v§echny kvalitativni parametry biovin (viz tabulka 2D).

Nejvice bodu z bilych biovin obdrzel vzorek B4, nejméné pak vzorek Bl. Z ¢ervenych
biovin nejvice bodii obdrzel vzorek C4, nejméné pak vzorek C2. Dle profesionalniho
degustatora je i celkové absolutnim vitézem vzorek B4, naopak nejméné bodu obdrzel
vzorek B1l. Vysledky z kompletni degustacni tabulky se tedy shoduji s vysledky zjednodu-

Sené degustacni tabulky.

Tabulka 2D: Kompletni degusta¢ni tabulka pro hodnoceni biovin vyplnénd profe-

sionalnim degustatorem

i Bila vina Cervena vina
Bodovaci tabulka . . . <

B1l B2 | B3| B4 |C1|C2|C3|C4

Vzhled Cirost 4 4 3 4 4 4 4 4

barva 4 8 8 8 8 4 8 8

intenzita 4 7 6 7 2 4 4 7

Viné Cistota 3 3 3 7 2 3 6 5
harmonie 10 12 10 14 10 6 12 14

intenzita 4 7 4 7 4 7 7

Chut c1st0ta_ 3 4 3 5 3 5

harmonie 13 16 13 16 13 13 16 16

délka vjemu 4 7 5 7 8 8 7

Celkovy dojem 7 9 8 10 9 8 10 10
Suma 56 77 63 85 64 57 80 83

K dokresleni hodnoceni jednotlivych parametrii biovin zafazenych v ochutnavce také
profesionalni degustator slovné charakterizoval vzhled, viini a chut’ hodnocenych biovin.
Z hlediska vypovidaci hodnoty jde pouze o srovnani poznamek profesionalniho

degustatora a béznych spotiebitelii zatazenych do prizkumného Setfeni (viz tabulka 3D).
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Tabulka 3D: Poznamky zkuSeného degustatora vin vyjadfujici charakteristiku hodno-

azenych do ochutnavky

h biovin zaf
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Analyza faktort kvality biovina

V tabulce 4D jsou pak uvedené uz jen strucné charakteristiky jednotlivych biovin
zatazenych v prizkumu a celkové vyjadieni k nejlepSimu/nejhor§imu biovinu dle profesio-
nalniho degustatora. Z vysledkli vyplynulo, Ze za celkové nejlepsi povazuje degustator
vzorek bilého biovina B4, naopak za nejhors$i vzorek BIl, coz je ve shodé s vysledky

zjednodusené 1 kompletni degustacni tabulky pro hodnoceni biovin.

Tabulka 4D: Celkové zhodnoceni zkuSené¢ho degustatora vin k jednotlivym bioviniim

zafazenych v ochutnavce

B 1 silna kyselinka, neharmonické,
nevyvazena viné i chut’, slaba barva
B 2 |neutralni odriidova chut’, vino zdravé
Bila
vina g3 |Vinoovocné chuti, virazna kyselina,
zdravé
B4 jasné odradové vino, s typickou chuti
a vuni, pfijemné
b pekna barva, vyrazna viné s ovocnym
podténem, piijemné
&2 ziejmé naoxidované, jinak solidni, téZ§i
Cervena vina, zajimavy podtén
vina &3 vino vyrazné tmavsi barvy, harmonické
chuti, sympatické
C 4 |slabsi barevnost, vyrazna chut
Nejlepsi , , X , ) o .
\;]in(r)) B4 |vyrazna odridova chut’, typickd odriida
Nejhorsi B1 silna kyselina, neharmonické, slaba
vino barva
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4.5 Celkové zhodnoceni prizkumu a formulace doporuceni

Prizkumného Setfeni se zcastnilo celkem 16 respondentti z fad béznych spotiebitelti
a odborny degustator vin (respondent 17). Z hlediska pohlavi a v€ku byl soubor vybranych
respondentit rovnomérné rozlozen. Zameérmne byli ale vybrani respondenti pravidelné kon-
zumujici konvencéné vyrabéna vina, kteii jsou navic zvykli na urcity jakostni standard tzv.
,,selskych® moravskych vin. VSichni respondenti, vyjma profesionalniho degustatora,
nem¢li nikdy v minulosti zadné zkusenosti se senzorickym hodnocenim vin.

Prvni ¢ast prizkumného Setfeni sestavala z vyplnéni uvodniho dotaznikového Setieni
s cilem zjistit zejména preference spotiebitelii pii konzumaci vina, jejich pohled na kvalitu
vin a znalosti o biovyrobcich a bioviné.

Z vysledkl ivodniho Setfeni vyplynulo, Ze respondenti piji vino hlavné pro jeho chut’
¢i pii ruznych piilezitostech. Pii vybéru vina u respondentid nejcastéji rozhoduje zkusenost,
dale odrida a pak az cena. I kdyz co se ceny tyce, vétSina nakupuje vina do 150 K¢,
pficemz pii ndkupu vétSina respondentii preferuje vina stfedni kvality. Pouze odborny
degustator preferuje pii nakupu vina v cenové relaci 151-250 K¢ a jako jeden z mala vina
vyssi kvality. Viceméné dulezity je pro né i ptivod vina. Na druhou stranu témét neprefe-
ruji vino dle barvy (Cervené, bilé). Piekvapivy byl ale maly zdjem o dnes tolik oblibena
rizova vina. Z prizkumu ale jasné vyplynulo, Ze respondenti piji spiSe suchd nebo
polosucha vina (stejné jako odborny degustator), proto byla do ochutnavky zafazena
biovina spiSe suchého charakteru. Pod pojmem kvalita vina si respondenti nejcastéji
predstavuji vino dle chuti, a fakt, ze je druhy den po poziti neboli hlava, coz je klasicky
pozadavek béZznych spotiebiteli. Dale respondenti vyzdvihovali barvu a vini vina.
Pozitivni je, ze témét vétSina respondentll povazuje Ceska vina za kvalitni predevsim diky
tradici vinafstvi na naSem uzemi a dobré chuti.

Respondenti méli povédomi a zaznamenali informace o biovyrobcich a ekologickém
zemédelstvi. Zaujalo je zejména rozsifeni sortimentu biovyrobkl v obchodech a farmaiské
trhy. Témét polovina dotazovanych respondentli biovyrobky nakupuje pravidelné nebo
obcas (zejména Spaldovou mouku a mlé¢né produkty), druha polovina je nenakupuje kvili

vysokym cendm a nediivéie vici produktim EZ.

86



Analyza faktort kvality biovina

Vétsina respondentil odpovédéla, ze pojem biovino znd, néktefi ho dokézali alespon
Castecné vysvétlit (napt. bez chemického osetfeni béhem péstovani). Na druhou stranu vice
nez polovina respondentli vcetné profesiondlniho degustatora odpovédéla, ze jde spiSe
o trend. Vétsina respondenttt odpovédéla, ze v CR existuji oblasti, kde se péstuje vinna
réva v biokvalité, nektetfi méli povédomi kde, jini ne. Nicméné v zasad¢ neznaji odrady
péstované v biokvalité. Vice nez polovina respondentil se uz s bioviny setkala nejcastéji
v obchodech/prodejnach. Co se ty¢e nakupu biovina, jsou tii ¢tvrtiny respondentl ochotny
zaplatit za biovino ¢astku do 150 K¢. U konvencnich vin je tak ochotna ucinit vétSina
dotazovanych respondentl. Jako jediny je profesionalni degustator ochoten zaplatit za
biovino castku vétsi nez 401 K¢. Stejné jako ukonvencéné produkovanych vin si
respondenti nejcastéji piedstavuji pod pojmem kvalita biovina chut. Nicméné¢ dale je to
barva vina a zpisob péstovani, az po té nasleduje fakt, Ze je druhy den po konzumaci
neboli hlava.

Nasledovala ochutnavka vybranych biovin (vzdy jedno bilé a jedno Cervené) od Ctyt
prikopnikii biovinaistvi v CR. Béhem ochutnavky respondenti pfifadili body jednotlivym
bioviniim zatazenym v ochutnavce dle svého uvazeni do zjednodusené degustacni tabulky,
pfi¢emz si také mohli zapisovat pozndmky k jednotlivym vzorkim.

Z priazkumného Setfeni vyplynulo, Zze v piipad¢ bilych biovin respondentiim nejvice
chutnal Hibernal od Vlastimila Pefiny, nejméné pak Naturvin bily od FrantiSka Madla.
Z ¢ervenych biovin nejvice bodu obdrzelo André od Josefa Abrle, nasledné pak Laurot
od Milose Michlovského, nejméné pak Naturvin ¢erveny od FrantiSka Madla. Poznamky
respondentl vyjadfujici charakteristiku jednotlivych vzorkli biovin oplyvaly fadou pojmi
avyrazd, a nelze tedy zachytit jednozna¢né vnimani vzhledu, viiné a chuti vybranymi
respondenty. Nicméné tento fakt se dal predpokladat vzhledem k tomu, ze respondenti
nemaji zadné zkuSenosti se senzorickym hodnocenim vin.

Tteti ¢ast prizkumu sestavala z vyplnéni zavére¢ného dotaznikového Setfeni s cilem
zjistit pohled spotiebitelti na biovina po probéhnuté ochutnavce, zda o biovino maji zajem,
koupi si ho v budoucnu nebo jaka je pro né pfijatelnéd cena za biovino.

VeétSina respondentl si z pfednasky a ochutnavky, odnesla nové poznatky (napf.

informace tykajici se biovina a fakt, ze nékteré respondenty biovino piijemné piekvapilo).
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Navic témét polovina respondenti ma zajem o zisk dalSich informaci a sledovani trend
Vv biovinafstvi i v budoucnosti. Bezmala polovina respondentii odpovédéla, ze se jejich
spotiebitelské vnimani bioproduktti po ochutnavce zménilo (napt. proto, Ze jde o produkty
chutné 1 bez pouziti chemie). Na druhou stranu ale vice nez polovina vcetné¢ profesio-
nalniho degustatora odpovédéla, Zze se po piedndsce a ochutnavce jejich vnimani
bioprodukti nezménilo (napf. biovina je nepfesvédcCila, biovina chutnaji stejné jako
konvenéné€ zpracovana vina). Zajimavé bylo, Ze se takika tii ¢tvrtiny respondentli poprvé
setkaly s biovinem az pfi vlastni degustaci biovin v ramci této diplomové prace, ackoliv
vétSina z nich pojem biovino znala. AvSak vice nez polovina dotazovanych respondentil
odpovédéla, ze vnich ochutnavka biovina vzbudila nebo castecné vzbudila zdjem
0 biovino.

Nadpoloviéni vétSina uvedla, Ze by si v budoucnu biovino koupila hlavné kvili
odpovédnosti k pfirodé a zivotnimu prostfedi. Neceld tfetina respondentli vcetné
profesionalniho degustatora se vyjadrila, Ze je pro né piijatelnd cena biovina vzhledem
ke konvencéné vyrabénym vinim. Na druhou stranu témér pétina striktné odmitla ¢i
bezmala polovina odpovédéla, ze jsou ceny piili§ vysoké a mély by byt shodné s cenami
konven¢nich vin. Respondenti méli také moznost vyjadfit se K horni hranici ceny biovina.
Nadpoloviéni vétSina cenu neuvedla, ostatni tak ucinili dle svych zvyklosti, pficemz se
cena nejcastéji pohybovala okolo 200 K¢ za lahev biovina (0,75 1). Téméf polovina
respondentli vcetné odborného degustatora odpovédela, ze by si koupila i zahrani¢ni
biovino pro porovnani s ¢eskymi bioviny. Druha polovina pfipustila, ze by si mozna nékdy
prilezitostné zahrani¢ni biovino koupila, nebo Ze rad¢ji uptednostiiuje tuzemskéd biovina
nebo nema z4jem o biovino.

Z0castni-1i se néktery z respondentl akce, kde budou nabizena biovina, bude se snazit
presvédcit ostatni ucastniky ke konzumaci, protoze jde napiiklad 0 odpovédnost k piirodée
a zivotnimu prostiedi za pfijatelnou cenu, nebo moznost piesvédCit znamé/pratele,
aby porovnali biovina s konven¢né vyprodukovanymi viny.

Celého prizkumného Setfeni se zucastnil i odborny degustator vin pro porovnani
vnimani faktort kvality biovina s béznymi spotiebiteli. Stejné jako respondenti i profesio-

nalni degustator vyplnil body jednotlivym biovinim do zjednodusené degustacni tabulky,
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dale si mohl psat vlastni poznamky. Vzhledem ke svym zkuSenostem se senzorickym
hodnocenim vin vyplnil i stobodovou degustaéni tabulku pro hodnoceni biovin, ktera vysla
Z mezinarodné uznavaného systému hodnoceni tichych vin.

V ptfipadé¢ zjednodusené degustacni tabulky nejvice bodl z bilych biovin obdrzel
od profesionalniho degustatora vzorek Muskatu moravského od Josefa Abrle, hned za nim
se umistil Hibernal od Vlastimila Pefiny. Nejméné bodl z bilych biovin obdrzel vzorek
Naturvin bily od FrantiSka Madla. Z ¢ervenych biovin profesionalniho degustatora nejvice
zaujalo André od Josefa Abrle, nasledoval Laurot od Milo$e Michlovského. Nejméné bodu
ziskal vzorek Laurotu od Vlastimila Pefiny. Lze tedy konstatovat, ze se bézni spotiebitelé
z fad vybranych respondentti S profesiondlnim degustatorem shodli na nejméné chutném
bilém bioviné¢ a nejvice chutnych Cervenych biovinech. Na tomto faktu lze pozorovat
odli$né vnimani faktora kvality biovin béznych spotiebiteli a odborného degustétora.

V ptipadé klasické stobodové degustacni tabulky pro hodnoceni biovin dle
profesionalniho degustatora suverénné nejvice bodii z bilych biovin ziskal vzorek Muskatu
moravského od Josefa Abrle stejné jako pfi vyplnéni zjednodusené degustacni tabulky.
Nejméné bodi z bilych biovin obdrzel Naturvin bily od Frantiska Madla. Co se ¢ervenych
biovin tyc¢e, nejvice bodi ziskal vzorek André od Josefa Abrle, za nim nasledoval vzorek
Laurotu od Milose Michlovského. Nejméné degustatora zaujal Laurot od Vlastimila
Petiny. Vysledky z kompletni degustacni tabulky se tedy shoduji s vysledky zjednoduSené
degustacni tabulky. Nicméné lze konstatovat, ze kompletni degustacni tabulka poskytuje
vice informaci o jednotlivych biovinech, dokéaze je totiz 1épe vyprofilovat.

Stejné€ jako ostatni respondenti si vedl 1 odborny degustator poznatky k jednotlivym
vzorkim biovin zafazenych v ochutnavce. Z hlediska vypovidaci hodnoty jde pouze
0 srovnani poznamek profesiondlniho degustatora s béZznymi spotiebiteli.

Profesionalni degustator jeSt¢ nakonec stru¢né vyjadfil charakteristiku jednotlivych
biovin dle svého uvazeni véetné celkového vyjadieni k nejlepSimu a nejhors§imu biovinu.
Z prizkumného Setfeni vyplynulo, ze za nejlepsi vzorek povazuje bilé biovino Muskat
moravsky od Josefa Abrle a za nejhorsi Naturvin bily od Frantiska Madla.

Z celkového priizkumu jasné vyplyva, ze bézni konzumenti vin, resp. biovin preferuji

kvalitu vina pied jeho cenou. Jejich poznatky a hodnoceni jednotlivych vzorkl biovin byly
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Cisté¢ subjektivni, nebot’ nemaji zadné zkuSenosti s hodnocenim konvencnich vin/biovin.
Vzhledem k tomu, ze vybrana skupina respondentii ma pouze laické povédomi a srovna-
vala chut’ vzorkl se subjektivné zazitymi chutémi (napf. ,,selské” moravské vino), nelze
toto hodnoceni chapat jako reprezentativni na S$ir$i vefejnost. Nicméné je relativné
dostate¢né vypovidajici o spotiebitelském vnimani kvality faktori biovin a Ize v ném najit
doporuceni pro ekovinafe ¢i obchodniky s bioprodukty. Ze znalosti béznych spotiebiteli
jasné vyplyva, Ze producenti biovina by méli zvysit marketingové usili pii propagaci (napf.
ochutndvkové akce v bézné obchodni siti, zvysit snahu ekovinaii nabizet své produkty
I vV bézné obchodni siti). Vzhledem k malému zastoupeni tuzemskych biovin v béznych
obchodech a prodejnach lze usuzovat, ze bude Ceské spolecnosti dlouho trvat, nez se
biovino dostane do povédomi domacnosti ve stejné mite jako konvencné produkovana vina
jak tuzemska, tak zahrani¢ni. EXistuje zde tedy velky potencial pro naplnéni trhu bioviny,
protoze kvalita testovanych vzorkli biovin je srovnatelna s konvencné vyprodukovanymi
viny. Navic je také modnim trendem zabyvat se ekologii, ochranou Zzivotniho prostiedi
a vlivu ¢lovéka na né. Z prizkumu jasné vyplynulo, ze se respondenti chtéji chovat zodpo-
védné k ptirodé a zivotnimu prostiedi, proto Si jsou ochotni pfiplatit za bioprodukty.

Pohled odbornika byl pfinosem nejen pro srovnani spotiebitelského a profesionalniho
vnimani biovina, ale i pro laickou skupinu, nebot' ziskala nové poznatky a pohled na
vnimani faktort kvality biovina (vzhled, viin¢ a chut).

V souvislosti se zvySenim $ifeni osvéty 0 produktech EZ lze ptedpokladat, Ze se budou
spotiebitelé bézné setkavat s novymi biovyrobky, o kterych do té doby jen slyseli. Pokud
vyrobci a prodejci produkti EZ budou cilené propagovat vyrobky EZ, budou je sami
spotiebitelé vyhledavat. Lze tedy konstatovat, Ze pti vétsi medializaci EZ, resp. ekologic-
kého vinohradnictvi a vinafstvi je zde moznost rozmachu nejenom na tuzemském trhu,

ale i v zahranici, kde jsou zatim Ceska biovina neznama.
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4.6 Diskuze

V poslednich letech ve svété i v CR vyrazné vzrostla viméra ekologicky obhospodaio-
vanych ploch. Jednim z nejrychleji rozvijejicich se odvétvi EZ je ekologické vinohrad-
nictvi, které zaziva rozkvét 1 u nas.

O produkty ekozemédélcti je mezi spoticbiteli stale vétsi zajem, jez jesté podpofily
informacni kampané statu 1 maloobchodnich fetézct, které¢ propagovaly biopotraviny jako
soucast moderniho a zdravého Zzivotniho stylu. Mezi Ceskymi spotiebiteli také stale sili
poptavka po domécich, v CR vyrabénych biopotravinach. | tak se ale znaéna &ast biopotra-
vin do CR dovazi, je zde tedy prostor pro rozvoj domaci produkce. Na druhou stranu autofi
Dlouhy a Urban (2011) pfipousti, ze je lepsi koupit biopotravinu dovezenou nez konvenc¢ni
domaci, coz plati zvlasté o potravinach, které se dovazet musi.

Také nabidka vyrobki EZ je stale pestiejsi. Jak bylo uvedeno v literarni resersi, Cesti
spotiebitelé maji zajem zejména o détské vyzivy, mléko a mlécné vyrobky, dale pak ovoce,
zeleninu a vyrobky z nich. Toto tvrzeni je v souladu s vysledky Gvodniho prizkumného
Setfeni, kdy respondenti nejcastéji nakupuji v biokvalité Spaldovou mouku, mlécné vyrobky
(syry, jogurty), zeleninu a ovoce.

V roéence ekologického zemédélstvi v Ceské republice za rok 2010 (UKZUZ, 2011) je
uvedeno, ze nejvice biopotravin nakupuji ¢esti spotiebitelé v maloobchodnich fetézcich
(69 %), dale pak v prodejnach zdravé vyzivy a biopotravin (17 %) a vzrusta podil 1ékaren
(7 %). V nezavislych drobnych prodejnach podil prodeje biopotravin ¢inil 2 %. Vyrazné
vzrostl podil pfimého prodeje biopotravin zahrnujici pfimy prodej jak ze dvora, tak i od
vyrobct a distributorti (4 %). Tim se totiz z obchodné-distribuéniho fetézce vylouéi nékolik
¢lankt (velkoobchodnici a maloobchodnici), pfi¢emz zakaznik zaplati niz$i cenu a farmar,
vyrobce Ci distributor utrzi vice. Pfiblizné 0,8 % biopotravin se v roce 2009 prodalo
prostfednictvim gastronomickych zatfizeni. Také respondenti zatazeni do prizkumného
Setfeni uvedli, ze vramci EZ a biopotravin zaznamenali rozsifeni sortimentu v béZzné
obchodni siti a dale pak farmaiské trhy. Je tedy patné, ze se biovyrobky dostavaji stale
do vétsiho povédomi béznych spotiebitell, pficemz je zaznamenava stale Sir§i okruh lidi.
Zvyseny zajem spotiebiteli o biovyrobky spociva také zejména v oCekavaném snizeném

obsahu nezadoucich latek (napt. zbytkil pesticidd, primyslovych hnojiv a tézkych kovi),
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ve zvySeném obsahu nékterych zivotu prospéSnych latek (napt. vitaminl, mineralnich
latek, enzymd, antioxidantd apod.), v lepsi biologické kvalité (slozeni) a v lepsich senzoric-
kych vlastnostech. Co se tyce ptitomnosti zdravi prospésnych latek v biovinech, studie
s ¢ervenymi viny, resp. bioviny prokazaly, zZe konvencni vina méla primérné o 50 % nizsi
antioxidacni aktivitu nez biovina. Navic konvencni vina jsou casto kontaminovéana
mykotoxiny (az 3krat vice nez biovina) (Anonymg, 2007).

Dle Leschingerové,; (2010) pravidelné biopotraviny nakupuji jen piiblizné 3 %
¢eskych zakaznikl. Vice lidi nakupuje biopotraviny spiSe obfasné (17 %), anebo vyji-
mecné (28 %). Podobné zavéry vyplynuly 1 z vysledku Setieni této diplomové prace, kdy
pouze 6 % respondentd uvedlo, ze si bioprodukty kupuje pravidelné, zatimco 41 % z nich
obcas. Na druhou stranu vice nez polovina uvedla, Ze si bioprodukty nekupuje viibec
(zejména kvuli vysokym cenam a nedivéte vici produktim EZ). Dale Leschingerova,
(2010) uvadi, ze zakazniky jsou spiSe zeny nez muzi, pfedev§im ve stiednim a mladSim
veéku, coz je vsouladu svysledky tvodniho prizkumného Setieni, kdy vétSina zen
zafazenych V prizkumném Setfeni uvedla, Ze nakupuje biovyrobky, zatimco vétSina muza
nikoliv. Casto jsou to rodide déti predskolniho a $kolniho v&ku. Stile také plati, Ze
zakaznici nakupujici biopotraviny pochazeji spiSe z fad lidi s vy$§imi piijmy, ktefi bydli
ve vétSich méstech. Primérny zakaznik se pfi nakupu biopotravin fidi pfedevsim kvalitou
potraviny, tedy vuni, chuti, konzistenci a vzhledem. Pti rozhodovani ale roli hraje i vlastni
zkuSenost ¢i doporuceni, aZ po té nasleduje cena. I vyzkum mezi ¢eskymi spotiebiteli
(Schdtzel a kol., 2004) provedeny Provozné ekonomickou fakultou Mendelovy zemédélské
a lesnické univerzity v Brné¢ ukdzal, ze cena neni rozhodujicim faktorem pro nakup vina.
To je Sance pro malé a stfedni vinafe, pokud sviij produkt udélaji atraktivni a odlisny od
jinych nabidek, mohou za né pozadovat vyssi cenu. Tato fakta jsou ve shod¢ s vysledky
uvodniho dotazniku, kdy vétSina respondentli uvedla, ze pfi vybéru vina (resp. biovina)
je pro n¢ rozhodujici zkusenost (35 %), nasledovala odrida (16 %), pak az cena (14 %).
Navic si je vétSina respondentli ochotna pfiplatit za biovyrobky (biovino), kdyz vi, Ze jde
0 vyrobky vyprodukované s ohledem na piirodu a zivotni prostiedi. Dlouhy a Urban (2011)
uvadi, ze z prizkumnych Setfeni dale vyplyva charakteristika této kategorie spotiebiteld.

Jde o spotiebitele, ktefi maji dobry piistup k relevantnim informacim, zvySené naroky
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na kvalitu Zivota, jsou zaméfeni vice na kvalitu nez kvantitu a uvédomuji si zédvaznost
otazek ochrany zivotniho prostfedi nejen pro sebe, ale i pro dalsi generace. Pfizna¢na pro
tuto skupinu lidi je také vyraznd zmeéna jejich Zivotniho stylu, vyvoland zménou zpiisobu
mysleni a zakladnich hodnoceni a pohledu na svét. Preferovani nakupu biopotravin, za
které je tato kategorie konzumenti ochotna platit vyssi cenu, je nejenom snaha podpofit
trend produkce zdravych potravin a ochrany prostiedi, Setfeni s piirodnimi zdroji atd., ale
také snaha zlepsit kvalitu vlastniho zivota a svého zdravi. Navic ve spolecnosti trzniho
charakteru plsobi konzument jako rozhodujici faktor, kdy zdlezi zejména na ném
samotném, co bude jist a pist. Kazdy tak mize spoluutvaret nazor, ktery mize rozhybat
celosvétové minéni a pohled na bioprodukty. Volbou biopotraviny ovliviiuje spotiebitel
nejen své zdravi a kvalitu zivota, ale podporuje zaroven i dalsi rozvoj EZ, a tim moZnost
feSeni ekologickych problémti pro sebe a dal$i generace. Lze fici, ze lidé preferujici
biopotraviny a usilujici o ekologicky Zivotni styl maji na planetu dokumentované méné
Skodlivy vliv, nez lidé konzumujici konven¢ni potraviny a ekologické problémy ignorujici.
Z hlediska vnimani ¢eskych spotiebiteld je také zajimavé srovnani vysledkl jejich
postoju a znalosti v oblasti biopotravin v letech 2006, 2008 a 2010 uvedenych v roence
EZ za rok 2010 (viz tabulka 6) (UKZUZ, 2011), ktera jasn& potvrzuje trend vyvoje stejny
jako vyse uvedené vysledky této diplomové prace. VéEtSina respondenti méla povédomi
0 biovyrobcich a jejich znaceni, dokonce byla schopna i vysvétlit nebo Castecné vysvétlit,
co to bioprodukty jsou. Diky rozsifeni sortimentu a vétsi medializaci produkti EZ vzrostl
I nakup biopotravin a znalosti spotiebitelll o lokaci jednotlivych bioprodejct a ekofarmaru.
Pro odpiirce je opét nejvétsi piekazkou vysoka cena biopotravin stejné jako v prizkumném
Setfeni. S rozsifenim biotrendl poslednich let se také snizuje pocet lidi, ktefi nenakupuji
biopotraviny kvuli nedostatku informaci o nich. Nicméné fada lidi ani nema snahu a zajem
o zisk informaci o bioproduktech, mnohem radé&ji si celou problematiku zjednodusi tak, ze
se domnivaji, ze EZ a bio obecné jsou jen marketingové tahy prodejcti. Na druhou stranu
Hamplovéa; (2008) o rozsifeni trendu bio uvadi, ze biopotraviny jsou pro ¢ast spotiebitelti
spojeny s modni vinou. O bio problematice hovoii zndmé osobnosti a popisuji, co vS§echno
maji bio. Svétem se §ifi pojem LOHAS pro vyznavace ,,Life of Health and Sustainability®,

ktefi konzumaci biopotravin berou jako nedilnou soucast svého zivotniho i spole¢enského
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soucasti této zmeény je i zvysSeny zajem o zdravi, zdravy zivotni styl a kvalitu potravin.

Tabulka 6: Srovnani vysledkd hlavnich postoji a znalosti ¢eskych spotiebiteltl v oblasti
biopotravin v letech 2006, 2008 a 2010 (UKZUZ, 2011)

. Y e o ¢ervenec 2006 | listopad 2008 | listopad 2010

Postoj spotrebitelu (%) (%) (%)
Vim, Ze se prodavaji biopotraviny 54 92 96
Kupuji biopotraviny 29 39 37
Kupuji biopotraviny pravidelné 3 14 14
Cena je pro me nejvetsi prekazkou pro 31 29 40
nakup biopotravin
Nedostatek informaci je pro mé nejvetsi 30 5 1
piekazkou pro nakup biopotravin
Vim, jak se biopotraviny oznacuji, zndm
narodni BIO logo 32 56 >4
Znam ve svém okoli ekologického farmare 6 15 23
Znam ve svém okoli prodejce biopotravin 22 74 téméer 100 %
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Na druhou stranu velkou ¢ast spotiebitelit odrazuje od nakupu biopotravin piedevsim
jejich vysoka cena. Véaclavikg (2006) konstatuje, ze srovnani cen biopotravin a konven-
¢nich potravin ¢asto nardzi na problém nalezeni produkti shodné ,kvality*. Do souc¢asnych
vysokych cen biopotravin na ¢eském trhu se jen velmi mélo promit4d snaha obchodnikt
na rostouci poptavce, mnohem vice je zpusobena vysokymi naklady na distribuci a baleni
malych Sarzi. Cenovy rozdil mezi biopotravinami a konvenénimi potravinami je nutno také
posuzovat z hlediska ceny konvencnich potravin, které jsou nekdy ,.extrémné nizké®,
jelikoz tada nékladd na jejich vyrobu je V souc¢asném monetarnim hodnoceni produktu
externalizovana a nepfimo ¢i ptimo dotovana. Jak je uvedeno v ptiru¢ce EZ a biopotraviny,
otazky a odpovédi pro ekoporadny (PRO-BIO Liga,, 2010), biopotraviny jsou drazsi,
protoze se do kone¢né ceny zapocitavaji naklady béhem celého produkéniho procesu.
Ekozeméd¢lci maji vétSinou nizsi vynosy, vyrazné vyssi podil rucni prace a vyssi naklady
spojené s certifikaci. V EZ nelze nic pfirozené urychlovat, takze rostliny a zvifata rostou
déle, coz se opét projevi ve vyssi cené findlniho produktu. Cena biopotraviny, ktera se
nesmi chemicky konzervovat, ma proto kratsi zaru¢ni dobu a je u ni vétsi riziko ztrat,
je samoziejmé vyssi nez cena produkti s uméle prodlouzenou trvanlivosti. Obecné 1ze fici,
ze cena biopotravin odrazi realnou cenu pravych pfirodnich potravin a ne cenu jejich
chemickych napodobenin. Pokud by se totiz do cen konven¢nich potravin zapocitavaly
vSechny realné néklady, které vytvari primyslové zemédélstvi (napt. degradace a odnos
pudy nebo znecisténi vod), pomér by se vyrovnal. V soucasné dobé¢ se tyto naklady plati
skryté¢ — z dani a poplatkll (napf. na zneciSténi pitné vody). V sou¢asném ekonomickém
svéte se ohledy na zisk a Zivotni prostfedi vzajemné vylucuji, protoze to, co je ekonomicky
vyhodné pro konvenéni zemédé€lce, neni vyhodné pro zivotni prostfedi. VIiv na cenu
biopotravin ma i zatim nizsi stupen konkurence na ¢eském trhu. Lze Fici, Ze stale stoupajici
poptavka je dosud vysSi nez nabidka. Nicméné pfi souCasném rostoucim trendu lze
oc¢ekavat, ze n€které ceny biopotravin se budou snizovat.

Obecné lze fici, ze snaha o ziskani vice lidi pro produkty EZ a nakup biopotravin
spocivd zejména v uz§im kontaktu producenta s kone€nym spotiebitelem a jeSte¢ vétSim
rozsifeni nabidky ptfedevsim z domaci produkce v obchodni siti. Podobnd doporuceni pro

ekozemédélce a producenty také vyplynula z praktické casti této diplomové prace.

95



Analyza faktort kvality biovina

Vsechny vySe uvedené aspekty tykajici se biopotravin lze v pfeneseném vyznamu
aplikovat i na konzumaci biovin. Sou¢asnou dobu lze charakterizovat jednoznacné. V dobé
krize maji spotiebitelé tendence stahovat se do soukromi svych domovii namisto
konzumace vin, resp. biovin mimo domov. To ma za nasledek, ze konzumace vina mimo
domov klesa. Je tedy na kazdém ekologickém vinati ¢i distributorovi, aby zaujal konecné
spotiebitele v bézné obchodni siti, a piimél je tak ke konzumaci svych biovin. Z prizkumu
mezi respondenty sice vyplynulo, ze vétSina (88 %) z nich pojem biovino znd, nicméné
znacna ¢ast respondenti (71 %) uvedla, Ze biovino nikdy pfed tim neochutnala, ackoliv se
s nim v béZné obchodni siti jiz setkala. K lep$i propagaci biovin by mohly pomoci i ochut-
navkové akce uspotadané v obchodni siti, na farmaiskych trzich apod. Jsou to totiz akce,
kterych si respondenti nejvice vSimli. Dale z prizkumu jasn¢ vyplynulo, ze v nich
ochutndvka, kterd byla soucasti experimentalni Casti diplomové prace, vzbudila (12 %)
nebo ¢asteCné vzbudila (41 %) zdjem o biovino. Coz tedy jasné€ potvrzuje hypotézu, Ze zde
tedy existuje slibny potencial pro rozvoj. Nejvétsi odbyt biovin je podle marketingovych
prizkumii opét ve velkych méstech, ¢emuz odpovida i nakup ostatnich biopotravin, a ze
biovino kupuji spise nez fajnsmekii lidé, ktefi kupuji i jiné bioprodukty (Anonymio, 2008).

S vySe uvedenymi zjisténimi provedenymi V ramci prizkumu mezi respondenty Ize
porovnat vnimani biovin zdkazniky v zadpadni Evropé€, konkrétné ve Francii a v Némecku
(Anonyms;, 2012). Naptiklad stupen znalosti biovin je vy$si ve Francii nez v Némecku.
Pé&t ze Sesti Francouzu jiz o bioving slySelo a polovina dotazanych vi presné, co biovino je.
V Némecku je znalost nizsi, jen 39 % o bioviné slySelo a 24 % vi, co termin biovino
znamend. Na druhou stranu vyzkumniky zarazilo, ze v obou zemich vice nez 60 %
dotazanych dosud biovino neochutnalo. VSechna tato zjiSténi jsou vice méné ve shodé
svysledky prizkumu této diplomové prace. Z prizkumu také vyplynulo, ze 22 %
dotazanych Némcl nakupuje biovino obcas nebo pravidelné, ve Francii je to 17 %
dotazanych. Dalo by se fici, Ze u nas je ale nakup biovin mnohem méné rozsiten, ackoliv se
S nimi vice nez polovina dotazovanych respondentt jiz v obchodech ¢i prodejnach setkala.
Podnétem pro nakup je pro vétSinu béznych spotiebitelti az vlastni zkuSenost s konzumaci
biovin (napf. ochutnavka jako soucast experimentalni ¢asti diplomové prace). Prizkum

potvrdil to, co plati i u ostatnich kategorii biopotravin: biovina pravidelné nakupuje tzké,
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ale pevné jadro spottebitelii. Lze tedy jasn¢ konstatovat, ze ackoliv rozvoj ekologického
vinafstvi a vinohradnictvi zadal v CR mnohem pozd&ji neZ v zemich zapadni Evropy,
pomérné rychle se dostal na jejich troven, z ¢ehoZ opét vyplyva rostouci trend a zajem
Siroké vefejnosti. Setfeni dale ukéazalo, ze Némci i Francouzi biovina nej¢astéji nakupuji
v béznych supermarketech (ve Francii 48 % dotazanych, v Némecku 41 %). Druhym
to pfimy nakup od vinaii. Zajimavé jsou divody, které dotazovani uvadéli pro rozhodnuti
koupit biovino: 48 % Némcl uvadi na prvnim misté ochranu zZivotniho prostiedi a pouze
33 % uvedlo dobrou chut’. Ekologicky diivod dominuje mezi Francouzi jesté silnéji. I tato
zjisténi jsou v souladu s vysledky prizkumu v zavére¢ném dotaznikovém Seteni, kde 35 %
respondentti uvedlo, ze diivodem pro koupi biovina je odpoveédnost k ptirodé a Zivotnimu
prostfedi. Znamena to, ze ekologické hledisko hraje mezi spotiebiteli biovin zasadni roli.
Na druhou stranu témét polovina dotazovanych respondentt (41 %) by si v budoucnu
biovino nekoupila. Diilezitou roli v dal§im rozvoji ekologického vinohradnictvi bude jisté
hrét to, zda se podaii jako novou skupinu zakaznikid ziskat ty spotiebitele, kteti nakupuji
vino kvili chuti a radosti. Zajimavé je, ze dle vysledkl prizkumu vyslo najevo, Ze jsou
celoevropsky velmi popularni italskd biovina, pfi¢emZ nejvétsi zdjem je o né pravé ve
sttedni a severni Evropé.

Dle vyzkumu (Schdtzel a kol., 2004) provedené¢ho Provozné ekonomickou fakultou na
Mendlové zeméd¢elské a lesnické univerzité v Brné pro Vinaisky fond se da fici, Ze pro
vétSinu Ceskych spotiebiteld prestava byt cena piijatelnd u horni hranice 150-200 K¢ za
vino (plati zejména pro stiedni segment sortimentu). Dal§i psychologickou hranici
prijatelnosti je 300-500 K¢, coz ovSem plati pro vina vyssi kategorie. Zajimavé je, ze kdyz
otazka znéla ,,Jaka cena vina je pro Vas piijatelna?*, vétSina odpovédi byla na hranici cca
100 K¢. Tato hodnota je tedy zlomova hranice bézného konzumenta a niz$i segment
sortimentu. VySe uvedena zjisténi jsou v souladu s vysledky prazkumnych Setieni této
diplomové prace, kdy je vétSina respondentd (94 %) ochotna dat za vino maximalné
150 K¢, pficemZ nakupuji vina stfedni kvality. Pouze profesiondlni degustator uvedl, Ze
preferuje cenu vina v rozmezi 151-250 K¢&. Na druhou stranu za biovino je ochotno zaplatit

,pouze® 76 % respondentli ¢astku do 150 K¢. JenZe vétSina respondentli pii priazkumu
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uvedla, ze by si biovino klidn¢ koupili hlavné pro to, Ze vi, Ze se tak chovaji v souladu
S ptirodou a zivotnim prostfedi. Rozdil mezi hranici maximélni ceny za konvenéni vina
a hranici maximalni ceny za biovina ve prospéch konvencnich vin by mohl pravdépodobné
spoc¢ivat v mensi mife informovanosti, neznalosti spottebitelii a jejich mensi ochoté¢ ménit
zavedené zvyky.

Zda se, ze cesta zvySeni zajmu spotiebitelll o tuzemskéd biovina vede pfes super-
markety obchodnich fetézct, kde nakupuje vétsina Ceskych spotiebitel. Na druhou stranu
Milo§ Michlovsky: (2009) uvadi, Ze muze jejich Siroky sortiment znesnadnit vybér
spotiebitelim. Nicméné ale mnohé z nich maji kulturnéjsi podminky a srozumitelné;jsi
marketing nez nékteré malé obchiidky. Navic jsou rozhodné pro bézného spotiebitele
dostupnéjsi a také zde hraje svou roli pravdépodobnost neplanovaného nakupu, ktery je
ovlivnén aktualnim rozpolozenim spotiebitele.

Nejvetsim ohrozenim slibné se rozvijejiciho trhu stuzemskymi bioviny je podle
Milose Michlovského; (2009) dovoz levnych, Casto nekvalitnich vin ze zahranici, dale
dopady ekonomické krize (resp. sniZzeni primérné spotieby vina na jednoho obyvatele),
riznd troven podpory v riznych ¢lenskych zemich EU nebo tzv. ,,handl*“ mezi EU a nékte-
rym zamoiskym statem (pramysl za levné potraviny). Biovinat Josef Abrle, (2008) k tomu
dodava, ze dalsim problémem je nemoznost ovlivnéni stale rostoucich cen vstupti do vyroby
a k tomu se neustale zvySujici administrativa.

Vyzvou pro soucasné ekovinafe na nasem tzemi muze byt i vétsi Sance snaze prorazit
Vv zahrani¢i. ZvySenému z4jmu o nase biovina v zahrani¢i by ale mél nejprve predchéazet
rostouci objem prodeje na domacim trhu. Zatimco péstitel konvenénich odriid ma mnohem
mensi pfilezitosti prosadit se v zahrani€i, situace na trhu s biovinem je pfesné opacna,
poptavka v zahranidi, stejné jako u nés, neni dostateén& uspokojena. Bohuzel ale biovina z CR
V soucasnosti nemaji takovy vyznam pro konzumenty z ostatnich zemi EU.

Ve spotiebitelské neznalosti odrid biovinné révy (zejména interspecifickych odrud),
kterd vyplynula z prizkumu uvedeného v tivodnim dotaznikovém Setfeni, se odrazi mala
popularita téchto odrid a také mensi diveéra bézn¢ znalych spotiebitelii. Tato skutecnost
neni tedy zpusobena vlastni spotiebitelskou zkuSenosti pfi konzumaci biovin, ale opét

malou informovanosti samotnych spottebitelli, coz by se dalo vyfesit zvySenim povédomi
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o biovinech, odridach péstovanych v biokvalité a biovinaistvi viibec. Nové odolné odrady
maji totiz pro budoucnost ekologického vinohradnictvi velky vyznam, protoze vyzaduji
miniméalni nebo zddnou chemickou ochranu vinohradu pfi péstovani.

Diky zvySujicimu se poctu ekologickych péstitelli vina, rostoucimu zajmu Siroké
vefejnosti a zvyseni povédomi b&Znych spotiebiteld byla soutéz Ceska biopotravina roku
v roce 2010 poprvé obohacena o kategorii ,,vina z ekologickych hroznii“. Tato soutéz ma
za cil podporovat vynikajici kvalitu v celém dodavatelském ftetézci oboru biopotravin
vyrabénych v CR. Do soutéze byla pfihlaSena vina Sesti biovinait, mj. i Josefa Abrle,
Milose Michlovského a Vlastimila Petiny. Degustacéni komise shledala vSechna biovina
jako vina lepsiho priméru aZ nadprimérna. Sampionem se stala Malverina (2007) od firmy
Vinselekt Michlovsky. Pozitivnim signdlem je i to, Ze uspéla pted vinem polosladkym, coz
obvykle v mezinarodnich soutézich kon¢iva naopak. V t€sném zavésu skoncil Hibernal od
stejného vyrobce a o tfeti pozici se podéelili Michlovského cerveny Laurot a
Svatovaviinecké z Vinnych sklepti Kutna Hora (Stdveks, 2011). Do vlastni ochutnavky
provedené v ramci diplomové prace, byla proto zarazena Malverina (2007) a Laurot (2008)
z produkce firmy Vinselekt Michlovsky, jednak kvili vitézstvi v této soutézi a jednak kvili
tomu, Ze CeSti konzumenti, resp. degustatofi ocenuji spiSe suchd vina. Navic biovino
Malverina 2007 ziskalo kromé historicky prvniho ocenéni Ceska biopotravina roku 2011
v kategorii biovin 1 zlatou medaili na prestiznim mezinarodnim konkurzu vin ve Vidni
»~AWC Vienna 2011%, coz potvrzuje opravdovou kvalitu. Zvysujici se zajem ekozemédélca
avizuje 1 vice prihlaSenych biovin (celkem 33 od osmi ekologickych vinafil) do soutéze
Ceska biopotravina roku 2011.

Zajimavé ovSem je, ze pro bézné spotiebitele, resp. respondenty zatazené v pruzku-
mu byl z bilych biovin daleko chutnéjsi Hibernal od Vlastimila Pefiny, ktery se v soutézi
Ceské biopotravina roku neumistil. Naopak Malverina (2007) od Milose Michlovského
skongila az na téetim, resp. predposlednim misté. Cerveny Laurot uZ spotiebitele zaujal
mnohem vice. Po provedené ochutnavce Ize ale konstatovat, Ze mnohem vice spotiebitele i
profesio-nalniho degustatora zaujaly odridy vefejnosti znamé a popularni (Muskat
moravsky, André — Josef Abrle), aniz by dopfedu znali odridu, kterou konzumovali.

Je tedy otdzkou ndzoru, zda jde o subjektivni hodnoceni, kdy jsou respondenti taktikajic
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nauceni na urcité¢ chuté a pfi prvnim styku s neznamymi odriadami dopiedu ,,odmitaji‘
jejich specifitu. Pozoruhodné bylo také srovnani chutovych vjem mezi jednotlivymi
ucastniky ochutnavky, profesiondlnim znalcem a texty na zadni strané lahvi biovin
zatazenych ve vyzkumu. V pribéhu degustace byly vypozorovany rizné charakteristiky
vzhledu, viing a chuté, ale pouze u vzorku C3 (Laurot od Milose Michlovského) se laici
shodli s chuti uvedenou na vinété¢ (ovocna chut' ¢erného rybizu). Prestoze ochutnavka
probihala anonymné¢ tak, ze se jednotlivi ucastnici nemohli ovliviiovat a navic neznali
identifika¢ni Udaje jednotlivych vzorkli biovin, nékteré charakteristiky hodnoceni se
shodovaly u vice ucastniku, ale opét nikoliv s textem na vinété daného vzorku.

Co se kvality biovina ty¢e, Hluchy (2011) dle svého nazoru konstatuje, ze po letech
intenzivniho studia kvalit evropskych vin a biovin jsou vina z ekologickych vinic
vV pruméru kvalitnéj$i nez ta z vinic konvenénich. Nicméné pro tuto komparaci je potteba
mit srovnani z mnoha statl a zalozené na tisicich vzorkid vin. Obycejny spotiebitel ale
nedokaze rozpoznat chutovy rozdil mezi konvenéné zpracovanym vinem a biovinem.
Co se tyCe nazoru na kvalitu konvencné zpracovavanych vin a biovin, respondenti se
domni-vaji, Ze pod pojmem kvalita vina 1 biovina si lze pfedstavit hlavné jejich chut.
Nézory z odbornych kruhii ale mluvi jasné, jednoznacné hodnoti biovina jako kvalitné;si.
Jednim z vysvétleni mize byt, Ze v EZ je zdrava ptiida bohaté na Ziviny a latky, na ni rostou
zdravé kete, které tyto latky hojné vyuzivaji, ¢imz se pfimo dostavaji do plodt hrozna
vinné révy. Obecné lze fici, jak uvadi Dlouhy a Urban (2011), Ze kvalita bioprodukti je
Vv EZ chapéna jako vysledek kvality celého zemédélského systému. Proto se do pojmu
biokvalita kromé& obvyklych vlastnosti produktu, jako jsou vné&jsi kvalita (tvar, barva,
velikost atd.), technologicka kvalita (skladovaci a procesni vlastnosti atd.), biologicka
kvalita (zadouci a nezadouci obsah latek atd.), zahrnuji navic i dal$i parametry a dimenze,
tykajici se celého systému, jako jsou environmentalni aspekty (vliv produkce, zpracovani,
distribuce, spotieba energie a zdroji atd. na prostiedi), socialné-psychologické aspekty
(pracovni prostfedi zemédélce, obava konzumentl ze zdravotnich rizik atd.) a eticko-
moralni aspekty (zptisob chovu zvifat, nazor konzumentti na zptisob produkce atd.). Navic

vdiskuzi o bio-kvalit¢ je nutné piipomenout, ze praveé kritika kvality produktl
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Z konven¢niho zeméd¢€lstvi a obavy znegativniho vlivu téchto produkti na zdravi
konzumentt byla hlavnim faktorem, ktery ptispél ke vzniku EZ.

Je patrné, ze jsou biopotraviny a EZ stfedem z4jmu, pozitivniho i negativniho, ¢imz se
jednoznaéné stavaji vyznamnymi aktéry na trhu, dostavaji se do povédomi béznych
spotiebiteld, a stavaji se tak vice konkurenceschopnymi pro postupy a produkty konven-

¢niho zemédélstvi.
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5 ZAVER

EZ ptedstavuje svym odlisSnym pfistupem k pojeti zemé&délské produkce a k piirodé
jednu z nejvyznamnéjsich cest k dlouhodobé udrzitelnému zeméd¢€lstvi. Vyméra ploch
zafazenych v systému EZ a pocet ekozemédélcii se neustale zvySuje nejen ve svéte, ale
ivCR, kterd patii mezi zem& s nejvétsimi ekologicky obhospodafovanymi plochami
vV Evropé. Podpirné stimuly jsou u nas nastaveny tak, aby i v nasledujicich letech nartstal
pocet ekologicky hospodaticich zemédéleti a producentl biopotravin.
nictvi. Vino je zvlastni komoditou, protoze nejen znalce a milovniky, ale i bézné spotte-
bitele zajima pfedevsim senzoricky hodnocena kvalita, jako jsou vzhled, chut’ a vuné.
S rostoucim poctem ekologicky hospodaticich vinafi na naSem Uzemi, zaroven roste
i nabidka jejich produkce, ¢imz dochazi k postupnému uspokojovani stale se zvySujici
poptavky mezi spottebiteli. Na rostouci poptavku ma vliv i spravna propagace biovina,
ktera mize mit za nasledek zvySeni prodeje. Biovino sice jako relativné znamy segment
trhu, nicméné pomérné ,nevyzkouSeny* spotiebiteli, ma jedineCnou Sanci zaujmout
potenciondlniho zédkaznika hlavné vzhledem, ptivodem a ,,pfibéhem®. Na zaujeti zdkaznika
se velkou mérou podileji ochutndvkové akce, které jsou ve vétSin¢ piipadl prvnim
kontaktem spotiebiteld s biovinem. Zavisi na kazdém ekovinafi, vyrobci ¢i producentovi,
jakym zplisobem zaujme zakaznika natolik, aby vzrostla obliba prave jeho biovin.

Z vysledki jasné€ vyplyva, ze bézni konzumenti biovin preferuji kvalitu vina pted jeho
cenou. Biovino by také potfebovalo zvysit intenzitu marketingové propagace, aby se tento
segment biovyrobkll vice rozsifil do povédomi Ceské vefejnosti. Existuje zde velky
potencial pro rozvoj trhu s bioviny, protoze kvalita testovanych vzorkd biovin odpovida
kvalit¢ konvencéné zpracovanych vin. Navic i samotni spotiebitelé se chtéji chovat
zodpovédné k ptirod¢ a zivotnimu prostiedi. Soucasti pruizkumného Setfeni byl i pohled
profesionalniho degustatora, ktery byl pfinosem nejen pro srovnani spotiebitelského
a profesionalniho vnimani biovina, ale i zisk novych informaci o senzorickém hodnoceni

vin, resp. biovin pro spotiebitele. Lze predpokladat, Ze pti vétsi medializaci je zde moZnost
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rozvoje nejenom na tuzemském, ale i na zahrani¢nim trhu, kde jsou zatim Ceska biovina
neznama.

Podle vSeobecného ndzoru péstitelll vina hospodaticich dle ekologickych zasad jsou
vysledkem bezpecnéjsi a chutnéjsi vina, ktera byla vyprodukovéana s ohledem na zivotni

prostiedi a s péci o zemédélskou krajinu. Bio neni jen o omezenich a ptikazech, ale také

0 pfistupu, zivotnim stylu a zpisobu mysleni.
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Priloha 1: Seznam pouzitych zkratek

(0] X S Ceska republika

EU. . Evropska unie

EZ.iiiiiis ekologické zemédélstvi

FIBL...ooiiin Vyzkumny ustav pro ekologické zemédélstvi (z ném. Forschungsinstitut

fiir biologischen Landbau)

(o [T gram

Ol mnozstvi v gramech na litr

Na..oo hektar

IFOAM................. Mezinarodni federace hnuti ekologického zemédélstvi (z angl.

International Federation of Organic Agricultural Movements

KEZo.p.s...ccoeeuee. Kontrola ekologického zemé&d¢lstvi o.p.s.

KG oo kilogram

TR litr

LOHAS ............... Life of Health and Sustainability

1410 7] [ mnozstvi v miligramech na litr

Ml mililitr

MZe.....ccccooiiinn Ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky

NM ..o stupné Ceskoslovenského normalizovaného mostoméru
PRO-BIO ............. Svaz ekologickych zemédélci PRO-BIO

S EM. .. stfedni chyba priméru (z angl. standard error of the mean)
SZIF i Statni zemédélsky intervenéni fond

SZPl ..o Statni zemédélska a potravinaiska inspekce
UKZUZ............... Ustiedni kontrolni a zkusebni ustav zemédélsky

UZEI ..o, Ustav zemé&délské ekonomiky a informaci

VOC, V. 0. C.......vino originalni certifikace
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Priloha 2: Péstovani vinné révy v biokvalité¢ — zédkladni informace

Biovino mize pochazet jen z hroznd, které byly vypéstovany v souladu se smérnicemi
ekologického péstovani. Tyto péstitelské postupy vychazeji z predpokladu, ze jen zdrava
rostlina se dovede nejlépe sama branit proti Skodlivym Cinitelim. Podpora dobrého
zdravotniho stavu kefd révy vinné uzce souvisi s udrzovdnim a zvySovanim pfirozené
urodnosti piidy. Struktura ptidy a jeji vododrznost zavisi na spole¢ném piisobeni nékolika
¢initell, mezi nimiZ hraji hlavni roli horniny, ptidni organismy a obsah organickych latek,
hlavné humusu. Pfiznivé spoluptisobeni téchto Cinitelt mohou naruSovat nékteré chemické
latky pisobici toxicky, mnohonasobné¢ projizdéni mechanizacnich prostfedkii stejnou
stopou, erozni ¢innost srazkové vody nebo zanedbavani pravidelného pfisunu organické
hmoty do vini¢nich pud (Kraus; a kol., 2008).

Proto je pfi ekologickém zplsobu péstovani révy nejprve vyzadovéno uvedeni ptudy
do strukturniho stavu. K tomu slouzi podle nékolikaletého planu stfidavé ozeleniovani
mezifadi vinice vysevem smeési nejriznéjSich rostlin vyzkousenych na mélké i1 hlubsi
prokofenovani pudy. Zaroven je tieba do pudy dodéavat organickou hmotu z kompostovani
a pomalu rozpustné mineralni Ziviny ve formé& horninovych moucek. Smési bylin se stii-
davé kosi nebo mulcuji, pfipadné jen povali a ponechaji leZzet na povrchu, coz stimuluje
¢innost puidnich organismi a predevsim zvysuje pocet destovek. Prokofenéni piidy smési
riznych rostlin napoméaha rovnéz pohybu zivin z povrchovych vrstev pidy do hlubsiho
pudniho horizontu. Pfirozené ozelenéni mul¢ovanim doprovodnych pleveltl rostoucich na
daném stanovi$ti nema tak pfiznivy vliv. Jednak je mala pestrost rostlin a jednak se pfi
ponechavani rustu plevelt vytvaii jen omezené mnozstvi masy kofent (Kraus; a kol.,
2008).

Dal8im pozadavkem je vysadba vinice ve vhodném sponu s odpovidajicim opérnym
zafizenim, u kterého nékteré kontrolni organy vyzaduji ke zfizeni draténou opéru pouzivani
dievénych sloupkii. Vzdalenosti mezi ketfi by nemély byt mensi nez jeden metr, aby vysad-
ba byla dostatec¢nd vzdusnd, coz pfispiva k lepSimu zvladnuti ochrany révy. Pfi oSetfovani

se kontroluje provedeni podlomu a vyldméni fazochl v niZSich patrech letorostd,
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coz zlepSuje provzdusnéni vinice i osvétleni hrozni a naopak snizuje riziko napadeni
houbovymi chorobami (Kraus; a kol., 2008).

Dalsi podminkou ekologického osetfovani vinice, uréené¢ ke sklizni hroznii pro
biovino, je vylouceni chemickych ptipravkll na ochranu proti plisni révové, padli révovému
a plisni Sedé. Zvlasté je kladen diraz na zakaz systemicky ptisobicich herbicida, které
vnikaji do rostliny a napadaji jeji vnitini systém. Ochrana proti houbovym chorobdm je
zalozena na velmi Castych oSetfenich révy (8-10 postiikil) slabé koncentrovanymi roztoky
médnatych a sirnych prostfedki. Proti plisni révové je pouziti médi omezeno na celkovou
davku do 3 kg médi/ha/rok (Kraus, a kol., 2010). Uginnost se zvysuje fosfore¢nanem
hlinitym a riznymi vyluhy nebo odvary z rostlin, které maji za ukol zvysit odolnost révy
a zpevnit pletiva listd. Proti plisni Sedé se nepouzivaji zadné zvlastni prostiedky. Vinice se
ochranuji proti druhé generaci obalece révového, jehoz larvy poskozuji bobule hrozni.
Na poskozenych bobulich se pak pliseii Seda §iti. Proti obaleciim se pouzivaji postiiky zény
hrozni biopfipravky na bazi bakterii (Bacillus thuringiensis). Pii ochrané vétsich celkt se
pouziva metoda mateni samcti obalece pomoci feromont (Kraus; a kol., 2008).

Lze tedy konstatovat, Ze na rozdil od béZného vinate, ktery miize béhem vegeta¢niho
obdobi bojovat s nezddoucimi organismy na kefich vinné révy chemickymi prostfedky,
se biovinat zaméfuje na kvalitu pidy a vytvafeni podminek, ve kterych se dafi ptirozenym
predatoram skudct a plevela (Bagar, 2008). Vysledkem je zeleny vinohrad na zivé padé
S optimalnim mnoZstvim pidnich mikroorganisma a minerald.

Obecné lze fici, ze vinaf pii tvorbé vin pod oznafenim vino z ekologicky
vypéstovanych hrozni dodrzuje nasledujici doporuceny technologicky postup (Kraus;
akol., 2008):

1) Sklizet hrozny ve fazi optimalni zralosti ru¢né do malych piepravek.

2) Vyvarovat se nesetrného drceni, odzriiovani a ¢erpani drté.

3) Lisovat v pneumatickych lisech.

4) Omezit okysli¢ovani mostu.

5) Mosty pro bila vina odkalovat.

6) Nepouzivat pfi kvaSeni geneticky manipulované kvasinky, ale kvasit mosty

spontanni mikroflorou.
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7) Pouzivat co nejmensi davky zasifeni vina.
8) K c¢ifeni vina nepouzivat jiné prostfedky nezli bentonit, ptipadné u ¢ervenych vin
vajec¢nych bilek.

9) Nepouzivat enzymatické prostiedky.

V poslednich letech se zvySeny z4djem o biovino projevuje rychlym naristem vyuzivani
interspecifickych odrid révy vinné k jeho vyrobé. Pochopitelné se podstatné snizi vyrobni
naklady i vyrobni riziko, jestlize vinaf pracuje s odridami, které davaji predpoklad pro
sniZzeni poctu ochrannych postfikli na jeden az dva za vegetaci, ptipadné jejich uplné
vylouceni v letech smalym rozsifenim houbovych chorob. Jakost biovin z hroznt
nejnovéjsich interspecifickych odrad je dnes tak vysoka, ze zcela uspokojuje naroky
na podavani biovina ke kazdodennimu stolovani, a v tom lze také najit smysl jeho piti
(Kraus; a kol., 2008). Nicmén¢ interspecifické odrudy jsou spotiebiteliim neznamé a hite
se prodavaji, proto se nyni ekologicky péstuji i bézné odrudy, protoze se podafilo vylepsit

jejich biologickou ochranu proti Skiidcim (Hamplova,, 2008).
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Piiloha 3: Charakteristika nejvice zastoupenych odrid vinné révy péstovanych v bio-
kvalitd v Ceské republice (Capounovd, 2007; Kraus a Kopecek, 2005; Kraus;
a kol., 2010; Michlovsky,, 2011; PRO-BIO Ligas, 2007):

o bilé odrudy
Hibernal

Pozdni mostova bila odriida vyslechténd v Némecku prof. H. Beckerem ve Slechtitel-
ském ustavu pro révu vinnou v Geisenheimu kiizenim: Chancelor x Ryzlink rynsky klon
239 Gm — F2 generace. Jedna se o jednu z nejmladsich u nés péstovanych odriid. Do Statni
odridové knihy byla zapséna v roce 2004.

Pro svoji odolnost vi¢i houbovym chorobam je odriida vhodna pro alternativni
zpusoby péstovani révy a pro vyrobu biovina. Proti napadeni plisni révovou a padlim
révovym je odriida odolnd. Proti poskozeni zimnimi a jarnimi mrazy je odrida odolna,
odolngjsi nez Ryzlink rynsky.

KaZzdoro¢ni vyssi cukernatost nez u Ryzlinku rynského umoziuje vyrobit ptivlastkové
biovino.

Vina jsou vyborné kvality, plna kofenitd, jemn¢ aromatickd, podobné vinlim Ryzlinku

rynského nebo Sauvignonu.

Malverina

Byla vyslechténa skupinou Slechtitelli Resistantu v genobankéach v Lednici, Bieclavi
a Perné slozitym kiiZenim mezi odridami Veltlinské cervené rané, Merlot a dal§imi
interspecifickymi kultivary. Tim bylo dosazeno zvySené¢ odolnost proti houbovym
chorobam, a tudiZ vhodnosti pro ekologické vinohradnictvi.

Na jejim Slechténi se spolupodileli 1 tfi z naSich biovinait (FrantiSek Madl, Milo§
Michlovsky a Vlastimil Pefina). Do Statni odridové knihy byla tato odrtida zapsana v roce
2001.

Vino je podle velikosti sklizn€ stiedné plné az plné, obsah kyselin je stifedné vysoky.

Vino je zvlasté vhodné do rliznych cuvée, kterd zaplnuje.
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Vino je charakterizovano slamové zlutou barvou, kofenitou vini s vyraznéjSim
odstinem skofice, piipadné 1¢ékoftice. Jde o stfedné plné vino podbizivé chuti.
Vino je vyrovnané, dobré kvality, harmonické, s kvétinovo-ovocnym buketem, v chuti

je velmi svézi s medové-kotenitym nadechem.

Muskat moravsky

Vzhledem Kk tomu, Ze pro nase vinafské oblasti nebyla zadna dostatecné vhodna
odrida s muskitovym aroma ve viné, ing. V. Kfivanek vySlechtil Muskat moravsky
kiizenim dvou bilych odrid Muskat Ottonel x Prachttraube ve Slechtitelské stanici
Vv PoleSovicich, ktery se brzy stal nejrozsifenéj$im neoslechténim u nas.

Zpracovani hroznti na kvalitni vino $ muskatovou vini je narocné na uméni vinate jak
ve vinici, tak ve sklepé.

Vino je charakterizovano zelenoZlutou barvou, kvétinové muskatovou vini a je lehké
a harmonické.

Vina jsou vhodna do smési pro vyrobu znamkovych vin.

Péalava

Odrida byla vyslechténa v roce 1953 ing. J. Veverkou ve Slechtitelské stanici ve
Velkych Pavlovicich a pozdéji Perné kiiZzenim odriid Tramin ¢erveny x Miiller Thurgau.

Palava plodi pravidelné a sklizn€ jsou vysSi neZ u Traminu. Hrozny dosahuji velmi
dobré cukernatosti a je mozné ziskavat ptivlastkova vina vyssich stupni.

Vino je charakteristick¢é vanilkovou viini, harmonickou, aromatickou, kotenitou
a plnou chuti a oproti Traminu ma vyssi obsah kyselin.

Ma zelenozlutou barvu, traminovou vini po ruzich, ktera je doplnéna vini vanilky.

Jde o vino plné, s niz§im obsahem kyselin, vla¢né a dlouho trvajicim odchodem.

Ryzlink rynsky

Jde o typickou odridu severnich vinatskych oblasti. Péstovani Ryzlinku rynského se
da dolozit v Némecku od roku 1435. Odrtda vSak nebyla pfili§ oblibena a péstovala se jen

ve smesi s jinymi odridami, kdy nemohly vyniknout jeji jedine¢né vlastnosti hlavné proto,
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ze hrozny této pozdni odrady byvaly sklizeny spolu s ostatnimi pfili§ brzy. Teprve
v 18. stoleti se nahodn¢ poznala vysoka hodnota této odridy, kdyz v roce 1775 ptivezl
kuryr do benediktinského klastera v Johannisbergu v Poryni s velkym zpozdénim povoleni
ke sbéru hroznli od pievora fadu, ktery sidlil ve Fuldé. MniSi v Poryni Cekali trp€livé na
povoleni, pfestoze jiz velkd Cast hrozni byla napadena uslechtilou plisni. Pfi sklizni
zpracovali zdravé hrozny oddélené od hroznii nahnilych. Jaké bylo jejich ptekvapeni, kdyz
Z hrozni napadenych uslechtilou plisni byl ten nejlepsi Ryzlink, jaky do té¢ doby jesté
nikdo nepil.

K nam byla odrtda rozsitena fadem sv. Benedikta v 17. stoleti. Do listiny povolenych
odrid byla u nas zapsana v roce 1941. Soucasné genetické studie ukazuji, Ze Ryzlink
rynsky je pravdépodobné nahodilym kiizencem mezi odridou Heunisch a semenifem
Traminu.

Dnes se Ryzlink rynsky péstuje po celém svété a je zafazovan mezi nejkvalitnéjsi
odridy bilych vin. Jde o odridu povazovanou za jednu z nejkvalitnéjSich pro vyrobu
jakostnich vin.

Vina vynikaji Sirokou S$kalou vini podle pldniho typu a ro¢niku. Vino je
charakterizovano zlutozelenou barvou, velmi decentni a éterickou vini s naznakem
lipového kvétu, ptipadné broskvi, merun€k, ananasu a pii vyzravani kdouli. Mineralni
plnost pfechazi do pepinaté kofenitosti ldhvové zralého vina, které se vyznacuje eleganci

diky zvyraznéné souhfe mezi kyselinami extraktivnimi latkami.

® modré odridy
André

Odridu vyslechtil vroce 1961 ing. J. Horak ve Slechtitelské stanici ve Velkych
Pavlovicich kiizenim odrid Frankovka x Svatovaviinecké a do listiny povolenych odrad
byla zapsana v roce 1980. Je pojmenovana na pocest Ch. K. Andrého (1763-1831), ktery
byl zakladatelem spolku na podporu §lechténi ovoce a révy v Brné.

Vino je charakterizovano tmavé granatovou barvou s vini zralych ostruzin,
podbarvenych tvrd§im projevem tiislovin a kyselin v mladém vin¢€ se zralou plnosti pii

dostatecné mocnosti ve vinech ldhvove zralych, v nichz se zvySuje plnost cerveného vina.



Analyza faktort kvality biovina

Cabernet Moravia

Jde o pomérné mladou odridu, kterou vyslechtil Lubomir Glos v Moravské Nové Vsi
kiizenim Cabernet Franc x Zweigeltrebe. V roce 2001 byla zapsana do Statni odridové
knihy.

K vyrobé vysoce kvalitnich vin je tfeba regulovat sklizn¢. Je-li technologie dobie
zvladnuta, patii Cabernet Moravia ke Spickovym moravskym ¢ervenym vintim.

Ma tmavé granatovou barvu. Obsahuje aromatické latky ¢ernorybizové, typické pro
kabernetové odriidy, které jsou spojeny s mocnosti a s dobfe strukturovanymi tfislovinami,
které davaji pii zrdni na ldhvi pfijemny komplex typicky pro Cervena vina severnéjSich

oblasti.

Laurot

Jedna z nejmladsich u nas péstovanych ¢eskych odrid. Byla vyslechténa ve Védecko-
vyrobnim sdruzeni Resistant Velké Bilovice pomérné slozitym kiizenim: (Merlot x Seibel
1366) x (Frankovka x Svatovaviinecké). Na jejim vzniku se mimo jiné podileli i Cesti
biovinafi (FrantiSek Madl, Milo§ Michlovsky a Vlastimil Pefina) ve spolupraci s vyzkum-
nym ustavem v Moldavii. Ve Statni odridové knize je Laurot zapsan teprve od roku 2004.

Vino upoutd intenzivni, tmavé ¢ervenou rubinovou barvou. V chuti dominuji projevy
peckového ovoce (visné, tfesné, Svestkova povidla) az Cerného rybizu a ostruzin spojené

S pfijemnymi tfislovinami a s dlouhou chuti.

Naturvin
Kupaz (cuveé neboli smés odriid) odrid Festivalnyj (hybrid pochazejici z Moldavie)

a Hibernalu pochazejici z vinic ekovinatfe Frantiska Madla.
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Piiloha 4 Obrazky hrozni odrid péstovanych v biokvalité v Ceské republice (Anonyms,
2008; Kraus; a kol., 2010)

o bilé odrudy

Malverina Muskat moravsky

Palava

o modré odridy

Cabernet Moravia Laurot
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Priloha 5: Vzor etikety a popis tdaji na ni (Anonyms, 2008)

Vinafskd oblast Morava, ‘] 1 .
podobiadt slevicka, vinafsha obec ?rciuct_
wvimcni trat Maliny

1.
nf’f/m.\'/w zelené

L -

2006 2, Vinahki oblast MORAVA,
podoblast slovicks

Findna aaestudnbem 4 |
SPIBBEAG 7, ar

3 el JE
. | CZ 634 13 Archjebam 406
jakostni vino s priviastkemn ,  weeipiaburp o
kabunetni vimo, suché 5 Oby 0,731 alk. 12,08 oby B .
N ] ) T
ot A0 L

9 B +

. ; : | s I I
ALK 12,0 % aby oby 0,751 31 e i

mjii®

¥

Néazev odridy
Roé¢nik sbéru hrozni
Oznaceni jakostniho zafazeni, popi. privliastku

PP

CESKA
ZEMEDELSKA
uNIv

ERZITA V PRAZE

Vzorovou etiketu dodala
firma Purgina.

Nazev - obchodni firma vyrobee (presnd adresa, telefon, e-mail, www stranky

byvaji nékdy uvedeny na zadni etiketé, ale tyto kontaktni udaje uvddéji jen néktert

vyvrober)
5. Kategorie podle obsahu zbytkového cukru
6. Cislo sarze
7. Evidenéni ¢islo jakosti (jen u privlastkovych vin)
8. Objem lahve
9. Obsah alkoholu (zaokrouhleny na 0.5 nebo 1 %)
10. Obsah antioxidaénich latek

11. Pavod hrozna (u domdcich vin vinaiska oblast, podoblast, obec, viniéni trat
- podle kategorie vina; u dovezenych vin alespon zemé, pripadné i region)

12. Dopliiujici udaje (charakteristika odridy nebo konkrétniho vina, konzumaéni nebo
gastronomické doporuceni, archivacni potencidal vina a zpiisob skladovant,
analytické iidaje, datum sbéru a cukernatost hroznii, zpusob vinifikace, tidaje

0 vinici nebo terroir, rok lahvovdni apod. )

Ostatni tdaje jsou nepovinné, nékteré je viak mozné uvadét Jjen pri splnéni zakon-
nych nalezitosti (barrique, mladé vino, archivni vino, panenska uroda, biovino). Je ab-
solutné zakazané uvadét na etiketach udaje, které by mohly vzbudit dojem mimorad-
né kvality, nespravné predstavy o zemépisném piivodu nebo o zpusobech vyroby, vliast-

nostech a odrudé nebo roéniku shéru.
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Priloha 6: Rozd¢€leni vin podle kvality (Anonyme, 2008; Kraus a Kopecek, 2005)

* stolni

Jde o nejnizsi kategorii vin. Cukernatost hroznii musi byt minimalné¢ 14 °NM
(8,3 obj. % alkoholu). Dtive bylo mozno vyrabét toto vino pouze z hrozni vypéstovanych
v CR, nyni ho Ize vyrabét z hrozni ze viech zemi EU. U stolniho vina nesmi byt na etiketé
uvadén roc¢nik ani odrida. Je povoleno um¢lé doslazeni za ucelem zvysSeni potencialu

alkoholu.

e zemské

Byly-li hrozny sklizeny v CR a vino spliiuje piedepsané podminky, miize byt stolni
vino nov¢ oznaceno také jako ,,zemské vino®. V tomto piipadé 1ze na etiketé uvést i ndzev
odrtdy (nejvyse tii odridy, jestlize bylo zemské vino vyrobeno vyluéné z odrid, které jsou
uvedeny na etiketé, pfi¢emz podil kazdé odriady musi byt alesponn 15 %) a zemé&pisné

oznaceni — ,,Ceské zemské vino* a ,,Moravské zemské vino“.

e jakostni

Jako jakostni vina mohou byt oznafovdna vina, kterd vyhovuji pfisnéjSim
kvalitativnim kritériim. Vino musi projit zatfidénim organu statniho odborného dozoru
(Statni zemédélska a potravinarska inspekce, dale jen SZPI) podle technickych i smyslo-
vych kritérii.

Cukernatost hrozni musi byt minimalné 15 °NM (8,9 obj. % alkoholu). Jakostni vino
se smi za stanovenych podminek vyrabét pouze z tuzemskych hroznti sklizenych ve stejné
vinafské oblasti, vniz také musi prob&hnout vyroba vina. Jakostni vino lze oznacit
dovétkem ,,odridové” nebo ,,znamkové“. Jakostni vino odridové se vyrdbi z vinnych
hroznd, rmutu nebo hroznového mostu, a to nejvySe ze tfech odrid. Jakostni vino
znamkové se vyrabi ze smési vinnych hroznli, rmutu, hroznového mostu, jakostniho vina
nebo misenim jakostnich vin. Etiketa jakostnich vin obsahuje nazev vinaiské oblasti
a oznaceni ,,jakostni vino*. Je-1i na etiket¢ dovétek, je uveden ndzev odridy nebo odrud

Vv pfipad€¢ vina odridového (podil kazdé odridy uvedené na etiket¢ musi Cinit alespon
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15 %, odridy jsou uvedeny podle uzit¢tho mnozstvi v sestupném potadi), nebo znamka
v piipadé¢ vina zndmkového. Etiketa muze dal obsahovat nazev vinafské podoblasti,

vinatské obce a vini¢ni traté.

e jakostni s pifivlastkem

Toto vino muze byt vyrabéno pouze z hroznii tuzemského ptivodu, které se sklizeji
ruéné. Musi byt sklizeny ve stejné vinaiské podoblasti a vyroba musi probéhnout
ve vinafské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny. Vino miize byt vyrobeno z vinnych
hroznd, rmutu nebo hroznového mostu nejvysSe tii odrid (dfive pouze jedna). Etiketa
jakostnich vin s ptfivlastkem obsahuje ndzev vinatské oblasti, v niZ bylo vyrobeno, ndzev
vinafské podoblasti, ve které byly sklizeny hrozny, oznaceni ,,jakostni vino s ptivlastkem*
vcetné uvedeni druhu. Etiketa mize dale obsahovat nazev odridy nebo odrid (oznacuje se
stejné jako u jakostniho vina), nazev vinaiské obce a vinicni traté.

Do jakostnich vin s pfivlastkem lze zafadit: kabinetni vino, pozdni sbér, vybér
Z hroznt, vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové vino a sldamové vino.

Kabinetni vino lze vyrabét pouze z vinnych hroznti s cukernatosti nejméne 19 °NM.
Vina se oznacuji niz§im obsahem alkoholu, nékteré odriidy jsou velmi dobte ,,pitelné*,
a proto velmi oblibené (napf. Veltlinské zelené, Ryzlink vlassky, Miiller Thurgau). Nekteré
odridy vSak neni dobré v této kategorii vyrabét, nebot’ nizky alkohol jim chutové nesveédci
(napt. Tramin Cerveny a vétSina Cervenych vin).

Pozdni sbér I1ze vyrabét pouze z vinnych hroznl s cukernatosti nejméné 21 °NM. Tak
kvalitni hrozny se podaii vypéstovat jen n€kdy a n€kde. Vino mé vyrazné odridové charak-
teristiky a mize byt Uplné suché s vy$§im mnoZzstvim alkoholu, anebo s mirnym zbytkem
neprokvaseného cukru, tzv. polosuché.

Vybér z hrozni musi mit cukernatost nejméné 24 °NM. Tato kvalita hroznl je spiSe
vyjimeéna. Vino muze byt vyrobeno jako suché s vysokym obsahem alkoholu, nebo v kate-
gorii polosuché az polosladké. Vina maji specifickou viini a chut, ktera je pfi zachovani
odrtidovych charakteristik ovlivnéna vysokou vyzralosti a dostava nadech medu a hrozinek.
Tato kvalita svéd¢i zejména nékterym odriiddm (napt. Tramin Cerveny, Ryzlink vlassky

I rynsky, Rulandské bilé i Sedé, Chardonnay).



Analyza faktort kvality biovina

Charakteristické pro vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové vino a slamové vino je, Ze
hrozny dosahuji velmi vysoké cukernatosti, most je velmi sladky a kvasi velmi pomalu,
protoze kvasinkdm se v tak hustém roztoku Spatné Zije, prokvasi jen ¢ast cukru a vina
zustavaji velmi sladka (100 i vice g cukru v 1 1).

Vybér z bobuli je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosdhly cuker-
natosti nejméné 27 “NM.

Vyse uvedenym zidkonem byl zaveden novy druh pfivlastku jakostniho vina ,,vybér
z cibéb*. Vino je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni
Sedou, nebo z prezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné 32 °NM. Lisuje se
koncentrovany most. Ledové vino musi mit cukernatost hroznti nejméné 27 °NM. Vyrabi se
z hrozni, které ztstanou ve vinici az do mrazi. Musi zmrznout nejméné na teplotu -7 °C
(dfive -6 °C). V dobfte vyzralych hroznech se pfeméni voda na led. Zmrzlé hrozny se ihned
lisuji tak, aby vytékal zahuStény most a voda ziistala ve form¢ ledu ve slupkach. Barva,
ving a chut’ je pro ledové vino specificka a lisi se od dalSich sladkych vin — slamového
a vybéru z bobuli.

Vyroba ledového vina je vysoce rizikova. V nékterych letech se stdva, Ze podzim je
destivy a nez ptijdou mrazy, hrozny uhniji, nebo je sezere divoka zvef.

U slamového vina je cukernatost nejméné 27 °NM. Sklizené kvalitni, zdravé hrozny se
susi na sldmé nebo rdkosovych rohozich, anebo zavésené po dobu nejméné tfi mésici
Vv dobte vétranych suchych prostorach. Z hrozna se ¢ast vody odpaii a pak se teprve lisuje

odparem zahustény most.
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Pf¥iloha 7: Barvy vina a jejich pojmenovani (Kraus a Kopecek, 2005)

Bilé vino Cervené vino

bledé sedozluta bledé Zlutozelena cihlové cervena granatové cervena

svétle zlatozluta sluta ) s " o “
zlatozluta rubinové ¢ervena purpurové cervena

visnové cervena inkoustové tmava

Zlutohnéda hnéda

Ruzové vino

Sedortuzova lososové riuzova

malinové riizova
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Priloha 8: Obrazové schéma procesu smyslového hodnoceni vina (Kraus a Kopecek, 2005)
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Piiloha 9: Cesky aromaticky kruh — Gervené a bilé vino (Steidl, 2010)
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a Kopecek, 2005)

Jl/ﬂ/la/%w/m/ ) a hodnolice listeh

Odrtda /

znamka / | Sauvignon

nazev vina

Kvalita pozdni sbér Rocnik l 99
Vinarska 3

SRS Mikulovské I
Vinice Mikulov - Za cihelnou J

Vyrobce ILV\ikros-vIn Mikulov |

Obchodnik | JiFi Kope&ek —’
Dat

i Btf. 4 02 Cena | 180~ K&
Degustace

datum Iﬁ 402 —, ¢islo lﬂ)m 1

Zlutozelend barva, intenzivni stopy
S | na skle - viskozita I
Oko
Intenzivni kvét Eerného bezu
)
Nos
Svézi kyselinka, plnost,
N vyraznd odridovost
Usta
. Svési kyselost, kterd dévé vinu
Vyvazenost .
a styl pikantni chut vin severnich oblasti
Vino vhodné na dalif lezeni 3-5 let,
Poznamka | pyde vyvézenéjsi

@t

RZITA V PRAZE

Halalogory a hodnolicé listek:

Od,""“lj(a /" | Cabernet Sauvignon

zndmka / | phateq Dowina

nazev vina

Kvalita ]akosfnl barr. ROC"'k -
Vinntsks [ Mikulovskd

oblast

Vinice | Perné - Véstorisko J

Vyrobce l Vinselekt - Milo3 Michlovsky

Obchodnik l Jiri Kopegek

Datum

|

|

|

5 | 0002 J
@ Intenzivni purpurova

ol | s pomerangovym okrajem,

ma 2402 |cens | 290 ke
Degustace 244 02 |
datum bl éisl

Oko intenzivni stopy na skle
Humidor, drevo, ale velmi vyvézené
e | s Jjemnou ovocnosti
Nos
Vyvazeny tanin s extraktem
5% | a alkoholem, dFevo a ovocnost
Usta
Vst Harmonické, vyvdzené
a styl Svétovy
Ulozit na 3-5 let.
Poznamka | Velky ohlas u Angli¢ant

pri akei 20. 4. 02

Priloha 10: Navrhy katalogového a hodnoticiho listku i se vzorem vyplnéni (Kraus
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Priloha 11: Uvodni dotaznik piedlozeny respondentiim pii priizkumném Setfeni

UVODNI DOTAZNIK — ANALYZA FAKTORU KVALITY BIOVINA

Uvodni  dotaznik (celkem 22 otazek) slouzi jako jeden zpodkladovych materiali
K prizkumnému Setfeni k diplomové praci (Analyza faktorti kvality biovina) Petry Micové vypra-
covavané na Provozné ekonomické fakulté Ceské zemédélské univerzity v Praze v akademickém

roce 2011/2012. Ptedem velmi dékuji za vyplnéni dotazniku.

1. Vék:
[118-25 [126-35 [136-45 ] 46 — 55
[] 56 — 65 [166-75 [176 -85 ] 86 a vice

2. Pohlavi:
[] Zena [ muz

3. Jak Casto pijete vino?
[J denné
[ nékolikrat tydné
[J nékolikrat mési¢né
[ prilezitostné
[ JINA OAPOVE «uenvvnniiniiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiietiieietetassessessatsnssnssassnssnsonse

4.  Pro¢ pijete vino? (moznost zaskrtnout vice odpovédi)
[J je zdravé (pr. ,,francouzsky paradox*)
[J chutna mi
pri vhodné prileZitosti
() JINA OAPOVE «uenvvnniiniiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiietiieetetassnssessatonsonssnssnssnssnss

5. Jaké vino preferujete?
[ bilé
[J éervené
O razové
[ sekty
[J Sumiva vina
[ JINA OAPOVED «.uvuninineininiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiietitiettetettieretetntsesatesesasnses

6. Privybéru vina je pro Vas rozhodujici? (moznost zaskrtnout vice odpovédi)
[J odrida vina
[J znacka vina
(1 ro¢nik/privlastek vina
[1 vinaiska oblast
[J zemé€ puvodu
[] cena vina
(1 dle zvyku
O vlastni zkuSenost
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(1 dle doporuceni pratel/znamych
[ doporuceni prodejce
[J vzhled lahve
" etiketa
JINA OAPOVED .. cuviniininiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiieiitiietetsatateetesiasatesassssssnsasasas

7. Upfrednostiiujete vina dle puvodu? Pokud ano, ktera a pro¢?

8. Jaké vino preferujete z hlediska obsahu cukru?
L] suché
[J polosuché
[J polosladké
sladké

9. Jaka vina pievazné kupujete? (moznost zaskrtnout vice odpovédi)
[J stolni vina (konzumni vina bez urceni odrudy)
[ stiedni kvality (béZna odridova vina)
[1 vyssi kvality (odridova, vybérova znackova vina)
[ JINA OAPOVE «eenvenniniiniiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitittetteteeteetessascssnssassasonsas

10. V jakém cenovém rozmezi vino nejéastéji nakupujete (cena za 0,75 1)?
[ méné nez 50 K¢
[151-100 K¢
1101 -150 Ké
11151 -250 K¢
1251 -400 Ké
[ vice nez 401 K¢
[ Jind odpoved’ ...cuvvveiniiniiniiiiiiiiiiiiiiiiiiniiniiniens

11. Co si predstavujete pod pojmem kvalita vina?

12. Co si predstavite, kdyZ se fekne, Ze je vino pIné, prazdné?

13. Myslite si, Ze jsou ¢eska vina kvalitni? Pokud ano, pro¢?
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14.

15.

16.

17.

18.

Co se Vam vybavi, kdyzZ se fekne ,,bio“? Zaznamenal/a jste v posledni dobé néjaké
novinky, akce v oblasti bioprodukti nebo ekologického zemédélstvi?
U

B 1 0P

ano
[ ne
[] nevim

L[] jaké novinky, aKee? ...ccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiei e aae

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Kupujete si bioprodukty? Pokud ano, jaké? Pokud ne, proc¢?

() ano, pravidelné — JaAKE ......ccoviveiieiiniiniiniinioniiecsnisnisntontsstsssssssnsonsonsssssnssnsons
() ano, 0bCas — JAKE .o.vvviiiiieiieiiiiieiieiieerersatsrosisnsosssssssossossssssssssssssssssnsonssns
I TC T 1) 1
[J nevim

Slysel jste pojem biovino? Co podle Vas predstavuje pojem biovino?

Miyslite si, Ze biovino je pouze o trend?

[J ano — v soucasnosti je pojem ,,bio* modni

[J spiSe ano

[ spiSe ne

1 ne — jde o pristup k pfFirodé a Zivotnimu prostiedi
(] nevim

Myslite si, Ze existuji oblasti v CR, kde se péstuje vinna réva v biokvalité a produkuje
se biovino? Pokud ano, uved’te dané oblasti. Znate néjaké biovinaire v CR? Pokud
ano, jaké?
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19. Setkal/a jste se v CR s biovinem v obchodech/prodejnach, vinotékach, vinarnach
apod.? Pokud ano, kde?

20. Znate néjaké odridy vinné révy péstované v biokvalité? Pokud ano, jaké? Ochutnali
jste nékdy odriudu biovina, ktera je zpracovana i v konven¢ni kvalité?

21. V jaké cenové relaci jste ochotni nakoupit lahev biovina (cena za 0,75 1)?
[ méné nez 50 K¢
[151-100 K¢
1101 -150 Ké
11151 -250 K¢
1251 -400 Ké
[ vice nez 401 K¢
[ Jind odpoved’ ...ceevveiniiniiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiniens

22. Co lze podle Vas posoudit na kvalité biovin? Co si piredstavujete pod pojmem kvalita
biovin?
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Priloha 12: Informativni prezentace o biovinech a senzorickém hodnoceni pred vlastni
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Piiloha 13: Celkovy pocet bodii vybranych biovin zafazenych do ochutnavky ze zjedno-

dusenych degustacnich tabulek spotiebiteli

Celkovy pocet bodi ze spotiebitelskych degusta¢nich
Respondent tabulet< _ _ _

Bl | B2 | B3 | B4 | Cl | C2 | C3 | C4

R1 59 64 56 62 75 60 65 80
R2 46 66 52 46 69 46 58 80
R3 53 58 50 60 65 62 76 56
R4 52 72 44 50 40 54 49 56
R5 51 55 69 56 49 52 65 69
R6 55 70 66 69 60 66 75 72
R7 63 73 73 80 64 78 75 70
R8 55 70 69 74 60 64 63 69
R9 72 70 69 56 64 69 71 73
R10 58 71 74 74 69 69 75 76
R11 45 59 64 69 50 66 55 74
R12 52 71 55 65 55 56 73 71
R13 47 74 53 72 64 72 76 76
R14 54 68 54 52 61 67 75 54
R15 50 60 60 57 52 66 73 75
R16 60 62 59 51 47 37 59 54
R17 46 63 53 66 53 47 62 66

Prumér | 54,0 66,2 |60,0|62,3(58,6|60,6|67,4|68,9

S.E. M. 1,69 1,42 2,15 2,39 2,23 2,58 2,07 2,12

R1-R17 — jednotlivi respondenti zafazeni do prizkumného Setfeni v celkovém poctu 17;
B1-B4 — &tyfi vzorky bilych biovin; C1-C4 — &tyfi vzorky &ervenych biovin; S. E. M. —
sttedni chyba priiméru; respondent 17 je profesionalni degustator (hodnoceni ve zlutém

radku)
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Priloha 14: Prohlaseni degustatora vin o zptisobilosti

PROHLASENI

JAN KROMMER, nar. 18. 6. 1960

Stiedni zeméd¢lska Skola Mélnik — obor Ovocnaf, zelinaf, vinaf (maturita
r. 1980)

1982-1993 — sklepmistr Slechtitelské stanice vinai'ské, Velké Zernoseky
1982-2002 — ¢len Cechu €eskych vinati

2008-dosud — ¢len Asociace kuchait a cukraii CR

&len degustaénich komisi pii akcich pofadanych CCV (napi. Zahrada Cech)
spoluporadatel degustacnich vecefi (spojeni nékolikabodového menu
s ptihodnymi odriidovymi viny) na Zernoseckém vinaistvi a v nékolika

restauracich v regionu Litoméfice

Ve Velkych Zernosekach dne 29. 12. 2011
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Priloha 15: Zavére¢ny dotaznik predlozeny respondentim pii prizkumném Setieni

ZAVERECNY DOTAZNIK — ANALYZA FAKTORU KVALITY BIOVINA

Tento zavére¢ny dotaznik (celkem 10 otazek) slouzi jako jeden z podkladovych materiald
K pruizkumnému Setfeni k diplomové praci (Analyza faktord kvality biovina) Petry Micové vypra-
covavané na Provozné ekonomické fakulté Ceské zemédélské univerzity v Praze v akademickém

roce 2011/2012. Ptedem velmi dékuji za vyplnéni dotazniku.

1. Odnesl/a jste si z ochutnavky a prednasky néjaké nové informace? Pokud ano, jaké?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
.............................................................................................................
.............................................................................................................

3. Ochutnal/a jste nékdy pred tim biovino (tuzemské x zahrani¢ni)?
(] ano
(1 ne

4. Myslite si, Ze ochutnavka ve Vas vzbudila zidjem o biovino?
(] ano
[J spiSe ano
[J spiSe ne
(1 ne
[ nevim

5. Mate zajem o ziskani vice informaci a sledovani trendii v biovina¥stvi i v budoucnu?
[1ano
[ spiSe ano
[ spiSe ne
[l ne
[ nevim
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10.

¥ TN
HM TR
UNIVERZITA ¥ PRAZE

Ktery vzorek biovina z ochutnavky Vam chutnal nejvice a ktery nejméné? A proc?

Koupite si nékdy v budoucnu biovino? Pro¢ byste si biovino koupili? Pro¢ ne?
(] ano

[ spiSe ano

] ne

(] spiSe ne

[J nevim

Vzbudila ve Vs prednaska/ochutnavka zajem o koupi zahrani¢nich biovin (napf¥. pro
porovnani s tuzemskymi bioviny)?

[l ano

[ spiSe ano

[J spiSe ne

[l ne

[/ nevim

V pripadé Ze se zicastnite akce, kde budou nabizena biovina, pokusite se piresvédcit
ostatni ucastniky ke konzumaci? A pro¢?

[]1ano

[J spiSe ano

[ spiSe ne

(1 ne

Cnevim

Je pro vas prijatelna cena biovin vzhledem ke konven¢né vyriabénym vinim? Proé
ano, pro¢ ne? Jaka je podle Vas horni hranice ceny pro koupi biovina?



